Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie deserow restauracyjnych
Numer ustugi 2026/05/06/116760/3542026

</

BSMA Edukacja
Spotka z
ograniczong
odpowiedzialno$cia B stacjonarna

Jok de Kk 48/5 {2 Zajecia grupowe
®© 44:00h
850 ocen

£ 19.05.2026 do 19.06.2026

© Poptawy

& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

6 600,00 PLN brutto
6 600,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga "Przygotowanie deseréw restauracyjnych” skierowana jest do
Grupa docelowa ustugi 0s6b dorostych zainteresowanych zdobyciem kwalifikacji w zakresie
przygotowania deseréw restauracyjnych.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikéw 25
Data zakonczenia rekrutacji 18-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Kurs "Przygotowanie deserow restauracyjnych” przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego wykonywania deseréow
zimnych i goracych; organizacji pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny i ergonomii; okreslania
zapotrzebowania na surowce, ich magazynowania i tworzenia zestawoéw deseréw dla restauraciji, kawiarni i cateringu,

stosowania w miejscu pracy zasad HACCP oraz identyfikacji zagrozen w pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujacymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP)
oraz HACCP

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

Przygotowuje proces produkcji deseréw

Wytwarza desery restauracyjne

Kryteria weryfikacji

- rozroznia 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
z HACCP.

- rozpoznaje surowce cukiernicze,

- ocenia organoleptycznie pétprodukty i
produkty cukiernicze,

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

- planuje proces technologiczny
produkcji deseréw,

- stosuje receptury deseréw,
restauracyjnych

- dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw,

- charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkcji
deserdéw (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkcji
lodéw, pacojet, radet ka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych soséw),

- uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,
np. ,kupazowanie”, ,macerowanie”,
,ganasz”, ,temperowanie czekolady"

- sporzadza wykaz surowcow i
alergendéw wystepujacych w deserze,
- dobiera i przygotowuje pétprodukty
do produkc;ji deseréw,

- sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta), np. monodesery,
lody na bazie surowcéw naturalnych
(np. na wodzie mineralnej, $mietanie,
ma $le), na bazie réznych rodzajow
ciast, praliny z r6znymi ganaszami,

- stosuje przepisy HACCP przy
produkcji deseréw,

- przeprowadza ocene organoleptyczng
deseréw w poszczegdlnych fazach
produkgiji.

Metoda walidacji

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

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- dobiera surowce i pétprodukty do
dekoracji deseréw,

- dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia
do wykonania dekoracji deseréw,
restauracyjnych Obserwacja w warunkach
- wykonuje dekoracje do deseréw (np.

elementy karmelowe, czekoladowe, z

symulowanych

kremu masla nego, z ciasta
cygaretkowego, ptysiowego, waflowego,
mirror glace - polewe lustrzang)

- dobiera zastawe stotowg,
restauracyjne

— dobiera dodatki do deseru,

- porcjuje i dekoruje deser,

- stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant,

- przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego,

- wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Przygotowanie deseréw restauracyjnych

13831

Walidacja zostanie przeprowadzona przez Niepubliczng Placéwke
Ksztatcenia Ustawicznego akredytowang przez Kuratorium O$wiaty w
Lublinie - "Agencje Promociji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik".

Tak, "Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gornik" jest
podmiotem zarejestrowanym w Bazie Ustug Rozwojowych.



Program

Liczba godzin kursu - 44 godzin (10 godzin zajeé teoretycznych, 30 godziny zaje¢ praktycznych, 4 godziny walidacji efektow uczenia
sie)

e Liczba godzin kursu wynosi 44, przy czym godzina szkoleniowa zostata dostosowana do 45-minutowej godziny dydaktyczne;j.

¢ W trakcie kazdego dnia kursu zaplanowano trzy 15-minutowe przerwy, ktére odbywaja sie po kazdych skoriczonych dwdéch jednostkach
lekcyjnych. Ostatniego dnia kursu zaplanowane sg dwie przerwy: jedna 15 minutowa i jedna 30 minutowa poprzedzajaca proces walidaciji.
Czas przerw nie jest wliczany do ogélnej liczby godzin dydaktycznych.

¢ Walidacja efektow uczenia sie uczestnikéw odbedzie sie w formie zgodnej z Obwieszczeniem Ministra Rozwoju z dn. 25 maja 2020 r. w
sprawie wtgczenia kwalifikacji rynkowej ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (Poz. 517);

¢ Podsumowania modutéw: Po kazdym module organizowane beda grupowe omoéwienia trudnosci, sukceséw i wyzwan, co umozliwi
monitorowanie postepéw uczestnikéw i wprowadzanie niezbednych korekt.

¢ Metody nauczania: Interaktywne i praktyczne podejscie, umozliwiajgce nauke poprzez doswiadczenie i ¢wiczenie umiejetnosci.

Modut 1: Organizacja pracy deserowni
Czas trwania: 10 godzin (4 godziny teorii, 6 godzin praktyki)

1. Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami BHP i HACCP - 5 godzin
¢ Teoria: 2 godziny
¢ Przepisy BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.
¢ Krytyczne punkty kontroli w procesie produkcji deseréw zgodnie z HACCP.

¢ Praktyka: 3 godziny
¢ Przygotowanie i organizacja maszyn, urzadzen oraz narzedzi stosowanych w produkcji deseréw.
* Tworzenie ergonomicznego stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa.

2. Ocena i magazynowanie surowcoéw, potproduktow i produktow cukierniczych - 5 godzin
e Teoria: 2 godziny
e Zasady rozpoznawania i oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych.
e Warunki przechowywania surowcéw i pétproduktéw cukierniczych.

e Praktyka: 3 godziny
e Praktyczne magazynowanie surowcow i organizacja przestrzeni magazynowej.
e Ocena jakosci surowcéw w praktyce.

Modut 2: Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych
Czas trwania: 24 godziny (4 godziny teorii, 20 godzin praktyki)

1. Przygotowanie procesu produkcji deseréw - 6 godzin
¢ Teoria: 2 godziny
¢ Planowanie procesu technologicznego produkcji deseréw.
* Dobdr receptur oraz odpowiednich urzadzen cukierniczych.
e Terminologia branzowa, np. ,kupazowanie”, ,ganasz”, ,temperowanie czekolady”.

¢ Praktyka: 4 godziny
¢ Przygotowanie surowcow i dodatkéw do produkcji deserow.
e Uzycie narzedzi i urzadzen w praktyce.

2. Wytwarzanie deseréw restauracyjnych - 10 godzin
e Teoria: 1 godzina
e Tworzenie wykazu surowcéw i alergendw wystepujacych w deserach.
e Zasady produkcji deseréw dostosowanych do preferencji zdrowotnych klientéw.

* Praktyka: 9 godzin
* Przygotowanie réznorodnych deseréw, np. na bazie lodéw, ciast czy naturalnych sktadnikéw.
¢ Przeprowadzanie oceny organoleptycznej deseréw w réznych fazach produkcji.

3. Dekorowanie i wydawanie deseréw restauracyjnych - 8 godzin
¢ Teoria: 1 godzina
e Zasady dekorowania deseréw oraz doboru zestawéw stotowych.
¢ Wymagania HACCP przy wydawaniu deseréw.



¢ Praktyka: 7 godzin
e Tworzenie dekoracji (np. z karmelu, czekolady, masy cukrowej).
* Prezentacja deserow oraz ich wydawanie w sposéb estetyczny i zgodny z zasadami HACCP.

Modut 3: Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Czas trwania: 6 godzin (2 godziny teorii, 4 godziny praktyki)

1. Wizerunek i etyka zawodowa deseranta — 3 godziny
e Teoria: 1 godzina
e Zasady savoir-vivre w pracy deseranta.
¢ Przestrzeganie tajemnicy zawodowej.

e Praktyka: 2 godziny
¢ Symulacje obstugi klienta z uwzglednieniem profesjonalnego wizerunku.
 Cwiczenia praktyczne w budowaniu relacji z klientem.

2. Rozwéj zawodowy i radzenie sobie ze stresem - 3 godziny
e Teoria: 1 godzina
* Mozliwosci doskonalenia zawodowego w branzy cukierniczej.
e Techniki radzenia sobie ze stresem w pracy.

e Praktyka: 2 godziny
e Symulacje sytuacji stresowych w pracy deseranta.
» Cwiczenia praktyczne dotyczace zarzadzania czasem i zasobami w pracy.

Walidacja efektow uczenia sie - 4 godziny

Podczas kursu zostanie szczegétowo oméwiona problematyka zwigzana z rozwijaniem kompetencji zielonych, w tym zagadnienia

dotyczace:

e zarzadzanie cieplng i elektryczna,

e zarzadzanie gospodarka wodna,

e zero waste - minimalizacja odpadow,

* selektywne stosowanie ekologicznych produktéw, opakowan i srodkéw czystosci.

oraz kompetencji cyfrowych tj.:

¢ umiejetnos¢ stosowania marketingu cyfrowego w gastronomii,
e umiejetnos¢ stosowania Al.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 26

Przedmiot / Typ
temat

Godzina
rozpoczecia

Data realizacji

Prowadzacy zajeé

aktywnosci

Modut
1. Organizacja
pracy
deserowni:
Organizacja
stanowiska
pracy zgodnie
z

Zajecia Mariusz Kisiel 19-05-2026 09:00

wymaganiami
BHP i HACCP
(4 godz.

dydaktyczne)

Godzina
zakonczenia

12:00

Liczba godzin

03:00



Przedmiot /
temat

Modut

1. Organizacja
pracy
deserowni:
Organizacja
stanowiska
pracy zgodnie
z
wymaganiami
BHP i HACCP
(1 godz.
dydaktyczna)

Warsztaty

-2 B

Modut
1. Organizacja
pracy
deserowni:
Ocenaii
magazynowa
nie surowcow,
potproduktow
i produktéw
cukierniczych
(5 godz.
dydaktycznyc
h)

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjny
ch:
Przygotowani
e procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjny
ch (5 godz.
dydaktycznyc
h)

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Data realizacji
zajeé

19-05-2026

19-05-2026

19-05-2026

19-05-2026

20-05-2026

20-05-2026

20-05-2026

20-05-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:30

13:15

14:00

09:00

12:45

13:15

16:30

Godzina
zakonczenia

12:30

13:15

14:00

14:30

12:45

13:15

16:30

17:00

Liczba godzin

00:30

00:45

00:45

00:30

03:45

00:30

03:15

00:30



Przedmiot /
temat

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjny
ch:
Przygotowani
e procesu
produkgciji
deseréw
restauracyjny
ch (1 godz.
dydaktyczna)

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjny
ch:
Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch (4 godz.
dydaktyczne)

127226

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjny
ch:
Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch (5 godz.
dydaktycznyc
h)

@3-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Data realizacji
zajeé

21-05-2026

21-05-2026

21-05-2026

21-05-2026

21-05-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

12:45

13:15

17:00

Godzina
zakonczenia

09:45

12:45

13:15

16:30

17:30

Liczba godzin

00:45

03:00

00:30

03:15

00:30



Przedmiot /
temat

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjny
ch:
Wytwarzanie
deserow
restauracyjny
ch (1 godz.
dydaktyczna)

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deseréw
restauracyjny
ch:
Dekorowanie i
wydawanie
deseréw
restauracyjny
ch (4 godz.
dydaktyczne)

(7220

Modut
2.

Wytwarzanie i
dekorowanie
deserow
restauracyjny
ch:
Dekorowanie i
wydawanie
deseréow
restauracyjny
ch (4 godz.
dydaktyczne)

(102203

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Data realizacji
zajeé

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

12:45

13:15

16:30

Godzina
zakonczenia

09:45

12:45

13:15

16:15

17:00

Liczba godzin

00:45

03:00

00:30

03:00

00:30



Przedmiot /
temat

Modut
3.

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych:
Wizerunek i
etyka
zawodowa
deseranta (1
godz.
dydaktyczna)

Modut
3.

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych:
Wizerunek i
etyka
zawodowa
deseranta (2
godz.
dydaktyczne)

em-

Modut
3.

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych:
Rozwdj
zawodowy i
radzenie
sobie ze
stresem (3
godz.
dydaktyczne)

em-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel

Data realizacji
zajeé

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

13:30

09:00

14:30

08:00

10:45

Godzina
zakonczenia

09:45

13:30

14:30

14:30

15:30

10:30

11:00

Liczba godzin

00:45

03:45

01:00

05:30

01:00

02:30

00:15

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 41:00

w tym suma godzin zaje¢ 32:15



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 02:30
w tym suma przerw 06:15
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 46:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 600,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 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

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 44:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Mariusz Kisiel

Mariusz Kisiel to doswiadczony nauczyciel, trener i praktyk w dziedzinie gastronomii, z bogatym

‘ ' doswiadczeniem zawodowym zdobywanym w restauracjach na catym swiecie. Prowadzi autorski
koncept kulinarny w Biatystoku. Laureat programu MasterChef Polska. Doswiadczenie zawodowe
zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe obejmujace swoim zakresem tematyke kursu (prezentacije).
Na czas procesu walidacji Uczestnikom zapewnia sie:

- pomieszczenie spetniajgce warunki okreslone w obwieszczeniu Ministra Rozwoju z dn. 25 maja 2020 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji
rynkowej ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (Poz. 517);

- odziez ochronng;
- pomieszczenie odpowiadajgce warunkom rzeczywistym deserowi;

- niezbedne narzedzia, urzadzenia, zastawe stotowa do wydawania deseréw oraz surowce do wykonywania deserow.

Informacje dodatkowe

e Aby zakonczy¢ kurs, uczestnik musi osiggng¢ minimum 80% frekwenciji.

¢ Potwierdzeniem zdobytej kwalifikacji jest zdanie koicowego egzaminu (teoretycznego i praktycznego), ktdry ocenia osiggniete przez
uczestnika efekty uczenia sie.

¢ Uczestnik, ktéry pozytywnie zda egzamin oraz bedzie miat frekwencje na poziomie nie mniejszym niz 80%, otrzyma imienny certyfikat
potwierdzajacy zdobytg przez niego kwalifikacje (wzdr certyfikatu stanowi zatacznik do karty).

e BSMA Edukacja Sp. z 0.0. zapewnia rozdzielno$¢ funkcji pomiedzy procesem ksztatcenia, a walidacja.

* Obecnos¢ na kursie jest dokumentowana poprzez codzienne podpisy na imiennej liScie obecnosci.

e W przypadku uczestnikdw z niepetnosprawnoscig, zostang wdrozone odpowiednie srodki, aby dostosowac¢ kurs do ich potrzeb i zapewni¢
petny komfort uczestnictwa.

e Zajecia trwaja godzine lekcyjng (45 minut).

Adres

Poptawy 78
17-120 Poptawy

woj. podlaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wii

Kontakt

Bohdan Nowicki

E-mail bohdannowicki@gmail.com



~ Telefon (+48) 694 316 886



