Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowanie deseréw restauracyjnych - 7 200,00 PLN brutto
szkolenie z certyfikatem 7200,00 PLN netto
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& Ustuga szkoleniowa

®© 48h

5 27.03.2026 do 09.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane do 0séb z réznym doswiadczeniem w
gastronomii i cukiernictwie, oséb aktywnych i nieaktywnych zawodowo,
ktére chca rozwija¢ umiejetnosci w przygotowaniu deseréw
restauracyjnych. Uczestnik nie musi posiada¢ wiedzy w zakresie
niniejszego szkolenia.
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stacjonarna

48

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
(MSUES) - wersja 2.0

Ustuga "Przygotowanie deseréw restauracyjnych - szkolenie z certyfikatem" przygotowuje do samodzielnej produkciji,
dekorowania i serwowania deseréw zgodnie z zasadami BHP, HACCP oraz zrébwnowazonej gastronomii, uwzgledniajagc
nowoczesne techniki cukiernicze, zarzgdzanie surowcami, minimalizacje odpaddw i wykorzystanie ekologicznych
sktadnikéw, co pozwala na rozwéj zawodowy zgodnie z zasadami ochrony srodowiska.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowiazujacymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny

pracy (BHP) oraz HACCP.

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

Wytwarza desery restauracyjne.

Kryteria weryfikacji

a. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji
deseréw 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 korygujgce zgodnie
z HACCP

a. rozpoznaje surowce cukiernicze

b. ocenia organoleptycznie p6tprodukty
i produkty cukiernicze

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

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), np. mono-desery,
lody na bazie

surowcow naturalnych (np. na wodzie
mineralnej, Smietanie, masle), na bazie
réznych rodzajow ciast, praliny z
réznymi ganaszami

d. stosuje przepisy HACCP przy
produkcji deseréw

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

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych.

Wydaje desery restauracyjne.

Omawia wizerunek deseranta.

Dba o wtasny rozwéj zawodowy.

Kieruje sie zasadami zrébwnowazonej
gastronomii w procesie produkcji i

serwowania deserow.

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 lustrzang)

a. dobiera zastawe stotowa

b. dobiera dodatki do deseru

c. porcjuje i dekoruje deser

d. stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

a. charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

b. przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

a. podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b. wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

a. identyfikuje sezonowe i lokalne
produkty, ktére moga by¢ wykorzystane
w deserach

b. wybiera i stosuje techniki
minimalizujgce marnowanie zywnosci

c. dobiera i stosuje zamienniki
tradycyjnych sktadnikéw na bardziej
ekologiczne i zdrowsze

d. stosuje zasady segregacji odpadéw i
minimalizacji zuzycia jednorazowych
materiatéw

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Promuje ekologiczne postawy i praktyki a. wykorzystuje ekologiczne srodki Obserwacja w warunkach
W miejscu pracy. czystosci i techniki sprzatania symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13831
Kwalifikaciji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Program

Organizacja stanowiska pracy i bezpieczenstwo

e Rozréznianie maszyn, urzadzen i narzedzi stosowanych w produkcji deseréw.

* Przepisy BHP, PPOZ, HACCP i ochrony $rodowiska.

e System HACCP: identyfikacja zagrozen, dziatania korygujace.

e Zasady segregacji odpaddw i ekologiczne srodki czystosci.

e Symulacja praktyczna przygotowania stanowiska pracy z uwzglednieniem ergonomii.

Surowce, pétprodukty i magazynowanie

¢ Rozpoznawanie surowcéw cukierniczych.

¢ Ocena organoleptyczna potproduktéw.

e Zasady magazynowania i rotacji towaréw.

e Praktyczne ¢wiczenia z identyfikacji jakosci surowcow.

¢ Case study: wptyw sezonowosci i lokalnosci produktéw na jakos$¢ i koszty.

Przygotowanie procesu produkcji deseréw

¢ Planowanie procesu technologicznego.

e Stosowanie receptur i przeliczanie sktadnikow.

e Dobdr surowcédw i sprzetu.

e Terminologia branzowa.

¢ Projektowanie wtasnej receptury z uwzglednieniem celéw zdrowotnych i ekologicznych.

Wytwarzanie deseréw restauracyjnych

e Sporzadzanie wykazu alergendw.

¢ Przygotowanie pétproduktéw.

e Sporzadzanie deseréw: mono-desery, lody, praliny.

¢ QOcena organoleptyczna deseréw.

e Warianty dietetyczne: desery weganskie, bezcukrowe, bezglutenowe.



e Zastosowanie alternatywnych, ekologicznych sktadnikéw.
Elementy dekoracyjne deseréw

e Dobdr surowcoéw, sprzetu.

¢ Techniki dekoracyjne: karmel, czekolada, lustrzana polewa.

¢ Nowoczesne techniki: aerograf, tekstury zelowe, dekoracje 3D.

e Praktyczne ¢wiczenia z dekorowania z uwzglednieniem minimalizacji odpadéw.

Wydawanie deserow

e Dobor zastawy i dodatkéw.

¢ Porcjowanie i dekorowanie.

e Zasady HACCP przy wydawaniu.

e Symulacja wydawania deseréw w warunkach restauracyjnych.

Wizerunek deseranta i rozwdj zawodowy

e Etyka i tajemnica zawodowa.

¢ Rozwoj zawodowy i techniki radzenia sobie ze stresem.

¢ Przeglad trendéw rynkowych i platform do promocji ustug.
 Cwiczenia z autoprezentaciji i komunikacji z klientem.

Walidacja - test teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych

Ustuga "Przygotowanie deseréw restauracyjnych - szkolenie z certyfikatem" przygotowuje do samodzielnej produkcji, dekorowania i
serwowania deseréw zgodnie z zasadami BHP, HACCP oraz zréwnowazonej gastronomii, uwzgledniajgc nowoczesne techniki cukiernicze,
zarzadzanie surowcami, minimalizacjg odpadéw i wykorzystanie ekologicznych sktadnikéw, co pozwala na rozwéj zawodowy zgodnie z
zasadami ochrony srodowiska.

Szkolenie jest skierowane do oséb z réznym doswiadczeniem w gastronomii i cukiernictwie, oséb aktywnych i nieaktywnych zawodowo,

ktére chca rozwija¢ umiejetnosci w przygotowaniu deseréw restauracyjnych. Uczestnik nie musi posiadaé wiedzy w zakresie niniejszego
szkolenia.

Szkolenie trwa 48 godzin dydaktycznych i sktada sie z cze$ci teoretycznej 16 h, czesci praktycznej 30 h, walidacji 2 h. Przerwy nie wliczaja sie do
czasu trwania ustugi. Maksymalna ilo$¢ os6b w grupie wynosi 17.

Walidacja efektéw uczenia sie bedzie prowadzona przez zewnetrzng instytucje walidujgca, posiadajgca odpowiednie kwalifikacje do
przeprowadzania walidacji w zakresie szkoler zgodnych z wymaganiami Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Proces walidacji obejmuje test
teoretyczny oraz zadanie praktyczne polegajagce na samodzielnym wykonaniu wybranych czynnosci wynikajgcych z programu szkolenia, takich
jak przygotowanie, dekorowanie i wydawanie deseréw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 29

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Organizacja

stanowiska pracy Barttomiej Klag 27-03-2026 16:00 18:00 02:00
i bezpieczenstwo

-cz. 1

Przerwa Barttomiej Klag 27-03-2026 18:00 18:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Organizacja
stanowiska pracy
i bezpieczenstwo
-cz.2

Surowce,
potprodukty i
magazynowanie -
cz. 1

Przerwa

Surowce,
potprodukty i
magazynowanie -
cz.2

Przerwa

Przygotowanie
procesu
produkgciji
deseréw - cz. 1

Przygotowanie
procesu
produkgiji
deseréw - cz. 2

Przerwa

Przygotowanie
procesu
produkgiji
deseréw - cz. 3

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz. 1

IEFXE) Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Data realizacji
zajeé

27-03-2026

28-03-2026

28-03-2026

28-03-2026

28-03-2026

28-03-2026

10-04-2026

10-04-2026

10-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

Godzina
rozpoczecia

18:15

08:00

10:00

10:15

12:15

12:30

16:00

18:00

18:15

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

20:15

10:00

10:15

12:15

12:30

14:30

18:00

18:15

20:15

10:00

10:15

Liczba godzin

02:00

02:00

00:15

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz.2

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz.3

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz.4

iEFPN Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz.5

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych -
cz.6

Przerwa

Elementy

dekoracyjne
deserow - cz. 1

Przerwa

Elementy

dekoracyjne
deseréw - cz. 2

Wydawanie
deseréw - cz. 1

Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Barttomiej Klag

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Data realizacji
zajeé

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

25-04-2026

25-04-2026

25-04-2026

26-04-2026

26-04-2026

26-04-2026

26-04-2026

26-04-2026

09-05-2026

09-05-2026

Godzina
rozpoczecia

10:15

12:15

12:30

16:00

18:00

18:15

08:00

10:00

10:15

12:15

12:30

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

12:15

12:30

14:30

18:00

18:15

20:15

10:00

10:15

12:15

12:30

14:30

10:00

10:15

Liczba godzin

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Wizerunek

deserantai
.. Mateusz Osuch
rozwdj

zawodowy - cz. 1

Przerwa Mateusz Osuch

Walidacja

- test teoretyczny,
obserwacjaw -
warunkach
symulowanych

Cennik

Cennik

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: 2

122

Mateusz Osuch

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia

09-05-2026 10:15 12:15

09-05-2026 12:15 12:30

09-05-2026 12:30 14:30

Cena

7 200,00 PLN

7 200,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

200,00 PLN

200,00 PLN

Liczba godzin

02:00

00:15

02:00



n Kucharz z 17-letnim doswiadczeniem, dla ktérego gotowanie jest najwiekszg pasjg. Prowadzac
catering dietetyczny "Doprawione" w Krakowie, nauczyt sie tworzy¢ pyszne i zdrowe positki, ktére
zachwycajg klientéw. Obecnie dzieli sie swojg wiedzg i umiejetnosciami, organizujgc szkolenia
kulinarne. Pomaga rozwigzywacé réznorodne problemy - od podstaw gotowania, przez
optymalizacje czasu pracy i efektywne wykorzystanie produktéw, po tworzenie nowych odston dan
oraz pieczenie ciast i produkcje stodkich monoporcji. Jego szkolenia to cos wiecej niz tylko
gotowanie — to inspiracja, nowe techniki i kreatywne potgczenia smakow, ktdre zaskoczg kazdego.
Ciagle sie szkoli i poznaje nowosci w branzy kucharskiej. Jest cenionym trenerem w zakresie
pieczenia i gotowania. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat od dnia
rozpoczecia szkolenia. Email: mateuszosuch9@gmail.com.

222

O Barttomiej Klag

‘ ' Doswiadczony szef kuchni i wtasciciel renomowanej Karczmy u Klagéw, dysponujacy 21-letnim
doswiadczeniem w gastronomii. Na co dzien specjalizuje sie w serwowaniu potraw z kuchni
regionalnej i polskiej, wzbogacajac je o elementy nowoczesnosci. Absolwent szkoty
gastronomicznej w Nowym Saczu, odbyt liczne kursy, m.in. sushi master, kurs szefa kuchni,
menadzera gastronomii oraz kurs cukierniczy ze specjalizacjg w bezach i nowoczesnej kuchni
polskiej. Dwukrotnie uhonorowany tytutem Kucharza Roku w 2018 roku, zaréwno na poziomie
powiatowym, jak i wojewdédzkim w Matopolsce, a takze w 2019 roku zdobyt tytut Kucharza Roku na
poziomie powiatowym oraz zajat drugie miejsce w wojewoddztwie matopolskim. Jego nieustanne
dazenie do doskonatosci i pasja do kulinariéw sprawiajg, ze jest niezwykle szanowanym ekspertem
w branzy gastronomicznej. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat od
dnia rozpoczecia szkolenia. Email: bartlomiejklag@icloud.com.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt, pliki dokumentéw przygotowanych w dowolnym formacie.

Informacje dodatkowe

¢ Certyfikat potwierdzajgcy kwalifikacje zgodne z kodem 13831 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji zostanie wydany uczestnikom, ktérzy
ukoncza kurs i uzyskajg pozytywny wynik walidaciji.

e 1 godzina rozliczeniowa = 45 minut.

¢ Szkolenie trwa 48 godzin dydaktycznych.

* Zapisujac sig¢ na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie/nagrywanie swojego wizerunku na potrzeby monitoringu, kontroli oraz w celu
utrwalenia efektéw uczenia sie.

e Cena ustugi rozwojowej nie obejmuje kosztdw niezwigzanych bezposrednio z ustugg rozwojowa, w szczegélnosci koszty sSrodkéw trwatych
przekazywanych przedsigbiorcom lub ich pracownikom, koszty dojazdu i zakwaterowania.

e Karta niniejszej ustugi rozwojowej zostata przygotowana zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem Bazy Ustug Rozwojowych, w tym m in. w
zakresie powierzania ustug.

e Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Adres

Jezowe 821b
37-430 Jezowe

woj. podkarpackie



Kontakt

ﬁ E-mail ewa.wasowicz@spatiumdg.pl

Telefon (+48) 733 250 350

EWA WASOWICZ



