Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie deserow restauracyjnych - 5 600,00 PLN brutto
szkolenie konczace sie egzaminem 5600,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2026/04/22/139923/3505942 147,37 PLN brutto/h
214,81 PLN cena rynkowa @
Edu Service ® 7alesie
Zdzistaw Sikora
& Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 4975 ¥ stacjonarna
468 ocen

{2 Zajecia grupowe
®© 38:00h
£ 20.08.2026 do 28.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Inne / Gastronomia

Ustuga szkoleniowa ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych - szkolenie
konczace sie egzaminem" kierowana jest w szczegdélnosci do absolwentow:

e szkdt ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym;

e szkdt ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim;

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym;

e licedw ogdlnoksztatcacych.

Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:
e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

e studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

e 0soby posiadajgce kompetencije a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa, ciastkarstwa;

e 0soby prowadzace dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym,
hotelarskim itp;

e instruktorzy praktycznej nauki zawodu;
e osoby nieaktywne zawodowo;

e absolwenci szkét branzy spozywczej (cukiernik, technik technologii
zywnosci, technolog technologii zywnosci);

e przedsiebiorcy prowadzacy cukiernie.
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Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

19-08-2026

stacjonarna

38

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Ustuga szkoleniowa ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” przygotowuje Uczestnikdw do samodzielnej pracy na
stanowisku zwigzanym z przygotowaniem deseréw zimnych i gorgcych. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie
deserdw restauracyjnych” jest gotowa do organizacji stanowiska pracy, okresla zapotrzebowanie na surowce, wykazuje
sie wiedzg dotyczacag zasad magazynowania surowcéw, potproduktéw oraz jest przygotowana do tworzenia zestawow
deseréw na wydarzenia organizowane np. w restauracjach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny

pracy (BHP) oraz HACCP.

Kryteria weryfikacji

1. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deserdéw restauracyjnych

2. omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) na stanowisku

3. omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

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

Kryteria weryfikacji

1. rozpoznaje surowce cukiernicze

2. ocenia organoleptycznie pétprodukty
i produkty cukiernicze

3. omawia warunki magazynowania
(przechowywania) surowcow,
potproduktéw i produktow
cukierniczych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

1. planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

2. stosuje receptury deseréw

3. dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

4. charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkcji
deseréw

5. 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

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne.

Kryteria weryfikacji

1. sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze

2. dobiera i przygotowuje p6tprodukty
do produkc;ji deseréw

3. sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta)

4. stosuje przepisy HACCP przy
produkciji deseréw

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

1. dobiera zastawe stotowa

2. dobiera dodatki do deseru

Wykonuje elementy dekoracyjne
deseréw restauracyjnych.

3. porcjuje i dekoruje deser

4. stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

1. charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

2. przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j
Dba o wtasny rozwéj zawodowy

Omawia wizerunek deseranta.

3. podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

4. wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 Wschod Grzegorz Gérnik

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik



Program

1. Organizowanie pracy deserowni:

Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP;
a) rozréznia maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji deseréw restauracyjnych,

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

¢) omawia przepisy ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

d) wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji deseréw oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z HACCP.
Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i produktow cukierniczych;

a) rozpoznaje surowce cukiernicze,

b) ocenia organoleptycznie pétprodukty i produkty cukiernicze,

¢) omawia warunki magazynowania (przechowywania) surowcow, pétproduktéw i produktéw cukierniczych.

2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych:

a) planuje proces technologiczny produkcji deseréw,

b) stosuje receptury deseréw,

c) dobiera podstawowe surowce i dodatki do produkcji deserdw,

d) charakteryzuje i dobiera urzgdzenia 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),

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

czekolady".

Wytwarzanie deseréw restauracyjnych:

a) sporzadza wykaz surowcow i alergenéw wystepujgcych w deserze,
b) dobiera i przygotowuje pétprodukty do produkcji 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 rodzajéw ciast, praliny z r6znymi ganaszami,

d) stosuje przepisy HACCP przy produkcji deseréw,

e) przeprowadza ocene organoleptyczng deseréw w poszczegdlnych fazach produkcii.
Wykonywanie elementow dekoracyjnych deseréw restauracyjnych:

a) dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji deserdw,

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).

Wydawanie deseréw restauracyjnych:
a) dobiera zastawe stotowa,
b) dobiera dodatki do deseru,

c) porcjuje i dekoruje deser,



d) stosuje przepisy HACCP przy wydawaniu deserow.

3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:

Omoéwienie wizerunku deseranta:

a) charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada deserant,

b) przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowe;.
Dba o wiasny rozwéj zawodowy:

a) podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego,

b) wymienia techniki radzenia sobie ze stresem.

Ustuga szkoleniowa ,, Przygotowanie deseréw restauracyjnych - szkolenie koriczace sie egzaminem" kierowana jest w szczegélnosci do
absolwentow:

e szkoét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym;

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim;

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym;

e licedw ogdlnoksztatcacych.

Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:

e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

e studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

e osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu cukiernictwa, ciastkarstwa;
e 0soby prowadzace dziatalno$é gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp;

e instruktorzy praktycznej nauki zawody;

e 0soby nieaktywne zawodowo;

e absolwenci szkét branzy spozywczej (cukiernik, technik technologii zywnosci, technolog technologii zywnosci);
e przedsiebiorcy prowadzacy cukiernie.

Ustuga szkoleniowa ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych - szkolenie koriczace sie egzaminem” przygotowuje Uczestnikdw do samodzielnej
pracy na stanowisku zwigzanym z przygotowaniem deseréw zimnych i gorgcych. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie deseréw
restauracyjnych” jest gotowa do organizacji stanowiska pracy, okresla zapotrzebowanie na surowce, wykazuje sie wiedzg dotyczaca zasad
magazynowania surowcéw, pétproduktéw. Osoba posiadajgca te kwalifikacje jest przygotowana do tworzenia zestawéw deseréw na wydarzenia
organizowane w restauracjach, kawiarniach lub w formie cateringu. Przewiduje i okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych
czynnikdéw w $rodowisku pracy na organizm cztowieka. Przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej oraz bierze udziat we wdrazaniu systemu
HACCP. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska. Stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych.
Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe poprzez uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach podnoszacych i poszerzajacych
kwalifikacje zawodowe. Przestrzega tajemnicy zawodowej. Osoba posiadajaca kwalifikacje moze podjgé prace w karczmach, zajazdach oraz
restauracjach samodzielnych lub tez bedacych czes$cig komplekséw hotelowych, w ktérych jest zaplecze cukiernicze i wydzielone deserownie.
Moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:

a) minimalna liczba Uczestnikéw: 3, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikdw posiada dostep do stanowiska warsztatowego
¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikdw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen praktycznych.
Czas trwania szkolenia: 38 godzin dydaktycznych (36 h szkolenie, 2 h egzamin). Szkolenie obejmuje 10 godz. teoretycznych oraz 26 godz.
praktycznych.



Szkolenie realizowane bedzie w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min). Przewidziane s wymagane
przerwy.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakoriczeniu kursu zostanie
przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych. Kazdy uczestnik obowigzkowo musi przystapi¢ do
Certyfikowanego egzaminu / walidacji o Kodzie kwalifikacji 13831 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji.

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja. Zachowane jest rozdzielenie proceséw
ksztatcenia i szkolenia od walidacji.

Proces walidacji przebiega dwuetapowo. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie zastosowany jest test teoretyczny. W drugiej
czesci stosowane sg zadania praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji — kazdorazowo obserwacja potgczona jest z
rozmowa z komisjg (wywiad ustrukturyzowany)

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj: notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, i , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

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 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja: notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

W efekcie ukoriczenia kursu Uczestnicy uzyskajg certyfikat (po uzyskaniu pozytywnego wyniku z walidacji) potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji
zgodnej z Kodem kwalifikacji 13831 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji.

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowej. Ustuga rozwojowa jest dostepna dla 0séb ze szczegdlnymi potrzebami,
czyli tych osdb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajdujg, musza podjgé
dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe srodki, w celu przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie
réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjn. 2021-27

Adres

Zalesie
35-601 Zalesie

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@edu-service.pl

Telefon (+48) 500 403 218

Zdzistaw Sikora



