Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowanie deseréw restauracyjnych — 5600,00 PLN brutto
kurs cukierniczy koniczacy sie egzaminem 5 600,00 PLN netto
Numer ustugi 2024/05/09/115503/2145363 147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

ALDEO SYSTEMY

ZARZADZANIA

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Przeworsk / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

ClA ® 38h

% % K K B3 19.10.2024 do 27.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie adresowane jest do 0os6b pracujacych lub chcacych pracowaé

w restauracjach, w tym restauracjach bedacych czescig komplekséw

hotelowych, cukierniach, kawiarniach, oséb chcacych pracowaé

przy obstudze punktu/stoiska cukierniczego podczas imprez

plenerowych, festynéw i imprez okolicznosciowych (np.

wesel), przygotowujgcych sie do petnienia w przysztosci funkcji

kierownika, szefa produkcji zaktadu cukierniczego, a takze dla wszystkich
Grupa docelowa ustugi 0s6b zainteresowanych tematyka kursu.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach
gastronomicznych jak i os6b bez do$wiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyska¢ kwalifikacje zawodowe w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 14-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 38



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych — kurs cukierniczy konczacy sie egzaminem” przygotowuje do
samodzielnego tworzenia deseréw zimnych i gorgcych oraz zestawow deseréw na rézne wydarzenia a takze
przygotowywania elementéw dekoracji deseréw wg najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujagcymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP)
oraz HACCP

Omawia i magazynuje (przechowuje)
surowce, p6tprodukty i produkty
cukiernicze

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

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

b. omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) na stanowisku

c. omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

d. wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
zHACCP

a. rozpoznaje surowce cukiernicze

b. ocenia organoleptycznie p6tprodukty
i produkty cukiernicze

c. omawia warunki magazynowania
(przechowywania) surowcow,
potproduktéw i produktow
cukierniczych

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 (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkcji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych soséw)

e. uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

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



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekoracyjne

deserdéw restauracyjnych

Wydaje desery restauracyjne

Omawia wizerunek deseranta

Dba o wtasny rozwéj zawodowy

Kryteria weryfikacji

a. sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze
b. dobiera i przygotowuje pétprodukty
do produkc;ji deseréw

c. sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta), np. mono-desery,
lody na bazie surowcéw naturalnych
(np. na wodzie mineralnej, $mietanie,
masle), na bazie réznych rodzajow
ciast, praliny z r6znymi ganaszami

d. stosuje przepisy HACCP przy
produkciji deseréw

e. przeprowadza ocene
organoleptyczng deserow w
poszczegolnych fazach produkc;ji

a. dobiera surowce i p6tprodukty do
dekoracji deseréw

b. dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia

do wykonania dekoracji deseréw

c. wykonuje dekoracje do deseréw (np.
elementy karmelowe, czekoladowe, z
kremu maslanego, z ciasta

cygaretkowego, ptysiowego, waflowego,

mirror glace - polewe lustrzang)

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

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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

13831
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Tak
zarejestrowany w BUR

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

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub chcaeych pracowac w restauracjach, w tym restauracjach bedacych czescia
komplekséw hotelowych, cukierniach, kawiarniach, oséb chacych pracowac przy obstudze punktu/stoiska cukierniczego podczas imprez
plenerowych, festynéw i imprez okolicznosciowych (np. wesel), przygotowujgcych sie do zostania kierownikiem, szefem produkc;ji
zaktadu cukierniczego, a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych tematyka kursu.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajgcych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach gastronomicznych jak i os6b bez do$wiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac¢ kwalifikacje zawodowe w tym zakresie.

Osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli samodzielnie tworzy¢ desery zimne i gorgce oraz zestawy deseréw na rézne
wydarzenia a takze przygotowywacé elementy dekoracji deseréw wg najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

1. Organizowanie pracy deserowni:

- Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP
- Omoéwienie surowcow, potproduktéw i produktow cukierniczych i ich magazynowanie
2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

- Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych,

- Wytwarzanie deseréw restauracyjnych,

- Wykonywanie elementoéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych,

- Wydawanie deseréw restauracyjnych.

3. Doskonalenie umiejgtnosci zawodowych:

- Omowienie wizerunku deseranta,

- Dbanie o wtasny rozwoj zawodowy



Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 8
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 12

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzacych oraz umozliwiaé przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
posiadac stanowiska i urzadzenia do realizacji czesci praktycznej zaje¢, dostep dobiezgcej wody itp.). W sali powinny znajdowac sie stoty
lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywaé notatki.

Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Partyzantéw 1A, 35-242 Rzeszéw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpdzniej w terminie 14 dni kalendarzowych od
daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na
stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytgcznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo.0.

Informujemy, Zze ustuga moze zostaé¢ poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$é na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.

Adres

Przeworsk
Przeworsk

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



