Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie deserow restauracyjnych — 5600,00 PLN brutto
ﬁ kurs cukierniczy koniczacy sie egzaminem 5600,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/03/09/115503/3392008 147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

ALDEO SYSTEMY
ZARZADZANIA
SPOLKA Z
OGRANICZONA © Jarostaw
ODPOWIEDZIALNOS

ClA & stacjonarna
Kk kkk 46/5 (@ 38:00h

1060 ocen 5 28.05.2026 do 31.05.2026

& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujgcych lub planujgcych podjaé
prace w restauracjach (w tym w restauracjach hotelowych), cukierniach i
kawiarniach, a takze do os6b zainteresowanych praca przy obstudze
punktéw i stoisk cukierniczych podczas imprez plenerowych, festynéw i
uroczystosci okolicznosciowych (np. wesel), przygotowujgcych sie do
objecia stanowisk takich jak kierownik lub szef produkcji w zaktadzie
cukierniczym, jak réwniez do wszystkich oséb zainteresowanych
zdobyciem wiedzy i umiejetnosci w zakresie przygotowywania deserow
restauracyjnych.

Grupa docelowa ustugi

Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach
gastronomicznych jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskac kwalifikacje zawodowe w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 26-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 38



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych — kurs cukierniczy koniczacy sie egzaminem” przygotowuje
uczestnikow do samodzielnego wykonywania nowoczesnych deseréw restauracyjnych, zaréwno zimnych, jak i gorgcych,
oraz tworzenia profesjonalnych dekoracji zgodnie z aktualnymi trendami w cukiernictwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

a. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji Obserwacja w warunkach
deserdéw restauracyjnych symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z

obowigzujacymi wymaganiami b: c?mawia przepisy bezpieczerTstwa i Test teoretyczny
bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) higieny pracy (BHP) na stanowisku
oraz HACCP
c. omawia przepisy ochrony Obserwacja w warunkach
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska symulowanych

d. wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
zHACCP

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

a. planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

b. stosuje receptury deseréw

c. dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

d. 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 sosow)

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

a. sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze

b. dobiera i przygotowuje potprodukty
do produkc;ji deseréw

c. 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

d. stosuje przepisy HACCP przy
produkciji deseréw

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

a. dobiera surowce i p6tprodukty 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)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wydaje desery restauracyjne

Omawia wizerunek deseranta

Kryteria weryfikacji

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

a. podaje przyktadowe mozliwosci Obserwacja w warunkach
rozwoju zawodowego symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

b. wymienia techniki radzenia sobie ze Obserwacja w warunkach

Dba o wtasny rozwéj zawodowy stresem symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Lo Test teoretyczny
c. Przestrzega zasad savoir vivre,

komunikacji, wspotpracy, kultury i etyki

w komunikacji w codziennych Obserwacja w warunkach
kontaktach (np. z przetozonymi, symulowanych
podwtadnymi, wspotpracownikami,

klientami itp.)

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13831

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdod Grzegorz Gérnik

Program

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub planujgcych podjaé prace w restauracjach (w tym w restauracjach hotelowych),
cukierniach i kawiarniach, a takze do oso6b zainteresowanych pracg przy obstudze punktéw i stoisk cukierniczych podczas imprez
plenerowych, festynéw i uroczystosci okolicznosciowych (np. wesel), przygotowujacych sie do objecia stanowisk takich jak kierownik lub
szef produkcji w zaktadzie cukierniczym, jak réwniez do wszystkich oséb zainteresowanych zdobyciem wiedzy i umiejetnos$ci w zakresie
przygotowywania deseréw restauracyjnych.



Szkolenie odpowiednie jest dla os6b na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach gastronomicznych jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac¢ kwalifikacje zawodowe w tym zakresie.

Osiagniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli samodzielnie tworzyé desery zimne i gorgce oraz zestawy deseréw na rézne
wydarzenia a takze przygotowywac elementy dekoracji deseréw wg najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

1. Organizowanie pracy deserowni:

- Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP
- Omowienie surowcow, pétproduktéw i produktéw cukierniczych i ich magazynowanie
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 rozwdj zawodowy

Program szkolenia:

L.p. Tematyka

. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

1. Omowienie wizerunku deseranta

1.1 Zadania deseranta

1.1 Podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowe;j

1.2 Dbanie o wtasny rozwéj zawodowy

2.1 Mozliwosci rozwoju zawodowego

2.2 Techniki radzenia sobie ze stresem

1.3 Savoir vivre

Il Organizowanie pracy deserowni

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami bezpieczenstwa i higieny
pracy (BHP) oraz HACCP



1.1

1.2

2.1

22

1.1

1.3

2.1

2.2

23

2.4

Maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji deseréw restauracyjnych

Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) na stanowisku oraz przepisy ochrony przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska

Krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji deseréw oraz dziatania korygujgce zgodnie z HACCP

Omowienie surowcéw, pétproduktéw i produktédw cukierniczych i ich magazynowanie

Surowce cukiernicze, potprodukty i produkty cukiernicze — rozpoznawanie, ocena organoleptyczna

Warunki magazynowania (przechowywania) surowcow, potproduktéw i produktéw cukierniczych

Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych

Planowanie procesu technologicznego

Receptury deseréw

Dobdr surowcow i dodatkdw oraz sprzetu i urzadzen

Wytwarzanie deseréw restauracyjnych

Produkcja pralin i czekoladek:

Omdwienie i przeanalizowanie zasad wylewania form i korpuséw czekoladowych
Ganasz podstawowy, jego wtasciwosci i zastosowanie

Nadzienie na bazie genaszu czekoladowego

Dekoracje na korpusach z uzyciem kolorowego masta kakaowego

Wykonywanie monoporcji (mono-desery)

Inne desery, w tym np. lody na bazie surowcéw naturalnych (np. na wodzie mineralnej, Smietanie,
masle), wypieki na bazie ré6znych rodzajéw ciast, piecznie makaronikéw, torty

Surowce i alergeny wystepujacych w deserach

Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych

Przygotowanie dekoracji do deseréw (np. elementy karmelowe, czekoladowe, z kremu maslanego, z
ciasta cygaretkowego, ptysiowego, waflowego, mirror glace - polewa lustrzana)

Wydawanie deseréw restauracyjnych



Doboér zastawy i dodatkow
4.1
Porcjowanie i dekorowanie deseru

Ustuga obejmuje tacznie 38 godzin edukacyjnych/szkoleniowych (1 godzina edukacyjna/szkoleniowa = 45 minut), przy czym w podanym
czasie uwzgledniono przerwy.

Przewidywany rozktad godzinowy ustugi przedstawia sie nastepujgco (realizator zastrzega mozliwo$¢ wprowadzenia nieznacznych zmian
w rozktadzie godzinowym i aktualizacji katy ustugi w tym zakresie):

e zajecia szkoleniowe — 34 godziny edukacyjne (w tym przerwy), przy czym czes$¢ warsztatowa stanowi co najmniej 60% catkowitego
czasu trwania ustugi,
¢ walidacja i certyfikacja efektéw uczenia sie — 4 godziny edukacyjne.

taczny wymiar ustugi wynosi 38 godzin edukacyjnych.
Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:

Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 5
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 15

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo§¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
posiada¢ stanowiska i urzgdzenia do realizacji czesci praktycznej zaje¢, dostep do biezacej wody itp.). W sali powinny znajdowac sie stoty
lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac notatki.

Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.
WALIDACJA

Walidacja prowadzona jest przez zewnetrzny podmiot wpisany do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.
Do weryfikacji efektow uczenia sie, stosuje sie nastepujace metody:

— test teoretyczny,

- obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych potagczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z
komisjg),

- analiza dowodow i deklaracji potgczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja).

W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny lub analize dowoddw i deklaracji potgczong z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisjg).

Catosé lub czes¢ efektdw uczenia sie moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowodéw i deklaracji. Kazdorazowo metoda
analizy dowodow i deklaracji musi by¢ potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja).

Do dopuszczalnych dowodoéw zalicza sie np.: zaswiadczenie ukonczenia branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego
potwierdzonego $wiadectwem czeladniczym lub mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiegu
minimum ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe, potwierdzone wdrozenie branzowych rozwigzan
nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie
nowych form prezentacji wczesniej niestosowanych w ramach przygotowania deseréw restauracyjnych.

Druga cze$¢ weryfikacji efektdw uczenia sie obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji. Obserwacja w
miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo potgczona z rozmowa z komisjg (wywiadem
ustrukturyzowanym).

Komisja walidacyjna sktada sie z co najmniej dwdch cztonkdw.
Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne:

W razie stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych instytucja certyfikujaca, o ktérej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia
22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226), zapewnia: - dostep do komputera z Internetem i
specjalistycznym oprogramowaniem stosowany w gastronomii, - narzedzia, urzadzenia, zastawe stotowg do wydawania deseréw oraz
surowce do wykonywania deseréw.



Weryfikacja efektéw uczenia sie powinna odby¢ sie w czesci produkcyjnej kawiarni lub restauracji lub w o$rodku ksztatcenia, w pracowni,

ktéra odpowiada warunkom rzeczywistym deserowi. Instytucja certyfikujgca musi zapewni¢ na czas trwania egzaminu sale
egzaminacyjng spetniajgcag warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego. Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w
elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna jest wyposazona w stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 31

Data realizaciji

Przedmiot / temat _
zajeé

Prowadzacy

Modut | -
Oméwienie
wizerunku
deseranta,
zadania
deseranta, etyka i
tajemnica
zawodowa 1h
(kazda h =45
min.)

Dariusz Bucki 28-05-2026

Modut | -

Dbanie o wiasny

rozwoj

Dariusz Bucki 28-05-2026

zawodowy,
mozliwosci
rozwoju 1h

kFEIN Przerwa Dariusz Bucki 28-05-2026

Modut I -

Dbanie o witasny
rozwdj
zawodowy, Dariusz Bucki 28-05-2026
Techniki radzenia

sobie ze stresem

1h

Modut | -

Dbanie o wiasny
rozwoj Dariusz Bucki 28-05-2026
zawodowy,

Savoir vivre 1h

Dariusz Bucki 28-05-2026

Przerwa

Modut I -

Dbanie o wiasny
rozwoj Dariusz Bucki 28-05-2026
zawodowy,

Savoir vivre 1h

Godzina Godzina

. . . Liczba godzin
rozpoczecia zakoriczenia

14:00 14:45 00:45
14:45 15:30 00:45
15:30 15:35 00:05
15:35 16:20 00:45
16:20 17:05 00:45
17:05 17:15 00:10
17:15 18:00 00:45



Przedmiot / temat

@) Modut I -

Organizowanie
stanowiska pracy
zgodnie z BHP i
HACCP 1h

€3 Modut Il -

Surowce,
potprodukty i
produkty
cukiernicze 1h

[EE Modut Il -
Surowce,
potprodukty i
produkty
cukiernicze -
magazynowanie
1h

Modut Ii

- Przygotowanie
procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjnych
1h

Przerwa

Modut Il

- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
2h

Przerwa

Modut i

- Wytwarzanie
deserow
restauracyjnych
3h

Modut Il

- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
3h

Przerwa

Prowadzacy

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Data realizacji
zajeé

28-05-2026

28-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

Godzina
rozpoczecia

18:00

18:45

14:00

14:45

15:30

15:35

17:05

17:15

08:30

10:45

Godzina
zakonczenia

18:45

19:30

14:45

15:30

15:35

17:05

17:15

19:30

10:45

10:50

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:05

01:30

00:10

02:15

02:15

00:05



Przedmiot / temat

Modut i

- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
3h

Przerwa

Modut Il

- Wytwarzanie
deserow
restauracyjnych
3h

Przerwa

Modut Il

- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
1h

PEEEsl Modut Il
- Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych
1h

Modut IlI

- Wydawanie
deseréw
restauracyjnych
1h

PR Modut 111
- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
3h

Przerwa

Modut Il

- Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych
1h

Prowadzacy

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Dariusz Bucki

Data realizacji
zajeé

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

31-05-2026

31-05-2026

31-05-2026

Godzina
rozpoczecia

10:50

13:05

13:25

15:40

16:00

16:45

17:30

08:30

10:45

10:50

Godzina
zakonczenia

13:05

13:25

15:40

16:00

16:45

17:30

18:15

10:45

10:50

11:35

Liczba godzin

02:15

00:20

02:15

00:20

00:45

00:45

00:45

02:15

00:05

00:45



. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut i

- Wykonywanie

elementéw

dekoracyjnych Dariusz Bucki 31-05-2026 11:35 12:20 00:45
deserow

restauracyjnych

1h

Modut i

- Wydawanie

deserow Dariusz Bucki 31-05-2026 12:20 13:05 00:45
restauracyjnych

1h

Przerwa Dariusz Bucki 31-05-2026 13:05 13:15 00:10

El Walidacja
/ - 31-05-2026

; . 13:15 16:15 03:00
i certyfikacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 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

1z1

O Dariusz Bucki

‘ ' Szkoleniowiec/ trener na kursach cukierniczych i kucharskich
Posiada aktualne doswiadczenie zawodowe (nie starsze niz 5 lat) m.in.
- Galicyjska Szkota Smaku - od 09.2015 do aktualnie — prowadzenie kurséw cukierniczych
(kurscukierniczy ogélny, kurs cukierniczy — stodkie stoty, kurs cukierniczy - torty, kurs cukierniczy —
stylangielski) oraz kucharskich.
Prowadzi kursy dla réznych grup odbiorcéw, w tym: mtodziezy, nauczycieli, pracownikéw
kawiarni,restauracji hoteli, cukierni.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Kurpiowska 5/111, 35-620 Rzeszéw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpézniej w terminie 14 dni kalendarzowych
od daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na
stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytgcznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo.0.

Informujemy, Zze ustuga moze zostaé poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$¢ na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.

Adres

ul. Ignacego Kraszewskiego 3
37-500 Jarostaw

woj. podkarpackie

Kontakt

Natalia Szkota

E-mail n.szkola@aldeo.pl



Telefon (+48) 533 130 200



