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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

5400,00 PLN brutto
5400,00 PLN netto
24545 PLN brutto/h
245,45 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

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

Grupa docelowa ustugi

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.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 22-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0



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 Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia charakterystyczne cechy
ciasta drozdzowego, biszkoptu i ciasta Test teoretyczny

Rozréznia rodzaje ciast i wypiekow francuskiego

wedtug ich sktadu oraz technologii

produkcji Wskazuje prawidtowe zastosowanie

poszczegdlnych typéw ciast do Test teoretyczny
produkcji konkretnych wyrobow

Wyjasnia role sktadnikéw
energetycznych w procesie wypieku i Test teoretyczny

Charakteryzuje budowe i funkcje strukturze wyrobu

poszczegdlnych sktadnikéw uzywanych

w cukiernictwie Opisuje wptyw ttuszczy, biatek i cukréw

na konsystencje i estetyke gotowego Test teoretyczny
produktu

Rozréznia kremy gotowane, grzane,
zaparzane i podpieczane na podstawie Analiza dowodéw i deklaraciji

Klasyfikuje kremy piekarnicze i charakterystycznych cech

cukiernicze na podstawie technologii

przygotowania Wskazuje wtasciwe temperatury i
warunki gotowania dla kazdego rodzaju Analiza dowodéw i deklaraciji
kremu

Opisuje cel i zakres stosowania
systemu HACCP w produkcji Analiza dowodéw i deklaraciji

Wyjasnia podstawowe zasady systemu piekarniczo-cukierniczej

bezpieczenstwa zywnosci

obowigzujace w cukiernictwie Wymienia gtéwne zagrozenia zdrowotne

zwigzane z produkcjg wyrobéw Analiza dowodoéw i deklaraciji
cukierniczych

Dobiera prawidtowe proporcje
sktadnikéw do poszczegdlnych Analiza dowodoéw i deklaraciji

Przygotowuje i opracowuje masy rodzajéw ciast

piekarnicze oraz ciasta zgodnie z

recepturami Wykonuije zabiegi przygotowawcze

takie jak ubijanie, mieszanie i Analiza dowodéw i deklaraciji
fermentacja



Efekty uczenia sie

Przygotowuje kremy i nadzienia do
tortéw oraz wyrobéw cukierniczych

Montuje i dekoruje torty oraz wyroby
cukiernicze zgodnie z projektami

Obstuguje urzadzenia i narzedzia
cukiernicze zgodnie z instrukcjami
bezpieczenstwa

Organizuje stanowisko pracy i zarzadza
czasem pracy w zgodzie z
wymaganiami

Komunikuje sie jasno i konstruktywnie z
cztonkami zespotu oraz przetozonymi

Ocenia i doskonali jako$¢ swojej pracy
poprzez samooceng i feedback

Wykazuje odpowiedzialno$¢ zawodowa
i dbatos¢ o estetyke pracy cukiernika

Kryteria weryfikacji

Stosuje odpowiednie techniki
gotowania i temperaturowe do produkcji
poszczegdlnych kreméw

Dobiera rodzaj kremu do przeznaczenia
wyrobu i oczekiwanego efektu
smakowego

Wykorzystuje pasnuune techniki
przektadania i naktadania masowych
materiatéw

Opanowat podstawowe elementy
zdobnictwa i dekoracji wyrobéw
cukierniczych

Prawidtowo wykorzystuje mikser,
ubijarke i inne podstawowe urzadzenia
cukiernicze

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny podczas obstugi maszyn i
narzedzi

Planuje sekwencje czynnosci roboczych
tak aby zoptymalizowaé¢ czas produkc;ji
Utrzymuje tad i porzadek na stanowisku
pracy przez catg zmiane

Przekazuje niezbedne informacje
dotyczace realizacji zadan w zrozumiaty
sposoéb

Stucha polecenia przetozonych i
pracownikéw i realizuje je ze
zrozumieniem

Identyfikuje btedy w wykonanych
wyrobach i podejmuje dziatania
zaradcze

Wdraza sugestie i wskazowki dotyczace
usprawnienia procesu produkcji

Przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy

Dba o estetyke wykonywanych wyrobéw
cukierniczych

Metoda walidacji

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 dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

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

TAK

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

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

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ivev sp zoo
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Talent Odyssey.

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania podstawowych zadan zawodowych cukiernika oraz do przystapienia do
walidacji efektéw uczenia sie wymaganych dla uzyskania kwalifikacji miedzynarodowej GCCS | ICVC: ,CUKIERNIK", numer kwalifikacji:
ICVC/CUK 20011.16.

Uczestnik zostanie przygotowany do rozrézniania rodzajéw ciast, wypiekéw, kreméw i surowcoéw cukierniczych, stosowania zasad HACCP,
przygotowywania ciast, mas, kremoéw i nadzien, montowania i dekorowania tortéw, obstugi urzadzen cukierniczych oraz organizowania
stanowiska i procesu pracy. Rozwinie réwniez kompetencje dotyczace wspdtpracy w zespole, zarzadzania czasem, oceny jakosci
wykonanych wyrobdw, reagowania na btedy oraz zachowania odpowiedzialno$ci zawodowej, higieny i estetyki pracy.

Ustuga prowadzi do uzyskania kwalifikacji niewtgczonej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Warunkiem uzyskania kwalifikacji jest
osiggniecie wymaganych efektéw uczenia sie oraz uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji przeprowadzonej przez podmiot zewnetrzny.

Organizacja i wymiar godzin
Ustuga obejmuje tacznie 22 godziny zegarowe, realizowane przez 3 dni:

e dzien pierwszy - 8 godzin;
e dzien drugi — 8 godzin;
e dzien trzeci — 6 godzin.

taczny wymiar ustugi obejmuje:

e zajecia szkoleniowe — 18 godzin 30 minut;
e przerwy — 1 godzina 30 minut;
¢ walidacje — 2 godziny.

Przerwy oraz walidacja sg wliczone do catkowitego czasu ustugi. Zajecia szkoleniowe obejmujg 5 godzin 30 minut zaje¢ teoretycznych
oraz 13 godzin zaje¢ praktycznych.

Moduty szkoleniowe



Nr

Modut szkoleniowy Zakres tematyczny Teoria

Bezpieczenstwo,
higiena i system
HACCP w
cukiernictwie

Surowce, sktadniki
oraz technologie
produkcji ciast

Organizacja
bezpiecznego
stanowiska pracy.
Zasady higieny
osobistej i
produkcyjnej. Cel i
zakres systemu
HACCP.
Identyfikowanie
zagrozen
biologicznych,
chemicznychi
fizycznych.
Bezpieczna
obstuga narzedzi i
urzadzen.

1 godz. 30 min 30 min

Przygotowanie
oraz
uporzadkowanie
stanowiska pracy.

Charakterystyka
ciasta
drozdzowego,
biszkoptowego i
francuskiego.
Dobér rodzaju
ciasta do
okreslonego
wyrobu. Funkcje
ttuszczow, biatek,

cukrow i 2 godz. 1 godz.

pozostatych
sktadnikow. Wptyw
sktadnikéw na
smak, strukture,
konsystencje i
estetyke wyrobu.
Dobor surowcow i
obliczanie
proporcji zgodnie z
receptura.

Praktyka

tacznie

2 godz.

3 godz.



Nr

Modut szkoleniowy Zakres tematyczny Teoria

Czytanie i
stosowanie
receptur. Dobér i
odmierzanie
sktadnikow.
Przygotowanie
surowcow.
Techniki
mieszania,
ubijania,

T zagniatania i

ciastimas . 1 godz.

- fermentaciji.
cukierniczych

Przygotowanie

Kontrola
temperatury, czasu
i konsystencji.
Formowanie i
wypiekanie
wyrobow.
Rozpoznawanie i
korygowanie
btedow
technologicznych.

Klasyfikacja

kreméw

gotowanych,

grzanych,

zaparzanych i

podpieczanych.

Dobor temperatury

i warunkow

przygotowania.

Techniki

gotowania,
Przygotowanie zaparzania, .
kremow i nadzien chtodzenia i 30 min

napowietrzania.

Dobér kremu i

nadzienia do

rodzaju wyrobu

oraz oczekiwanego

efektu

smakowego.

Ocena

konsystencji,

stabilnosci i

jakosci kremow.

Praktyka

3 godz.

2 godz. 30 min

tacznie

4 godz.

3 godz.



Nr

Modut szkoleniowy Zakres tematyczny Teoria

Przygotowanie
elementow tortu.
Przektadanie
blatéw, naktadanie
kremoéw i nadzien,
stabilizacja oraz
wykonczenie
powierzchni.
Podstawowe
techniki zdobienia
z wykorzystaniem
worka

Montowanie i
dekorowanie

tortéw oraz 30 min

i cukierniczego,
wyrobow

lek,
cukierniczych tylek, mas

dekoracyjnych i
elementow
ozdobnych.
Tworzenie
kompozycji
zgodnie z
projektem.
Kontrola estetyki i
jakosci gotowego
wyrobu.

Planowanie
kolejnosci
czynnosci i czasu
produkcji.
Utrzymywanie
porzadku na
stanowisku.
Podziat zadan i
komunikacja w
zespole.

Organizacja pracy, Przyjmowanie |

wspétpraca i

. wykonywanie 0 godz.
doskonalenie |
. . polecen.
jakosci
Samoocena

gotowego wyrobu,
identyfikowanie
btedéw oraz
wdrazanie dziatan
korygujacych.
Odpowiedzialnos¢
zawodowa i
dbatos$é o estetyke

pracy.

Lacznie zajecia
szkoleniowe

5 godz. 30 min

Praktyka

4 godz.

2 godz.

13 godz.

tacznie

4 godz. 30 min

2 godz.

18 godz. 30 min



Nr Modut szkoleniowy Zakres tematyczny Teoria Praktyka tacznie

Organizacja zajec¢ praktycznych

Zajecia bedg prowadzone z wykorzystaniem wyktadu interaktywnego, prezentacji, instruktazu, demonstracji, analizy przypadkéw, pracy
indywidualnej i zespotowej oraz ¢wiczen praktycznych.

Kazdy uczestnik bedzie samodzielnie wykonywat czynnosci objete programem, w szczegdlnosci dobierat i odmierzat sktadniki,
przygotowywat ciasta, masy, kremy i nadzienia, obstugiwat podstawowe urzadzenia cukiernicze, montowat oraz dekorowat wyréb, a
nastepnie dokonywat oceny jego jakosci i estetyki. Uczestnicy beda réwniez wykonywac¢ zadania w matych zespotach, z okresleniem
podziatu obowigzkéw i kolejnosci czynnosci.

Organizator zapewnia wyposazone stanowiska pracy oraz materiaty i surowce potrzebne do wykonania ¢wiczen, w szczegdélnosci
miksery, ubijarki, misy, wagi, formy, blachy, worki i tylki cukiernicze, szpatuty, narzedzia dekoratorskie, urzadzenia do obrébki termicznej,
$rodki ochrony indywidualnej oraz sktadniki przewidziane w recepturach.

Organizacja walidacji

Walidacja trwa tacznie 2 godziny i obejmuje:

1. Test teoretyczny — 30 minut
2. Analize dowodéw i deklaracji — 1 godzine 30 minut

Test teoretyczny

Test przeprowadzany jest jednoczesnie dla wszystkich 8 uczestnikdw i stuzy sprawdzeniu wiedzy dotyczacej rodzajéw ciast, wtasciwosci
sktadnikéw, technologii przygotowania kreméw, zasad HACCP oraz bezpieczeristwa produkcji cukiernicze;j.

W Karcie Ustugi nalezy wybra¢ metode ,Test teoretyczny”. Nie jest to test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie. Test jest
kazdorazowo weryfikowany przez Egzaminatora z ICVC.

Analiza dowodéw i deklaracji

Kazdy uczestnik przygotowuje podczas szkolenia indywidualne portfolio dowodowe obejmujace wykonany wyréb cukierniczy, karte
zastosowanej receptury i procesu technologicznego, dokumentacje fotograficzng poszczegdlnych etapéw pracy, opis zastosowanych
technik, karte kontroli jakos$ci oraz samoocene gotowego produktu ze wskazaniem zauwazonych btedéw i dziatan korygujacych.

Przygotowane dowody umozliwiajg ocene doboru sktadnikdw, stosowania receptury, przygotowania ciasta, masy, kremu lub nadzienia,
wykorzystania technik montazu i dekoraciji, organizacji pracy, przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa oraz jakosci i estetyki
gotowego wyrobu.

Dokumentacja walidacyjna zostaje przekazana do oceny Egzaminatorowi z ICVC. Egzaminator weryfikuje dowody zgodnie ze
scenariuszem walidacji oraz arkuszem oceny i wydaje decyzje walidacyjna.

Podmiot prowadzacy walidacje i certyfikacje

Walidacja przeprowadzana jest przez podmiot zewnetrzny — ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. — na podstawie akredytacji systemu Global
Competence Certification Standard (GCCS), wydanej przez Miedzynarodowa Instytucje Certyfikujgca i wtasciciela systemu GCCS - Talent
Odyssey Ltd. Udziat podmiotu zewnetrznego zapewnia rozdzielno$¢ procesu ksztatcenia od walidacji.

Warunkiem uzyskania pozytywnego wyniku walidaciji jest osiggniecie wyniku co najmniej 75% w ramach kazdej zastosowanej metody
walidacji osobno.

W przypadku pozytywnego wyniku walidacji ustuga prowadzi do wydania certyfikatu potwierdzajgcego uzyskanie kwalifikacji
miedzynarodowej GCCS | ICVC: ,CUKIERNIK”, numer kwalifikacji: ICVC/CUK 20011.16.

Certyfikat wydawany jest przez Instytucje Certyfikujgcg — Talent Odyssey Ltd. — maksymalnie w terminie 7 dni roboczych od dnia
zakonczenia walidacji. Warunkiem wydania certyfikatu jest uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci
Zajecia
harmonogram
- Przerwa
Zajecia
harmonogram
Zajecia
harmonogram
528 Przerwa
Zajecia
harmonogram
- Przerwa
828 K Walidacja
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji
zajec

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

12:00

13:00

08:00

15:00

09:00

12:00

13:00

Liczba godzin

22:00

17:00

02:00

03:00

25:15

Cena

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

16:00

15:00

16:00

12:00

13:00

15:00

Liczba godzin

04:00

01:00

03:00

07:00

01:00

03:00

01:00

02:00



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

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

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
wyrobéw cukierniczych, w tym ciast, tortéw, deseréw, kremoéw, mas cukierniczych oraz dekoracji
okolicznosciowych.

W swojej pracy taczy wiedze technologiczng z praktycznymi umiejetnos$ciami wykorzystywanymi na
co dzien w produkc;ji cukierniczej. Posiada doswiadczenie w zakresie organizacji procesu
produkcyjnego, doboru surowcoéw, stosowania zasad HACCP oraz utrzymania wysokich standardow
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 wyrobéw
cukierniczych zgodnie z wymaganiami kwalifikacji ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik. Posiadane



doswiadczenie zawodowe i dydaktyczne gwarantuje wysoki poziom merytoryczny prowadzonych
zaje¢ 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

Kazdy uczestnik otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej lub elektronicznej, obejmujacy skrypt zgodny z
programem ustugi, prezentacje, receptury cukiernicze, instrukcje technologiczne, materiaty dotyczace surowcdw, rodzajéw ciast, mas,
kremow i nadzien, zasad HACCP, higieny oraz bezpieczerstwa pracy. Uczestnicy otrzymaja rowniez karty ¢wiczen, arkusze planowania
procesu produkcji, karty kontroli jakos$ci i samooceny wyrobu oraz materiaty do sporzgdzania notatek. Organizator zapewni wszystkie
surowce i materiaty zuzywalne niezbedne do przygotowania ciast, kremoéw, nadzien, tortéw i dekoracji, a takze srodki ochrony
indywidualnej. Na czas szkolenia uczestnicy otrzymajg dostep do wyposazonych stanowisk, mikseréw, ubijarek, wag, mis, form, blach,
workoéw i tylek cukierniczych, szpatut, narzedzi dekoratorskich oraz urzadzen do obrébki termicznej. Wykonany wyrdb, receptura,
dokumentacja fotograficzna i karta samooceny utworza indywidualne portfolio podlegajace walidac;ji.

Warunki uczestnictwa

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

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

Ze wzgledu na praktyczny charakter szkolenia oraz konieczno$¢ 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 finansujace lub inne podmioty uprawnione do przeprowadzenia kontroli. Uczestnik zobowigzany
jest do udzielania informacji zwigzanych z realizacjg ustugi oraz udziatu w badaniach ewaluacyjnych, jesli bedg wymagane.

Adres

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

woj. warmifnsko-mazurskie

Kontakt

ﬁ E-mail centrum@biurolw.com

Telefon (+48) 533 442 611

SANDRA PIORKOWSKA



