Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz matej gastronomii 4 600,00 PLN brutto

- Numer ustugi 2024/03/15/9013/2097368 4 600,00 PLN netto
ZDZ é?)’;;gElALENIA 11 5,00 PLN brutto/h

e ZAWODOWEGO
115,00 PLN netto/h

wKIELCACH

Zaktad

Doskonalenia © Jedrzejéw / stacjonarna
Zawodowego w & Ustuga szkoleniowa
Kielcach ® 40h

* ¥ %k ke B 25.05.2024 do 08.06.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

i Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére chcg zdoby¢
Grupa docelowa ustugi . . ) ) .
kwalifikacje do pracy w zawodzie kucharza w matej gastronomii.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 20-05-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie stuchaczy do uzyskania kwalifikacji do pracy na
stanowisku kucharza w matej gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

1) stosuje przepisy sanitarno-
higieniczne w matej gastronomii

2) stosuje odziez roboczg i srodki
ochrony indywidualnej

3) przestrzega zasady bezpieczenstwa
Zywnosciowego oraz normy zywnosci
4) organizuje stanowisko pracy

5) dobiera narzedzia i sprzet

6) korzysta z instrukcji norm i receptur
7) wykonuje potrzebne w toku produkcji
obliczenia

. . . 8) zna podstawy towaroznawstwa
Uczestnicy nabywaja wiedze i . ..
zywnosci

umiejetnosci niezbedne do pracy na Test teoretyczn
1 ¢ pracy 9) identyfikuje zachodzace w yezny

surowcach zmiany

10) zna zasady oceny organoleptycznej
produktéw spozywczych

11) zna podstawy higieny zywnosci

stanowisku kucharz matej gastronomii

12) zna rézne technologie sporzadzania
potraw

13) zna zasady obstugi maszyn i
urzadzen gastronomicznych

14) zna srodki i zasady mycia i
dezynfekcji

15) zna podstawy dietetyki

16) zna zasady uktadania jadtospisow

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

tak

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. ICVC Certyfikacja sp.z.0.0
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie



Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja sp.z.0.0

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Celem szkolenia jest przygotowanie stuchaczy do uzyskania wiedzy i umiejetnosci potrzebnych do pracy na stanowisku kucharza w matej
gastronomii.

Zajecia teoretyczne prowadzone beda w formie wyktadéw z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych. Na zajeciach wykorzystywane
rowniez bedg pomoce dydaktyczne (modele, plansze, schematy), umozliwiajgce prawidtowa realizacje szkolenia. Zajecia praktyczne
przeprowadzone zostang w pracowni gastronomicznej wyposazonej w sprzet i pomoce dydaktyczne umozliwiajgce prawidtowa realizacje
ksztatcenia oraz osiggniecie zamierzonych celéw szkoleniowych.

Plan nauczania

Temat zaje¢ Liczba godzin

teoria | praktyka

1. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz Matej Gastronomii 2 0
2. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczeg6lnym uwzglednieniem pojecia catering 2 0
3. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalno$ci cateringowej 2 2
4. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, 3 0

eventow, bankietéw i przyje¢ firmowych

5. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowej 1 0
6. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcow 1 3
7. Umiejetnosc¢ przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow 1 1
8. Umiejetnosc¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw 1 1
9. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci 1 0
10. Umiejetnos¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw 1 0
11. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw 1 4
12. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi 1 0

13. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP 2 0



14. Znajomos¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat

15. Umiejetnos¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole
16. Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz.
17. Egzamin zewnetrzny teoretyczny

RAZEM

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 19

Przedmiot / temat

P d
zajet rowadzacy

Organizacja
pracy na
stanowisku
Kucharz Matej
Gastronomii

Krzysztof
Zamczyk

Wiedza z

zakresu ustug
gastronomicznyc
h, ze
szczegblnym
uwzglednieniem

Krzysztof
Zamczyk

pojecia catering

Znajomos$é
metod
podawania
positkow w
dziatalnosci

Krzysztof
Zamczyk

cateringowej

Wiedza z

zakresu
kompleksowej
obstugi imprez
(party service):
kulturalnych,
garden party,
eventow,
bankietow i
przyje¢
firmowych

Krzysztof
Zamczyk

Data realizaciji
zajec

25-05-2024

25-05-2024

25-05-2024

26-05-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

12:00

08:00

24

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

16:00

11:00

16

Liczba godzin

02:00

02:00

04:00

03:00



Przedmiot / temat
zajec

Wiedza z

zakresu Dobrej
Praktyki
Cateringowej

Praktyczna
wiedza na temat

selekgc;ji
przyjmowania i
magazynowania
surowcow

Umiejetnosé
przeprowadzenia
obrébki wstepnej
surowcow

Umiejetnos$é
przeprowadzenia
procesu
rozmrazania
Zywnosci i
obrébki
termicznej
potraw

Wiedza z

zakresu
witasciwego
przechowywania
zywnosci

Umiejetnos¢
wilasciwego
transportu
réznego rodzaju
potraw

Wiedza z

zakresu
serwowania i
ekspozycji
potraw

[PP2E) Wiedza z
zakresu
serwowania i
ekspozyciji
potraw

Prowadzacy

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Data realizacji
zajeé

26-05-2024

26-05-2024

01-06-2024

01-06-2024

01-06-2024

01-06-2024

01-06-2024

02-06-2024

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

08:00

10:00

12:00

13:00

14:00

08:00

Godzina
zakonczenia

12:00

16:00

10:00

12:00

13:00

14:00

16:00

11:00

Liczba godzin

01:00

04:00

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00

03:00



Przedmiot / temat
L Prowadzacy
zajec

Zastosowanie
wiedzy na temat
gospodarki
odpadami
pokonsumpcyjny
mi

Krzysztof
Zamczyk

Podstawowa
wiedza na temat
Dobrej Praktyki
Produkcyijnej i
Higienicznej,
system HACCP

Krzysztof
Zamczyk

Znajomos¢
rodzajéw ustug
gastronomicznyc
h, bufetow,

Krzysztof
Zamczyk

bankietéw i ich
podziat

Znajomosé

rodzajow ustug

gastronomicznyc Agnieszka Janus
h, bufetéw,

bankietéw i ich

podziat

Umiejetnos¢
e Krzysztof

zarzadzania Zamezyk

czasem i pracy w
zespole

. iy Krzysztof
Znajomo$¢

. . Zamczyk
zasad BHP i ppoz

Egzamin

zewnetrzny -
teoretyczny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji
zajeé

02-06-2024

02-06-2024

02-06-2024

08-06-2024

08-06-2024

08-06-2024

08-06-2024

Cena

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

14:00

08:00

12:00

14:00

15:00

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia

12:00 01:00
14:00 02:00
16:00 02:00
12:00 04:00
14:00 02:00
15:00 01:00
16:00 01:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 600,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 115,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 115,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 700,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 700,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Krzysztof Zamczyk

‘ ' Kucharz z wieloletnim doswiadczeniem w kuchni. Od lat prowadzi szkolenia teoretyczne i
praktyczne z zakresu gastronomii i cukiernictwa.

222

O Agnieszka Janus

‘ ' Kucharz z wieloletnim doswiadczeniem w kuchni. Od lat prowadzi szkolenia teoretyczne i
praktyczne z zakresu gastronomii i cukiernictwa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e zeszyt
e dtugopis
e prezentacja multimedial

Warunki uczestnictwa

¢ osoby petnoletnie
e kazdy uczestnik po zakofczeniu musi podej$¢ do egzaminu zewnetrznego

Informacje dodatkowe



e Szkolenie obywac sie bedzie w godzinach dydaktycznych: 1Th = 45 min.

Adres

ul. Aleja Jézefa Pitsudskiego 6

28-300 Jedrzejow

woj. Swietokrzyskie

Zajecia teoretyczne zorganizowane beda w budynku przy Al. J. Pitsudskiego 6 w sali wyktadowej wyposazonej w sprzet
audiowizualny oraz pomoce dydaktyczne zwigzane z tematyka kursu. Zajecia praktyczne zrealizowane zostang w
pracowni gastronomicznej, wyposazonej w sprzet i urzadzenia gastronomiczne, sprzet AGD, drobny sprzet

gastronomiczny, naczynia oraz zastawe szklang i stolowa. W czasie zaje¢ uczestnicy kursu bedg mogli korzysta¢ z
serwisu kawowego. Obok budynku znajduje sie parking. Obiekt i parking dostosowany dla oséb niepetnosprawnych.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

o Olga Dewerenda
ﬁ E-mail odewerenda@zdz.kielce.pl

Telefon (+41) 609 564 487



