Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie deseréw restauracyjnych - 5400,00 PLN brutto
ﬁ szkolenie z egzaminem zewnetrznym 5400,00 PLN  netto

Numer ustugi 2026/05/20/219925/3573888 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

FUNDACJA ® Olsztyn
ZAOPIEKOWANI W . { colen
ROZWOJU Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy IE Stacjonama

{28 Zajecia grupowe z praktyka indywidualng
®© 36:00h
5 29.06.2026 do 03.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb ktére:

¢ planuja podja¢ prace jako cukiernik,
e chcg awansowac lub zmieni¢ specjalizacje w obrebie gastronomii,
Grupa docelowa ustugi ¢ daza do tworzenia nowoczesnych, estetycznych i sprzedazowych
deseroéw,
¢ chcg pozna¢ aktualne trendy i standardy obowigzujgce w
profesjonalnych kuchniach.
¢ chca podniesc swoje kwalifkacje zawodowe

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 28-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
Podstawa uzyskania wpisu do BUR zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”

Cel

Cel edukacyjny



Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie deseréw restauracyjnych” samodzielnie wykonuje desery zimne i gorace,
okresla zapotrzebowanie na surowce. Wykazuje sie wiedzg dotyczgcg zasad magazynowania surowcow, potproduktow.
Osoba posiadajgca kwalifikacje jest przygotowana do tworzenia zestawéw deseréw na wydarzenia organizowane w

restauracjach, kawiarniach lub w formie cateringu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

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

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

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

a. rozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji
deseréw restauracyjnych

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

c. omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
d. wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z HACCP

a. rozpoznaje surowce cukiernicze

b. ocenia organoleptycznie p6tprodukty
i produkty cukiernicze

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

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
deserdéw (np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkcji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych soséw)

e. uzywa okreslen zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekracyjne deseréw
restauracyjnych

Wydaje desery restauracyjne.

Omawia wizerunek deseranta

Dba o wtasny rozwéj zawodowy

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a. sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze
b. dobiera i przygotowuje pétprodukty
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
produkcji deseréw

e. przeprowadza ocene
organoleptyczng deserow w
poszczegolnych fazach produkgiji

a. dobiera surowce i pétprodukty do
dekoracji deseréw

b. dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia
do wykonania dekoracji deseréw

c. wykonuje dekoracje do deseréw (np.
elementy karmelowe, czekoladowe, z
kremu masalnego, z ciasta
cygaretkowego, ptysiowego, waflowego,
mirror glaze - polewe lustrzang)

a. dobiera zastawe stotowa

b. dobiera dodatki do deseréw
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

a. podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b. wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

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

Przerwy sg wliczone w czas trwania szkolenia.

Walidacje i Certyfikacje przeprowadza podmiot zewnetrzny.

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 produktéw cukierniczych
Modut 2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych

1) Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych

2) Wytwarzanie deseréw restauracyjnych

3) Wykonywanie elementéw 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 bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w
formie wyktadéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe w duzym stopniu nastawionych na
aktywnos¢ uczestnikdw.

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie deseréw restauracyjnych" samodzielnie wykonuje desery zimne i gorace, okresla
zapotrzebowanie na surowce. Wykazuje sie wiedzg dotyczaca zasad magazynowania surowcow, pétproduktéw. Osoba posiadajgca
kwalifikacje jest przygotowana do tworzenia zestawdw deseréw na wydarzenia organizowane w restauracjach, kawiarniach lub w formie
cateringu. Przewiduje i okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku 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
$rodowiska. Stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych. Aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe poprzez uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach podnoszacych i poszerzajgcych kwalifikacje zawodowe.
Przestrzega tajemnicy zawodowej. Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podja¢ prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach
samodzielnych lub tez bedacych czescig komplekséw hotelowych, w ktdrych jest zaplecze cukiernicze i wydzielone deserownie. Moze
réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 23



Przedmiot /
temat

Organizowani
e stanowiska
pracy zgodnie
z
obowiazujacy
mi
wymaganiami
bezpieczenst
wa i higieny
pracy(BHP)or
az HACCP

2223
Omawianie i
magazynowa
nie(przechow
ywanie)surow
cow
,potproduktow
i produktéow
cukierniczych

Przygotowani
e procesu
produkciji
deseréw
restauracyjny
ch

Wytwarzanie
deserow
restauracyjny
ch

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Agata
Kubacka

Agata
Kubacka

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Data realizacji
zajeé

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

12:30

13:30

09:00

12:00

12:30

15:30

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

13:00

14:00

12:00

12:30

15:30

16:00

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

00:30

03:00

00:30

03:00

00:30



Przedmiot /
temat

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

oD

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

B

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjny
ch

an-

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnyc
h deseréw
restauracyjny
ch

o2 B

Wydawanie
deseréw
restauracyjny
ch

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Dmytro
Venherak

Data realizacji
zajeé

30-06-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

09:00

11:30

12:00

15:00

15:30

09:00

11:30

12:00

15:30

16:00

Godzina
zakonczenia

16:30

11:30

12:00

15:00

15:30

17:00

11:30

12:00

15:30

16:00

17:00

Liczba godzin

00:30

02:30

00:30

03:00

00:30

01:30

02:30

00:30

03:30

00:30

01:00



Godzina
rozpoczecia

10:00

10:30

11:00

11:30

Liczba godzin

Przedmiot / Typ Data realizacji
L. Prowadzacy .
temat aktywnosci zajeé
Omawianie L Agata
. Zajecia 03-07-2026
wizerunku Kubacka
deseranta
Dbanie
o wlasny L Agata
L. Zajecia 03-07-2026
rozwdj Kubacka
zawodowy
22223 & Przerwa - 03-07-2026
23223 Walidacja - 03-07-2026
Podsumowanie
Rodzaj godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 36:00
w tym suma godzin zaje¢ 23:30
w tym suma godzin walidac;ji 02:30
w tym suma przerw 04:00
w tym liczba godzin zajeé¢ praktycznych indywidualnych 06:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 42:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN

Godzina
zakonczenia

10:30

11:00

11:30

14:00

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

02:30

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

5400,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN



W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 36:00

w tym liczba godzin zaje¢ praktycznych

indywidualnych

06:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

Agata Kubacka

Z wyksztatcenia magister psychologii, mistrz cukiernictwa, trener/szkoleniowiec. Prekursorka w
dziedzinie cukiernictwa alternatywnego . Przygode z cukiernictwem rozpoczeta w roku 2015 r. Swoj
warsztat doskonalita na stanowisku cukiernik - dekorator wyrobow cukierniczych w sieci cukierni
Wislanska w Toruniu. W roku 2018 otworzyta wtasng kawiarnie "Stodkolandia" ktérg prowadzita
przez dwa lata, nastepnie przeksztatcajac jg w cukiernie Zdrofit food z wyrobami alternatywnymi
(bezglutenowe, weganskie, bezcukrowe) dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami zywieniowymi.
Obecnie witascicielka firmy Zdrofit food, od lat réwniez szkoleniowiec z zakresu cukiernictwa
klasycznego oraz alternatywnego. Doradca ds. rozwoju stodkich bizneséw oraz rozszerzania oferty
o produkty alternatywne. Aktywna uczestniczka wszelkiego rodzaju imprezach gastronomicznych,
eventdw, juror konkurséw cukierniczych dla mtodziezy. Od 7 lat prowadzi szkolenia cukiernicze,
mtodziezy i dorostych. Na swoim koncie ma udokumentowanych ponad 10 tys. godzin
szkoleniowych. W roku 2025 zdobywta tytut mistrza cukiernictwa. W roku 2026 podniosta
kwalifikacje w Przygotwaniu deseréw restauracyjnych.

222
Dmytro Venherak
Cukiernictwem zajmuje sie od 13 lat, w tym od ponad 10 lat profesjonalnie. Wtasng pracownie

cukierniczg prowadzi od grudnia 2022 roku. Szkolenia i warsztaty cukiernicze prowadzi od 2020
roku, natomiast dziatalno$é szkoleniowg w Polsce rozwija od grudnia 2022 roku.

Ukonczyt Lwowskie Panstwowe Kolegium Przemystu Spozywczego i Przetwdrczego Narodowego
Uniwersytetu Technologii Zywnosci, uzyskujgc kwalifikacje technik-technolog technologii zywienia.



Nastepnie ukonczyt Narodowy Uniwersytet Technologii Zywnosci w Kijowie, zdobywajac tytut
licencjata na kierunku Technologie Zywno$ciowe.

W trakcie studiéow odbyt réwniez szkolenie prowadzone przez niemieckiego szefa kuchni nalezagcego
do stowarzyszenia szeféw kuchni UE. Dodatkowo ukonczyt Kurs Kwalifikacyjny z dnia 20.05.2026 r.
,Przygotowanie deserdéw restauracyjnych”, ktéry pozwolit mu poszerzy¢ wiedze z zakresu
nowoczesnych technik deserowych oraz organizacji pracy w gastronomii premium.

Posiada doswiadczenie w prowadzeniu profesjonalnych warsztatéw i szkolen cukierniczych
zaréwno dla oséb poczatkujacych, jak i zawodowo zwigzanych z gastronomig. Do tej pory
przeprowadzit ponad 1000 godzin warsztatéw praktycznych oraz szkolen indywidualnych i
grupowych. Posiada umiejetnos$¢ prowadzenia zaje¢ w dwdéch jezykach, dzieki czemu wspétpracuje
z uczestnikami z roznych srodowisk i kultur.

Specjalizuje sie w nowoczesnym cukiernictwie, deserach restauracyjnych, monoporcjach oraz
nowoczesnych technikach dekoracyjnych. W swojej pracy ktadzie duzy

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowania potraw okreslonych w programie szkolenia.
Na czas szkolenia fartuchy ochronne.

Aktywnie uczestniczg w kazdym etapie przygotowania wiekszosci potraw objetych programem wykonujgc poszczegdlne czynnosci
samodzielnie pod nadzorem prowadzgcego. Pozwala to na zdobycie praktycznej wiedzy i doswiadczenia.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkolen dofinansowanych warunkiem uczestnictwa jest spetnienie wymogéw operatora u ktérego skladane bedg dokumenty
o dofinansowanie ustugi rozwojowe;.

Informacje dodatkowe

Usluga prowadzi do uzyskania kwalifikacji ZSK.

Zapisy na usluge tylko po wczesniejszym kontakcie z firma szkoleniowa.

Adres

ul. Zotnierska 49
10-560 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

Kontakt

Magdalena Przespolewska



o E-mail a.kubacka@onet.eu
Telefon (+48) 665111 664



