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Przygotowanie deserow restauracyjnych -
Deserant - Szkolenie wraz z egzaminem

Numer ustugi 2026/04/24/157763/3511020

© Tarnobrzeg

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

®© 42:00h

3 03.08.2026 do 08.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

6 300,00 PLN brutto
6 300,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci deseréw restauracyjnych.
* Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby

zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:

¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w cukiernictwie, ale

podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu deseréw sg mile

widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0séb z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

ciasteczka, torty, babeczki itp.

e Zdobienie i prezentacja deseréw.

¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

e Przygotowywanie réznorodnych deseréw, takich jak ciasta,

¢ Podstawowa wiedza z zakresu cukiernictwa (oceniana na

podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.
¢ Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a

celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia

wyjatkowych deseréw.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 02-08-2026



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 42

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Przygotowanie deseréw restauracyjnych - Deserant - Szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikéw
do samodzielnego wykonywania zawodu Deseranta poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i
doswiadczenia w zakresie przygotowywania réznorodnych deserdw, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. opanowanie
technik cukierniczych, kreowania i projektowania stodkosci, rozwdj umiejetnosci organizacyjnych i zarzgdzania czasem z
zachowaniem standardéw BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujgcymi wymaganiami

bezpieczenstwa i higieny
pracy (BHP) oraz HACCP

Kryteria weryfikacji

rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deserdéw 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

Metoda walidacji

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

Definiuje sposoby magazynowani
surowcow, potproduktéw i produktéow
cukierniczych.

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje surowce cukiernicze

rozpoznaje surowce cukiernicze Test
teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany
Obserwacja w warunkach
symulowanych

ocenia organoleptycznie potprodukty i
produkty cukiernicze

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Planuje i przygotowuje proces produkcji
deseréw restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

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 produkc;ji
deseréw (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkgciji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych sosow)

uzywa okresler zawodowych
odpowiednich dla branzy cukiernicze;j,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

Metoda walidacji

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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

planuje i przygotowuje desery
restauracyjne

Kryteria weryfikacji

sporzadza wykaz surowcoéw 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 réznymi ganaszami

stosuje przepisy HACCP przy produkgciji
deserow

przeprowadza ocene organoleptyczng
deseréw w poszczegolnych fazach
produkgciji

Metoda walidacji

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

planuje i wykonuje elementy

dekoracyjne deseréw restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

dobiera surowce i pétprodukty 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)

Metoda walidacji

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

dobiera zastawe stotowa

dobiera dodatki do deseru

Przygotowuje sposoby wydawania
deserdéw restauracyjnych

porcjuje i dekoruje deser

stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

Definiuje wizerunek deseranta

przedstawia podstawowe zasady etyki i
tajemnicy zawodowej

Metoda walidacji

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

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

Planuje i dba o wtasny rozwoj
zawodowy

wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Kwalifikacje

Metoda walidacji

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 Wschéd Grzegorz Gérnik.
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik.

Program

Modut 1.

Organizowanie Pracy Deserowni

1) Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczenstwa i

higieny pracy(BHP)oraz HACCP

2) Omawianie i magazynowanie(przechowywanie)surowcow ,pétproduktéw i produktow

cukierniczych
Modut 2.
Wytwarzanie i dekorowanie deserow restauracyjnych

1) Przygotowanie procesu produkcji deserdw restauracyjnych



2) Wytwarzanie deseréw restauracyjnych

3) Wykonywanie elementdw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych
4) Wydawanie deseréw restauracyjnych

Modut 3.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

1) Omawianie wizerunku deseranta

2) Dbanie o wtasny rozwoj zawodowy

3) Egzamin

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w formie
wyktadéw, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw, analize sensoryczng,
estetyke podania z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Zapewniamy najwyzszy standard nauczania dzigki wykorzystaniu najwyzszej jakosci surowcow oraz petnego wyposazenia gastronomicznego, w
tym m.in. sprzet grzewczy i chtodniczy, akcesoria i formy cukiernicze, drobny sprzet cukierniczy, mikser i inne akcesoria dopasowane do specyfiki
pracy deseranta.

Sala szkoleniowa spetnia normy BHP i PPOZ., co zapewnia komfort i bezpieczeristwo podczas zajeg.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po odbyciu
kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez wypetnienie
anonimowej ankiety.

Szkolenie adresowane jest do oséb petnoletnich, ktére chca:

- podnies¢ kwalifikacje zawodowe

- naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe

- przekwalifikowac sie..

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 42 godzin zegarowych.

Ustuga obejmuje 33,5 godziny zaje¢ praktycznych oraz 8,5 godziny zaje¢ teoretycznych.
Przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny proces walidacji, sktadajacy sie z czesci teoretycznej oraz praktycznej. W przypadku
pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnicy/czki otrzymuja certyfikat.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 32



Przedmiot / temat

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

Przerwa

Omawianie
i

magazynowanie(
przechowywanie)
surowcow
,potproduktow i
produktow
cukierniczych

Przerwa

P47 Omawianie

magazynowanie(
przechowywanie)
surowcow
,potproduktow i
produktow
cukierniczych

Przygotowanie
procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjnych

Przerwa

8232
gygotowanie
procesu
produkgiji
deseréw
restauracyjnych

Data realizacji

Prowadzacy L

zajeé
Barbara Bassara-

03-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara- 03-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara- 03-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara-

03-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara-

03-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara-

04-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara-

04-08-2026
Poprawa
Barbara Bassara-

04-08-2026

Poprawa

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

Liczba godzin

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45



Przedmiot / temat

Przerwa

Przygotowanie
procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjnych

Wytwarzanie
deserow
restauracyjnych

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych

IVZEA) Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych

iEPEY) Przerwa

Prowadzacy

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Data realizacji
zajeé

04-08-2026

04-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

06-08-2026

06-08-2026

06-08-2026

06-08-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

Godzina
zakonczenia

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Liczba godzin

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30



Przedmiot / temat

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych

Wydawanie
deseréw
restauracyjnych

/A Przerwa

23232

Wydawanie
deseréw
restauracyjnych

Przerwa

Wydawanie
deseréw

restauracyjnych

Omawianie
wizerunku
deseranta

PY2%7 Dbanie o
wilasny rozwdj
zawodowy

Przerwa

Powtérzenie
wiadomosci

Przerwa

Walidacja

Certyfikacja

Prowadzacy

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Barbara Bassara-
Poprawa

Data realizacji
zajeé

06-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

09:30

11:00

11:30

12:30

13:00

15:30

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

09:30

11:00

11:30

12:30

13:00

15:30

16:00

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

01:30

01:30

00:30

01:00

00:30

02:30

00:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 300,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 88,50 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 88,50 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Barbara Bassara-Poprawa

‘ ‘ Jest to osoba, ktéra pracuje w zawodzie cukiernika od 1984r. | juz w roku 1989r. otworzyta wtasna
firme cukiernicza. Studiowata na kierunku pedagogicznym jak réwniez podyplomowo, uzyskujac
specjalno$é ,Zywienie z Elementami Gospodarstwa Domowego”. Pracowata w szkotach
branzowych/zawodowych jako nauczyciel przedmiotéw spozywczych. Uzyskata tytut nauczyciela
mianowanego. Jest wyktadowca w firmie ,Centrum Ustug Szkoleniowych” w Tarnowie, gdzie
wyktada dydaktyke i metodyke zawodowa. Posiada dyplomy mistrzowskie w zawodach: cukiernik,
kucharz, sprzedawca. Czynnie dziata w Cechu Rzemiost R6znych w Debicy oraz w Izbie
Rzemieslniczej w Tarnowie jako cztonek Prezydium. Od wielu lat petni role egzaminatora
panstwowego oraz izbowego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Ustuga szkoleniowa skierowana jest do oséb petnoletnich, ktére ukoriczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego bedg sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Podany koszt walidacji jest kosztem usrednionym, gdyz jest on zalezny od liczebnosci grupy.

Adres

ul. Stanistawa Jachowicza 4
39-400 Tarnobrzeg

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



