Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Cukiernik z egzaminem czeladniczym
Numer ustugi 2026/07/21/142611/3701218

CENTRUM
SZKOLENIOWE
GIELAR SPOLKA Z © Szczecin

OGRANICZONA ® Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

ClA 23 Zajecia indywidualne
*kkkk 49/5 (@ 3500h

240 ocen £ 24.08.2026 do 28.08.2026

[ stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

7 749,00 PLN brutto
6 300,00 PLN netto
221,40 PLN brutto/h
180,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Identyfikatory projektow Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Szkolenie skierowane jest do:

e 0s6b chcacych zdoby¢ zawdd cukiernika,
e 0s6b planujacych rozpoczecie dziatalnosci gastronomicznej,
e pracownikéw piekarni i cukierni chcacych podnies¢ kwalifikacje,

Grupa docelowa ustugi

e 0s6b bezrobotnych i poszukujgcych nowego zawodu,

e 0s6b chcacych przystapi¢ do egzaminu czeladniczego.

Ustuga rozwojowa adresowana réwniez dla Uczestnikow projektu

Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 1
Data zakonczenia rekrutacji 23-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego wykonywania zawodu cukiernika poprzez zdobycie
wiedzy teoretycznej i praktycznych umiejetnosci w zakresie produkcji wyrobéw cukierniczych, organizacji pracy w
zaktadzie cukierniczym, stosowania zasad bezpieczenstwa zywnosci, higieny produkcji oraz nowoczesnych technologii
cukierniczych. Uczestnik zostanie przygotowany do przystgpienia do egzaminu czeladniczego i uzyskania $wiadectwa

czeladniczego w zawodzie cukiernik

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje surowce stosowane w
cukiernictwie oraz ich zastosowanie

Omawia zasady BHP, HACCP oraz
organizacji produkcji

samodzielnie wykonuje wyroby
cukiernicze zgodnie z recepturami

wykonuje dekoracje oraz torty zgodnie z

wymaganiami estetycznymi

Organizuje stanowisko pracy i prowadzi
produkcje zgodnie z wymaganiami
jakosciowym

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje surowce cukiernicze

dobiera surowce do rodzaju produkcji

omawia wpltyw surowcéw na jakos$é
wyrobéw

identyfikuje zagrozenia,

opisuje zasady higieny i przepisy
HAACP

omawia procedury bezpieczenstwa

zachowuje parametry technologiczne
przygotowujac ciasta

zachowuje parametry technologiczne
wykonujac kremy

zachowuje parametry technologiczne
sporzadzajac desery

przygotowuje dekoracje

wykonuje wykonczenie tortow

stosuje nowoczesne techniki
dekoracyjne

planuje kolejnos$¢ prac

prawidtowo wykorzystuje urzadzenia

ogranicza straty surowcow

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

1. Bezpieczenstwo i organizacja pracy

e BHPiPPOZ

e HACCP oraz GMP/GHP

e higiena produkcji zywno$ci

e ergonomia stanowiska pracy
* pierwsza pomoc

2. Surowce cukiernicze

e rodzaje surowcéw

¢ wiasciwosci technologiczne
* magazynowanie

e kontrola jakosci

e receptury

3. Maszynoznawstwo

e urzadzenia cukiernicze
e obstuga sprzetu

e konserwacja

e organizacja stanowiska

4. Ciasta podstawowe

¢ biszkoptowe
e kruche

e potkruche

e drozdzowe

¢ francuskie

e parzone

e potfrancuskie

5. Kremy, masy i nadzienia

e kremy maslane

e Smietanowe

e ganache

* musy

e nadzienia owocowe
e masy orzechowe

6. Wyroby ciastkarskie

Cukiernik

12975

Izba RzemiesInicza Lubelszczyzny

Izba RzemiesInicza Lubelszczyzny



ciastka
babeczki
monoporcje
eklerki

bezy

ptysie
desery

7. Torty

torty klasyczne

torty okolicznosciowe
sktadanie tortéw
tynkowanie

dekoracje

praca z masg cukrowg
praca z czekolada

8. Produkcja deseréw

desery talerzowe

musy

panna cotta

praliny

nowoczesne kompozycje

9. Organizacja produkcji i kalkulacja kosztéw

planowanie produkc;ji
normowanie
kalkulacja kosztéw
ograniczanie strat
zasady zero waste

. Przygotowanie do egzaminu czeladniczego

Czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opiséw, instrukciji, rysunkéw, szkicéw, wykreséw, dokumentacji
technicznych i technologicznych

Przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych

wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i dziatalnos$ciag gospodarcza

Wiadomosci z zakresu ochrony srodowiska

Wiadomosci z zakresu prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej i zatrudniania rozréznianie podstawowych poje¢ i termindéw z obszaru
funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie
dziatalnosci gospodarczej;

rozréznianie dokumentéw zwigzanych z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;
identyfikacja i analiza informacji dotyczacych wymagan i uprawnien pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

analiza informacji zwigzanych z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
iwykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

sporzadzanie dokumentéw zwigzanych z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej;

rozréznianie skutkdw wynikajgcych z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej. Zajecia teoretyczne prowadzone sg w sali dydaktycznej z wykorzystaniem prezentacji

multimedialnych, materiatéw szkoleniowych oraz pokazéw technologicznych. Czg$¢ praktyczna odbywa sie w profesjonalnej pracowni
cukierniczej wyposazonej w piece, miksery, ubijarki, stoty technologiczne, urzagdzenia chtodnicze oraz petny zestaw narzedzi i surowcéw

niezbednych do wykonywania wyrobéw cukierniczych.

Kazdy uczestnik wykonuje samodzielnie ¢wiczenia praktyczne pod nadzorem instruktora. Zajecia koiczg sie wewnetrzng walidacja
obejmujgca test wiedzy oraz wykonanie zadania praktycznego odpowiadajgcego wymaganiom egzaminu czeladniczego. Po ukoriczeniu
kursu uczestnicy moga przystgpi¢ do egzaminu czeladniczego przed komisjg wtasciwej Izby RzemiesIniczej, ktéry obejmuje czes¢
praktyczna oraz teoretyczna.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

Przedmiot /
temat

Bezpieczenst
WO i
organizacja
pracy

@D

Surowce
cukiernicze

Maszynoznaw
stwo

Ciasta

podstawowe

em-

& ey,

masy i
nadzienia

Ciasta

podstawowe

-

B Torty

Wyroby
ciastkarskie

@m-

Produkcja
deseréow

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

AGATA NEC

Data realizacji
zajec

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:30

13:30

15:00

09:00

12:30

13:30

09:00

12:30

13:30

09:00

12:30

13:30

Godzina
zakonczenia

12:30

13:30

15:00

16:00

12:30

13:30

16:00

12:30

13:30

16:00

12:30

13:30

16:00

Liczba godzin

03:30

01:00

01:30

01:00

03:30

01:00

02:30

03:30

01:00

02:30

03:30

01:00

02:30



Przedmiot /
temat

Organizacja
produkgiji i
kalkulacja
kosztéw

@0

Przygotowani
edo
egzaminu
czeladniczego

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

AGATA NEC

AGATA NEC

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:30

13:30

15:00

Liczba godzin

35:00

29:00

01:00

05:00

40:00

Godzina
zakonczenia

12:30

13:30

15:00

16:00

Liczba godzin

03:30

01:00

01:30

01:00

r

\.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Cena

7 749,00 PLN




Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 300,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 221,40 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 246,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 353,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1100,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 35:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O AGATA NEC

‘ ' Doswiadczona trenerka gastronomii i ekspert kulinarny z ponad 10-letnim stazem w branzy.
Specjalizuje sie w prowadzeniu praktycznych warsztatéw kulinarnych, ktére tgczg pasje do
gotowania z nowoczesnymi technikami. Dzieki bogatemu doswiadczeniu z sukcesem przygotowuje
przysztych adeptéw sztuki kulinarnej do egzamindw czeladniczych, dbajagc o ich perfekcje
techniczng i pewno$¢ siebie przed komisjg. W swojej pracy stawia na praktyke, precyzje oraz
zarazanie mito$cig do dobrego smaku.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja skrypt ze szkolenia, receptury, artykuuty pismiennicze - dtugopis, notatnik, teczka. Kazdy z uczestnikéw ma
zapewnione samodzielne stanowisko do zajec praktycznych.

Warunki uczestnictwa

uczestnik musi posiadac¢ aktualng ksigzeczke sanitarno - epidemiologiczng oraz zaswaidczenie lekarskie



Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z Wojewddzkim Urzedem Pracy w Szczecinie na §wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych
bonéw szkoleniowych w ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Adres

ul. Jagiellonska 82/U2
70-362 Szczecin

woj. zachodniopomorskie

Pracownia gastronomiczna w przyziemiu

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e wyposazenie gastronomiczne

Kontakt

h E-mail monika@gielar.pl

Telefon (+48) 511 116 561

Monika Gielar



