Mozliwos$¢ dofinansowania

Cukiernik z egzaminem czeladniczym 6 000,00 PLN brutto
6 000,00 PLN netto

150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/04/07/54679/3466802

Torunska Izba
Rzemieslnicza

© Ropczyce
& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy E
stacjonarna

® 40:00h
£ 15.06.2026 do 30.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podnie$é swoje
umiejetnosci /kompetencje / kwalifikacje;

*zamieszkujgce, pracujacych lub uczacych sie na terenie woj.
Grupa docelowa ustugi podkarpackiego,
* osoby chcace zdoby¢ i opanowac wiedze wraz z umiejetnosciami
niezbednymi do pracy na stanowisku cukiernika;
* osoby pracujgce w cukiernictwie chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje,

* osoby posiadajgce wyksztatcenie minimum podstawowe / gimnazjalne.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 14-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Kurs cukierniczy to szkolenie skierowane do mito$nikéw stodkich smakoéw, ktérzy chcg poznaé nowoczesne receptury
oraz tworzy¢ oryginalne wypieki i stodkosci. Wspolnymi sitami bedziemy ucierali kruche ciasta, piekli biszkopty oraz
tworzyli zawiesiste masy.

Nie zabraknie takze aranzowania elementéw dekoracyjnych, powstatych na bazie
réznorodnych mas cukrowych, takich jak: lukier, karmel czy czekolada.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Postuguje sie wiedzg dotyczaca

L Omauwia i charakteryzuje Szeroko pojeta Obserwacja w warunkach
szeroko pojetej wiedzy z zakresu . L
L wiedze z zakresu cukiernictwa. symulowanych
cukiernictwa.
Postuguje sie wiedzg dotyczaca . . .
. . ) Omawia i charakteryzuje zakres doboru Obserwacja w warunkach
zakresu doboru i tgczenia produktéw . K j .
. i taczenia produktéw spozywczych. symulowanych
spozywczych.
Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad Omawia i charakteryzuje zasady .
. , . . Obserwacja w warunkach
przechowywania artykutéw przechowywania artykutéw
. . symulowanych
spozywczych. spozywczych.
Posiugwe. .S|e wiedza dotyczacq zasad OmaV\fla i SharakteryZUje zasady Obserwacja w warunkach
organizacji pracy pod katem zasad organizacji pracy pod katem zasad
. . i . symulowanych
HACCP, BHP i p.poz. HACCP, BHP i p.poz.
Postuguje sie wiedzg dotyczaca Omauwia i charakteryzuje zasady
tworzenia wyrobéw cukierniczych tworzenia wyrobéw cukierniczych Obserwacja w warunkach
takich jak ciasta, torty, praliny, dekoracje takich jak ciasta, torty, praliny, dekoracje symulowanych
cukiernicze itp cukiernicze itp

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Cukiernik
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13787
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba Rzemies$Inicza

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Izba RzemiesInicza



Program

Modut 1. Podstawy technologii cukierniczej

Tematyka:

e charakterystyka zawodu cukiernika

e surowce stosowane w cukiernictwie

¢ witasciwosci technologiczne surowcow
e podstawowe procesy technologiczne

e zasady przechowywania surowcéw

Modut 2. BHP i higiena pracy w cukiernictwie

Tematyka:

e przepisy BHP w zaktadach cukierniczych
¢ higiena produkcji zywnosci

e zasady HACCP w cukiernictwie

e organizacja stanowiska pracy

Modut 3. Sporzadzanie podstawowych ciast cukierniczych (10 h)

Tematyka:

e ciasto kruche

e ciasto biszkoptowe

e ciasto parzone

e ciasto drozdzowe

¢ techniki przygotowania ciast

e przygotowanie i wypiek wyrobéw cukierniczych
¢ kontrola jakos$ci wypiekow

Modut 4. Kremy, masy i nadzienia cukiernicze

Tematyka:

¢ kremy maslane

e kremy budyniowe

e kremy Smietankowe

¢ nadzienia owocowe i bakaliowe

e przygotowanie kremow i mas cukierniczych
¢ tgczenie kremow z wyrobami cukierniczymi

Modut 5. Torty i dekoracje cukiernicze

Tematyka:

¢ rodzaje tortéw

e przektadanie i sktadanie tortow

e dekoracje z kreméw i polew

¢ elementy dekoracyjne z czekolady i owocéw
e przygotowanie réznych rodzajéw tortéw

e dekorowanie wyrobéw cukierniczych

Modut 6. Przygotowanie do egzaminu czeladniczego

Tematyka:

* wymagania egzaminacyjne w zawodzie cukiernik



e czesc¢ teoretyczna egzaminu
e czes¢ praktyczna egzaminu
¢ przyktadowe zadania egzaminacyjne

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 040,52 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 040,52 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe do zajeé teoretycznych.

Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zajeé¢ praktycznych, materiaty pomocnicze, narzedzia itp.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik musi posiadaé wyksztatcenie minimum podstawowe - uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu.

Adres

ul. Lesna 88
20-814 Ropczyce

woj. podkarpackie

Budynek wielofunkcyjny

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@lubir.pl

Telefon (+48) 514 106 101

Agata Putowska



