Mozliwo$¢ dofinansowania

 an Szkolenie Cukiernik- stodki stét - desery i 5600,00 PLN bruto
monodesery 5600,00 PLN netto
/ "(/'F ;,“/—»{’L(l//
(e ¢ CN  Numer ustugi 2024/10/07/154103/2347862 140,00 PLN brutto/h

ROZWOJU EDUKACJI

140,00 PLN netto/h

FUNDACJA

POLSKIE CENTRUM © Wilcza Wola / stacjonarna
ROZWOJU & Ustuga szkoleniowa
EDUKACJI ® 40h

Pk kK B 02.12.2024 do 31.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs skierowany jest dla:

e Absolwentéw szkédt ponadgimnazjalnych o profilu
gastronomicznym/hotelarskim/turystycznym; liceéw
ogolnoksztatcacych

Grupa docelowa ustugi e Studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym

e 0s6b posiadajacych kompetencje, a nie posiadajacych kwalifikacji z
zakresu cukiernictwa

e 0s6b nieaktywnych zaowodowo

¢ Innych grup, ktére sg zainteresowane zdobyciem kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakornczenia rekrutacji 01-12-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Szkolenie Cukiernik- stodki st6t - desery i monodesery " przygotowuje do samodzielnego wykonywania zadan
zawodowych zwigzanych z produkcjg wyrobdw cukierniczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i standardami
jakosci, z uwzglednieniem najnowszych trendéw w branzy.

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, potprodukty i produkty
cukiernicze.

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

1.Rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji
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- planuje wykorzystanie innych
zasobo6w do tworzenia tresci
marketingowych (z zewnatrz i wewnatrz
przedsiebiorstwa)

* tworzy harmonogram oraz okresla
zadania zespotu

* tworzy budzet opracowania i
dystrybuc;ji tresci marketingowych

* sporzadza plan dziatan zwigzanych z
tresciami marketingowymi

1. Rozpoznaje surowce cukiernicze

2. Ocenia organoleptycznie pétprodukty
i produkty cukiernicze

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

1. Planuje proces technologiczny
produkciji deseréw

2. Stosuje receptury deseréw

3. Dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

4. Charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkc;ji
deseréw

5. Uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne.

Wykonuje elementy dekoracyjne
deseréw restauracyjnych.

Omawia wizerunek deseranta.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane 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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii

Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje

innych przepiséw prawa

FUNDACJA EDU ACTIVE

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy



Podmiot prowadzacy walidacje jest

) Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Fundacja My Personality Skills

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1: Organizowanie stanowiska pracy

Allergeny: Szczeg6towe omdwienie najczestszych alergendw wystepujgcych w deserach (np. orzechy, gluten, laktoza) oraz praktyczne
wskazéwki dotyczace ich oznaczania i unikania cross-kontaminac;ji.

Odpadki: Wtgczenie informaciji na temat prawidtowej segregacji odpadéw kuchennych oraz ich utylizacji, ze szczeg6inym
uwzglednieniem specyfiki produkcji deserow.

Utrzymanie czystosci: Szczegétowe omoéwienie procedur utrzymania czystosci na stanowisku pracy, w tym czestotliwosci mycia i
dezynfekcji sprzetu i powierzchni.

Modut 2: Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych

Techniki kulinarne: Rozszerzenie zakresu technik kulinarnych o tematy takie jak karmelizacja, temperowanie czekolady, tworzenie
musow, pianek i zelow.

Nowoczesne trendy: Przedstawienie najnowszych trendéw w dziedzinie deseréw, takich jak dekonstrukcja, molekularna kuchnia,
wykorzystanie nietypowych sktadnikéw.

Prezentacja: Szczegétowe omdwienie zasad estetycznej prezentacji deseréw na talerzu, wykorzystanie ré6znych technik dekoracyjnych
i nowoczesnych narzedzi.

Sezonowos$¢é: Omowienie wykorzystania sezonowych owocdéw i warzyw w produkcji deseréw.

Modut 3: Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Obstuga klienta: Dodanie modutu dotyczacego obstugi klienta, w tym komunikacji z gos¢mi, radzenia sobie z reklamacjami oraz
budowania pozytywnego wizerunku lokalu.

Kosztorysowanie: Nauczenie uczestnikow sporzadzania kosztoryséw dla poszczegdlnych deserow.

Zarzadzanie czasem: Omowienie technik zarzadzania czasem, szczegdlnie przydatnych w sytuacjach stresowych, np. podczas
przygotowywania duzej ilosci deserdw.

Rozwdj osobisty: Omdwienie znaczenia ciggtego rozwoju osobistego i zawodowego, np. uczestniczenia w kursach, warsztatach,
$ledzenia trendéw w branzy.

Modut 4: Stodkie stoty i monodesery

Stodkie stoty:

Planowanie i projektowanie stodkiego stotu: dobor tematyki, kolorystyki, elementéw dekoracyjnych.
Wybér odpowiednich stodkosci: torty, muffiny, babeczki, ciasteczka, owoce, praliny, mini desery.
Aranzacja stodkiego stotu: wykorzystanie réznych wysokosci, materiatow, oswietlenia.

Trendy w dekoracji stodkich stotéw: wykorzystanie kwiatéw, napiséw, elementéw sezonowych.
Kalkulacja kosztéw i ustalanie cen.

Monodesery:

Koncepcja monodeseru: potgczenie smakow, tekstur i kolorow w jednym deserze.

Budowanie kompozycji smakowych: stodko-kwasne, gorzko-stodkie, wytrawne akcenty.

Techniki dekoracji monodeseréw: nowoczesne techniki, wykorzystanie jadalnych kwiatéw, owocow.
Prezentacja monodeseréw: wybér odpowiedniej zastawy, oswietlenia.

Dodatkowe informacje:

Szkolenie prowadzone jest w trybie godzin dydaktycznych (45 minut).
Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy).



¢ Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 12 osobowych.

¢ kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw i przeprowadzenie éwiczen praktycznych

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

¢ Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych. EGZAMIN MY
PERSONALITY SKILLS - sktada sie z czesci pisemnej, zawierajgcej 40 pytan zamknietych z czterema wariantami odpowiedzi. Aby
otrzymac wynik pozytywny nalezy odpowiedzie¢ poprawnie na 12 pytan, czyli uzyska¢ 30%. Egzamin jest oceniany przez podmiot
prowadzacy walidacje .

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikoéw.

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 140,00 PLN
Koszt osobogodziny 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 360,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 360,00 PLN

Prowadzgcy

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 bedg mieli wiele okazji do ¢wiczenia swoich umiejetnosci i zdobywania
doswiadczenia.

Adres

Wilcza Wola
36-121 Wilcza Wola

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Martyna Adamska

E-mail fundacja.pcreszkolenia@gmail.com
Telefon (+48) 537 792 855




