Mozliwos$¢ dofinansowania

Nowoczesny Cukiernik — kwalifikacja 5 400,00 PLN brutto
ﬁ zawodowa ICVC/CUK 20011.16 5400,00 PLN netto
245,45 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2026/06/22/139577/3640320

Centrum Rozwoju i
Finansow Sandra

Piérkowska
¥ stacjonarna
% K K k Kk 50/5 B Zaieci
Zajecia grupowe
303 oceny

® 22:00h

5 28.08.2026 do 30.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

© Lidzbark Warmiriski

& Ustuga szkoleniowa

245,45 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych zdobyciem
kwalifikacji zawodowej ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik, oséb planujgcych
rozpoczecie pracy w branzy cukierniczej, gastronomicznej lub
piekarniczej, a takze os6b chcacych podniesé lub uzupetni¢ swoje
kwalifikacje zawodowe. Szkolenie adresowane jest do pracownikéw
cukierni, piekarni, restauracji, kawiarni, punktéw gastronomicznych oraz
0s6b planujacych uruchomienie wtasnej dziatalnosci gospodarczej w
zakresie produkcji wyrobéw cukierniczych. Z ustugi moga skorzystaé
zaréwno osoby nieposiadajgce doswiadczenia zawodowego, jak i osoby
posiadajgce podstawowe umiejetnosci, ktére chca potwierdzié swoje
kompetencje poprzez uzyskanie kwalifikacji rynkowej ICVC.

Szkolenie odpowiada na potrzeby rynku pracy, na ktérym obserwowany
jest niedobdér wykwalifikowanych cukiernikéw, przy jednoczesnym
wzroscie zapotrzebowania na specjalistow posiadajacych praktyczne
umiejetnosci wykonywania wysokiej jakosci wyrobéw cukierniczych.
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Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do uzyskania kwalifikacji rynkowej ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik poprzez
nabycie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do wykonywania wyrobow cukierniczych zgodnie z wymaganiami branzy.
Uczestnik nauczy sie przygotowywaé ciasta, kremy, polewy i wyroby cukiernicze, organizowaé stanowisko pracy zgodnie
z zasadami BHP i HACCP oraz stosowa¢ technologie wykorzystywane w produkcji cukierniczej. Ustuga konczy sie

walidacjg i egzaminem ICVC.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje historie cukiernictwa
polskiego oraz pochodzenie tradycji
wypiek

Klasyfikuje rodzaje ciastek i wyrobéw
cukierniczych ze wzgledu na
zastosowanie i tehnologie

Wyjasnia zasady bezpieczenstwa
zywnosci i system HACCP w produkgciji
cukierniczej

Rozréznia rodzaje mas, kremoéw i
polewek stosowanych w wyrobach
cukierniczych

Przygotowuje ciasta podstawowe

Wytwarzane wyroby cukiernicze na
bazie réznych ciast i mas cukierniczych

Kryteria weryfikacji

Wymienia kraje, z ktérych pochodzili
pierwsi nauczyciele polskich
cukiernikow

Opisuje rozwoj tradyciji cukierniczych w
Polsce i wptyw kultur obcych

Rozréznia ciastka korpusowe,
biszkoptu, drozdzowe i pieniki
Wyjasnia réznice technologiczne
miedzy ciastami wypiekanymi recznie i
przemystowo

Opisuje cel systemu HACCP i jego
znaczenie dla zdrowotnosci
konsumentéw

Wskazuje punkty krytyczne kontroli w
procesie wytwarzania wyrobow
cukierniczych

Rozréznia podstawowe rodzaje mas,
kremoéw i polewek stosowanych w
cukiernictwie oraz potrafi wskaza¢ ich
cechy charakterystyczne

Dobiera rodzaj masy, kremu lub polewy
do konkretnego produktu cukierniczego,
uwzgledniajac przeznaczenie, smak i
technologie wykonania

Dobiera wtasciwe sktadniki i proporcje
do danego rodzaju ciasta
Przeprowadza prawidtowo procesy:
mieszania, wyrabiania, zarabiania i
wychtadzania

Montuje i przygotowuje rolady, torty,
kolekcje ciastek i wyroby specjalne
Stosuje techniki dekorowania pomada,
polewa, glazurg i elementami
ozdobnymi

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje masy kremowe i napetnia
nimi wyroby cukiernicze prawidtowo

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami higieny i bezpieczenstwa
pracy

Wykazuje odpowiedzialnos¢ i
zaangazowanie w wykonywaniu
obowigzkéw zawodowych

Komunikuje sie efektywnie z zespotem i
kierownictwem w codziennej pracy

Pracuje harmonijnie w zespole stosujac
sie do ustalonego harmonogramu pracy

Wykazuje zainteresowanie jakoscig i
bezpieczenstwem produktéw finalnych

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Gotuje masy do odpowiedniej
temperatury i konsystenciji

Aplikuje kremy w jednakowych porcjach
i estetyczny sposéb

Rozmieszcza narzedzia i materiaty w
dostepny i bezpieczny sposéb
Utrzymuje czystos¢ i porzadek podczas
catego procesu pracy

Terminowo dostarcza wyroby wysokiej
jakosci bez defektow

Wykazuje inicjatywe w doskonaleniu
swoich umiejetnosci zawodowych

Wyraza jasne informacje na temat
postepu pracy i probleméw

Stucha i rozumie polecenia oraz pytania
dotyczace zadan do wykonania

Wspiera kolegéw w realizacji wspéinych
celéw produkcyjnych

Przestrzega ustalonego porzadku i
hierarchii w zespole pracy

Kontroluje wtasna prace pod wzgledem
zgodnosci ze standardami

Zgtasza zaobserwowane
nieprawidtowosci osobie kierujacej
praca

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://standardgccs.com/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

ivev sp zoo

Talent Odyssey.



Program

Ustuga ma charakter zawodowy i zostata opracowana w celu przygotowania uczestnikéw do uzyskania kwalifikacji rynkowej ICVC/CUK
20011.16 Cukiernik. Szkolenie odpowiada na aktualne potrzeby rynku pracy, na ktérym obserwowany jest niedobér wykwalifikowanych
cukiernikow przy jednoczesnym wzro$cie zapotrzebowania na wysokiej jakos$ci wyroby rzemieslnicze, torty artystyczne, desery premium
oraz produkty wykonywane na indywidualne zamowienie klientow.

W trakcie szkolenia uczestnicy zdobeda wiedze i praktyczne umiejetnosci niezbedne do wykonywania zawodu cukiernika, obejmujace
przygotowywanie ciast, kreméw, mas, deserdéw, tortéw oraz innych wyrobéw cukierniczych. Poznajg zasady doboru surowcéw, organizacji
pracy, planowania procesu produkcyjnego oraz kontroli jakosci gotowych wyrobéw zgodnie z wymaganiami branzy spozywcze;j.

Szczegdlny nacisk podczas realizacji ustugi zostanie potozony na rozwéj praktycznych umiejetnosci dekorowania wyrobow cukierniczych.
Uczestnicy naucza sie tworzenia efektownych i estetycznych dekoracji tortéw, ciast oraz deseréw, wykonywania artystycznych wzoréw,
kompozycji okoliczno$ciowych oraz elementéw dekoracyjnych zgodnych z aktualnymi trendami cukierniczymi. W ramach zaje¢
praktycznych beda doskonali¢ techniki wykarnczania tortdw, tworzenia dekoracji przestrzennych oraz przygotowywania produktéw o
wysokich walorach estetycznych i handlowych.

Zdobyte kompetencje umozliwig uczestnikom podjecie zatrudnienia w cukierniach, piekarniach, restauracjach, hotelach, firmach
cateringowych oraz innych podmiotach prowadzgcych dziatalno$¢ gastronomiczng. Szkolenie moze réwniez stanowi¢ podstawe do
rozpoczegcia lub rozwoju wiasnej dziatalnosci gospodarczej w branzy cukiernicze;j.

Ustuga realizowana jest w formie zaje¢ teoretycznych i praktycznych. taczny czas trwania ustugi wynosi 22 godziny zegarowe, w tym 4
godziny zaje¢ teoretycznych, 16 godzin zaje¢ praktycznych oraz 2 godziny walidacji i egzaminu. Walidacja i egzamin sg wliczone do czasu
trwania ustugi.

Ustuga konczy sie procesem walidacji oraz egzaminem prowadzacym do uzyskania kwalifikacji rynkowej ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik.
Efekty uczenia sie oraz kryteria ich weryfikacji zostaty opracowane przez instytucje certyfikujgca i nie podlegajg modyfikacji.

taczny czas trwania ustugi wynosi 22 godziny zegarowe, w tym:

e zajecia teoretyczne — 4 godziny,
¢ zajecia praktyczne — 16 godzin,
e walidacja i egzamin — 2 godziny.

Walidacja oraz egzamin sg wliczone do czasu trwania ustugi.

Charakterystyka zawodu cukiernika i mozliwosci rozwoju zawodowego.
Modut I.
Organizacja Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami BHP.
pracy
cukiernika oraz
bezpieczenstw

Dobre praktyki higieniczne i produkcyjne (GHP/GMP).

Podstawowe zasady systemu HACCP w produkcji wyroboéw cukierniczych.

o produkgciji
Omowienie surowcéw wykorzystywanych w cukiernictwie oraz zasad ich przechowywania.
Charakterystyka surowcéw stosowanych w produkceji cukierniczej.

Modut 1. Sporzadzanie ciast podstawowych wykorzystywanych w cukiernictwie.

Przygotowanie
potproduktow
cukierniczych

Przygotowywanie kremdéw, mas, nadzien oraz polew.
Dobér odpowiednich komponentéw do rodzaju wykonywanego wyrobu.

Zasady przygotowania potproduktéw do dalszej obrébki.



Modut Il1.
Wykonywanie
wyrobdéw
cukierniczych

Modut IV.
Profesjonalne
techniki
dekorowania
wyrobdéw
cukierniczych

Modut V.
modut

dekorator
ski

Modut VI.
Egzamin

Sporzadzanie ciast, tortow i deseréw cukierniczych.
taczenie elementow wyrobdéw cukierniczych.
Formowanie oraz przygotowanie produktéow do dekoracji.
Kontrola jakosci wykonywanych wyrobow.

Najczesciej popetniane btedy podczas produkciji i sposoby ich eliminowania.

Przygotowanie powierzchni tortéw i ciast do dekoraciji.

Techniki dekorowania kremem, ganache, polewa i glazura.
Wykonywanie dekoracji cukierniczych.

Komponowanie elementéw dekoracyjnych zgodnie z zasadami estetyki.

Dekorowanie tortéw okoliczno$ciowych, deseréw oraz monoporc;ji.

Tworzenie nowoczesnych i efektownych kompozycji dekoracyjnych zgodnych z aktualnymi trendami cukierniczymi.

Prezentacja i ekspozycja gotowych wyrobdw.Prezentacja i ekspozycja gotowych wyrobow.

Modut dekoratorski zostat zaprojektowany w taki sposéb, aby uczestnicy potrafili samodzielnie tworzy¢ profesjonalne,
artystyczne i indywidualne dekoracje wyrobdw cukierniczych. Uczestnicy bedg wykonywa¢ dekoracje przestrzenne,
kompozycje okoliczno$ciowe, wzory tematyczne oraz elementy ozdobne wykorzystywane przy przygotowaniu tortow

weselnych, komunijnych, urodzinowych i okazjonalnych. Szkolenie rozwija kreatywnos¢, poczucie estetyki oraz
umiejetnos$¢ przygotowywania wyrobow cukierniczych o wysokich walorach wizualnych, ktére zwiekszaja atrakcyjnosc

produktu i jego wartosc¢ rynkowa.

Przeprowadzenie walidacji zgodnie z wymaganiami kwalifikacji rynkowej ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik.

Egzamin potwierdzajacy osiggniecie wymaganych efektéw uczenia sie.

Omdwienie przebiegu procesu certyfikacji

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 11

Przedmiot /
temat

Modut

I. Organizacja
pracy
cukiernika
oraz
bezpieczenst
wo produkgiji

em-

Typ Data realizaciji Godzina
o Prowadzacy L .
aktywnosci zajeé rozpoczecia
L Agnieszka
Zajecia . 28-08-2026 09:00
Szataj
Przerwa - 28-08-2026 13:00

Godzina
zakonczenia

13:00

14:00

Liczba godzin

04:00

01:00



Przedmiot /
temat

Modut
Il

Przygotowani
e

potproduktéow
cukierniczych

Modut

Il
Przygotowani
e
potproduktow
cukierniczych

Modut

Il
Wykonywanie
wyrobow
cukierniczych

-

Modut

IV.
Profesjonalne
techniki
dekorowania
wyrobéw
cukierniczych

Modut

IV.
Profesjonalne
techniki
dekorowania
wyrobow
cukierniczych

Modut

dekoratorski

-

GEx -

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Prowadzacy

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szalaj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

08:00

10:00

13:00

14:00

08:00

10:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

13:00

14:00

16:00

10:00

12:00

13:00

15:00

Liczba godzin

02:00

02:00

03:00

01:00

02:00

02:00

02:00

01:00

02:00

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 22:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin zaje¢ 17:00
w tym suma godzin walidaciji 02:00
w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 25:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 245,45 PLN
Koszt osobogodziny netto 245,45 PLN
W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 50,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 22:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Agnieszka Szataj

‘ ' Agnieszka Szataj — trener praktycznej nauki zawodu cukiernika, posiadajgca wieloletnie
doswiadczenie zawodowe w branzy cukierniczej oraz doswiadczenie w prowadzeniu szkolen i
warsztatéw zawodowych. Specjalizuje sie w przygotowywaniu tradycyjnych i nowoczesnych
wyrobdéw cukierniczych, w tym ciast, tortéw, deseréw, kremow, mas cukierniczych oraz dekoracji
okolicznosciowych.

W swojej pracy tagczy wiedze technologiczng z praktycznymi umiejetnosciami wykorzystywanymi na
co dzien w produkcji cukierniczej. Posiada doswiadczenie w zakresie organizacji procesu
produkcyjnego, doboru surowcow, stosowania zasad HACCP oraz utrzymania wysokich standardéw
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Na biezgco rozwija swoje kompetencje poprzez udziat w
szkoleniach branzowych oraz sledzenie aktualnych trendéw w cukiernictwie.

Podczas realizacji ustug szkoleniowych przekazuje uczestnikom praktyczng wiedze niezbedng do
wykonywania zawodu cukiernika oraz przygotowuje ich do samodzielnego wykonywania wyrobow
cukierniczych zgodnie z wymaganiami kwalifikacji ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik. Posiadane
doswiadczenie zawodowe i dydaktyczne gwarantuje wysoki poziom merytoryczny prowadzonych
zajeé oraz skuteczne przygotowanie uczestnikédw do walidacji i egzaminu kwalifikacyjnego.

Jezeli Agnieszka Szataj posiada konkretne kwalifikacje (np. tytut mistrza cukiernictwa, technika
technologii zywnosci, certyfikaty branzowe lub liczbe lat doswiadczenia), moge przygotowac opis
zgodny z wymaganiami BUR, ktéry bedzie jeszcze

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach ustugi uczestnicy otrzymajg materiaty dydaktyczne niezbedne do realizacji szkolenia, obejmujgce materiaty szkoleniowe w
formie elektronicznej lub papierowej, skrypty, instrukcje technologiczne, receptury cukiernicze, materiaty ¢wiczeniowe oraz notatki
opracowane przez trenera.

Podczas zaje¢ praktycznych uczestnikom zostang zapewnione wszystkie surowce, potprodukty, narzedzia, urzadzenia oraz sprzet
niezbedny do wykonywania wyrobdéw cukierniczych i realizacji ¢wiczen praktycznych. Uczestnicy beda korzysta¢ z profesjonalnego
wyposazenia wykorzystywanego w codziennej pracy cukiernika.

Materiaty przekazywane uczestnikom umozliwig utrwalenie zdobytej wiedzy, samodzielne wykonywanie ¢wiczen oraz wykorzystanie
nabytych umiejetnosci w praktyce zawodowej po zakonczeniu szkolenia. Materiaty szkoleniowe sg uwzglednione w cenie ustugi

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w ustudze jest zgtoszenie udziatu za posrednictwem Bazy Ustug Rozwojowych oraz dopetnienie wszystkich
formalnosci zwigzanych z procesem rekrutac;ji.

Uczestnik zobowigzany jest do zapisania sie na ustuge za posrednictwem BUR najpdzniej na 1 dzien przed terminem rozpoczecia
szkolenia.

Ze wzgledu na praktyczny charakter szkolenia oraz konieczno$¢é osiggniecia zaktadanych efektéw uczenia sie, uczestnik zobowigzany jest
do obecnosci na poziomie minimum 80% czasu trwania ustugi.



Uczestnik powinien posiadac¢ stan zdrowia umozliwiajgcy udziat w zajeciach praktycznych realizowanych podczas szkolenia.

Ustuga moze zosta¢ poddana monitoringowi, kontroli, audytowi lub ewaluacji przez uprawnione instytucje, w szczegélnosci
administratora BUR, operatora, instytucje finansujgce lub inne podmioty uprawnione do przeprowadzenia kontroli. Uczestnik zobowigzany
jest do udzielania informacji zwigzanych z realizacjg ustugi oraz udziatu w badaniach ewaluacyjnych, jesli beda wymagane.

Adres

ul. Kardynata Stefana Wyszynskiego 20/10
11-100 Lidzbark Warminski

woj. warminsko-mazurskie

Kontakt

ﬁ E-mail centrum@biurolw.com

Telefon (+48) 533 442 611

SANDRA PIORKOWSKA



