Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie gastronomiczne - kucharz 7 000,00 PLN brutto
(kuchnia $rédziemnomorska) 7000,00 PLN netto
@po'ond Numer ustugi 2024/07/27/160442/2239697 140,00 PLN brutto/h

140,00 PLN netto/h

COOP SPOLKA Z

OGRANICZONA © Krosno / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

ClA O 50h

&k hk B 16.09.2024 do 20.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chcg naby¢ kompetencije do
. pracy na stanowisku kucharz - kuchnia $rédziemnomorska, jak réwniez
Grupa docelowa ustugi . . . . s oy
do oséb juz pracujgcych w branzy gastronomicznej, ktére chcag podniesc

swoje kompetencje zawodowe z zakresu przygotowywania potraw.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakornczenia rekrutacji 13-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest zdobycie wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia niezbednego do profesjonalnego wykonywania zawodu
kucharza. Kurs ma na celu réwniez uzyskania praktycznych umiejetnosci zawodowych i zapoznaniem sie z
przygotowywaniem potraw.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Sporzadza przystawki zimne i gorace

Postuguje sie wiedza z zakresu doboru
sktadnikéw do rodzaju przystawki

Postuguje sie wiedza z zakresu
sporzadzania zup i charakteryzacja ich
technologii

Stosuje zasady doboru sktadnikéw do
rodzaju zup

Postuguje sie wiedza z zakresu doboru
miesa do rodzaju potraw

Postuguje sie wiedza z zakresu
sporzadzania potraw migsnych i
charakteryzuje ich technologie

Postuguje sie znajomoscia zasad
doboru ryb i owocéw morza do rodzaju
potrawy

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- rozréznia podziat przystawek

- definiuje technologie ich wykonania Test teoretyczny

- charakteryzuje zasady doboru
sktadnikéw do rodzaju przystawki

- stosuje zasady serwowania
poszczegolnych rodzajéw przystawek
oraz degustacje poréwnawcza

- charakteryzuje i rozréznia przystawki
$rédziemnomorskie

Test teoretyczny

- charakteryzuje i rozréznia podziat zup
- stosuje zasady doboru sktadnikéw i
sposoby ich obrobki

Test teoretyczny

- rozréznia zasady doboru sktadnikéw
do rodzaju zup i wywaréw

- stosuje zasady serwowania
poszczegolnych rodzajéw zup oraz
degustacje poréwnawcza

Test teoretyczny

- charakteryzuje i rozréznia podziat
migsa wieprzowego
- charakteryzuje i rozréznia podziat
miesa wotowego
. P . Test teoretyczny
- charakteryzuje i rozréznia podziat
mies drobiowych
- charakteryzuje zasady doboru miesa

do rodzaju potrawy

- charakteryzuje i rozroznia podziat oraz
zna klasyfikacje mies

- charakteryzuje i rozroznia wtasciwosci
miesa oraz sposoby jego obrébki

- stosuje zasady serwowania
poszczegolnych rodzajéw migsa oraz
degustacje poréwnawcza

- charakteryzuje i rozréznia dania
miesne $rédziemnomorskie i techniki
ich wykonania

Test teoretyczny

- charakteryzuje i rozréznia podziat oraz
klasyfikacje rodzajowa ryb

- charakteryzuje i rozréznia
szczegbtowy przeglad rodzajowy

Test teoretyczny

owocOw morza



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje i rozréznia podziat ryb
oraz sposoby ich obrdbki

- charakteryzuje i rozréznia podziat
owocOéw morza oraz sposoby ich
obrobki

- charakteryzuje wlasciwosci ryb oraz

Postuguje sie wiedzg z zakresu ) . .
. . owocow morza oraz stosuje dobér do
sporzadzania potraw rybnych i Test teoretyczny

rodzaju potraw
charakteryzacja ich technologii ! . P .
- stosuje zasady serwowania

poszczegdlnych rodzajéw ryb oraz
owocow morza oraz degustacje
poréwnawczg

- charakteryzuje i rozroznia dania rybne
$rédziemnomorskie

- charakteryzuje i rozréznia podziat
Postuguje sie wiedza z zakresu yzu P

deseréw
sporzadzania deseréw i charakteryzacji L L . Test teoretyczny
. . - charakteryzuje i rozréznia podziat
ich technologii iast

cias

- stosuje zasady serwowania
poszczegolnych rodzajéw deseréw oraz

Postuguje sie wiedzg z zakresu doboru . . B
ciast oraz degustacje poréwnawcza Test teoretyczny

sktadnikéw do rodzaju deseréw . .
- charakteryzuje i rozréznia

desery/ciasta $srodziemnomorskie

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

Certyfikat ICVC potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w branzy oraz otrzymat pozytywne
rekomendacje od 5 pracodawcéw.

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0



Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Dzien |

Teoria

BHP

GHP - Dobra praktyka Higieniczna i GMP Dobra Praktyka Produkcyjna w zaktadzie gastronomicznym
HACCP w gastronomii Technologia Gastronomii z Towaroznawstwem Sporzadzanie potraw i ich technologie
Zasady zywienia w gastronomii i w kuchni srodziemnomorskiej

DzieA ll

Teoria i praktyka

Budowa i charakterystyka jaj oraz podziat potraw macznych- sporzadzanie potraw i ich technologie
Charakterystyka migsa drobiowego i cielecego - sporzadzanie potraw i ich technologie
Charakterystyka migsa wieprzowego i wotowego - sporzadzanie potraw i ich technologie
Charakterystyka warzyw i owocow stosowanych w kuchni srodziemnomorskiej

Sporzadzanie suréwek i satatek i ich technologie.

Dzien Il

Teoria i praktyka

Ryby i owoce morza- zastosowanie w kuchni srodziemnomorskiej

Znaczenie ryb w zywieniu cztowieka.

Sporzadzanie potraw i ich technologie.

Technologie kulinarne - sporzadzanie zakgsek zimnych i gorgcych z mies i warzyw

Technologie kulinarne— rozbiér i obrébka wstepna oraz termiczna drobiu.

Sporzadzanie potraw z drobiu.

Dzien IV Teoria i praktyka

Technologie kulinarne- sporzadzanie wywardw i sosow

Technologie kulinarne — obrébka miesa wieprzowego i wotowego - sporzadzanie potraw
Technologie sporzadzania zakasek zimnych i gorgcych serwowanych w kuchni rodziemnomorskie;.
Sporzadzanie potraw i ich technologie.

Dzien V Teoria i praktyka



Technologie kulinarne — obrébka warzyw i owocéw - sporzadzanie satatek i surowek

Technologie sporzadzania ciast i deseréw.
Sporzadzanie potraw i ich technologie.

Technologie kulinarne sporzadzania zup i ich podziat.
Sporzadzanie potraw i ich technologie

Egzamin

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 45

Przedmiot / temat Data realizacji
L, Prowadzacy L,
zajeé zajeé
Krystian
BHP 16-09-2024

Szymaniewicz

Krystian
Przerwa ystan 16-09-2024
Szymaniewicz

GHP -
Dobra praktyka
Higieniczna i
GMP Dobra
Praktyka Krystian
. - 16-09-2024
Produkcyjna w Szymaniewicz
zaktadzie
gastronomiczny
m, HACCP w
gastronomii

Krystian
Przerwa L 16-09-2024
Szymaniewicz

Technologia

. Krystian
Gastronomii z y

. 16-09-2024
Szymaniewicz

Towaroznawstwe
m

Krystian
Przerwa L. 16-09-2024
Szymaniewicz

Sporzadzanie Krystian

.. - 16-09-2024
potraw i ich Szymaniewicz

technologie

Krystian
Przerwa o 16-09-2024
Szymaniewicz

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Zasady
zywienia w
gastronomii i w
kuchni
$Srodziemnomors
kiej

Budowa i

charakterystyka
jaj oraz podziat
potraw macznych
sporzadzanie
potraw i ich
technologie

Przerwa

Charakterystyka
miesa
drobiowego i
cielecego -
sporzadzanie
potraw i ich
technologie

IEF¥A Przerwa

Charakterystyka
miesa
wieprzowego i
wotowego -
sporzadzanie
potraw i ich
technologie

Przerwa

Charakterystyka
warzyw i owocow
stosowanych w
gastronomii -
Sporzadzanie
suréwek i satatek
i ich technologie.

Przerwa

Prowadzacy

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Data realizacji
zajeé

16-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

Godzina
rozpoczecia

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

16:45

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Cwiczenia

praktyczne

Ryby i
owoce
morzazastosowa
niew
gastronomii -
Znaczenie ryb w
zywieniu
cztowieka.
Sporzadzanie
potraw i ich
technologie.

Przerwa

BT Cwiczenia

praktyczne

Przerwa

Technologie
kulinarne -
sporzadzanie
zakasek zimnych
i goracych z mies
i warzyw

Przerwa

Technologie
kulinarne-
rozbiér i obrébka
wstepna oraz
termiczna drobiu.
Sporzadzanie
potraw z drobiu.

Przerwa

Cwiczenia

praktyczne

Data realizacji

Prowadzacy L,
zajeé

Krystian

- 17-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

- 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian

L 18-09-2024
Szymaniewicz
Krystian 18-09-2024

Szymaniewicz

Godzina
rozpoczecia

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Godzina
zakonczenia

16:45

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Technologie
kulinarne-
sporzadzanie
wywarow i soséw

Przerwa

Gwiczenia

praktyczne

Przerwa

Technologie
kulinarne -
obrébka miesa
wieprzowego i
wotowego -
sporzadzanie
potraw

Przerwa

Technologie
sporzadzania
zakasek zimnych
i goracych.
Sporzadzanie
potraw i ich
technologie

Przerwa

Cwiczenia

praktyczne

Technologie
kulinarne -
obrébka warzyw i
owocow —
sporzadzanie
satatek i suréwek

Przerwa

Prowadzacy

Krystian
Szymaniewicz

Krystian

Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Krystian
Szymaniewicz

Data realizacji
zajeé

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

20-09-2024

20-09-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Technologie
sporzadzania
ciast i deseréw.
Sporzadzanie

Krystian
Szymaniewicz

potraw i ich
technologie.
Krystian
Przerwa L
Szymaniewicz
Technologie .
. Krystian
kulinarne L
. Szymaniewicz
sporzadzania zup
i ich podziat
Krystian
Przerwa y L
Szymaniewicz
Sporzadzanie Krystian
potraw i ich Szymaniewicz
technologie
Krystian
Przerwa L
Szymaniewicz
Krystian
Egzamin y

Szymaniewicz

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
20-09-2024 09:45 11:15
20-09-2024 11:15 11:30
20-09-2024 11:30 13:30
20-09-2024 13:00 13:30
20-09-2024 13:30 15:00
20-09-2024 15:00 15:15
20-09-2024 15:15 16:45

Cena

7 000,00 PLN

7 000,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

276,50 PLN

Liczba godzin

01:30

00:15

02:00

00:30

01:30

00:15

01:30



W tym koszt walidacji netto 276,50 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 276,50 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 276,50 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
Krystian Szymaniewicz
Oficjalnie Mistrz kuchni Krystian Szymaniewicz posiadajgcy uprawnienia pedagogiczne i jako

wyktadowca pozaszkolnych form ksztatcenia, instruktor praktycznej nauki zawodu w zaktadach
pracy, kierownik-wychowawca ,podczas pé6tkolonii wspétpracujacy z kuratorium oswiaty.

Lekcje gotowania kuchni wtoskiej prowadzi Mistrz Kuchni Chef Krystian Szymaniewicz Absolwent
ITALIAN CHEF ACADEMY i Scuola Nazionale di Pizza w Rzymie Kucharz stynnych rzymskich
restauraciji: ,| Bufalini”, ,Fluid”, ,Mascalzone Romano” Uczen Mistrza Daniele Garuby Wtasciciel
Restauracji ,Angolo Dell Pizza” w Rzymie Byty Szef Kuchni ,Ristorante Sicilia” w Rzeszowie, ktéry
stuzyt przyktadem i doswiadczeniem kulinarnym podczas Kuchennych Rewolucji Magdy Gessler w
TVN dla innej restauracji. Kucharz i Trener w “Buona Akademia Italiana Sp z 0.0.”

Restaurator w sieci wtasnych restauracji La Famiglia i Fundator Fundacji La Famiglia

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi
Podczas szkolenia Uczestnik otrzymuje dostep do materiatéw szkoleniowych w formie papierowej. Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢

praktycznych zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy bedg korzystaé z materiatéw: réznego rodzaju artykutéw
spozywczych, réznego rodzaju przypraw, sprzetéw kulinarnych.

Warunki uczestnictwa
W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug

Rozwojowych oraz spetnienie warunkdw, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;.

Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. 50x45min. Ustuga kazdego dnia trwa 10 godz dydaktycznych. Ostatni dzien
zakoniczony jest egzaminem. Dodatkowo kazdego dnia przewidziano przerwy - 3x15min, 1x30min.



Adres

Krosno
Krosno

woj. podkarpackie

Sala szkoleniowa wyposazona w stoly i krzesta oraz inny niezbedny sprzet i akcesoria potrzebne do zaje¢ teoretycznych.
Zaplecze kuchenne wyposazone do prowadzenia zaje¢ praktycznych

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail ww.ziaja@gmail.com

Telefon (+48) 666 834 334

WALDEMAR ZIAJA



