Mozliwo$¢ dofinansowania

Pomoc kuchenna 1 500,00 PLN brutto

o Numer ustugi 2024/08/07/41509/2255384 1500,00 PLN  netto
D7  Bosonaena 50,00 PLN brutto/h

ZAWODOWEGO
50,00 PLN netto/h

W RZESZOWIE

Zaktad

Doskonalenia © Rzeszéw / stacjonarna
Zawodowego w & Ustuga szkoleniowa
Rzeszowie ® 30h

% % % % % B 26.08.2024 do 30.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

, . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Wymagania dla kandydatéw:

- ukoniczony 18 rok zycia
Grupa docelowa ustugi - dobry stan zdrowia potwierdzony zaswiadczeniem lekarskim o braku

przeciwwskazan do wykonywania zawodu pomocy kuchennej

- badania sanitarno-epidemiologiczne

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 23-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Nabycie wiedzy z zakresu:

- Organizacji stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi w placéwce gastronomicznej przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i wymaganiami ergonomii

- Zasad bezpiecznego korzystania z maszyn, narzedzi i sprzetu gastronomicznego

- Zasad uktadania jadtospisow

- Klasyfikacji zywnosci

- Metod obrébki surowcow i pétproduktow

- Warunkow przechowywania zywnosci

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Absolwent kursu zdobedzie wiedze w
zakresie:

- Organizacji stanowiska pracy zgodnie
z obowiazujacymi w placéwce
gastronomicznej przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i wymaganiami ergonomii

- Zasad bezpiecznego korzystania z
maszyn, narzedzi i sprzetu
gastronomicznego

- Zasad uktadania jadtospiséw

- Klasyfikacji zywnosci

- Metod obrébki surowcow i
potproduktow

- Warunkow przechowywania zywnosci
Absolwent kursu zdobedzie
umiejetnosci praktyczne w zakresie:

- Kalkulaciji potraw i obliczania wartosci
odzywczych

- Planowania jadtospiséw
dostosowanego do réznych grup
wiekowych

- Przeprowadzania obrébki wstepne;j i
cieplnej

- Sporzadzania potraw jarskich,
poétmiesnych, miesnych, rybnych

- Przygotowywania deseréw, przekasek

- egzamin zewnetrzny Test teoretyczny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?



Regionalne Centrum Walidacji Egzaminowania i Certyfikacji w Rzeszowie

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Lp. Nazwa zaje¢ edukacyjnych

Zasady bezpieczenstwa pracy na stanowisku
pomoc kuchenna

Obstuga narzedzi, maszyn i urzadzen, ktére
2. stanowig wyposazenie placéwek
gastronomicznych

3. Podstawowe receptury - przepisy kulinarne
4, Sztuka gotowania, smazenia, grillowania

5. Nowoczesne formy przygotowywania potraw
Razem

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 9

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
innych przepiséw prawa

Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Rzeszowie

Tak

Regionalne Centrum Walidacji Egzaminowania i Certyfikacji w Rzeszowie

Nie

llo$é godzin llos¢é godzin
zajec zajec
teoretycznych praktycznych

. 4
- 3
1 9
1 9

30 godz.



Przedmiot / temat
zajec

Zasady

bezpieczenstwa
pracy na
stanowisku
pomoc kuchenna

Obstuga

narzedzi, maszyn
i urzadzen, ktére
stanowia
wyposazenie
placéwek
gastronomicznyc
h

Obstuga

narzedzi, maszyn
i urzadzen, ktére
stanowiag
wyposazenie
placéwek
gastronomicznyc
h

Podstawowe
receptury -
przepisy
kulinarne

Sztuka

gotowania,
smazenia,
grillowania

Sztuka

gotowania,
smazenia,
grillowania

Sztuka

gotowania,
smazenia,
grillowania

Nowoczesne
formy
przygotowywania
potraw

Data realizacji

Prowadzacy L,

zajeé
Edward Rzepka 26-08-2024
Edward Rzepka 26-08-2024
Edward Rzepka 27-08-2024
Edward Rzepka 27-08-2024
Edward Rzepka 27-08-2024
Edward Rzepka 28-08-2024
Edward Rzepka 29-08-2024
Edward Rzepka 29-08-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

08:00

09:00

12:00

08:00

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

11:00

14:00

09:00

12:00

14:00

14:00

10:00

14:00

Liczba godzin

03:00

03:00

01:00

03:00

02:00

06:00

02:00

04:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Nowoczesne
formy Edward Rzepka 30-08-2024 08:00 14:00 06:00
przygotowywania
potraw
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 50,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 50,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 210,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 210,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 300,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 300,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Edward Rzepka
‘ ' 1. Poziom i kierunek wyksztatcenia:

- tytut technika - Zespét Szkét Gospodarczych im. M. Spytka Ligezy w Rzeszowie, technikum
gastronomiczne,

- kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu, SP ,0$wiata” w Rzeszowie

2. Posiadane kwalifikacje:

- tytut MISTRZA w ZAWODZIE KUCHARZ - dyplom mistrzowski wydany przez Izbe Rzemieslniczg w
Rzeszowie



- kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu - Spétdzielnia Pracy "Oswiata" w
Rzeszowie,

- szkolenie "HCCP dla przedsiebiorcéw"

- udziat w projekcie ,Kucharz doskonaty” realizowanym przez Fundusz Spoteczny Unii Europejskiej
- Kapitat Ludzki

3. Posiadane uprawnienia niezbedne do przeprowadzenia szkolenia:

- doswiadczenie zawodowe — wtasna dziatalnosé gospodarcza w zakresie gastronomii,

- doswiadczenie w prowadzeniu szkolen w zakresie branzy gastronomicznej

- przygotowanie pedagogiczne

4. Doswiadczenie zawodowe zgodne z kierunkiem szkolenia:

- wyktadowca/ instruktor na kursach gastronomicznych (kucharz, kucharz matej gastronomii,
pomocnik kucharza — pomoc kuchenna) organizowanych przez Zaktad Doskonalenia Zawodowego
w Rzeszowie (od 2010 r. do nadal),

- prowadzenie wiasnej dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug gastronomicznych

- prowadzenie praktyk zawodowych w zawodzie: kucharz, kucharz matej gastronomii

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikéw szkolenia otrzyma materiaty, z ktérych bedzie mégt przygotowac sie do egzaminu koricowego oraz wykorzystac je w
pbzniejszej pracy.

Informacje dodatkowe

Kazdy z uczestnikéw szkolenia otrzyma materiaty szkoleniowe

Adres

al. Jézefa Pitsudskiego 2
35-959 Rzeszow

woj. podkarpackie

Zajecia prowadzone sg w realnych warunkach pracy. Miejsce odbywania zaje¢ wyposazone jest w niezbedny sprzet,
urzadzenia, materiaty gwarantujgce przeprowadzenie szkolenia na odpowiednim poziomie.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

o Anna Krysa-Kowalska

ﬁ E-mail rzeszow@rzeszow.zdz.pl

Telefon (+48) 510 998 006



