Mozliwos$¢ dofinansowania

Cukiernik - szkolenie wraz z egzaminem 7 000,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/07/06/226693/3671888

PETRA

PETRA Sp. z 0.0. © Debica

Brak ocen dla tego dostawcy

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

® 48:00h

£ 21.09.2026 do 26.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

& Ustuga szkoleniowa

7 000,00 PLN netto
145,83 PLN brutto/h
145,83 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:
¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci wyrobéw cukierniczych.
¢ Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:
¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w cukiernictwie, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu deseréw sag mile
widziane.
e Kurs jest otwarty dla oséb z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:
¢ Przygotowywanie réznorodnych deseréw, takich jak ciasta, ciasteczka,
torty, babeczki itp.
e Zdobienie i prezentacja deseréw.
¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:
e Podstawowa wiedza z zakresu cukiernictwa (oceniana na podstawie
pretestu).
¢ Umiejetno$¢ taczenia smakdw i tekstur.
¢ Kreatywnos¢ i innowacyjno$¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Szkolenie skierowane jest do osdb petnoletnich (powyzej 18 r.2.).

Kurs jest dostosowany do réznych pozioméw wiedzy i umiejgtnosci, a celem
jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia wyjgtkowych wyrobéw
cukierniczych.
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Data zakornczenia rekrutacji 20-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Cukiernik - szkolenie wraz z egzaminem” przygotowuje uczestnikow do samodzielnego wykonywania zawodu
Cukiernika poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia w zakresie przygotowywania
réznorodnych deseréw, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. opanowanie technik cukierniczych, kreowania i
projektowania stodkosci, rozwéj umiejetnosci organizacyjnych i zarzgdzania czasem z zachowaniem standardéw BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia kraje, z ktérych pochodzili

pierwsi nauczyciele polskich Test teoretyczny
Charakteryzuje historig cukiernictwa cukiernikéw
polskiego oraz pochodzenie tradycji
wypieku

Opisuje rozwoj tradyciji cukierniczych w

Test teoretyczn
Polsce i wptyw kultur obcych yezny

Rozréznia ciastka korpusowe,
- L s Lo Test teoretyczny
biszkopty, drozdzowe i pierniki
Klasyfikuje rodzaje ciastek i wyrobéw
cukierniczych ze wzgledu na
zastosowanie i technologie Wyjasnia réznice technologiczne
migdzy ciastami wypiekanymi recznie i Test teoretyczny

przemystowo

Opisuje cel systemu HACCP i jego
znaczenie dla zdrowotnosci Test teoretyczny

Wyjasnia zasady bezpieczenstwa konsumentéw

zywnosci i system HACCP w produkgiji

cukierniczej Wskazuje punkty krytyczne kontroli w

procesie wytwarzania wyrobow Test teoretyczny
cukierniczych



Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje mas, kremoéw i
polewek stosowanych w wyrobach
cukierniczych

Przygotowuje ciasta podstawowe takie
jak biszkopt, drozdZzowe, francuskie i
pierniki

Wytwarzane wyroby cukiernicze na
bazie réznych ciast i mas cukierniczych

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

Kryteria weryfikacji

Wymienia i klasyfikuje rodzaje mas,
kremoéw i polewek stosowanych w
cukiernictwie (np. masy biszkoptowe,
kruche, kremy maslane, polewy
czekoladowe, lukry)

Rozpoznaje i opisuje cechy
charakterystyczne mas, kremow i
polewek oraz wskazuje ich
zastosowanie w konkretnych wyrobach
cukierniczych

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

Gotuje masy do odpowiedniej
temperatury i konsystenciji

Aplikuje kremy w jednakowych porcjach
i estetyczny sposob

Rozmieszcza narzedzia i materiaty w
dostepny i bezpieczny sposéb

Utrzymuje czystosc¢ 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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wspiera kolegéw w realizacji wspéinych

; i Analiza dowodéw i deklaraciji
celéw produkcyjnych

Pracuje harmonijnie w zespole stosujac

sie do ustalonego harmonogramu pracy

Przestrzega ustalonego porzadku i
. “g goporza Analiza dowodéw i deklaraciji
hierarchii w zespole pracy

Kontroluje wtasng prace pod wzgledem

. . Analiza dowodéw i deklaraciji
zgodnosci ze standardami

Wykazuje zainteresowanie jakoscig i
bezpieczenstwem produktéw finalnych Zgtasza zaobserwowane

nieprawidtowosci osobie kierujacej Analiza dowodoéw i deklaraciji
praca

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

. Znajomos¢ historii cukiernictwa polskiego oraz pochodzenia tradycji wypieku

. Znajomos¢ klasyfikacji rodzajow ciastek i wyrobéw cukierniczych ze wzgledu na zastosowanie i technologie
. Znajomos¢ zasad bezpieczenstwa zywnosci i systemu HACCP w produkcji cukierniczej

. Znajomos¢ rodzajow mas, kremoéw i polewek stosowanych w wyrobach cukierniczych

. Umiejetnos$¢ przygotowywania ciast podstawowych takich jak biszkopt, drozdzowe, francuskie i pierniki

. Umiejetno$¢ wytwarzania wyrobdw cukierniczych na bazie réznych ciast i mas cukierniczych

. Umiejetnos$¢ przygotowywania mas kremowych i napetniania nimi wyrobéw cukierniczych prawidtowo

o N oo A WN =

. Umiejetnos$¢ organizacji stanowiska pracy zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa pracy

O

. Wykazywanie odpowiedzialno$ci i zaangazowania w wykonywaniu obowigzkéw zawodowych

—_
o

. Efektywna komunikacja z zespotem i kierownictwem w codziennej pracy

—_
—_

. Harmonijna praca w zespole stosujac sie do ustalonego harmonogramu pracy

—_
N

. Wykazywanie zainteresowania jakoscig i bezpieczenstwem produktéw finalnych



13. Powtérzenie wiadomosci
14. Walidacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w formie
wyktaddw, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgow, analize sensoryczng,
estetyke podania z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Zapewniamy najwyzszy standard nauczania dzieki wykorzystaniu najwyzszej jakosci surowcow oraz petnego wyposazenia gastronomicznego, w
tym m.in. sprzet grzewczy i chtodniczy, akcesoria i formy cukiernicze, drobny sprzet cukierniczy, mikser i inne akcesoria dopasowane do specyfiki
pracy Cukiernika.

Sala szkoleniowa spetnia normy BHP i PPOZ., co zapewnia komfort i bezpieczeristwo podczas zajeé.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po odbyciu
kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwo$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez wypetnienie
anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin zegarowych.
Ustuga obejmuje 36 godzin zaje¢ praktycznych, 9 godzin zaje¢ teoretycznych oraz 3 godziny walidaciji.

Walidacja zostanie przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sig kryteria weryfikacji i zgodnie z zaplanowanymi metodami
walidacji (test teoretyczny, analiza dowoddw i deklaracji) z zachowaniem rozdzielnosci proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji. W
przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnik otrzymuje certyfikat oraz zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 31

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

1.

Znajomosé

historii

cukiernictwa Barbara

polskiego Zajecia Bassara- 21-09-2026 08:00 11:00 03:00
oraz Poprawa

pochodzenia

tradycji

wypieku

RE - Przerwa - 21-09-2026 11:00 11:30 00:30

=2

Znajomosé

klasyfikacji

rodzajow

. ! . Barbara
ciastek i L

, Zajecia Bassara- 21-09-2026 11:30 13:15 01:45
wyrobéw
Poprawa

cukierniczych
ze wzgledu na
zastosowanie
i technologie

- Przerwa - 21-09-2026 13:15 13:45 00:30



Przedmiot /
temat

e

Znajomos¢é
zasad
bezpieczenst
wa zywnosci i
systemu
HACCP w
produkgciji
cukierniczej

=
Znajomos$¢
rodzajow
mas, kremoéw
i polewek
stosowanych
w wyrobach
cukierniczych

s
Umiejetnos$é
przygotowywa
nia ciast
podstawowyc
h takich jak
biszkopt,
drozdzowe,
francuskie i
pierniki

o. o |3
Umiejetnos¢
przygotowywa
nia ciast
podstawowyc
h takich jak
biszkopt,
drozdzowe,
francuskie i
pierniki

@
Umiejetnosé
wytwarzania
wyrobéw
cukierniczych
na bazie
réznych ciast i
mas
cukierniczych

T
yp L. Prowadzacy
aktywnosci
Barbara
Zajecia Bassara-
Poprawa
Barbara
Zajecia Bassara-
Poprawa
Przerwa -
Barbara
Zajecia Bassara-
Poprawa
Przerwa -
Barbara
Zajecia Bassara-
Poprawa
Barbara
Zajecia Bassara-
Poprawa

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

23-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00



Przedmiot /
temat

(o B

=
Umiejetnosé
wytwarzania
wyrobéw
cukierniczych
na bazie
réznych ciast i
mas
cukierniczych

om-

551 13
Umiejetnos¢
wytwarzania
wyrobow
cukierniczych
na bazie
réznych ciast i
mas
cukierniczych

oz 8
Umiejetnosé
przygotowywa
nia mas
kremowych i
napetniania
nimi wyrobéw
cukierniczych
prawidtowo

(725 B

.
Umiejetnos$é
przygotowywa
nia mas
kremowych i
napetniania
nimi wyrobéw
cukierniczych
prawidtowo

(L2 -

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Data realizacji
zajeé

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

Godzina
zakonczenia

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Liczba godzin

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

(2. I8
Umiejetnos¢
przygotowywa

nia mas

kremowychi Zajecia
napetniania

nimi wyrobow
cukierniczych

prawidtowo

8.

Umiejetnosé

organizacji

stanowiska

pracy zgodnie Zajecia
z zasadami

higieny i

bezpieczenst

wa pracy

Przerwa

am-

(2351 3

Wykazywanie
odpowiedzial

nosci i

zaangazowani Zajecia
aw

wykonywaniu

obowigzkéw

zawodowych

Przerwa

em-

@ o

Efektywna
komunikacja
z zespotemi
kierownictwe
mw

Zajecia

codziennej
pracy

267231 NN

Harmonijna

praca w

zespole -

. . Zajecia
stosujac sie

do ustalonego
harmonogram

u pracy

Prowadzacy

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Data realizacji
zajeé

24-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

26-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

09:30

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

01:30



Przedmiot /
temat

G 12

Wykazywanie
zainteresowa
nia jakoscig i
bezpieczenst
wem
produktow
finalnych

N
[es]
N
w
=
'

@ 1

Powtodrzenie
wiadomosci

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Barbara
Bassara-
Poprawa

Barbara
Bassara-
Poprawa

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

11:00

11:30

12:30

13:00

Liczba godzin

48:00

39:00

03:00

06:00

56:00

Cena

7 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

7 000,00 PLN

145,83 PLN

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

12:30

13:00

16:00

Liczba godzin

01:30

00:30

01:00

00:30

03:00



Koszt osobogodziny netto 145,83 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Barbara Bassara-Poprawa

‘ ' Osoba prowadzaca ustuge posiada odpowiednie co do rodzaju i zakresu $wiadczonej ustugi
doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed data publikacji ustugi w BUR oraz
wieloletnie kwalifikacje zawodowe. To wybitna ekspertka i mistrzyni rzemiosta, zwigzana z branza
cukierniczo-gastronomiczng od 1984 roku. Od 1989 roku z sukcesem prowadzi wtasng firme
cukierniczg, gdzie na co dzien zarzadza produkcja, tworzy autorskie receptury oraz nadzoruje
najwyzsze standardy technologiczne i jakosciowe. Swojg bogatg praktyke biznesowg i rzemieslnicza
od lat skutecznie tgczy z intensywna dziatalnoscig edukacyjng oraz doradcza. Posiada
wyksztatcenie pedagogiczne (w tym studia podyplomowe w specjalnosci zywienie z elementami
gospodarstwa domowego) i jako nauczyciel mianowany przedmiotéw spozywczych w szkotach
branzowych wychowata pokolenia kadr dla gastronomii. Jej doswiadczenie szkoleniowe obejmuje
réwniez wspotprace z Centrum Ustug Szkoleniowych w Tarnowie, gdzie jako wyktadowca prowadzi
zajecia z dydaktyki i metodyki zawodowej. Posiada elitarne kompetencje potwierdzone dyplomami
mistrzowskimi w trzech zawodach: cukiernik, kucharz oraz sprzedawca. Swojg pozycje w branzy
buduje takze poprzez aktywna dziatalnos¢ samorzadowg — zasiada w Prezydium Izby
Rzemieslniczej w Tarnowie oraz dziata w Cechu Rzemiost R6znych w Debicy. Jako wieloletni i
czynny egzaminator pafnstwowy oraz izbowy regularnie przewodniczy komisjom weryfikujgcym
kwalifikacje zawodowe przysztych rzemieslnikéw. Dzieki

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukoriczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego bedg sktadane dokumenty rekrutacyjne.



Adres

ul. prof. Gawrysia 17
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



