Mozliwo$¢ dofinansowania

R Kurs - Przygotowanie deserow 4 800,00 PLN brutto
> =~ restauracyjnych z uwzglednieniem 4.800,00 PLN netto
=3 i . . es s
Iﬁ kwalifikaciji zielonych oraz cyfrowych 150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Podkarpacka Akademia .
Przegsiebiorczosci Numer ustugi 2024/03/26/127923/2106381

Podkarpacka
Akademia © Ssanok / stacjonarna
Przedsiebiorczosci & Ustuga szkoleniowa

Katarzyna Podraza ® 32h
&k hk B 11.06.2024 do 14.06.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in:

- absolwenci szkot branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej,

- whasciciele/pracownicy firm o profilu gastronomicznym, cukierniczym,
hotelarskim itp.,

- osoby posiadajgce kompetencije a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa, ciastkarstwa,

- osoby posiadajace podstawowe do$wiadczenie w przygotowywaniu
deseréw.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonuja pre test pozwalajacy
na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowany do
poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

Grupa docelowa ustugi

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki cukierniczej badana na
podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem pracy w
cukiernictwie,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw.

Kurs jest dla dedykowany wszystkim osobom, ktérych celem jest
wykonywanie wysokiej jakosci deseréw restauracyjnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 10-06-2024



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

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

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie deseréw restauracyjnych” wykonuje desery zimne i gorgce, Jest gotowa
do organizowania pracy deserowni i samodzielnej pracy. Stosuje zasady prawidtowego przechowywania surowcow i
gotowych wyrobdéw. Wytwarza desery na podstawie receptur. Stosuje réznorodne elementy dekoracyjne. Dobiera
zastawe stotowg do wydania deseréw. W pracy stosuje procedury BHP, Systemu Analizy HACCP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska. Dba o wtasny rozwoj zawodowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

a. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji Test teoretyczny
deserdéw restauracyjnych

b. omawia przepisy bezpieczenstwa i

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z higieny pracy (BHP) na stanowisku

obowigzujagcymi wymaganiami c. omawia przepisy ochrony Obserwacja w warunkach
bezpieczenstwa i higieny przeciwpozarowej i ochrony srodowiska symulowanych

pracy (BHP) oraz HACCP. d. wskazuje krytyczne punkty kontroli w

procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie

z HACCP Wywiad ustrukturyzowany
a. rozpoznaje surowce cukiernicze Test teoretyczny
b. ocenia organoleptycznie pétprodukty

Omawia i magazynuje (przechowuje i produkty cukiernicze

. gazynt .(p je) P .y . . Obserwacja w warunkach
surowce, p6tprodukty i produkty c. omawia warunki magazynowania
L . ; symulowanych
cukiernicze. (przechowywania) surowcow,

potproduktéw i produktow
cukierniczych Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje proces produkcji deseréw

restauracyjnych.

Wytwarza desery restauracyjne.

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych.

Omawia wizerunek deseranta.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a. planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

b. stosuje receptury deseréw

c. dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

d. charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkcji

deseréw
e. uzywa okreslen zawodowych

odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

a. sporzadza wykaz surowcow i

alergendéw wystepujacych w deserze
b. dobiera i przygotowuje pétprodukty

do produkcji deseréw

c. sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta)

d. stosuje przepisy HACCP przy
produkcji deseréw

e. przeprowadza ocene
organoleptyczna deseréw w
poszczegolnych fazach produkc;ji

a. dobiera zastawe stotowa

b. dobiera dodatki do deseru

c. porcjuje i dekoruje deser

d. stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

a. charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

b. przedstawia podstawowe zasady

etyki i tajemnicy zawodowe;j

Dba o wiasny rozwéj zawodowy

a. podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b. wymienia techniki radzenia sobie ze

stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje

Przygotowanie deseréw restauracyjnych



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji

13831

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Agencja Promociji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:
1. Organizowanie pracy deserowni:

- Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP,
- Magazynowanie surowcw, pétproduktéw i produktéw cukierniczych.

2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

- Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych,

- Wytwarzanie deseréw restauracyjnych,

- Wykonywanie elementoéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych,
- Wydawanie deseréw restauracyjnych.

3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:
- Omowienie wizerunku deseranta,
- Dbanie o wtasny rozwdéj zawodowy.

Kwalifikacje zielone zawarte w kursie:

. Zrownowazone wybory sktadnikow.

. Minimalizacja marnowania.

. Energooszczednosc.

. Redukcja odpadow.

. Uzywanie ekologicznych produktéw i opakowan.

. Edukacja dotyczaca $ladu weglowego.

. Kreowanie menu zréwnowazonego ekologicznie.

. Utrzymanie czystosci i higieny w sposob przyjazny dla srodowiska, np. poprzez stosowanie ekologicznych srodkéw czystosci.

0o N ook WN =

Kwalifikacje cyfrowe zawarte w kursie:

1. Umiejetnosci cyfrowe zwigzane z Food cost, recepturami cyfrowymi, menu cyfrowym.

2. Umiejetnosci cyfrowe zwigzane z obstuga systemu POS, elektronicznego systemu zamoéwien.

3. Umiejetnos¢ prezentacji oferty deseréw w Internecie, z uwzglednieniem réznych narzedzi i metod promociji: fotografia produktowa,
mteriaty audio-video, wykorzystanie Al

Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki cukierniczej badana na podstawie pre testu,
- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem pracy w cukiernictwie,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw.



Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 12

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe
c) wyposazenie kazdego stanowiska warsztatowego:

- stot,

- miski,

- garnki,

- formy do pieczenia

- zestaw surowcéw niezbedny do przeprowadzenia warsztatéw kazdego dnia

d) wyposazenie sali w ktdrej sa prowadzone zajecia warsztatowe:

- kuchenka indukcyjna lub palnik elektryczny

- piece konwekcyjny lub piekarnik

- zmywarka kapturowa,

- zamrazarka szokowa,

- lodéwka,

- blender reczny,

- mikser.

e) kazdy Uczestnik/czka jest wyposazony w odpowiedni ubiér (fartuch i nakrycie gtowy)

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

Po zakoniczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 32

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Organizowanie
stanowiska pracy
zgodnie z
obowigzujgcymi Mateusz
e . 11-06-2024 07:30 08:15 00:45
wymaganiami Ptodzien
bezpieczenstwa i
higieny pracy
(BHP) oraz
HACCP.

Omawianie

i magazynowanie

SUrowcow, Mateusz
potproduktow i Ptodzien
produktéw

cukierniczych.

11-06-2024 08:15 09:00 00:45

M
EFER) Przerwa ateusz 11-06-2024 09:00 09:15 00:15
Ptodzien

Przygotowanie

procesu Mateusz
produkgiji Ptodzien
deseréw

restauracyjnych.

11-06-2024 09:15 10:00 00:45



Przedmiot / temat
zajec

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Prowadzacy

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Data realizacji

zajeé

11-06-2024

11-06-2024

11-06-2024

11-06-2024

11-06-2024

12-06-2024

12-06-2024

12-06-2024

12-06-2024

12-06-2024

12-06-2024

Godzina
rozpoczecia

10:00

10:45

11:00

12:30

13:00

07:30

09:00

09:15

10:45

11:00

12:30

Godzina
zakonczenia

10:45

11:00

12:30

13:00

14:30

09:00

09:15

10:45

11:00

12:30

13:00

Liczba godzin

00:45

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Wydawanie
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deserow

restauracyjnych.

IEPEA) Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

FE7l Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Wydawanie
deseréw
restauracyjnych.

Prowadzacy

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Mateusz
Ptodzien

Data realizacji
zajeé

12-06-2024

12-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

13-06-2024

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:45

07:30

09:00

09:15

10:45

11:00

12:30

13:00

13:45

Godzina
zakonczenia

13:45

14:30

09:00

09:15

10:45

11:00

12:30

13:00

13:45

14:30

Liczba godzin

00:45

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

00:45

00:45



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Omawianie Mateusz
wizerunku Ptodzien
deseranta.

Mateusz
Ptodzien

Przerwa

Dbanie o

.. Mateusz
wiasny rozwoj

Ptodzien
zawodowy.

Mateusz
Ptodzien

Przerwa

Egzamin

zewnetrzny.

Przerwa -

PEV) Egzamin
zewnetrzny.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

Data realizacji
zajeé

14-06-2024

14-06-2024

14-06-2024

14-06-2024

14-06-2024

14-06-2024

14-06-2024

Cena

Godzina
rozpoczecia

07:30

09:00

09:15

10:45

11:00

12:00

12:30

4 800,00 PLN

4 800,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

10:45

11:00

12:00

12:30

14:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:00

00:30

02:00



W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Mateusz Ptodzien

‘ ' Ukonczyt Technikum gastronomiczne w ZSG Rzeszowie. Od tamtego
czasu - ponad 16 lat jest zwigzany z gastronomig, cukiernictwem. Pracowat jak sous szef w hotelu
Sokét **** i kucharz-cukiernik w hotelu Live Heron ***** Qbecnie szef kuchni w hotelu Pod Herbami.
Pasjonat - profesjonalista.
Weciaz sie rozwija, podnosi swoje kwalifikacje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
- ksigzka,

- notes, teczka, dtugopis,

- fartuszek.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoniczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskaja certyfikat ukoriczenia kursu, potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji w obszarze
przygotowania deseréw restauracyjnych. Kod kwalifikacji w ZSK: 3C812000028.

Adres

ul. Robotnicza 19
38-500 Sanok

woj. podkarpackie

38-500 Sanok, ul. Robotnicza 19

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.



Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



