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CIA
KAk Kkkk 49/5 (@ 40h

522 oceny £ 23.01.2026 do 06.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwgj

Kurs PRZYGOTOWYWANIE DESEROW

5 800,00 PLN brutto

5800,00 PLN netto
145,00 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h

RESTAURACYJNYCH przeznaczony jest zaréwno dla osob, ktére dopiero
chca rozpoczaé swoja przygode z deserami jak i dla tych ktérzy chca

udoskonali¢ swéj stodki warsztat.

Zapraszamy osoby zainteresowane zdobyciem umiejetnosci zwigzanych
z przygotowywaniem wysokiej jakosci deseréw restauracyjnych i chcace
rozpoczaé lub rozwijaé swojg kariere w branzy cukierniczej.
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Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
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Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym kursu "Przygotowania deseréw restauracyjnych” jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego
wykonywania zawodu Deseranta poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia w zakresie
przygotowywania réznorodnych deserdw, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. opanowanie technik cukierniczych,
kreowania i projektowania stodkosci, rozwéj umiejetnosci organizacyjnych i zarzgdzania czasem z zachowaniem

standardow BHP

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowiazujacymi wymaganiami
bezpieczenistwa i higieny pracy (BHP)
oraz HACCP

Kryteria weryfikacji

Rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deseréw restauracyjnych

Omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) na stanowisku

Omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z HACCP

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

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

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje surowce cukiernicze

Ocenia organoleptycznie p6tprodukty i
produkty cukiernicze

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

Planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

Stosuje receptury deserow

Dobiera podstawowe surowce i dodatki
do produkcji deseréw

Charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkgciji
deseréw (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkgciji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych sosow)

Uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukiernicze;j,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

Sporzadza wykaz surowcow i alergenéw
wystepujacych w deserze

Dobiera i przygotowuje potprodukty 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 réznymi ganaszami

Stosuje przepisy HACCP przy produkc;ji
deseréw

Przeprowadza ocene organoleptyczna
deseréw w poszczegdlnych fazach
produkciji

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

Dobiera zastawe stotowa
Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Dobiera dodatki do deseru
Obserwacja w warunkach

symulowanych
Wydaje desery restauracyjne
Test teoretyczny

Porcjuje i dekoruje deser
Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Stosuje przepisy HACCP przy

wydawaniu deser6w Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Charakteryzuje zadania, za ktére

odpowiada deserant Obserwacja w warunkach

symulowanych
Omawia wizerunek deseranta
Test teoretyczny
Przedstawia podstawowe zasady etyki i

tajemnicy zawodowej Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny
Podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego Obserwacja w warunkach
symulowanych
Dba o wiasny rozwéj zawodowy
Wywiad swobodny
Wymienia techniki radzenia sobie ze

stresem Obserwacja w warunkach

symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji



Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji 13831

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschoéd 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;

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

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

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;

rozpoznaje surowce cukiernicze,
ocenia organoleptycznie pétprodukty i produkty cukiernicze,
omawia warunki magazynowania (przechowywania) surowcéw, pétproduktéw i produktéw cukierniczych.

Modut 2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych:

planuje proces technologiczny produkcji deseréw,

stosuje receptury deserow,

dobiera podstawowe surowce i dodatki do produkcji deseréw,

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),

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

Wytwarzanie deseréw restauracyjnych:

sporzadza wykaz surowcéw i alergenéw wystepujacych w deserze,

dobiera i przygotowuje poétprodukty do produkcji deserdw,

sporzadza desery (w tym z uwzglednieniem preferencji zdrowotnych klienta), np. mono-desery, lody na bazie surowcéw naturalnych
(np. na wodzie mineralnej, Smietanie, masle), na bazie réznych rodzajéw ciast, praliny z réznymi ganaszami,

stosuje przepisy HACCP przy produkcji deseréw,

przeprowadza ocene organoleptyczng deseréw w poszczegdlnych fazach produkcii.

Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych:

dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji deserow,
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,

e dobiera dodatki do deseru,

e porcjuje i dekoruje deser,

¢ stosuje przepisy HACCP przy wydawaniu deserow.

Modut 3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:
Omowienie wizerunku deseranta:

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

Dba o wiasny rozwéj zawodowy:

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

Dodatkowe informacje:

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

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

e Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 20 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 efektdw uczenia sie poprzez ankiety
i testy.

Kurs certyfikowany zakoriczony egzaminem

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 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 5800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN



Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Marzena Gosciminska

‘ ' Pasjonatka kawy i nieszablonowego cukiernictwa. Przedsigbiorca od 2006r prowadzi swoje
kawiarnie, cukiernie i lodziarnie. Podrézuje po swiecie w poszukiwaniu inspiracji i nowych smakow
do tworzenia deseréw i dan. Szkolita sie pod okiem mistrzéw cukiernictwa. Ale stodycze to nie
jedyna pasja Marzeny. Od wielu lat interesuje sie rozwojem osobistym i psychologig. Certyfikowana
trenerka Radykalnego Wybaczania, certyfikowana trenerka i nauczycielka Vedic Art.

Informacje dodatkowe

145,00 PLN

500,00 PLN

500,00 PLN

500,00 PLN

500,00 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Rzeszéw
Rzeszéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

Sylwia Chytek

; E-mail kontakt@pitm.edu.pl
YU | Telefon (+48) 729 835005



