Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Kucharz z egzaminem czeladniczym 4 000,00 PLN brutto

. Numer ustugi 2023/08/17/7356/1930713 4 000,00 PLN netto
ZDZ DOSKONALENIA 50,00 PLN brutto/h

ZAWODOWEGO
50,00 PLN netto/h

w PRZEMYSLU

Zaktad

Doskonalenia © Przemysl / stacjonarna
Zawodowego w & Ustuga szkoleniowa
Przemyslu ® 80h

* &k h K B8 27.05.2024 do 31.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie adresowane jest do os6b przygotowujacych sie do egzaminu

Grupa docelowa ustugi ) )
P 9 czeladniczego w zawodzie kucharz

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 26-05-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 80

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnika szkolenia do samodzielnej pracy w gastronomii w zawodzie kucharza.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przygotowanie uczestnika szkolenia do
samodzielnej pracy w gastronomii.

- elementarne fakty, zasady, procesy,
pojecia ogdlne i zaleznosci zwigzane z
wyko.nywanlem nynnosm jako kucharz Egzamin Wywiad swobodny
malej gastronomii

- przepisy BHP i HACCP

- zasady obstugi matej gastronomii:

- zasady racjonalnego zywienia oraz

przepisy kulinarne;

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

Izba RzemiesInicza

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzadu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

L Izba RzemieslInicza
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie
Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Izba RzemieslInicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Podstawowe wiadomosci z zakresu gastronomii
Nowoczesne urzadzenia w gastronomii

Technologia sporzadzania potraw

Estetyka podawania potraw

Ocena jakosciowa surowcow

Wdrazanie systemu HACCP. Procedury i dokumentacja



Liczba os6b w grupie:

- na zajeciach teoretycznych do 10 os6b, mozna zwiekszy¢ zapewniajac odpowiednio duzg sale spetniajagca wtasciwe warunki dla
uczestnikow,

- na zajeciach praktycznych do 4 oséb na dang jednostke lekcyjng na jednego instruktora.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 80 godzin dydaktycznych, gdzie 1 godzina dydaktyczna wynosi 45 minut. Szkolenie
bedzie prowadzone w formie zajg¢ teoretycznych i zaje¢ praktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ., . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 50,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 50,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 870,25 PLN
W tym koszt walidacji netto 870,25 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 870,25 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 870,25 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty edukacyjne dla Uczestnikow:
- materiaty w formie wydrukéw prezentaciji,
- notatnik, dtugopis,

- przyktadowe pytania egzaminacyjne w formie wydrukéw oraz on-line.

Warunki uczestnictwa

- zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do podjecia nauki zawodu
- ukoriczone 18 lat
- wyksztatcenie podstawowe, gimnazjalne

Informacje dodatkowe

Szkolenie zakoniczone jest egzaminem sktadajgcym sie z czesci teoretycznej i praktycznej przed powotang Komisjg Izby Rzemieslniczej
na podstawie ROZPORZADZENIE MINISTRA EDUKACJI NARODOWEJ z dnia 16 grudnia 2019 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie
egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
rzemieslniczych (Dz. U. z 2019 r. poz. 2468). . Po uzyskaniu pozytywnego wyniku egzaminu, egzaminowany otrzymuje zaswiadczenie
ukonczenia szkolenia oraz $wiadectwo czeladnicze.

Adres

wyb. Wybrzeze Prezydenta W. Wilsona 12
37-700 Przemysl|

woj. podkarpackie
Sala szkoleniowa z petnym wyposazeniem do realizacji kursu kucharz
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi

e Udogodnienia dla oséb ze szczegblnymi potrzebami

e Obiekt spetnia wszystkie wymagania higieniczno-sanitarne.

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@zdz-przemysl.com

Telefon (+48) 166 782 404

Adela Prachowska



