Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs dla kucharzy i szeféw kuchni wraz z 4 800,00 PLN brutto
**’f‘* — egzaminem 4800,00 PLN netto
:j 2 ”
:ﬁ Numer ustugi 2024/04/29/127923/2138185 150,00 PLN brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia © Ropczyce / stacjonarna
Przedsiebiorczosci & Ustuga szkoleniowa

Katarzyna Podraza ® 32h
&k hk B 15.07.2024 do 18.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa ustugi stanowig pracownicy restauracji, wtasciciele
restauracji, hoteli oraz osoby nie posiadajgce doswiadczenia w pracy w
gastronomii a dgzace do nabycia kwalifikacji w zawodzie kucharza.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonuja pre test pozwalajacy
na oceng wiedzy Uczestnika/Uczestniczki, dzieki czemu poziom kursu
jest dostosowywany do poziomu wiedzy Uczestnikéw/Uczestniczek.

0d Uczestnikéw/Uczestniczek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki kulinarnej badana na podstawie
pre testu,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w
gastronomii,

- wymagane sg podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowywania i
sporzadzania potraw.

Grupa docelowa ustugi

Kurs jest rekomendowany dla wszystkich osoéb, ktérych celem jest
rozszerzenie wiedzy z zakresu tematyki kulinarnej oraz nabycie
umiejetnosci sporzadzania potraw wysokiej jakosci z wykorzystaniem
nowoczesnych technik kulinarnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 12-07-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kurs dla kucharzy i szeféw kuchni" przygotowuje do samodzielnego wykonywania ustug z zakresu
komponowania menu, odpowiedniego zastosowania i magazynowania produktéw, przygotowania potraw przy
wykorzystaniu réznych technik obrébki termicznej, doboru zastawy stotowe;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg na temat
organizaciji pracy na stanowisku
KUCHARZ/SZEF KUCHNI.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii oraz srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych stosowanych
w produkcji gastronomiczne;j.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
racjonalnego zywienia.

Postuguje sie wiedzg na temat maszyn,
urzadzen i sprzetu stosowanych w
produkcji gastronomicznej.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od
trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej.

Postuguje sie wiedza dotyczaca metod
utrwalania zywnosci, przechowywania i
obrobki termicznej artykutow
spozywczych.

Kryteria weryfikacji

a) Omawia i charakteryzuje zasady
organizacji pracy na stanowisku
kucharz/szef kuchni

a) Omawia i charakteryzuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii.

b) Omawia i charakteryzuje srodki
ochrony indywidualnej i zbiorowej

a) Omawia i charakteryzuje surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty
pomochnicze stosowane w produkcji
gastronomiczne;j.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
racjonalnego zywienia.

a) Omawia i charakteryzuje maszyny,
urzadzenia i sprzet stosowany w
produkcji gastronomicznej.

a) Omawia i charakteryzuje, klasyfikuje
zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarne;j.

a) Omawia i charakteryzuje metody
utrwalania zywnosci, przechowywania i
obrobki termicznej artykutow
spozywczych.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
stosowania receptur gastronomicznych.

Postuguje sie wiedzg dotyczacg metod i
technik sporzadzania potraw i napojow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
sporzadzania potproduktéw oraz potraw
i napojow.

Postuguje sie znajomoscia sprzetu i
urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow, zasad doboru
zastawy stotowej do ekspedycji potraw i
napojow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
porcjowania, dekorowania i wydawania
potraw i napojow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zarzadzania czasem pracy.

Postuguje sie wiedza dotyczaca pracy w
zespole.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
witasciwej postawy etyczne;j.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
wtasnego rozwoju zawodowego.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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/

Kryteria weryfikacji

a) Omawia i charakteryzuje, stosuje
receptury gastronomiczne.

a) Omawia i charakteryzuje metody i

techniki sporzadzania potraw i napojéw.

a) Omawia i charakteryzuje, sporzadza
potprodukty, potrawy i napoje.

a) Omawia i charakteryzuje sprzety i
urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow,

b) omawia i charakteryzuje zasady
doboru zastawy stotowej do ekspedyc;ji
potraw i napojow.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
porcjowania, dekorowania i wydawania
potraw i napojow.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
dotyczace zarzadzania czasem pracy.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
pracy w zespole.

a) Omawia i charakteryzuje wiasciwe
postawy etyczne.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
dbania o wtasny rozwéj zawodowy.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektorow)?

Certyfikat ICVC jest rozpoznawalny i uznawalny w branzy gastronomiczne;.

Informacje



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

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

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

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1. Organizacja pracy na stanowisku KUCHARZ/SZEF KUCHNI.

2. Bezpieczenstwo i higiena pracy, ochrona przeciwpozarowa, ochrona srodowiska i ergonomia. Srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej.

. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji gastronomiczne;j.

. Zasady racjonalnego zywienia.

. Maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomiczne;j.

. Klasyfikacja zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartos$ci odzywczej i przydatnosci kulinarnej.

. Metody utrwalania zywnosci, przechowywania i obrébki termicznej artykutéw spozywczych.

. Receptury gastronomicznych.

9. Metody i techniki sporzadzania potraw i napojéw.

o No o~ W

10. Sporzadzanie potproduktéw oraz potraw i napojow.

11. Sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow, zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojéw.
12. Porcjowanie, dekorowane i wydawanie potraw i napojow.

13. Zarzadzanie czasem pracy

14. Praca w zespole

15. Wtasciwa postawa etyczna

16. Rozwdéj zawodowy.

Kurs przeprowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek i przeprowadzenie ¢wiczen
praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/Uczestniczki:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki kulinarnej badana na podstawie pre testu,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowywania i sporzadzania potraw,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w gastronomii.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikow/Uczestniczek kursu: 15

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/Uczestniczek posiada stanowisko warsztatowe c) wyposazenie stanowiska
warsztatowego:

- kuchenka indukcyjna lub palnik elektryczny,

- stot,

- komplet nozy,

- deska do krojenia,

- garnki,

- patelnie,

- zestaw surowcow niezbedny do przeprowadzenia warsztatéw kazdego dnia
d) wyposazenie sali w ktdrej sa prowadzone zajecia warsztatowe:



- piec konwekceyjny (lub kuchenka)

- zmywarka kapturowa,

- zamrazarka szokowa,

- lodéwka,

- blender reczny,

- mikser,

- maszyna do mielenia miesa.

e) kazdy Uczestnik/Uczestniczka jest wyposazony/a w odpowiedni ubidr (fartuch i nakrycie gtowy).

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.). Po zakoriczeniu zaje¢ zostanie przeprowadzony post test pozwalajgcy na ocene
wzrostu wiedzy Uczestnika/Uczestniczki oraz ankieta ewaluacyjna wskazujgca na ocene przydatnosci zdobytej wiedzy i umiejetnosci.

Po zakoniczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 32

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Organizacja
pracy na
stanowisku
KUCHARZ/SZEF
KUCHNI.

Tomasz Nowak 15-07-2024 08:00 09:30 01:30

Przerwa Tomasz Nowak 15-07-2024 09:30 09:45 00:15

Bezpieczenstwo i

higiena pracy,

ochrona Tomasz Nowak 15-07-2024 09:45 11:15 01:30
przeciwpozarowa

, ochrona

$Srodowiska i

ergonomia.

Przerwa Tomasz Nowak 15-07-2024 11:15 11:30 00:15

Srodki

ochrony
indywidualnej i
zbiorowej.

Tomasz Nowak 15-07-2024 11:30 12:15 00:45

Surowce,

dodatki do

Zywnosci i

materiaty

pomocnicze Tomasz Nowak 15-07-2024 12:15 13:00 00:45
stosowane w

produkgiji

gastronomicznej.



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Zasady

racjonalnego
zywienia.

Maszyny,

urzadzenia i
sprzet
stosowane w
produkgiji
gastronomicznej.

Klasyfikacja
zywnosci w
zaleznosci od
trwatosci,
pochodzenia,
wartosci
odzywczej i
przydatnosci
kulinarne;j.

Przerwa

Metody

utrwalania
Zywnosci,
przechowywania
i obrébki
termicznej
artykutow
spozywczych.

Przerwa

Receptury

gastronomiczne.

Przerwa

Metody i

techniki
sporzadzania
potraw i napojow.

Sporzadzanie
potproduktow
oraz potraw i
napojow.

Prowadzacy

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Data realizacji
zajeé

15-07-2024

15-07-2024

15-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

17-07-2024

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

14:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

08:00

Godzina
zakonczenia

13:30

14:15

15:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

09:30

Liczba godzin

00:30

00:45

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Sporzadzanie
potproduktow
oraz potraw i

napojow.

Przerwa

Sporzadzanie
potproduktéow
oraz potraw i

napojow.

Przerwa

Sprzet i
urzadzenia do
sporzadzania i
ekspedyciji
potraw i napojéw,
zasady doboru
zastawy stotowej
do ekspedyciji
potraw i napojow.

Porcjowanie,
dekorowane i
wydawanie
potraw i napojow.

Zarzadzanie
czasem pracy.

¥/ Praca w
zespole.

e/l Przerwa

PXYEA Wiasciwa
postawa etyczna.

Przerwa

EOEEZ) Rozwoj
zawodowy.

Prowadzacy

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Data realizacji
zajeé

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

Godzina
rozpoczecia

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

14:15

08:00

08:45

09:30

09:45

11:15

11:30

Godzina
zakonczenia

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

14:15

15:00

08:45

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Przerwa Tomasz Nowak 18-07-2024 13:00 13:30 00:30
Powtérzenie
wiadomosci. - 18-07-2024 13:30 15:00 01:30
Egzamin
zewnetrzny
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Tomasz Nowak

‘ ' Cukiernik — pasjonata. W cukiernictwie/gastronomii od ponad 20 lat. Wspétwtasciciel pracowni
cukierniczej i kawiarni Sweet Home Silesia by Magdalena Nowak.
Szkoleniowiec, doradca i audytor dla wielu obiektéw gastronomicznych w Polsce. Egzaminator w
Cechu Rzemiost Katowice na czeladnika i mistrza w zawodzie Kucharz
Uktadat menu i obstugiwat mistrzostwa $wiata i mistrzostwa Europy w Polsce w Pitce noznej U21 i



U19 z FIFA i UEFA

Zatozyciel ,Kuzni Kucharzy Slaskich”. Szef Kuchni i doradca kulinarny.

Juror oraz Laureat wielu konkurséw kulinarnych.

Autor wielu artykutéw i przepiséw kulinarnych na portalach internetowych oraz w prasie branzowe;j.
Brazowy medalista mistrzostw Europy w 2010 r w podawaniu potraw z karpia, udziat w pucharze
Swiata i bragzowy medal w 2010r w Luksemburgu w druzynie Sebastiana Krauzowicza szefa kuchni
obecnego trenera kadry kucharzy Polski, bragzowy medal mistrzostw republiki czeskiej , Cesky Kapr’
2010r., Srebrny medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w 2011r. Finalista
konkursu TRENDY CHEF 2012r. Ztoty medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w
2012r.

J

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:

- fartuch,

- notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoniczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskajg Certyfikat ICVC/PMG 20002.11 KUCHARZ/SZEF KUCHNI- potwierdza wiedze,
umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w kuchniach restauracyjnych, hotelowych, kuchniach w placéwkach
edukacyjnych, stotéwkach pracowniczych.

Adres

Ropczyce 59
39-100 Ropczyce

woj. podkarpackie

39-100 Ropczyce, ul. Mickiewicza 59

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi

e Uczestnicy bedag mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

Katarzyna Podraza

E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl



Fa Telefon (+48) 500 073 316



