Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz Matej Gastronomii 6 720,00 PLN brutto
6 720,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/06/27/46607/2200564
ﬁ 140,00 PLN brutto/h

140,00 PLN netto/h

Zaklad Ustug © Przemysl / stacjonarna

Socjalnych i

) y & Ustuga szkoleniowa
Edukacji Krzysztof
Zaleski © 48h

£ 08.07.2024 do 17.07.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa stanowig osoby zainteresowane branzg kulinarng i
rozwojem umiejetnosci kulinarnych.Lista potencjalnych uczestnikow tego
szkolenia:

- przyszli kucharze zawodowi,
- pracownicy restauracji,
Grupa docelowa ustugi

- pasjonaci gotowania,

- osoby, ktére chcg przekwalifikowac sie na kucharza i rozpocza¢ kariere
w branzy gastronomiczne;j,

- osoby, ktére gotujg w domu dla rodziny i przyjaciot i chcg zdobyé
zaawansowane umiejetnosci kulinarno-gastronomiczne.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakornczenia rekrutacji 05-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 48



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom kompleksowej wiedzy i praktycznych umiejetnosci niezbednych do
skutecznego funkcjonowania jako kucharz w réznych kontekstach gastronomicznych. Uczestnicy szkolenia bedg zdolni
do samodzielnego przygotowywania wysokiej jakos$ci potraw, stosujagc zaawansowane techniki kulinarno-
gastronomiczne, zarzadzania kuchnig oraz $wiadczenia ustug kulinarne zgodnie z najwyzszymi standardami
branzowymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Organizacja pracy,

Przepisy BHP,

Srodki ochrony,

Surowce stosowane w produkgciji
gastronomicznej,

Racjonalne zywienie,

Maszyny, urzadzenia w produkcji
gastronomicznej,

Klasyfikacja zywnosci

Metody przechowywania zywnosci,
Receptury gastronomiczne,

Metody i techniki sporzadzania potraw i
potproduktow

Praktyczna wiedza na temat selekgc;ji
przyjmowania i magazynowania
surowcow,

Umiejetnos¢ przeprowadzenia obrébki
wstepnej surowcow,

Wiedza z zakresu serwowania i
ekspozyciji potraw,

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

Znajomos¢ rodzajow ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podziat,

Umiejetnos¢ zarzadzania czasem i
pracy w zespole,

- organizacja miejsca pracy na

stanowisku Kucharz,

- charakteryzuje pojecia zwigzane z

BHP i higiena pracy,

- charakterystyka srodkéw ochrony

. . S . Test teoretyczny
indywidualnej i zbiorowej,

- charakteryzuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze,

- charakterystyka zasad racjonalnego

zywienia,

- przechowywanie i obrébka artykutow
spozywczych,

- stosowanie receptur
gastronomicznych,

- charakteryzuje metody i techniki
sporzadzania potraw, pétproduktow i
napojow,

Test teoretyczny

- rozréznia selekcje przyjmowania i
magazynowania surowcow,

- przeprowadza wstepng obrébke
surowcow oraz termiczng obrébke
potraw,

- posiada widze nt. serwowania i
ekspozyciji potraw,

- stosuje zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Higienicznej,

- charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw i bankietéw,
- organizuje czas pracy i pracy zespotu,

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje zasady doboru zastawy

stotowe;j,
Zastawa stotowa, - organizuje porcjowanie, dekorowanie,
Wydawanie potraw, wydawanie potraw i napojéw,
Zarzadzanie czasem pracy, - organizuje czas pracy, Test teoretyczny
Praca w zespole, - umiejetnos¢ pracy w zespole,
Postawa etyczna, Rozwéj zawodowy - wiasciwa postawa etyczna,
- organizacja wtasnego rozwoju
zawodowego

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od

walidacji
Program
1. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz Matej Gastronomii
2. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegélnym uwzglednieniem pojecia catering
3. Znajomos$¢é metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowej
4. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventéw, bankietéw i przyje¢ firmowych
5. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowej
6. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcéw
7. Umiejetnos¢ przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow
8. Umiejetnos¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrobki termicznej potraw

O

. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

. Umiejetnos¢é wtasciwego transportu réznego rodzaju potraw

. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
. Znajomos$¢ rodzajow ustug gastronomicznych, bufetow, bankietow i ich podziat

I
a b W N = O

. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

-
o

. Znajomos¢ zasad BHP i ppoz.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Organizacja
pracy na
stanowisku
Kucharz Matej
Gastronomii
Wiedza z zakresu
ustug
gastronomicznyc
h, ze
szczegdlnym
uwzglednieniem
pojecia catering

Beata Pokorny 08-07-2024 08:00 14:00 06:00

Znajomosé
metod
podawania
positkow w
dziatalnosci
cateringowej
Wiedza z zakresu
kompleksowej
obstugi imprez
(party service):
kulturalnych,
garden party,
eventow,
bankietow i
przyje¢
firmowych

Beata Pokorny 09-07-2024 08:00 14:00 06:00

Wiedza z

zakresu Dobrej
Praktyki
Cateringowej
Praktyczna
wiedza na temat
selekc;ji
przyjmowania i

Beata Pokorny 10-07-2024 08:00 14:00 06:00

magazynowania
surowcow



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Umiejetnos¢
przeprowadzenia
obrébki wstepnej
surowcow
Umiejetnos¢
przeprowadzenia Beata Pokorny 11-07-2024 08:00 14:00 06:00
procesu
rozmrazania
zywnosci i
obrébki
termicznej
potraw

Wiedza z

zakresu

witasciwego

przechowywania

zywnosci

. o Beata Pokorny 12-07-2024 08:00 14:00 06:00
Umiejetnosé
witasciwego
transportu
réznego rodzaju
potraw

Wiedza z

zakresu

serwowania i

ekspozycji

potraw

Zastosowanie Beata Pokorny 15-07-2024 08:00 14:00 06:00
wiedzy na temat

gospodarki

odpadami

pokonsumpcyjny

mi

Podstawowa
wiedza na temat
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i
Higienicznej,
system HACCP Beata Pokorny 16-07-2024 08:00 14:00 06:00
Znajomos¢
rodzajow ustug
gastronomicznyc
h, bufetow,
bankietéw i ich
podziat



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

Prowadzacy

zajeé zajec

Umiejetnos¢
zarzadzania
czasem i pracy w
zespole
Znajomos¢
zasad BHP i
ppoz.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Beata Pokorny

rozpoczecia

Beata Pokorny 17-07-2024 08:00

Cena

6 720,00 PLN

6 720,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

Liczba godzin

06:00

‘ . Zapraszamy serdecznie na kurs kucharski skierowany do oséb, ktére chcg poszerzy¢ wiedze
teoretyczng i praktyczna z dziedziny gotowania réznych potraw. Pani Beata to osoba dobrze
zorganizowana, odpowiedzialna, a przede wszystkim empatyczna oraz opanowana, co sprawia, ze

Swietnie przekazuje wiedze niezaleznie od grupy wiekowej czy poziomu doswiadczenia kulinarnego

szkolonych uczestnikéw. W ciggu ostatnich lat Pani Beata prowadzita szkolenia zaréwno z kuchni
staropolskiej, jak i ze zdrowego odzywiania czy kuchni regionalnej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg notes, dtugopis, teczke.



Warunki uczestnictwa

Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie minimalnej liczby uczestnikéw.

EGZAMIN WYMAGANY - kazdy uczestnik po ukoriczeniu kursu musi przystapi¢ do egzaminu.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

Adres

ul. Katedralna 5/9
37-700 Przemysl|

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi
e Laboratorium komputerowe

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

o Krzysztof Zaleski

ﬁ E-mail przemysl.bhp@gmail.com

Telefon (+48) 531 737 272



