Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
Przygotowanie deseréw restauracyjnych

Skrot nazwy

|Deserant

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
3

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie deseréw restauracyjnych" samodzielnie wykonuje
desery zimne i gorgce, okresla zapotrzebowanie na surowce. Wykazuje sie wiedzg dotyczaca
zasad magazynowania surowcéw, pétproduktéw. Osoba posiadajaca kwalifikacje jest
przygotowana do tworzenia zestawoéw deseréw na wydarzenia organizowane w restauracjach,
kawiarniach lub w formie cateringu. Przewiduje i okres$la zagrozenia zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy na organizm cztowieka. Przestrzega zasad dobre;j
praktyki higienicznej oraz bierze udziat we wdrazaniu systemu HACCP. Organizuje stanowisko
pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska. Stosuje Srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadahn zawodowych. Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe poprzez uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach podnoszacych i poszerzajgcych
kwalifikacje zawodowe. Przestrzega tajemnicy zawodowej. Osoba posiadajgca kwalifikacje moze
podja¢ prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach samodzielnych lub tez bedacych
czescig komplekséw hotelowych, w ktdrych jest zaplecze cukiernicze i wydzielone deserownie.
Moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza. Orientacyjny koszt uzyskania
dokumentu potwierdzajgcego otrzymanie kwalifikacji wynosi 2950 zt brutto

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
160

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*



Absolwenci: @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym @ szkét
ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym @
licedw ogdlnoksztatcacych Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:
@ studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym @ studenci wyzszych uczelni o profilu
turystycznym, @ osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
cukiernictwa, ciastkarstwa @ osoby prowadzgce dziatalnos¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajgce
Opis
Brak

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujgca do walidacji*
Brak

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

W ostatnich latach obserwujemy rozwéj szeroko rozumianej gastronomii. Powstajg nowe
restauracje, kawiarnie, ktdére zabiegajg o goscia poprzez podnoszenie jakosci serwowanych
potraw. Pracownicy pionu gastronomicznego specjalizujg sie w wybranych waskich dziedzinach,
co przektada sie na podniesienie jakosci Swiadczonych ustug. Poziom sporzadzanych potraw (w
tym deserdw) jest gwarancjg sukcesu na rynku. Obecnie obserwuje sie duze zainteresowanie
specjalistycznymi szkoleniami np. monodesery, czekolada w kuchni molekularnej, dekoracje
sporzadzane na bazie czekolady, karmelu, zelatyny, dekoracje tortéw okazjonalnych, dekoracje
deserédw kwiatami maslanymi, sporzadzenie deseréw lodowych z naturalnych sktadnikéw.
Rosngce zainteresowanie rynku pracy na kwalifikacje ,, Przygotowanie deseréw restauracyjnych
Deserant''- odnotowujg biura posrednictwa pracy(1) Sezon na desery trwa caty rok, jednak
wiosna i lato to okres zwiekszonego zainteresowania gosci restauracji i kawiarni stodkimi
propozycjami, przede wszystkim deserami lodowymi. Coraz czesciej wybér deseru podyktowany
jest nie tylko preferencjami smakowymi, ale jakoscig sktadnikéw, ich pochodzeniem, sposobem
przygotowania, a takze ciekawoscia zwigzang z oferowanymi nowosciami i, co coraz wazniejsze,
dostosowaniem do indywidualnych potrzeb goscia.(2) Niniejsza kwalifikacja odpowiada na
zapotrzebowanie rynkowe zgtaszane przez witascicieli restauracji prowadzacych do tej pory
szeroko rozumiang produkcje cukierniczg. Rynek i konkurencja w branzy stawia dzisiaj przed
cukiernikami bardzo wysokie wymagania i okresla szczegétowe kwalifikacje do ktérych
zdecydowanie mozna zaliczy¢ kwalifikacje - Przygotowanie deserdw restauracyjnych. Wigczenie
kwalifikacji ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
znaczgco zwiekszy szanse na wysokg jakos¢ obstugi w polskich restauracjach, a jednoczesnie
efektywne funkcjonowanie tych przedsiebiorstw i rozwéj firmy. Kwalifikacja ,Przygotowanie
deserdw restauracyjnych” wtgczona do ZSK pozwoli na szczegdétowy przydziat czynnosci
pracownikéw zatrudnionych w dziatach produkcyjnych kawiarni, kuchni restauracyjnej i klarowne
okreslenie jego umiejetnosci, ktéry na rynku pracy odrézni go od np. ciastkarza, cukiernika, czy
szefa kuchni. Witgczenie tej kwalifikacji do ZSK zapewni tez wsparcie wtascicielom restauracji,
ktérych odpowiedzialnos¢, kompetencje i funkcje sg czesto skupione wokét innych zajec i ktérym
osoby z kwalifikacjg ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” zapewnig realne wyniki finansowe
i standard realizacji zadan. Zrédta danych: 1) https://www.nuzle.pl/stanowisko/deserant 2)
http://www.poradnikrestauratora.com.pl/krolestwo-za-deser-lodowy




Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdlne zestawy efektéw uczenia sie*

Kwalifikacja ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” wykazuje podobienstwa do kwalifikacji
“Cukiernik” ( TG.04) w niewielkim stopniu. W kwalifikacji cukiernik w podstawie programowe;j
wiekszo$¢ czasu nauczania jest poswiecona poznaniu i sporzadzaniu szerokiego asortymentu
ciast. Brak w programie sporzadzania deseréw. Z deserami w niewielkim wymiarze godzin
spotykamy sie w kwalifikacji TG.07- kucharz. Dzieki kwalifikacji ,,Przygotowanie deseréw
restauracyjnych” cukiernik, kucharz, technik zywienia i organizacji ustug gastronomicznych
bedzie mdgt zdoby¢ dokument potwierdzajgcy posiadanie dodatkowych umiejetnosci zwigzanych
z przygotowaniem deseréw. Kwalifikacja ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” jest
przygotowana zaréwno z myslg o absolwentach szkét branzowych, jak i osobach posiadajgcych
kompetencje zwigzane z pracg w restauracji, a nieposiadajgcych formalnych kwalifikacji z tego
zakresu. W tym sensie rézni sie od kwalifikacji TG.04, TG.07, poniewaz jej zdobycie nie wymaga
edukacji w szkole branzowej. Jest wiec réwniez przeznaczona dla oséb dorostych chcacych sie
przekwalifikowac bez potrzeby uczestnictwa w edukacji formalnej.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych' moze podja¢ prace w
restauracjach samodzielnych lub tez bedacych czescig komplekséw hotelowych restauracjach
samodzielnych lub tez bedacych czescig komplekséw hotelowy jak réwniez prowadzi¢ wtasna
dziatalnos¢ gospodarcza i Swiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba
posiadajgca kwalifikacje moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu/ stoiska cukierniczego
podczas imprez plenerowych, festynéw i imprez okolicznoSciowych (np. wesel). Osoba
posiadajgca kwalifikacje moze réwniez w przysztosci zostac kierownikiem, szefem produkcji
zaktadu cukierniczego. W dalszej perspektywie moze zajmowac sie szkoleniami personelu,
doradztwem na rzecz podmiotéw gastronomicznych.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*
1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektow uczenia sie stosuje sie nastepujace
metody: - test teoretyczny; - obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub
symulowanych potaczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisja); - analiza
dowoddw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej
czesci weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny lub analize dowodéw i
deklaracji potgczong z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisjg). Catos¢ lub czes¢ efektow
uczenia sie moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowoddw i deklaracji. Kazdorazowo
metoda analizy dowododw i deklaracji musi by¢ potgczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjg) Do dopuszczalnych dowoddw zalicza sie np.: Zaswiadczenie ukohczenia branzowego
kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego , potwierdzonego Swiadectwem Czeladniczym lub
Mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiegu min.
ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe, potwierdzone
wprowadzenie branzowych rozwigzan nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub
stazach zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie nowych
form prezentacji wczesniej nie stosowanych w ramach przygotowania deseréw restauracyjnych.
Druga czes$¢ weryfikacji obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody
obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢
kazdorazowo pofaczona z rozmowg z komisjg (wywiad ustrukturyzowany). 1.2. Zasoby kadrowe
Komisja walidacyjna sktada sie z co najmniej dwoch cztonkéw. Cztonkowie komisji musza spetniac
warunki: - co najmniej jeden posiada 10 letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, w tym
udokumentowane minimum 2 letnie doswiadczenie na stanowisku pracy: cukiernik, deserant,




kucharz, lodziarz - co najmniej jeden posiada udokumentowane minimum 5 letnie doswiadczenie
w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej. 1.3.
Sposob organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W razie stosowania metody
obserwacji w warunkach symulowanych, instytucja certyfikujgca zapewnia: @ dostep do
komputera z Internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, @
niezbedne narzedzia i urzadzenia oraz surowce do wykonania deseréw. Weryfikacja efektow
uczenia sie powinna sie odby¢ w czesci produkcyjnej kawiarni lub restauracji badz w osrodku
ksztatcenia w pracowni, ktéra odpowiada warunkami rzeczywistej deserowni. 2. Etapy
identyfikowania i dokumentowania Nie okresla sie wymagan dot. etapéw identyfikowania i
dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w sektorze turystyka dla branzy: podrama Gastronomia -3 PRK

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” jest gotowa do
samodzielnego planowania pracy w deserowni. Planuje cze$¢ oferty restauracji w obszarze swojej
kwalifikacji. Stosuje zasady prawidtowego magazynowania (przechowywania). Wspétpracuje z
wtascicielem restauracji, managerem restauracji oraz szefem kuchni. Uczestniczy w
przygotowaniu oferty na rézne wydarzenia zamawiane w restauracji np. bankiety, catering.
Osoba posiadajgca kwalifikacje przygotowuje desery postugujgc sie umiejetnosciami i wiedza z
zakresu szeroko pojetego cukiernictwa. Serwujac desery stosuje réznorodne elementy
dekoracyjne. Dba o wtasny rozwéj zawodowy, poprzez uczestnictwo w szkoleniach podnoszacych
jego umiejetnosci. Stosuje sie do zasad savoir-vivre. Przestrzega zasad p-poz, bhp, GHP i GMP
oraz stosuje zatozenia systemu HACCP.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*

Organizowanie pracy deserowni

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
30

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.0rganizuje stanowisko pracy (Mise en place)

Kryteria weryfikacji*



organizuje stanowisko pracy zgodnie obowigzujacymi wymaganiami ergonomii; - rozréznia
maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji deseréw; - omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny na stanowisku pracy; - omawia przepisy ochrony p.poz i ochrony srodowiska; -
identyfikuje zagrozenia bezpieczehstwa zywnosci; - monitoruje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami dobre;j
praktyki higienicznej (GHP), dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP.

Efekt uczenia sie
02.0mawia i przechowuje surowce, potprodukty i produkty

Kryteria weryfikacji*
- rozpoznaje surowce cukiernicze; - ocenia organoleptycznie pétprodukty i produkty

cukiernicze; - rozmieszcza surowce i potprodukty cukiernicze oraz omawia warunki ich
magazynowania;

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*
Wytwarzanie i dekorowanie deseréw

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
100

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.Przygotowuje proces produkcji deseréw

Kryteria weryfikacji*

- planuje procesy produkcji deseréw; - wykorzystuje receptury kuchni miedzynarodowej; -
wykorzystuje receptury z kuchni staropolskiej i polskiej z uzyciem surowcéw bio oraz
regionalnych; - przygotowuje wtasne niekonwencjonalne receptury; - dobiera surowce,

dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji deseréw; - dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkcji deseréw; - postuguje sie jezykiem branzowym.

Efekt uczenia sie
02.Wytwarza desery




Kryteria weryfikacji*
sporzgdza pétprodukty do produkcji deserdéw; - przygotowuje desery z uwzglednieniem
preferencji zdrowotnych klienta; - sporzadza desery np. z wykorzystaniem zasad kuchni
molekularnej, monodesery, lody na bazie surowcow naturalnych (np. na wodzie mineralnej,
$mietanie, masle), na bazie réznych rodzajéw ciast, praliny z réznymi ganaszami; - stosuje
przepisy GHP przy produkcji deseréw; - przeprowadza ocene organoleptyczng deseréw w
poszczegdlnych fazach produkcji; - sporzadza wykaz sktadnikdw alergizujacych
wystepujgcych w deserze.

Efekt uczenia sie
03.Wykonuje elementy dekoracyjne

Kryteria weryfikacji*

- opracowuje projekty dekoracji i prezentacji deseréw; - dobiera surowce i potprodukty do
dekoracji deseréw; - dobiera urzadzenia oraz sprzet do wykonania dekoracji deseréw; -
wykonuje dekoracje do deseréw np. elementy karmelowe, czekoladowe, z kremu maslanego,
z ciasta cygaretkowego, ptysiowego, waflowego, mirror glace-polewe lustrzana.

Efekt uczenia sie
04.Serwuje desery

Kryteria weryfikacji*
- dobiera sztuéce do deserdéw; - dobiera zastawe szklang i porcelanowg do deseréw.

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*
Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
30

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.Planuje wiasny rozwoj zawodowy

Kryteria weryfikacji*



- wymienia zrddta wiedzy branzowej; - omawia role stazy zawodowych w pracy

Efekt uczenia sie

02.0mawia wizerunek deseranta w restauracji

Kryteria weryfikacji*
- charakteryzuje zadania, za ktére odpowiedzialny jest deserant w restauracji; - omawia
zasady wspétpracy z szefem kuchni i wtascicielem restauracji.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschoéd" - Grzegorz Gérnik

Minister wtasciwy*

|Ministerstwo Sportu i Turystyki

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

Bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*
Nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia*
811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*
56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne

Status

Dokumenty

# Tytut dokumentu
1 DESERANT” - PRZYGOTOWANIE DESEROW RESTAURACYJNYCH
2 ZRK_FKU_Deserant
3 ZRK_FKU_Deserant

O
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem Swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek



Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschéd" - Grzegorz Gérnik, Grzegorz Gérnik
Adres zamieszkania: Pitsudskiego 37A, 24-100 Putawy

Adres do doreczen: ,

NIP: 7161555103

REGON: 431426426

Numer KRS: 7161555103

Reprezentacja: Grzegorz Gérnik

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: grzegorz.gornik@wp.pl




