Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie deserow 5 550,00 PLN brutto
> =~ restauracyjnych wraz z egzaminem. 5550,00 PLN netto
P .
*ﬁ Numer ustugi 2025/11/12/127923/3142252 150,00 PLN  brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia
Przedsiebiorczosci
Katarzyna Podraza

© Markowa / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kok kK k 49/5 (@ 37h
3261 ocen B 28.02.2026 do 15.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in:

- kucharze, szefowie kuchni, ktérzy chcg podnies¢ swoje kwalifikacje w
zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych,

- absolwenci szkét branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej,

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

- osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji dot.
przygotowania deseréw restauracyjnych,

- osoby posiadajgce podstawowe doswiadczenie w przygotowywaniu

deseréw restauracyjnych.
Grupa docelowa ustugi yiny

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.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu przygotowania deseréw restauracyjnych
badana na podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem pracy przy
przygotowaniu deseréw restauracyjnych,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw
restauracyjnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8

Maksymalna liczba uczestnikow 20



Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

27-02-2026

stacjonarna

37

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

Ustuga przygotowuje Uczestnikow/czki do samodzielnej pracy w zawodzie deseranta. Ustuga przygotowuje
Uczestnika/czke do samodzielnego przygotowywania deseréw restauracyjnych obejmujacych organizacje pracy
deserowni, stosowanie zasad BHP i HACCP, przechowywanie surowcéw oraz wykonywanie deseréw na podstawie

receptur.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny

pracy (BHP) oraz HACCP.

Kryteria weryfikacji

a. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
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

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

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

Kryteria weryfikacji

a. rozpoznaje surowce cukiernicze

b. ocenia organoleptycznie pétprodukty
i produkty cukiernicze

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

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

a. planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

b. stosuje receptury deseréw

Przygotowuje proces produkcji deseréw c. dobiera podstawowe surowce i
restauracyjnych. dodatki do produkcji deseréw

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

e. uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukiernicze;j,

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne.

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)

d. stosuje przepisy HACCP przy
produkciji deseréw

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

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

a. dobiera surowce i pétprodukty 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 lustrzana)

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

a. dobiera zastawe stotowa

b. dobiera dodatki do deseru

Wydaje desery restauracyjne.

c. porcjuje i dekoruje deser

d. stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

a. charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

Omawia wizerunek deseranta.

b. 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

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Test teoretyczny

a. podaje przyktadowe mozliwosci Wywiad ustrukturyzowany
rozwoju zawodowego

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Dba o wtasny rozwéj zawodowy.

Test teoretyczny
b. wymienia techniki radzenia sobie ze Wywiad ustrukturyzowany

stresem

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13831
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik.
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik

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 surowcow, potproduktéw i produktow cukierniczych.

2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

- Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych,

- Wytwarzanie deseréw restauracyjnych,

- Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych,

- Wydawanie deseréw restauracyjnych.



3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:

- Oméwienie wizerunku deseranta,

- Dbanie o wtasny rozwdéj zawodowy, oméwienie wptywu podniesienia kwalifikacji kucharza o przygotowanie deseréw restauracyjnych.
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 przygotowania deseréw restauracyjnych badana na podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem pracy przy przygotowaniu deseréw restauracyjnych,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 20

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 warsztatow kazdego dnia

d) wyposazenie sali w ktérej sg prowadzone zajecia warsztatowe:

- kuchenka indukcyjna lub palnik elektryczny

- piece konwekcyjny lub piekarnik

- zmywarka kapturowa,

- 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.).

Przerwy nie wliczajg sie do czasu szkolenia, 37 godzin to czas trwania ustugi, przerwy sg dodatkowym czasem.
Kurs obejmuje 6 godzin zajec¢ teoretycznych oraz 27 godzin zaje¢ praktycznych.

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej (maksymalna absencja na zajeciach wynosi 20%) zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz
certyfikacja. Zachowane jest rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji.

Proces walidacji przebiega dwuetapowo. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie zastosowany jest test teoretyczny. W drugiej czesci
stosowane sg zadania praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji — kazdorazowo obserwacja potaczona jest z rozmowa z komisjg
(wywiad ustrukturyzowany)

W przypadku pozytywnego wyniku walidaciji, certyfikat Uczestnicy/czki otrzymujg w tym samym dniu.

Po zakonczonej ustugi realizowane bedzie wsparcie poszkoleniowe.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 37

Przedmiot / temat
zajec

Organizowanie
stanowiska pracy
zgodnie z
obowiagzujgcymi
wymaganiami
bezpieczenstwa i
higieny pracy
(BHP) oraz
HAPPC.

Omawianie

i magazynowanie
surowcow,
potproduktow i
produktéw
cukierniczych.

Przerwa

Przygotowanie
procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deserow
restauracyjnych.

[¥%7A Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Prowadzacy

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Data realizacji
zajec

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

28-02-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

IEFEYA Przerwa

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw

restauracyjnych.

IEFEYA Przerwa

Serwowanie
deseréw

restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Prowadzacy

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Data realizacji
zajeé

28-02-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

01-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

08:00

09:30

09:45

Godzina
zakonczenia

15:45

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

15:45

09:30

09:45

11:15

Liczba godzin

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat

zajec

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

v Erd Przerwa

Wykonywanie
elementow
dekoracyjnych
deserow

restauracyjnych.

Przerwa

Serwowanie
deseréow

restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw

restauracyjnych.

Serwowanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Omawianie
wizerunku
deseranta.

Prowadzacy

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Data realizacji
zajeé

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

08:00

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

15:45

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

12:15

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajeé
Dbanie o
wilasny rozwoj Konrad Korszla
zawodowy.

Walidacja. -

Cennik

Cennik

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia

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

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Konrad Korszla

150,00 PLN

150,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

88,50 PLN

88,50 PLN

15-03-2026 12:15 13:00 00:45
15-03-2026 13:00 16:00 03:00
Cena
5550,00 PLN
5550,00 PLN

Kuchnia z charakterem wymaga cztowieka z charakterem! Taki jest Konrad Korszla - kreatywny szef
cukierni w Heron Live Hotel. Natura, sport, podréze, ekstremalne doznania i... ludzie - oto 5 muz jego

kulinarnej energii. Absolutnie rozkochany w stodkosciach, potrafi rozczuli¢ najbardziej gorzkie
podniebienia. Doswiadczenie zdobywat u boku najwybitniejszych krakowskich cukiernikow oraz w
czasie ogolnopolskich i miedzynarodowych szkolen. Dzisiaj sam chetnie dzieli sie swoim

warsztatem z pasjonatami cukierniczej i kulinarnej twérczosci. Swoim stodkim magnum opus
podzielit sig¢ miedzy innymi z papiezem Benedyktem XVI. Doceniony licznymi wyréznieniami w



swojej sztuce, w tym: lll nagroda w konkursie na deser podczas Expo Sweet 2015 oraz | nagrodg w
kategorii 'deser' w konkursie Wine & Food Noble Night 2011. Podbit serca multikulturalnego
gremium w czasie Dni Kultury polskiej w Pekinie.

W ostatnich 5 latach regularnie podnosi swoje kwalifikacje oraz realizuje dziatalno$¢ szkoleniowa.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdlnymi
potrzebami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:

fartuszek, notes, teczka, dtugopis.

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 ukoiczenia kursu, potwierdzajacy nabycie kwalifikacji w obszarze
przygotowania deseréw restauracyjnych. Kod kwalifikacji w ZSK: 13831.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowaé dodatkowe $rodki,
w celu przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spdjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19
fipca 2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegd/nymi potrzebami.

Adres

Markowa 1491
37-120 Markowa

woj. podkarpackie
37-120 Markowa 1491
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi

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



