Mozliwo$¢ dofinansowania

Egzamin nadajacy kwalifikacje 2 800,00 PLN brutto

"Asystowanie w przygotowaniu potraw" na 2:800,00 PLN netto

poziomie 2PRK 700,00 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2024/07/01/169133/2204210 700,00 PLN netto/h

© Gorlice / stacjonarna
FUNDACJA WIEDZA

UMIEJETNOSG ® Egzamin
ROZWOJ ® 4h
Brak ocen dla tego dostawcy B 07.10.2024 do 07.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Egzamin skierowany jest do:

- 0s6b chcacych wejsé na rynek pracy, ktére poszukuja kwalifikacji, ktére
Grupa docelowa ustugi umozliwig wejscie na rynek pracy w branzy gastronomicznej,

- 0s6b o nikich kompetencjach lub bez kwalifikacji,

- 0s6b ktére chca sie przekwalifikowac

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 04-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 4

Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
(Dz. U. 22020 r. poz. 226 z pozn. zm.) art. 2 pkt 6 dla instytucji
certyfikujacych lub art. 47 ust. 2 dla podmiotéw upowaznionych do
przeprowadzania walidacji przez instytucje certyfikujaca

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Zakres uprawnien Asystowanie w przygotowaniu potraw



Cel

Cel edukacyjny

Egzamin, zakonczony pozytywny wynikiem, nadaje uczestnikowi kwalifikacje na poziomie 2PRK.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Posiadacz certyfikatu potwierdzajgcego
kwalifikacje czastkowa na poziomie 2
PRK rozumie i potrafi:

- obstugiwac drobny sprzet kuchenny,
- obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia
wykorzystywane przy sporzadzaniu
potraw,

- postugiwac sie wiedza z zakresu
racjonalnego gospodarowania
odpadami w gastronomii,

- przestrzega¢ zasad BHP i HACCP w
zaktadzie gastronomicznym,

- utrzymywac higiene i estetyke

Test teoretyczny

stanowiska pracy,

- dobiera¢ surowce, pétprodukty i
wyroby gotowe,

- klasyfikowaé zywnosé,

Wywiad ustrukturyzowany
Kryteria weryfikacji:
- egzamin teoretyczny
- egzamin praktyczny

- organizowac¢ stanowisko pracy,

- przygotowywac surowce do produkcji
gastronomicznej,

- sporzadzacé potrawy na $niadania,

- sporzadza¢ dodatki do dan oraz
wydawacé potrawy przygotowane przez
kucharzy,

- sporzadzac surowki i satatki na bazie
warzyw ze sktadnikiem tematycznym
gtéwnym oraz dodatkami,

- sporzadzac¢ wyroby maczne (pierogi z
nadzieniem stonym, pierogi z Obserwacja w warunkach
nadzieniem stodkim, pierogi leniwe, symulowanych

kopytka, knedle, pyzy, kluski),

- charakteryzowa¢ zasady

przechowywania pétproduktow i

wyrob6w gotowych,

- przechowywac potprodukty i wyroby

gotowe.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Asystowanie w przygotowaniu potraw



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

13490
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj ul. Wegierska 41, 38-300 Gorlice.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Tematyka obejmujaca certyfikacje:
1. Umiejetnosci i wiedza z zakresu wyposazenia technicznego zaktadu gastronomicznego:

e Obstuga drobnego sprzetu kuchennego — rozréznianie, postugiwanie sie drobnym sprzetem kuchennym przy sporzadzaniu potraw

e Obstuga maszyn i urzagdzen wykorzystywanych przy sporzadzaniu potraw - rozréznianie i wykorzystywanie odpowiedniego urzadzenia i
maszyny do obrébki wstepnej, rozdrabniania, do obrébki cieplnej, mycia naczyn kuchennych i zastawy stotowej podczas
przygotowywania potraw

¢ Postugiwanie sie wiedzg z zakresu racjonalnego gospodarowania odpadami w gastronomii - zasady segregacji odpadoéw w zaktadzie
gastronomicznym

¢ Przestrzeganie zasad BHP i HACCP w zaktadzie gastronomicznym - systemy bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej
zywnosci, krytyczne punktéw kontroli zgodnie z HACCP, korzystanie z odziezy ochronnej i zabezpieczen wtasciwych do stosowanych
technik i produktéw przy przygotowywaniu potraw; przestrzeganie systemow bezpieczenstwa i zapewnienia jakosci zdrowotnej
zywnosci (zasady HACCP) oraz BHP

¢ Utrzymywanie higieny i estetyki stanowiska pracy - rodzaje srodkéw czystosci w zaleznosci od zastosowania na stanowisku pracy;
dobieranie odpowiednich $rodki czystosci do rodzaju powierzchni oraz sprzetu i urzadzen; mycie i dezynfekcje powierzchni oraz
narzedzi i urzadzen.

2. Postugiwanie sie¢ podstawowg wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnosci:

¢ Dobieranie surowcéw, pétproduktdw i wyroboéw gotowych; zmiany zachodzgce podczas przechowywania surowcoéw, pétproduktow i
wyrobéw gotowych; ocena jakosci i $wiezosci surowcow, pétproduktéw i wyrobdéw gotowych

¢ Klasyfikuje zywno$¢ - podziat zywnosci na grupy, zasady przechowywania poszczegdlnych grup produktéw i doboru surowcéw do
produkcji potraw

3. Obrébka wstepna surowcow:

¢ Organizacja stanowiska pracy - odziez ochronna; dobér narzedzi i urzadzen do obrébki wstepnej surowcéw; pobieranie surowcéw z
magazynu; przygotowanie stanowiska pracy do obrébki wstepnej surowcéw
¢ Przygotowanie surowcow do produkcji gastronomicznej - czynnos$ci w ramach obrébki brudnej i czystej surowcow

4. Przygotowywanie i ekspedycja sniadan, dodatkow do dan, suréwek i satatek oraz wyrobéw macznych:

¢ Sporzadzanie potraw na $niadania: przygotowanie i porcjowanie zimnych potraw $niadaniowych (pasty, kanapeczki, jajka nadziewane,
Sledzie, wedliny, sery, warzywa i owoce); przygotowanie, porcjowanie i wydawanie gorgcych potraw sniadaniowych z jaj, sera, wedlin
lub warzyw; przygotowanie, porcjowanie i wydawanie dodatkéw do potraw (masto smakowe, pikle, miody, dzemy); odpiekanie
pieczywa; aranzacje bufetu $niadaniowego; sporzadzanie listy zapotrzebowania surowcéw na kolejny dzien

e Sporzadzanie dodatkéw do dan oraz wydawanie potraw przygotowanych przez kucharza; dobieranie surowcéw oraz wykonywanie
dodatkéw do wskazanych potraw (grzanki do zup, warzywa z wody, ziemniaki, frytki, kasze, makarony fabryczne); porcjowanie
i wydawanie zup, soséw i wyrobéw macznych

e Sporzadzanie suréwek i satatek na bazie warzyw ze sktadnikiem tematycznym gtéwnym oraz dodatkami - dobieranie surowcéw,
narzedzi i naczyn; obrébke wstepna brudna; obrébka wstepna czysta (rozdrabnianie); dodatki i elementy dekoracyjne (zaprawy i sosy
do satat, suréwek, satatek); tgczenie i doprawianie sktadnikdw; porcjowanie potraw we wskazanej zastawie do ekspedycji

¢ Sporzadzanie wyrobéw macznych (pierogi z nadzieniem stonym, pierogi z nadzieniem stodkim, pierogi leniwe, kopytka, knedle, pyzy,
kluski) - rodzaje ciast (zarabiane na stolnicy, w naczyniu i ciasto ziemniaczane); dobieranie surowcéw do wskazanego ciasta:
zarabianego na stolnicy, w naczyniu i ciasta ziemniaczanego; przygotowanie ciasta zarabianego na stolnicy lub w naczyniu lub ciasta
ziemniaczanego; dobieranie i rozdrabnianie surowcéw do wskazanego farszu; przygotowanie farszu do wskazanego wyrobu
macznego; formuje wskazanego wyrobu macznego; obrébka cieplna wyrobéw macznych; serwowanie gotowego wyrobu macznego



5. Zasady przechowywania potproduktéw i wyrobow gotowych:

e Charakterystyka zasad przechowywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych - zasady przechowywania zywnos$ci w magazynach:
chtodniach i mrozniach; parametry temperatur przechowywania zywnosci

e Przechowywanie pétproduktéw i wyrobéw gotowych - zasady przechowywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych; dobieranie
odpowiednich srodkéw do przechowywania pétproduktéw i wyrobéw gotowych; zabezpieczenie i opisanie pétproduktéw i wyrobéw
gotowych do przechowywania

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 2

Przedmiot / temat

zajeé Data realizacji zaje¢ Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia Liczba godzin
Egzamin
07-10-2024 09:00 10:30 01:30
teoretyczny
222 |8 i
gzamin 07-10-2024 10:30 13:00 02:30
praktyczny
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 700,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 700,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Autorski skrypt podsumowujacy tematyke egzaminu.



Adres

ul. Wegierska 41
38-300 Gorlice

woj. matopolskie

Sala szkoleniowa - Fundacja Wiedza Umiejetno$¢ Rozwdj ul. Wegierska 41, 38-300 Gorlice lub istnieje rowniez
mozliwos¢ zmiany miejsca realizacji kursu do potrzeb uczestnikow szkolenia.

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

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

0 Paulina Tokarz
m E-mail biuro@wurf.pl

Telefon (+48) 517 354 512



