Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowanie deseréw restauracyjnych - 4 800,00 PLN brutto
deserant 4800,00 PLN netto
Podkarpﬁcka
e lo Numer ustugi 2024/06/24/159966/2194323 150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Podkarpacka

Akademia © Wydrze / stacjonarna
Umiejetnosci Piotr & Ustuga szkoleniowa
Bassara ® 32h

% % % % * B3 26.08.2024 do 29.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Kurs Przygotowanie deseréw restauracyjnych jest dostepny dla
réznorodnych grup oséb zainteresowanych rozwijaniem swoich
umiejetnosci w dziedzinie cukiernictwa oraz pracy w branzy cukierniczej.
Jesli jestes pasjonatem przygotowywania deserdw, ciast, ciastek, tortow i
innych stodkosci i czerpiesz z tego ogromna przyjemnos¢, to szkolenie
jest dedykowane wtasnie dla Ciebie. Jesli marzysz o zatozeniu wtasnej
X cukierni i chcesz zdoby¢ niezbedng wiedze i umiejetnosci potrzebne do
Grupa docelowa ustugi ) ) = o .
prowadzenia dziatalnosci — kurs przygotuje Cie i do tego wyzwania.
Cukiernictwo to dziedzina, ktéra oferuje ogromnag elastycznos¢ i
mozliwos$¢ wyrazenia kreatywnosci dla kazdej osoby — zaréwno amatora,
pasjonata czy doswiadczonego cukiernika. Dlatego nasze szkolenie
kierujemy do oséb interesujacych sie szeroko rozumianym pojeciem
cukiernictwa oraz dla 0s6b kochajgcych cukiernictwo, ktére chca uzyskaé
certyfikowane uprawnienia.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 25-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Gtownym celem edukacyjnym kursu z przygotowania deseréw restauracyjnych jest wyedukowanie uczestnikéw do
wykonywania zawodu cukiernika poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia w zakresie
przygotowywania réznorodnych deseréw, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. A ponad to opanowanie technik
cukierniczych, kreowania i projektowania stodkosci, rozwdéj umiejetnosci organizacyjnych i zarzagdzania czasem,
tworzenie atrakcyjnych wizualnie stodkosci z zachowaniem standardéw BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deserdéw restauracyjnych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

omawia przepisy bezpieczenstwa i Wywiad ustrukturyzowany
higieny pracy (BHP) na stanowisku

Obserwacja w warunkach
Organizuje stanowisko pracy zgodnie z symulowanych

obowigzujgcymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny
pracy (BHP) oraz HACCP Test teoretyczny

omawia przepisy ochrony Wywiad ustrukturyzowany
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz Wywiad ustrukturyzowany
podejmuje dziatania korygujace zgodnie

zHACCP
Obserwacja w warunkach

symulowanych



Efekty uczenia sie

Omawia i magazynuje (przechowuje)
surowce, pétprodukty i produkty
cukiernicze.

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje surowce cukiernicze

ocenia organoleptycznie pétprodukty i
produkty cukiernicze

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

planuje proces technologiczny produkcji
deserow

stosuje receptury deseréw

dobiera podstawowe surowce i dodatki
do produkc;ji deseréw

charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkc;ji
deseréw (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkcji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych sosow)

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

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Kryteria weryfikacji

sporzadza wykaz surowcoéw i alergenéw
wystepujacych w deserze

dobiera i przygotowuje pétprodukty do
produkcji deseréw

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

stosuje przepisy HACCP przy produkgciji
deseréw

przeprowadza oceng organoleptyczna
deseréw w poszczegdlnych fazach
produkciji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

dobiera surowce i pétprodukty do
dekoracji deseréw

dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia
do wykonania dekoracji deseréw

wykonuje dekoracje do deseréw (np.
elementy karmelowe, czekoladowe, z
kremu maslanego, z ciasta
cygaretkowego, ptysiowego, waflowego,
mirror glace - polewe lustrzang)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

dobiera zastawe stotowa

dobiera dodatki do deseru

Wydaje desery restauracyjne

porcjuje i dekoruje deser

stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

Omawia wizerunek deseranta

przedstawia podstawowe zasady etyki i
tajemnicy zawodowe;j

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

Dba o wiasny rozwéj zawodowy

wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

13831
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

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

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1.

Organizowanie Pracy Deserowni

1) Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczenstwa i

higieny pracy(BHP)oraz HACCP

2) Omawianie i magazynowanie(przechowywanie)surowcéw ,pétproduktéw i produktow



cukierniczych

Modut 2.

Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych

1) Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych

2) Wytwarzanie deseréw restauracyjnych
3) Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych
4) Wydawanie deseréw restauracyjnych

Modut 3.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

1) Omawianie wizerunku deseranta
2) Dbanie o wtasny rozwdj zawodowy
3) Egzamin

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw

z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikow.

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 32 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 28

Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Organizowanie Jan Filipczyk
Pracy Deserowni

Przerwa Jan Filipczyk

Wytwarzanie i

dekorowanie Jan Filipczyk
deseréw

restauracyjnych

Przerwa Jan Filipczyk

Wytwarzanie i

dekorowanie Jan Filipczyk
deseréw

restauracyjnych

Data realizacji
zajeé

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

15:45

17:00

17:30

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

17:00

17:30

19:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjnych

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjnych

Przerwa

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjnych

Przerwa

12228
Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjnych

Przerwa

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjnych

Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjnych

Przerwa

Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjnych

Prowadzacy

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Jan Filipczyk

Data realizacji
zajeé

26-08-2024

26-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

28-08-2024

28-08-2024

28-08-2024

Godzina
rozpoczecia

19:30

19:45

14:00

15:30

15:45

17:00

17:30

19:30

19:45

14:00

15:30

15:45

Godzina
zakonczenia

19:45

21:00

15:30

15:45

17:00

17:30

19:30

19:45

21:00

15:30

15:45

17:00

Liczba godzin

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Przerwa Jan Filipczyk 28-08-2024 17:00 17:30 00:30

Wytwarzanie i

dekorowanie Jan Filipczyk 28-08-2024 17:30 19:30 02:00
deseréw

restauracyjnych

Przerwa Jan Filipczyk 28-08-2024 19:30 19:45 00:15

Wytwarzanie i
dekorowanie Jan Filipczyk 28-08-2024 19:45 21:00 01:15
deseréw

restauracyjnych

Wytwarzanie i

dekorowanie Jan Filipczyk 29-08-2024 14:00 15:30 01:30
deseréw

restauracyjnych

PERFY) Przerwa Jan Filipczyk 29-08-2024 15:30 15:45 00:15

Doskonalenie

. L. Jan Filipczyk 29-08-2024 15:45 16:45 01:00
umiejetnosci

zawodowych

Przerwa Jan Filipczyk 29-08-2024 16:45 17:15 00:30

Powtodrzenie Jan Filipczyk 29-08-2024 17:15 17:45 00:30
wiadomosci

PYEPr) Przerwa Jan Filipczyk 29-08-2024 17:45 18:00 00:15

Egzamin - 29-08-2024 18:00 21:00 03:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122
o Jan Filipczyk

Szef kuchni z ponad 30 letnim doswiadczeniem. Przygode z gastronomig realizuje jako szef kuchni
w najwyzszej klasy restauracjach i hotelach w Polsce. Posiada wyksztatcenie pedagogiczne, bogate
doswiadczenie w prowadzeniu szkolen. Pasjonat - profesjonalista.

222

0 Aleksandra Ortowska

Profesjonalistka - pasjonatka. Umiejetnosci cukiernicze zdobywata pracujgc w wielu Cukierniach w
Polsce. Posiada duze doswiadczenie w zakresie dokorowania tortdw artystycznych. Zwiericzeniem
umiejetnosci Pani Aleksandry Ortowskiej jest tytut czeladnika w zawodzie Cukiernik. Ukonczyta kurs
pedagogiczny.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla osdb, ktére ukoiczyty 18 lat, nie posiadajgce wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe



Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne.

Adres

Wydrze 259
37-110 Wydrze

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

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

Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



