Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Przygotowanie deseréw
restauracyjnych wraz z egzaminem
Numer ustugi 2024/09/17/54969/2313141

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

MD office !

MD Office Spotka z © Skopanie / stacjonarna

ograniczong & Ustuga szkoleniowa

odpowiedzialnosciag (© 40h
%% % Y K 5 03.12.2024 do 31.12.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla os6b indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs skierowany jest dla:

-Absolwentéw szkét ponadgimnazjalnych o profilu
gastronomicznym/hotelarskim/turystycznym; lice6w ogolnoksztatcacych
-Studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym

-0Os6b posiadajgcych kompetencje, a nie posiadajgcych kwalifikacji z
zakresu cukiernictwa

-0Os6b nieaktywnych zaowodowo

-Innych grup, ktdre sa zainteresowane zdobyciem kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 02-12-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Przygotowanie deseréw restauracyjnych" przygotowuje do samodzielnego wykonywania deseréw zimnych oraz
goracych. Uczestnicy wykazuja sie wiedzg dotyczaca zasad magazynowania potproduktow oraz surowcéw. Uczestnik
posiadajacy kwalifikacje jest przygotowany do tworzenia zestawdw deseréw na wydarzenia organizowane w
restauracjach/kawiarniach/w formie cateringu oraz okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych

czynnikow w srodowisku pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia 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, pétprodukty i produkty
cukiernicze.

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

1. Rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deseréw restauracyjnych

2. Omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) na stanowisku

3. Omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
4. Wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z HACCP

1. Rozpoznaje surowce cukiernicze

2. Ocenia organoleptycznie pétprodukty
i produkty cukiernicze

3. Omawia warunki magazynowania
(przechowywania) surowcow,
potproduktéw i produktow
cukierniczych

1. Planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

2. Stosuje receptury deseréw

3. Dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

4. Charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkcji
deseréw

5. 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 rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne.

Wykonuje elementy dekoracyjne
deseréw restauracyjnych.

Omawia wizerunek deseranta.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

1. Sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze
2. Dobiera i przygotowuje potprodukty
do produkc;ji deseréw

3. Sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta)

4. Stosuje przepisy HACCP przy
produkcji deseréw

5. Przeprowadza ocene
organoleptyczna deseréw w
poszczegolnych fazach produkc;ji

1. Dobiera zastawe stotowa

2. Dobiera dodatki do deseru

3. Porcjuje i dekoruje deser

4. Stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

1. Charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

2. Przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

Dba o wtasny rozwéj zawodowy

3. Podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

4. Wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Przygotowanie deseréw restauracyjnych

13831

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Tak

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1. Organizowanie pracy deserowni:
Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami bezpieczernstwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP;

e rozréznia maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji deseréw restauracyjnych,

e omawia przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) na stanowisku,

e omawia przepisy ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

¢ wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji deseréw oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z HACCP.

Magazynowanie surowcéw, pétproduktéw i produktéw cukierniczych;

e rozpoznaje surowce cukiernicze,
e ocenia organoleptycznie potprodukty i produkty cukiernicze,
e omawia warunki magazynowania (przechowywania) surowcow, pétproduktéw i produktéw cukierniczych.

Modut 2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:
Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych:

¢ planuje proces technologiczny produkcji deseréw,

¢ stosuje receptury deseréw,

¢ dobiera podstawowe surowce i dodatki do produkcji deserdw,

 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 Smietanki i cieptych soséw),

e uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej, np. "kupazowanie", "macerowanie”, "ganasz", "temperowanie
czekolady".

Wytwarzanie deseréw restauracyjnych:

e sporzadza wykaz surowcow i alergendw wystepujacych w deserze,

e dobiera i przygotowuje pétprodukty do produkcji deseréw,

e 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 rodzajéw ciast, praliny z r6znymi ganaszami,

¢ stosuje przepisy HACCP przy produkcji deseréw,

e przeprowadza ocene organoleptyczng deseréw w poszczegdlnych fazach produkciji.

Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych:

¢ 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).

Wydawanie deseréw restauracyjnych:

¢ dobiera zastawe stotowg,

¢ dobiera dodatki do deseru,

e porcjuje i dekoruje deser,

e stosuje przepisy HACCP przy wydawaniu deserow.

Modut 3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:
Omoéwienie wizerunku deseranta:

e charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada deserant,
e przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowe;.



Dba o wlasny rozwéj zawodowy:

¢ podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego,
e wymienia techniki radzenia sobie ze stresem.

Dodatkowe informacje:

e Szkolenie prowadzone jest w trybie godzin dydaktycznych (45 minut).

¢ Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy).

e Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 12 osobowych.

e kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikow i przeprowadzenie éwiczen praktycznych

e Podczas szkolenia przeprowadzane bedg regularne weryfikacje postepéw oraz ocena osiggniecia efektéw uczenia sie poprzez ankiety
i testy.

¢ Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych - egzamin
przeprowadzony zostanie przez Agencje Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gornik

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 5600,00 PLN
Koszt ustugi netto 5600,00 PLN
Koszt godziny brutto 140,00 PLN
Koszt godziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Ksigzka kucharska "Kurs gotowania Marka tebkowskiego'- Marek tebkowski

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat

Informacje dodatkowe

Terminy i godziny zaje¢ ustalone bedg w porozumieniu z uczestnikami.

Szkolenie jest skoncentrowane na praktyce, dlatego uczestnicy beda mieli wiele okazji do éwiczenia swoich umiejetnosci i zdobywania
doswiadczenia.

Adres

ul. $w. Floriana 1
39-451 Skopanie

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

Justyna Szczepanska

E-mail szkolenia@mdoffice.pl
Telefon (+48) 575333 069




