Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz z organizacja przyje¢ 4 200,00 PLN brutto
o okolicznosciowych 420000 PLN netto
ZDZ iadmem  \umer ustugi 2024/04/10/9013/2120317 105,00 PLN  brutto/h

wKIELCACH

105,00 PLN netto/h

Zaktad

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

* ¥ %k ke B 09.06.2024 do 23.06.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére chcg zdoby¢ wiedze i

Grupa docelowa ustugi umiejetnosci niezbednych do wykonywania pracy na stanowisku
kucharza.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 03-06-2024

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

Podczas kursu nauczysz sie kalkulowac i zestawia¢ koszty. Poznasz normy obowigzujgce w gospodarce zywnosciowej,
zasady BHP oraz wymogi systemu HACCP w gastronomii. Nauczysz sie ocenia¢ surowce i pétprodukty. otrzymasz
praktyczne wskazowki dotyczace przepisow.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnicy nabywajag wiedze i
umiejetnosci niezbedne do pracy na
stanowisku kucharz matej gastronomii

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia

sie na poziomie miedzynarodowym?

tak

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

Kryteria weryfikacji

1) znajomos¢ réznych technik
przygotowywania positkow,

2) umiejetnos¢ obstugiwania sie
sprzetem gastronomicznym,
3)umiejetnos¢ oceniania jakosci
produktéw,

4) znajomos$¢ zasad przechowywania
zywnosci oraz przyrzadzania dan
zimnych i gorgcych. 5) umiejetnosé
dobierania sktadnikow,

6) umiejetnosc¢ uktadania menu oraz
znajomos$¢ smakow i sktadéw
produktéw.

innych przepiséw prawa

walidacje ICVC Certyfikacja sp.z.0.0
Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie

zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja sp.z.0.0
Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Plan nauczania

Metoda walidacji

Test teoretyczny

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy



Temat zaje¢ Liczba godzin

Teoria | praktyka

Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta w punkcie gastronomicznym 4 0
Wysoka kultura osobista 1 0
Wiedza dotyczaca zasad nakrywania do stotu 1 1
Umiejetnos¢ szybkiego nawigzania kontaktu z klientami 1 1
Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos¢ i otwartos¢ 1 0
Wiedza dotyczaca zasad autoprezentacji i pierwszego wrazenia 1 0
Znajomos¢ zasad komunikacji werbalnej i pozawerbalnej 1 1
Znajomosc¢ savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej 1 1
Umiejetnos¢ profesjonalnego przyjecia zaméwienia 1 1
Umiejetnosc¢ udzielania wyczerpujgcych informaciji 1 1
Wiedza dotyczaca jakos$ci podawanych potraw 2 0
Zdolnos¢ podzielnosci uwagi i szybkiego reagowania 2 1
Dobra pamieé 1 1
Umiejetnos¢ wspotpracy zespotowej 2 1
Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw 1 1
Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP 3 0
Znajomos¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat 3 0
Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz 2 0
Egzamin zewnetrzny teoretyczny 1 0

RAZEM 30 10



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 22

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wiedza

dotyczaca zasad
obstugi klienta w .

. Agnieszka Janus 09-06-2024 08:00 12:00 04:00
punkcie
gastronomiczny

m

Wysoka

R Agnieszka Janus 09-06-2024 12:00 13:00 01:00
kultura osobista

Wiedza

dotyczaca zasad Krzysztof
. 09-06-2024 13:00 15:00 02:00
nakrywania do Zamczyk

stotu

Umiejetnos¢

szybkiego Krzysztof
nawigzania Zamczyk
kontaktu z

klientami

09-06-2024 15:00 16:00 01:00

Umiejetnos$é

szybkiego Krzysztof
nawigzania Zamczyk
kontaktu z

klientami

15-06-2024 08:00 09:00 01:00

Rozwiniete

umiejetnosci

interpersonalne Krzysztof
- Zamczyk
komunikatywno$

15-06-2024 09:00 10:00 01:00

¢ i otwartosé

Wiedza
dotyczaca zasad
autoprezentac;ji i

pierwszego

Krzysztof

15-06-2024 10:00 11:00 01:00
Zamczyk

wrazenia

I%7) Znajomosc¢

zasad
I Krzysztof
komunikaciji 15-06-2024 11:00 13:00 02:00

Zamczyk
werbalnej i y

pozawerbalnej



Przedmiot / temat
zajec

Znajomo$é

savoir vivre z
zakresu branzy
gastronomicznej

Umiejetnosé
profesjonalnego
przyjecia
zamOwienia

Umiejetnosé
profesjonalnego
przyjecia
zamoéwienia

Umiejetnos$é
udzielania
wyczerpujacych
informac;ji

Wiedza

dotyczaca
jakosci
podawanych
potraw

Zdolno$é

podzielnosci
uwagi i
szybkiego
reagowania

2 vobre

pamie¢

Umiejetnos$é
wspotpracy
zespotowej

Wiedza z

zakresu
serwowania i
ekspozyciji
potraw

Prowadzacy

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Krzysztof
Zamczyk

Agnieszka Janus

Agnieszka Janus

Agnieszka Janus

Agnieszka Janus

Data realizacji
zajeé

15-06-2024

15-06-2024

16-06-2024

16-06-2024

16-06-2024

16-06-2024

22-06-2024

22-06-2024

22-06-2024

Godzina
rozpoczecia

13:00

15:00

08:00

09:00

11:00

13:00

08:00

10:00

13:00

Godzina
zakonczenia

15:00

16:00

09:00

11:00

13:00

16:00

10:00

13:00

15:00

Liczba godzin

02:00

01:00

01:00

02:00

02:00

03:00

02:00

03:00

02:00



Przedmiot / temat
zajec

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

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

Znajomos¢
rodzajéw ustug

gastronomicznyc Agnieszka Janus

h, bufetow,
bankietéw i ich
podziat

Znajomosé
zasad BHP i ppoz

Egzamin

zewnetrzny -
teoretyczny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt ustugi brutto
Koszt ustugi netto
Koszt godziny brutto
Koszt godziny netto

W tym koszt walidaciji brutto

Prowadzacy

Agnieszka Janus

Agnieszka Janus

Krzysztof
Zamczyk

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
22-06-2024 15:00
23-06-2024 08:00
23-06-2024 10:00
23-06-2024 13:00
23-06-2024 15:00

Cena

4200,00 PLN

4200,00 PLN

105,00 PLN

105,00 PLN

0,00 PLN

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

13:00

15:00

16:00

Liczba godzin

01:00

02:00

03:00

02:00

01:00



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$s¢ do egzaminu zewnetrznego

Informacje dodatkowe
e Szkolenie obywac sie bedzie w godzinach dydaktycznych: 1h = 45 min.

Adres

ul. Aleja Jézefa Pitsudskiego 6
28-300 Jedrzejéw
woj. $wietokrzyskie

Zajecia teoretyczne zorganizowane bedg 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 urzgdzenia gastronomiczne, sprzet AGD, drobny sprzet
gastronomiczny, naczynia oraz zastawe szklang i stotowa. 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
e Klimatyzacja
o Widfi

e Udogodnienia dla oséb ze szczegblnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail odewerenda@zdz kielce.pl

Telefon (+48) 887 450 417

Olga Dewerenda



