Kurs Kucharz 2 400,00 PLN brutto
Numer ustugi 2024/07/08/169133/2212902 2400,00 PLN netto

60,00 PLN brutto/h
w 60,00 PLN netto/h

© Gorlice / stacjonarna

FUNDACJA WIEDZA
UMIEJETNOSC
ROZWOJ

& Ustuga szkoleniowa
® 40h
£ 09.09.2024 do 13.09.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

; . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs skierowany jest do os6b chcacych rozpoczaé prace w gastronomii i
Grupa docelowa ustugi rozwing¢ swoje umiejetnosci kulinarne. Udziat w kursie przyczyni sie do
podniesienia kompetencji.

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 06-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow wiedzy przygotowujgcej do pracy w zaktadzie gastronomicznym. Udziat
w szkoleniu przyczyni sie do poszerzenia kompetencji uczestnika oraz poszerzenia umiejetnosci praktycznych i
teoretycznych niezbednych do pracy na stanowisku kucharz.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

EFEKTY UCZENIA SIE

W zakresie wiedzy:

1. Przepisy BHP, PPOZ oraz HACCP
2. Strukture organizacyjna zaktadu
gastronomicznego

3. Technologie gastronomiczng i

Test teoretyczny

towaroznawstwo

4. Zasady organizaciji przyje¢ Przeprowadzenie weryfikacji na
okolicznosciowych podstawie opracowanych kryteriéw

5. Nowoczesne trendy w gastronomii oceny przed i po zakoriczeniu wsparcia
W zakresie umiejetnosci: udzielanego danej osobie poprzez Wywiad swobodny
1. Obstugiwac¢ urzadzenia i maszyny egzamin wewnetrzny (PRE test i POST
2. Sporzadzaé przekaski, zupy i sosy test) - pozytywna ocena z egzaminu

3. Sporzadza¢ dania z wykorzystaniem stanowi podstawe do wydania
miesairyb uczestnikowi kursu zaswiadczenia o

4. Stosowaé¢ nowoczesne trendy w jego ukonczeniu i potwierdzajaca
gastronomii nabycie kompetencji.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Poszerzanie i udoskonalanie zdobytej Ob i kach
serwacja w warunkac!

wiedzy i umiejetnosci
symulowanych

2. Ocena posiadanej przez siebie
wiedzy i umiejetnosci

3. Analiza i wyciagniecie wnioskow ze
zdobytej wiedzy i umiejetnosci

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

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

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Tematyka kursu:

—

. Przepisy BHP, PPOZ. i zasady systemu HACCP w gastronomii
2. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego

3. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

4. Obstuga maszyn i urzadzen gastronomicznych

5. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych

6. Sporzadzanie przekasek

~

. Sporzadzanie zup, podziat na kremy i buliony

(o]

. Sporzadzanie soséw: podziat na gorgce, zimne, dipy

]

. Sporzadzanie dan z: drobiu, wieprzowiny, wotowiny
10. Sporzadzanie dan z ryb, podziat na morskie i stodkowodne

11. Nowoczesne trendy w gastonomii

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
o Prowadzacy . i
zajec zajec rozpoczecia

Przepisy

BHP, PPOZ. i

zasady systemu Lucyna Haluch 09-09-2024 08:00
HACCP w

gastronomii

Struktura

organizacyjna

zaktadu Lucyna Haluch 09-09-2024 10:00
gastronomiczneg

o

Technologia
gastronomiczna
z
towaroznawstwe
m

Lucyna Haluch 09-09-2024 11:00

Obstuga

maszyn i

urzadzen Lucyna Haluch 09-09-2024 13:00
gastronomicznyc

h

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

13:00

15:00

Liczba godzin

02:00

01:00

02:00

02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Organizacja

przyjeé¢ Lucyna Haluch 09-09-2024 15:00 16:00 01:00
okolicznosciowy

ch

Sporzadzanie Lucyna Haluch 10-09-2024 08:00 12:00 04:00
przekasek

Sporzadzanie
. Lucyna Haluch 10-09-2024 12:00 16:00 04:00
zup, podziat na

kremy i buliony

Sporzadzanie

dan z: drobiu, Lucyna Haluch 11-09-2024 08:00 16:00 08:00
wieprzowiny,

wotowiny

Sporzadzanie

dan z ryb, podziat Lucyna Haluch 12-09-2024 08:00 12:00 04:00
na morskie i

stodkowodne

Sporzadzanie

sosow: podziat Lucyna Haluch 12-09-2024 12:00 16:00 04:00
na gorace, zimne,

dipy

Nowoczesne
trendy w
gstronomii

Lucyna Haluch 13-09-2024 08:00 16:00 08:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 400,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 400,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 60,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 60,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Lucyna Haluch

‘ ' Doswiadczony trener w zakresie kursow z zakresu gastronomii. Ukonczyta kurs pedagogiczny dla
instruktoréw praktycznej nauki zawodu, posiada tytut Mistrz w zawodzie Kucharz - garmazer,
Czeladnik w zawodzie Kucharz, 20 letnie doswiadczenie w prowadzeniu wtasnej Restauraciji.
Cztonek Stowarzyszenia Euro - Toques Polska. Posiada liczne Certyfikaty potwierdzajgce ukonczone
szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikéw otrzymuje na wtasnosé materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia pomocne w przygotowaniu sie do egzaminu
wewnetrznego.

Informacje dodatkowe

Kurs zostanie zorganizowany, gdy zebrana zostanie odpowiednia liczba uczestnikdw szkolenia.

Adres

ul. Wegierska 41
38-300 Gorlice

woj. matopolskie

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

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

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami



Kontakt

ﬁ E-mail biuro@wurf.pl

Telefon (+48) 517 354 512

Paulina Tokarz



