Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz/ Szef kuchni 7 100,00 PLN brutto

. Numer ustugi 2024/04/19/159966/2129535 710000 PLN netto
odkarpacka
sl 147,92 PLN brutto/h

Umiejetnosci
147,92 PLN netto/h

Podkarpacka

Akademia © Mielec / stacjonarna
Umiejetnosci Piotr & Ustuga szkoleniowa
Bassara ® 48h

* % & & Kk B 06.07.2024 do 21.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie na kucharza jest kierowane dla oséb, ktére chca rozpoczaé lub
rozwija¢ kariere

w branzy gastronomicznej. Gotowanie to sztuka, ktéra daje ogromna
swobode wyrazania kreatywnosci. Podczas szkolenia kucharskiego masz
mozliwo$¢ eksperymentowania z réznymi smakami, teksturami i
technikami, aby stworzy¢ wyjgtkowe potrawy. Oprécz umiejetnosci
praktycznych, uzyskasz réwniez wiedze teoretyczng z zakresu
gastronomii, ktéra pozwoli prawidtowo zarzadza¢ kuchnig. Szkolenie
kucharskie to réwniez swietna okazja do nawigzywania nowych przyjazni i

Grupa docelowa ustugi

relacji.
Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 05-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Gtownym celem edukacyjnym szkolenia na kucharza jest przygotowanie uczestnikéw do wykonywania zawodu kucharza
poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia, a przede wszystkim opanowanie podstawowych
technik kulinarnych, zrozumienie zasad zywienia i diety, rozwijanie kreatywnosci kulinarnej, doskonalenie umiejetnosci
organizacyjnych i zarzadzania czasem, ksztattowanie postaw zawodowych oraz umiejetno$¢ pracy w zespole, ktére sg
kluczowe dla sukcesu w pracy kucharza.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

-umiejetnos¢ organizacji pracy na
stanowisku KUCHARZ/SZEF KUCHNI
-zna pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa, ochrong
srodowiska i ergonomia

-potrafi stosowacé srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

-zna surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze stosowane w
produkcji gastronomicznej

-zna zasady racjonalnego zywienia
-posiada wiedze na temat maszyn,
urzadzen i sprzetu stosowanego w
produkcji gastronomicznej

-potrafi klasyfikowaé zywnos¢ w
zaleznosci od trwatosci, pochodzenia,
wartosci odzywczej i przydatnosci
kulinarnej

-posiada wiedze na temat metod
utrwalania zywnosci, przechowywania i
obrobki termicznej artykutow
spozywczych

-potrafi stosowac¢ receptury
gastronomiczne

-zna metody i techniki sporzadzania
potraw i napojow

-potrafi sporzadzaé pétprodukty oraz
potrawy i napoje

-zna sprzet i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedyc;ji potraw i
napojow, zasady doboru zastawy
stotowej do ekspedycji potraw

i napojow

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem

-potrafi porcjowac, dekorowac i
wydawaé potrawy i napoje
-potrafi zarzadza¢ czasem pracy
-potrafi pracowaé w zespole Test teoretyczny
-rozumie wtasciwg postawe etyczna
-potrafi dba¢ o wtasny rozwdj

zawodowy

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje
Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Uczestnicy szkolenia przystepuja do egzaminu zewnetrznego ICVC, przeprowadzonego zgodnie z Procedurg Walidaciji
Systemu ICVC. Pozytywny wynik egzaminu oznacza uzyskanie kwalifikacji do zawodu Kucharz/ Szef kuchni

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

tak

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy 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, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéw uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Certyfikowany Egzaminator ICVC

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program
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13.
14.

15

16.
17.
18.

19

. Organizacja pracy na stanowisku KUCHARZ/SZEF KUCHNI

. Znajomos¢ poje¢ zwigzanych z bezpieczefnstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia
. Umiejetnos¢ stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

. Znajomos¢ surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatdéw pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej

. Znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia

. Wiedza na temat maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych w produkcji gastronomicznej

. Umiejetnos¢ klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej

. Wiedza na temat metod utrwalania zywnosci, przechowywania i obrébki termicznej artykutéw spozywczych

. Umiejetnos¢ stosowania receptur gastronomicznych

. Znajomos$é metod i technik sporzgdzania potraw i napojow

. Umiejetnos¢ sporzadzania pétproduktédw oraz potraw i napojow

. Znajomos¢ sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw, zasad doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw
i napojow

Umiejetnos¢ porcjowania, dekorowania i wydawania potraw i napojéw

Umiejetnosc¢ zarzadzania czasem pracy

. Umiejetnos$é pracy w zespole

Wtasciwa postawa etyczna

Umiejetnos¢ dbania o wtasny rozwdéj zawodowy

Powtérzenie wiadomosci

. Egzamin

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy o . . i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

C

ennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 100,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 147,92 PLN



Koszt osobogodziny netto 147,92 PLN

W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Piotr Bassara

‘ ‘ Szef kuchni z ponad 30 letnim dos$wiadczeniem. Od niemal 20 prowadzi zajecia z adeptami sztuki
kulinarnej. Prowadzi wtasna restauracje i doradza w prowadzeniu juz istniejgcym podmiotom
gastronomicznym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe zapewnia wykonawca ustugi

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla osdb, ktére ukoiczyty 18 lat, nie posiadajgce wiasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.
Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Zajecia odbywac sie beda w systemie weekendowym.

Adres

ul. Kazimierza Jagiellonczyka 3
39-300 Mielec

woj. podkarpackie



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



