Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz / Szef Kuchni - szkolenie wraz z 7 200,00 PLN brutto
egzaminem 7200,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/09/05/167197/2295306 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

© Latoszyn / stacjonarna

AKADEMIA
KOMPETENCJI
Konrad Rusek

& Ustuga szkoleniowa
®© 48h
59 02.12.2024 do 11.12.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych
1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci potraw.

¢ Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:

* Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu potraw sg mile
widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0s6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi
¢ Przygotowywanie réznorodnych potraw, takich jak dania miesne,

ryby, makarony, sosy itp.
e Zdobienie i prezentacja talerzy.
e Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

e Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii (oceniana na
podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.

e Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a
celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia
wyjatkowych potraw.

Minimalna liczba uczestnikow 10



Maksymalna liczba uczestnikow 18
Data zakonczenia rekrutacji 01-12-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Gtéwnym celem edukacyjnym szkolenia jest przygotowanie uczestnikdw do samodzielnej pracy na stanowisku Kucharz
/ Szef Kuchni. W swojej pracy zajmuje sie organizacjg stanowiska pracy z zachowaniem przepiséw BHP i p.poz.,
przygotowywaniem i serwowaniem potraw. Posiada wiedze w zakresie klasyfikacji potraw, magazynowania i obrébki
produktéw spozywczych. Odpowiada za prezentacje i dekorowanie potraw na talerzu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg na temat
organizacji pracy na stanowisku
Kucharz/Szef Kuchni.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii oraz $rodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych stosowanych
w produkcji gastronomicznej.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
racjonalnego zywienia.

Postuguje sie wiedzg na temat maszyn,
urzadzen i sprzetu stosowanych w
produkcji gastronomiczne;j.

Kryteria weryfikacji

-Omawia i charakteryzuje zasady
organizacji pracy na stanowisku
kucharz/szef kuchni

-Omawia i charakteryzuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii.

-Omawia i charakteryzuje $rodki
ochrony indywidualnej i zbiorowe;j

-Omawia i charakteryzuje surowce,
dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomiczne;j.

-Omawia i charakteryzuje zasady
racjonalnego zywienia.

-Omawia i charakteryzuje maszyny,
urzadzenia i sprzet stosowany w
produkcji gastronomiczne;j.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od
trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarne;j.

Postuguje sie wiedza dotyczaca metod
utrwalania zywnosci, przechowywania i
obrébki termicznej artykutéw
spozywczych.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
stosowania receptur gastronomicznych.

Postuguje sie wiedzg dotyczacg metod i
technik sporzadzania potraw i napojow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
sporzadzania potproduktéw oraz potraw
i napojow.

Postuguje sie znajomoscia sprzetu i
urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojéw, zasad doboru
zastawy stotowej do ekspedyciji potraw i
napojow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
porcjowania, dekorowania i wydawania
potraw i napojow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zarzadzania czasem pracy.

Postuguje sie wiedzg dotyczacg pracy w
zespole.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wilasciwej postawy etyczne;.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wlasnego rozwoju zawodowego.

Kryteria weryfikacji

-Omawia i charakteryzuje, klasyfikuje
zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartos$ci odzywczej i
przydatnosci kulinarne;.

-Omawia i charakteryzuje metody
utrwalania zywnosci, przechowywania i
obrébki termicznej artykutéw
spozywczych.

-Omawia i charakteryzuje, stosuje
receptury gastronomiczne.

-Omawia i charakteryzuje metody i
techniki sporzadzania potraw i napojéw.

-Omawia i charakteryzuje, sporzadza
potprodukty, potrawy i napoje.

-Omawia i charakteryzuje sprzety i
urzadzenia do sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow,

-Omawia i charakteryzuje zasady
doboru zastawy stotowej do ekspedyciji
potraw i napojow.

-Omawia i charakteryzuje zasady
porcjowania, dekorowania i wydawania
potraw i napojow.

-Omawia i charakteryzuje zasady
dotyczace zarzadzania czasem pracy.

-Omawia i charakteryzuje zasady
pracy w zespole.

-Omawia i charakteryzuje wtasciwe
postawy etyczne.

-Omawia i charakteryzuje zasady
dbania o wtasny rozwoéj zawodowy.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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)?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentow potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

— Certyfikowany Egzaminator ICVC
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

) Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

. Organizacja pracy na stanowisku KUCHARZ/SZEF KUCHNI

. Znajomos¢ pojec zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia
. Umiejetnos¢ stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

. Znajomosé surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej

. Znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia

. Wiedza na temat maszyn, urzadzen i sprzetu stosowanych w produkcji gastronomicznej

. Umiejetnosé klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej

. Wiedza na temat metod utrwalania zywnosci, przechowywania i obrébki termicznej artykutéw spozywczych

o N O gk WN =

O

. Umiejetnos$é stosowania receptur gastronomicznych

10. Znajomos$¢ metod i technik sporzadzania potraw i napojow

11. Umiejetnos$¢ sporzadzania potproduktéw oraz potraw i napojéw

12. Znajomos¢ sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow, zasad doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw
i napojow

13. Umiejetnos¢ porcjowania, dekorowania i wydawania potraw i napojéw

14. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem pracy

15. Umiejetnos$¢ pracy w zespole

16. Wtasciwa postawa etyczna

17. Umiejetno$¢ dbania o wtasny rozwéj zawodowy

18. Powtérzenie wiadomosci

19. Egzamin

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnosc¢ uczestnikow.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po
odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (ksigzke kucharska/skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.



Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla osdb, ktére ukoiczyty 18 lat, nie posiadajgce wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Adres

Latoszyn
Latoszyn

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail elzbieta@pau.edu.pl

Telefon (+48) 504 023 962

Elzbieta Kruczek



