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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Przygotowanie deseréw restauracyjnych" samodzielnie wykonuje desery
zimne 1 gorace, okresla zapotrzebowanie na surowce. Wykazuje si¢ wiedza dotyczaca zasad
magazynowania surowcow, poétproduktéw. Osoba posiadajaca kwalifikacje jest przygotowana do
tworzenia zestawow deseréw na wydarzenia organizowane w restauracjach, kawiarniach lub w formie
cateringu. Przewiduje i okresla zagrozenia zwigzane z wyst¢powaniem szkodliwych czynnikéw w
Srodowisku pracy na organizm cziowieka. Przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej oraz bierze
udziat we wdrazaniu systemu HACCP. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska. Stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadari zawodowych.
Aktualizuje wiedzeg 1 doskonali umiejgtnoSci zawodowe poprzez uczestnictwo w dodatkowych szkoleniach
podnoszacych i poszerzajacych kwalifikacje zawodowe. Przestrzega tajemnicy zawodowej. Osoba
posiadajaca kwalifikacj¢ moze podjac pracg¢ w karczmach, zajazdach oraz restauracjach samodzielnych
lub tez bedacych czescia komplekséw hotelowych, w ktérych jest zaplecze cukiernicze 1 wydzielone
deserownie. Moze réwniez prowadzi¢ wlasng dziatalno$¢ gospodarcza.

Informacje o kwalifikacji



Grupy osob, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Absolwenci: @ szk6t ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; @ szkét ponadgimnazjalnych o
profilu hotelarskim; @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym; @ liceéw ogdlnoksztatcacych.
Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji: @ studenci wyzszych uczelni o
profilu gastronomicznym; @ studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym; @ osoby posiadajace
kompetencje a nie posiadajace kwalifikacji z zakresu cukiernictwa, ciastkarstwa; @ osoby prowadzace
dziatalnos$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp; @ instruktorzy praktycznej nauki
zawodu; @ osoby nieaktywne zawodowo; @ absolwenci szk6t branzy spozywczej (cukiernik, technik
technologii zywnosci, technolog technologii zywnosci); @ przedsigbiorcy prowadzacy cukiernie.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Brak warunkéw

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak warunkéw

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych" moze podjaé pracg w
restauracjach samodzielnych lub tez bedacych czgscig komplekséw hotelowych restauracjach
samodzielnych lub tez begdacych czgscia komplekséw hotelowy jak réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$é
gospodarczg i Swiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca
kwalifikacj¢ moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu/ stoiska cukierniczego podczas imprez
plenerowych, festynéw i imprez okolicznoSciowych (np. wesel). Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ moze
réwniez w przysztosci zosta¢ kierownikiem, szefem produkcji zaktadu cukierniczego. W dalszej
perspektywie moze zajmowac si¢ szkoleniami personelu, doradztwem na rzecz podmiotéw
gastronomicznych.

Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Zapotrzebowanie na kwalifikacje¢



W ostatnich latach obserwujemy rozwéj szeroko rozumianej gastronomii. Powstaja nowe restauracje,
kawiarnie, ktore zabiegaja o goScia poprzez podnoszenie jakosci serwowanych potraw. Pracownicy pionu
gastronomicznego specjalizuja si¢ w wybranych waskich dziedzinach, co przektada si¢ na podniesienie
jakosci §wiadczonych ustug. Poziom sporzadzanych potraw (w tym deseréw) jest gwarancja sukcesu na
rynku. Obecnie obserwuje si¢ duze zainteresowanie specjalistycznymi szkoleniami np. monodesery,
czekolada w kuchni molekularnej, dekoracje sporzadzane na bazie czekolady, karmelu, Zelatyny,
dekoracje tortéw okazjonalnych, dekoracje deseréw kwiatami maslanymi, sporzadzenie deseréw lodowych
z naturalnych sktadnikéw. Rosnace zainteresowanie rynku pracy na kwalifikacj¢ ,, Przygotowanie deseréw
restauracyjnych Deserant""- odnotowuja biura poSrednictwa pracy(1) Sezon na desery trwa caty rok,
jednak wiosna i lato to okres zwigkszonego zainteresowania gosci restauracji i kawiarni stodkimi
propozycjami, przede wszystkim deserami lodowymi. Coraz czgs$ciej wybdr deseru podyktowany jest nie
tylko preferencjami smakowymi, ale jakoScia sktadnikéw, ich pochodzeniem, sposobem przygotowania, a
takze ciekawo$cia zwigzang z oferowanymi nowosciami i, co coraz wazniejsze, dostosowaniem do
indywidualnych potrzeb goscia.(2) Niniejsza kwalifikacja odpowiada na zapotrzebowanie rynkowe
zglaszane przez wiascicieli restauracji prowadzacych do tej pory szeroko rozumiang produkcje
cukiernicza. Rynek i konkurencja w branzy stawia dzisiaj przed cukiernikami bardzo wysokie wymagania
i okredla szczegétowe kwalifikacje do ktérych zdecydowanie mozna zaliczy¢ kwalifikacje —
Przygotowanie deser6w restauracyjnych. Wiaczenie kwalifikacji ,,Przygotowanie deseréw
restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji znaczaco zwigkszy szanse na wysoka jakos¢
obstugi w polskich restauracjach, a jednoczesnie efektywne funkcjonowanie tych przedsigbiorstw i rozwdj
firmy. Kwalifikacja ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” wiaczona do ZSK pozwoli na szczegétowy
przydzial czynno$ci pracownikéw zatrudnionych w dziatach produkcyjnych kawiarni, kuchni
restauracyjnej i klarowne okreslenie jego umiejgtnosci, ktéry na rynku pracy odrézni go od np. ciastkarza,
cukiernika, czy szefa kuchni. Wiaczenie tej kwalifikacji do ZSK zapewni tez wsparcie wtascicielom
restauracji, ktérych odpowiedzialno$¢, kompetencje i funkcje sg czgsto skupione wokét innych zajeé i
ktérym osoby z kwalifikacja ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” zapewnia realne wyniki finansowe
i standard realizacji zadasi. 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 zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

Kwalifikacja ,,Przygotowanie deserow restauracyjnych” wykazuje podobienistwa do kwalifikacji
“Cukiernik” ( TG.04) w niewielkim stopniu. W kwalifikacji cukiernik w podstawie programowe]
wigkszos$¢ czasu nauczania jest poSwigecona poznaniu i sporzadzaniu szerokiego asortymentu ciast. Brak w
programie sporzadzania deserow. Z deserami w niewielkim wymiarze godzin spotykamy si¢ w kwalifikacji
TG.07- kucharz. Dzigki kwalifikacji ,,Przygotowanie deserow restauracyjnych” cukiernik, kucharz,
technik zywienia i organizacji ustug gastronomicznych bedzie mégt zdoby¢ dokument potwierdzajacy
posiadanie dodatkowych umiejetnosci zwiazanych z przygotowaniem deseréw. Kwalifikacja
»Przygotowanie deseréw restauracyjnych” jest przygotowana zaréwno z mysla o absolwentach szko6t
branzowych, jak i osobach posiadajacych kompetencje zwiazane z pracq w restauracji, a nieposiadajacych
formalnych kwalifikacji z tego zakresu. W tym sensie rézni si¢ od kwalifikacji TG.04, TG.07, poniewaz
jej zdobycie nie wymaga edukacji w szkole branzowej. Jest wigc réwniez przeznaczona dla oséb dorostych
checacych sig przekwalifikowaé bez potrzeby uczestnictwa w edukacji formalne;.



Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektow uczenia sig, stosuje si¢ nastgpujace metody: —
test teoretyczny, — obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych
polaczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisja), — analiza dowodow i deklaracji
polaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej czeSci weryfikacji efektow
uczenia si¢ stosuje sig test teoretyczny lub analiz¢ dowodéw i deklaracji potaczona z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisja). Cato$¢ lub czg$¢ efektdéw uczenia si¢ moze by¢ sprawdzona za pomoca
metody analizy dowodéw i deklaracji. Kazdorazowo metoda analizy dowodéw i deklaracji musi by¢
polaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). Do dopuszczalnych dowodow zalicza si¢ np.:
zaSwiadczenie ukoriczenia branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego potwierdzonego
Swiadectwem czeladniczym lub mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w
konkursach o zasiggu minimum ogdlnopolskim organizowanych przez szkoly, stowarzyszenia i firmy
branzowe, potwierdzone wdrozenie branzowych rozwigzan nowatorskich opartych na ustugach doradczych
lub stazach zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie nowych form
prezentacji wczesnie] niestosowanych w ramach przygotowania deser6w restauracyjnych. Druga czgs¢
weryfikacji efektéw uczenia si¢ obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody
obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢
kazdorazowo polaczona z rozmowa z komisja (wywiadem ustrukturyzowanym). 1.2. Zasoby kadrowe W
procesie walidacji biorg udziat: — w przypadku, gdy test teoretyczny przeprowadzany jest w
elektronicznym systemie — operator systemu egzaminacyjnego, ktéry organizuje zaplecze techniczne do
przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg tego testu, — komisja walidacyjna, zwana dalej
"komisja", sktadajaca si¢ z co najmniej dwoch cztonkéw. Operator systemu egzaminacyjnego musi
udokumentowac: — wyksztatcenie minimum Srednie, — znajomoS$¢ obstugi komputera w zakresie
uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji, — umiej¢tnos¢
rozwiazywania problemow w sytuacji trudnosSci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia internetowego lub
obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna. Cztonek komisji powinien
spelnia¢ nastgpujace warunki: — co najmniej jeden cztonek komisji — 10 lat doSwiadczenia w branzy
gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata do§wiadczenia na stanowisku pracy: cukiernik
lub deserant, lub kucharz, lub lodziarz, — co najmniej jeden cztonek komisji — udokumentowane minimum
5 lat doswiadczenia w pracy nauczyciela przedmiotow zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej.
Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, to co najmniej jeden z
cztonké6w komisji moze by¢ jednocze$nie operatorem systemu egzaminacyjnego. 1.3. Sposéb organizacji
walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W razie stosowania metody obserwacji w warunkach
symulowanych instytucja certyfikujaca, o ktérej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o
Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226), zapewnia: - dostgp do komputera z
Internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowany w gastronomii, - narzedzia, urzadzenia,
zastawg stolowa do wydawania deser6w oraz surowce do wykonywania deser6w. Weryfikacja efektow
uczenia si¢ powinna odby¢ si¢ w cz¢sci produkcyjnej kawiarni lub restauracji lub w oSrodku ksztalcenia, w
pracowni, ktéra odpowiada warunkom rzeczywistym deserowi. Instytucja certyfikujaca musi zapewnic na
czas trwania egzaminu sal¢ egzaminacyjng spetniajaca warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego.
Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna jest
wyposazona w stanowiska komputerowe z dostgpem do Internetu. 2. Etapy identyfikowania i
dokumentowania Nie okresla si¢ wymagan dotyczacych etapéw identyfikowania i dokumentowania
efektow uczenia sie.



Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rozwoju z dnia 2020-05-25 r. w sprawie wlaczenia kwalifikacji
rynkowe] >Przygotowanie deserow restauracyjnych< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (Monitor
Polski z dnia 2020-06-16 r., poz. 517)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK
2021-04-06

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
160

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2030-06-16

Kod dziedziny ksztalcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

56.10.A - Restauracje i inne stalte placéwki gastronomiczne
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

3C812000028

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

13831

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawodéw zwigzanych z sektorem ustug gastronomicznych ma znaczacy potencjat
rozwojowy na rynku pracy. Przedmiotowa kwalifikacja moze stanowiC atrakcyjne uzupetnienie zawodow
ksztalconych w systemie oS§wiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze gastronomii. Zastosowane w
zataczniku do ww. obwieszczenia kryteria pozwola osobom posiadajacym przedmiotowa kwalifikacje
dysponowaé wystandaryzowana wiedza, umiej¢tnoSciami i kompetencjami spotecznymi, co umozliwi
zapewnienie wykwalifikowanych kadr w branzy gastronomiczne;j.



Efekty uczenia sie¢

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” jest gotowa do
organizowania pracy deserowni i samodzielnej pracy. Stosuje zasady prawidtowego magazynowania
(przechowywania) surowcéw i gotowych wyrobdw. Wytwarza desery na podstawie receptur. Stosuje
réznorodne elementy dekoracyjne. Dobiera zastawg stotowa do wydania deseréw restauracyjnych. W
pracy stosuje procedury bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP), Systemu Analizy Zagrozeri i Krytycznych
Punktéw Kontroli (HACCP), zwanego dalej ,,HACCP”, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska.
Dba o wiasny rozwdj zawodowy.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Organizowanie pracy deserowni
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami bezpieczenstwa i higieny
pracy (BHP) oraz HACCP

Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia maszyny, urzadzenia i narze¢dzia stosowane w produkcji deseréw restauracyjnych

b. omawia przepisy bezpieczenistwa 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

2. Omawia i magazynuje (przechowuje) surowce, pétprodukty i produkty cukiernicze
Kryteria weryfikacji:
a. rozpoznaje surowce cukiernicze

b. ocenia organoleptycznie potprodukty i produkty cukiernicze
¢. omawia warunki magazynowania (przechowywania) surowcow, pétproduktéw i produktéw cukierniczych



2) Wytwarzanie i dekorowanie deser6w restauracyjnych
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Przygotowuje proces produkcji deserow restauracyjnych

Kryteria weryfikacji:

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 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"

2. Wytwarza desery restauracyjne
Kryteria weryfikacji:

a. sporzadza wykaz surowcow i alergenéw wystgpujacych 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
surowcow naturalnych (np. na wodzie mineralnej, $§mietanie, masle), na bazie réznych rodzajéw ciast, praliny z
réznymi ganaszami

d. stosuje przepisy HACCP przy produkcji deseré6w

e. przeprowadza oceng organoleptyczna deseréw w poszczegdlnych fazach produkcji

3. Wykonuje elementy dekoracyjne deseréw restauracyjnych
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera surowce i pétprodukty do dekoracji deseréw
b. dobiera urzadzenia, sprzet i narzgdzia do wykonania dekoracji deseréw
c. wykonuje dekoracje do deseréw (np. elementy karmelowe, czekoladowe, z kremu maslanego, z ciasta cygaretkowego,

ptysiowego, waflowego, mirror glace - polewg lustrzang)

4. Wydaje desery restauracyjne
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera zastawe stolowa

b. dobiera dodatki do deseru

c. porcjuje i dekoruje deser

d. stosuje przepisy HACCP przy wydawaniu deser6w



3) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia wizerunek deseranta

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada deserant
b. przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowej

2. Dba o wlasny rozwdj zawodowy
Kryteria weryfikacji:

a. podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego
b. wymienia techniki radzenia sobie ze stresem

Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace

1 Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdéd Grzegorz Gérnik

2 Fundacja VCC

Whioskodawca:
Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Goérnik
Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Sportu 1 Turystyki
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