Mozliwos$¢ dofinansowania

"Przygotowanie deserow restauracyjnych" - 7 500,00 PLN brutto

kurs koriczacy sie egzaminem. 7 500,00 PLN  netto

Numer ustugi 2025/11/13/42245/3144919 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

WP Projekt
Radostaw Kuczuk

© Mieleszki / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5 (@ 50h
2017 ocen B 02.12.2025 do 21.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

¢ Absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,
hotelarskim, turystycznym i licedw ogélnoksztatcacych
¢ Studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym, turystycznym
¢ Osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa, ciastkarstwa
¢ Osoby prowadzace dziatalno$é gospodarcza o profilu gastronomicznym,
Grupa docelowa ustugi hotelarskim itp.
¢ Instruktorzy praktycznej nauki zawodu
¢ Osoby nieaktywne zawodowo
¢ Absolwenci szkét branzy spozywczej (cukiernik, technik technologii
zywnosci, technolog technologii zywnosci)
¢ Przedsiebiorcy prowadzacy cukiernie
¢ Osoby zainteresowane zdobyciem kwalifikacji

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 25

Data zakonczenia rekrutacji 01-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnika do organizowania pracy deserowni i samodzielnej pracy, stosowania zasad prawidtowego
magazynowania (przechowywania) surowcéw i gotowych wyrobdw, wytwarzania deseréw na podstawie receptur,
stosowania ré6znorodnych elementéw dekoracyjnych, dobierania zastawy stotowej do wydania deseréw, stosowania w

miejscu pracy procedur BHP, HACCP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska, troski o wtasny rozwéj zawodowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

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

Omawia i magazynuje (przechowuje)
surowce, p6tprodukty i produkty
cukiernicze

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

- 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
zHACCP

rozpoznaje surowce cukiernicze
ocenia organoleptycznie pétprodukty i
produkty cukiernicze

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

planuje proces technologiczny produkcji
deseréow

stosuje receptury deseréw

dobiera podstawowe surowce i dodatki
do produkc;ji deseréw

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

uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

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



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekoracyjne
deseréw restauracyjnych

Wydaje desery restauracyjne

Omawia wizerunek deseranta

Dba o wtasny rozwéj zawodowy

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

sporzadza wykaz surowcow 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 produkc;ji
deseréow

przeprowadza oceneg organoleptyczng
deseréw w poszczegolnych fazach
produkgiji

dobiera surowce i p6tprodukty 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)

dobiera zastawe stotowg
dobiera dodatki do deseru
porcjuje i dekoruje deser
stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

przedstawia podstawowe zasady etyki i
tajemnicy zawodowej

podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

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

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 Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Przygotowanie deseréw restauracyjnych

13831

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Tak

Agencja Promociji Pracy i Reklamy Wschoéd Grzegorz Gérnik

Tak

Kurs sklada sie z 44 godzin dydaktycznych (10 godzin zaje¢ teoretycznych, 30 godzin zajeé praktycznych, 4 godziny walidacji efektow
uczenia si¢) i koriczy sie egzaminem zewnetrznym. 1 godzina dydaktyczna to 45 minut.

W trakcie kazdego dnia kursu zaplanowano 30 minut przerwy. W porozumieniu z uczestnikami prowadzacy zajecia moze zmodyfikowaé
godziny przerwy albo rozbicie na krétsze przerwy, dostosowujac do potrzeb uczestnikéw. Czas przerw nie jest wliczany do ogdinej

liczby godzin dydaktycznych.

Modut 1. Organizowanie pracy deserowni:

1. Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami BHP i HACCP:

e Przepisy BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.
e Krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji deseréw zgodnie z HACCP.

e Przygotowanie i organizacja maszyn, urzgdzen oraz narzedzi stosowanych w produkcji deseréw.
e Tworzenie ergonomicznego stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa.

2. Ocena i magazynowanie surowcow, potproduktow i produktéw cukierniczych:

e Zasady rozpoznawania i oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych.
e Warunki przechowywania surowcéw i potproduktéw cukierniczych.

e Praktyczne magazynowanie surowcow i organizacja przestrzeni magazynowe;j.

e Ocena jakosci surowcéw w praktyce.

Czas trwania modutu: 10 godzin (teoria: 4 godziny, praktyka: 6 godzin).

Modut 2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

1. Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych:

¢ Planowanie procesu technologicznego produkcji deseréw.

e Dobér receptur oraz odpowiednich urzadzen cukierniczych.
e Terminologia branzowa, np. ,kupazowanie”, ,ganasz”, ,temperowanie czekolady”.
¢ Przygotowanie surowcow i dodatkéw do produkcji deseréw.

e Uzycie narzedzi i urzadzen w praktyce.

2. Wytwarzanie deseréw restauracyjnych:

e Tworzenie wykazu surowcow i alergenéw wystepujacych w deserach.
e Zasady produkcji deseréw dostosowanych do preferencji zdrowotnych klientow.
¢ Przygotowanie ré6znorodnych deseréw, np. na bazie lodéw, ciast czy naturalnych sktadnikéw.



¢ Przeprowadzanie oceny organoleptycznej deseréw w réznych fazach produkcji.
3. Dekorowanie i wydawanie deseréw restauracyjnych:

e Zasady dekorowania deseréw oraz doboru zestawoéw stotowych.

¢ Wymagania HACCP przy wydawaniu deseréw.

e Tworzenie dekoracji (np. z karmelu, czekolady, masy cukrowe;j).

* Prezentacja deser6éw oraz ich wydawanie w sposéb estetyczny i zgodny z zasadami HACCP.

Czas trwania modutu: 24 godziny (teoria: 4 godziny, praktyka: 20 godzin).
Modut 3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:
1. Wizerunek i etyka zawodowa deseranta:

e Zasady savoir-vivre w pracy deseranta.
¢ Przestrzeganie tajemnicy zawodowe;j.
« Cwiczenia praktyczne w budowaniu relacji z klientem.

2. Rozwdj zawodowy i radzenie sobie ze stresem:

¢ Mozliwosci doskonalenia zawodowego w branzy cukiernicze;.
¢ Techniki radzenia sobie ze stresem w pracy.
o Cwiczenia praktyczne dotyczace zarzadzania czasem i zasobami w pracy.

Czas trwania modutu: 6 godzin (teoria: 2 godziny, praktyka: 4 godziny).
Podczas kursu zostanie szczegétowo omdéwiona problematyka zwigzana z rozwijaniem:
1) kompetenc;ji zielonych, w tym zagadnienia dotyczgce:

e zarzadzania energig cieplng i elektryczna
e zarzadzania gospodarka wodna
¢ zero waste - minimalizacji odpadéw

¢ selektywnego stosowania ekologicznych produktéw, opakowan i sSrodkéw czystosci.
2) kompetencji cyfrowych, w tym zagadnienia dotyczgce umiejetnosci stosowania:

¢ marketingu cyfrowego w gastronomii
e Al

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 1

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

iy Prowadzacy . . B .
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia
Modut 1.

Organizowanie

pracy deserowni:

1. Organizacja

stanowiska pracy Michat

03-12-2025 09:00 12:45

zgodnie z Arciszewski
wymaganiami

BHP i HACCP (5

godz.

dydaktycznych)

Liczba godzin

03:45



Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

Michat Arciszewski

Doswiadczony kucharz, szkoleniowiec oraz wtasciciel Pracowni Smaku, w ramach ktérej od 2015
roku prowadzi warsztaty kulinarne, szkolenia i pokazy gastronomiczne. Absolwent Zespotu Szkét
Gastronomicznych w Biatymstoku (profil kucharz), Wyzszej Szkoty Hotelarstwa i Gastronomii w
Poznaniu o specjalnosci Hotelarstwo i Gastronomia. Posiada ponad 20-letnie doswiadczenie w
branzy gastronomicznej. Pracowat jako kucharz i szef kuchni w wielu restauracjach i hotelach, m.in.
Resto Bar Inna Bajka w Biatymstoku, Blow Up Hall 5050 w Poznaniu, Delicja w Poznaniu, Bazar 1838
w Poznaniu, Domu Zdrojowym w Jastarni, IBB Hotel Andersia w Poznaniu oraz w The Red Cow w
Londynie. Przez wiele lat byt wtascicielem i szefem kuchni restauracji Prowincja w Supraslu. Brat
udziat w prestizowych wydarzeniach, takich jak przyjecie Polskiej Prezydencji w Radzie Unii
Europejskiej, Art & Fashion Festival, czy koncert Stinga w Poznaniu. Finalista konkurséw kulinarnych:
,Les Chefs en Or” (lll miejsce w 2014 r.) oraz ,Najlepsza Restauracja Woj. Podlaskiego” (Ill miejsce w
2015r.). Ukonczyt kursy z zakresu technik kulinarnych, cateringu, obstugi kelnerskiej i protokotu
dyplomatycznego. Cztonek Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy beda mieli zapewniong kompleksowa organizacje kursu, zaréwno w czesci teoretycznej, jak i praktycznej. Dotyczy to wszelkich
niezbednych sktadnikéw potrzebnych do przyrzadzenia potraw, jak réwniez sprzetu i akcesoriéw do gotowania.

Informacje dodatkowe

Potwierdzeniem zdobytej kwalifikacji jest zdanie koricowego egzaminu (teoretycznego i praktycznego), ktéry ocenia osiggnigte przez uczestnika
efekty uczenia sie. Uczestnik, ktéry pozytywnie zda egzamin oraz bedzie miat frekwencje na poziomie nie mniejszym niz 80%, otrzyma imienny
certyfikat potwierdzajacy zdobytg przez niego kwalifikacje.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podja¢ prace w restauracjach, prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg i $wiadczy¢ ustugi innym
punktom gastronomicznym. Ponadto taka osoba moze by¢ zatrudniona przy obstudze stoiska cukierniczego podczas imprez plenerowych,
festyndw i imprez okolicznosciowych, moze zosta¢ kierownikiem, szefem produkcji zaktadu cukierniczego, szkoli¢ personel oraz by¢ doradca
podmiotéw gastronomicznych.

Adres

Mieleszki 25
16-040 Mieleszki

woj. podlaskie

Swietlica wiejska
Kontakt

ﬁ E-mail wp.projekt.bialystok@gmail.com

Telefon (+48) 888 388 083

Radostaw Kuczuk



