Mozliwos$¢ dofinansowania

DESERY WYSOKOPROTEINOWE + KETO 1 000,00 PLN brutto

v
4 Numer ustugi 2026/02/23/11252/3354146 1000,00 PLN  netto
\ 125,00 PLN brutto/h
125,00 PLN netto/h
MSC 161,11 PLN cena rynkowa @

MSC Sp. zo.0. © Tarnéw / stacjonarna

Kk ok kK 48/5 @ Ustuga szkoleniowa
2 187 ocen ® 8h
59 04.04.2026 do 04.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie dedykowane dla:

e cukiernikéw i pastry cheféw,
¢ wiascicieli oraz pracownikéw cukierni, kawiarni i restauraciji,
¢ 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ w zakresie wypiekdw i tortéw na
zamowienie,
Grupa docelowa ustugi ¢ technologéw zywnosci, dietetykdw i treneréw personalnych,
e 0s6b chcacych zdoby¢ nowe umiejetnosci lub przebranzowié sie w
kierunku cukiernictwa funkcjonalnego.

Szkolenie przeznaczone jest zaréwno dla os6b poczatkujgcych, jak i
chcacych rozszerzyé swojg oferte o desery wysokoproteinowe i
ketogeniczne.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 6
Data zakonczenia rekrutacji 03-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikdw w zakresie przygotowywania nowoczesnych deseréw
wysokoproteinowych oraz keto, z uwzglednieniem zasad diet niskoweglowodanowych. Uczestnicy nauczg sie
komponowac receptury o wysokiej wartosci odzywczej, odpowiedniej strukturze i atrakcyjnej estetyce, zgodnie z

aktualnymi trendami zywieniowymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik opisuje podstawy diet

wysokoproteinowych i ketogenicznych.

Uczestnik omawia wtasciwosci
surowcow stosowanych w deserach
keto i wysokoproteinowych.

Uczestnik opisuje zasady
przygotowania biszkoptéw i spodéw
niskoweglowodanowych.

Uczestnik charakteryzuje kremy, musy i

masy wysokoproteinowe.

Uczestnik wykonuje deser lub tort w
wersji keto/high-protein.

Uczestnik bilansuje makrosktadniki w
deserach funkcjonalnych.

Uczestnik stosuje techniki dekoracji i
wykonczenia deseréw funkcjonalnych.

Uczestnik planuje produkcje i kalkuluje

koszty deseréw high-protein i keto.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje zasady bilansowania
makrosktadnikéw oraz réznice migdzy
dietg keto a high-protein.

Wskazuje zastosowanie izolatu biatka,
mak niskoweglowodanowych i
naturalnych stodzikow.

Wyjasnia modyfikacje receptur i wptyw
zamiennikéw cukru oraz maki na
strukture ciasta.

Opisuje techniki stabilizacji, utrzymania
konsystenc;ji i wptyw biatka na strukture
produktu.

Przygotowuje produkt o prawidtowej
strukturze, odpowiedniej zawartosci
biatka i atrakcyjnej estetyce.

Oblicza wartosci odzywcze, kontroluje
weglowodany netto i zapewnia
zgodno$¢ z zatozeniami diety.

Samodzielnie dekoruje deser
zachowujac estetyke i strukture
produktu.

Uwzglednia dobor surowcéw, proporcije
i optymalizuje receptury pod katem
kosztéw i wydajnosci.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Zakres tematyczny szkolenia

1. Podstawy diet wysokoproteinowych i ketogenicznych

2. Surowce w deserach high-protein i keto

3. Biszkopty i spody niskoweglowodanowe - przygotowanie stabilnych blatéw bez tradycyjnej maki pszennej i cukru.

4. Kremy, musy i masy wysokoproteinowe - tworzenie kremoéw o zwigkszonej zawartosci biatka przy zachowaniu odpowiedniej
konsystenciji i stabilnosci.

5. Desery keto — struktura i stabilizacja
6. Bilansowanie makrosktadnikéw w praktyce - obliczanie warto$ci odzywczych deseréw oraz kontrola zawartos$ci weglowodandéw netto.
7. Dekoracja i estetyka deseréw funkcjonalnych

8. Kalkulacja kosztéw i planowanie produkcji

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

.. L . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma skrypt zawierajgcy wszystkie nowe pojecia wprowadzone na warsztatach.

Warunki uczestnictwa

INFORMACJA: realizacji ustugi odbedzie sie zgodnie z wytycznymi dla organizatoréw szkolen w trakcie epidemii SARS-
CoV https://www.gov.pl/web/koronawirus/aktualne-zasady-i-ograniczenia - zgodno$¢ z wytycznymi GIS i MZ

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia z ukoriczenia szkolenia i uzyskania certyfikatu jest obecno$¢ min 80% czasu na szkoleniu.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z podatku VAT - Dotyczy dofinansowania ustug rozwojowych w co najmniej 70%.

zwolnienie na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnieri od podatku od
towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (tekst jednolity Dz.U. z 2020 ., poz. 1983)

Adres

ul. Réwna 18
33-100 Tarnéw



woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail annadaraz@wp.p!

Telefon (+48) 519 539 131

Anna Daraz



