Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz 5800,00 PLN brutto

5800,00 PLN netto

Polski Numer ustugi 2024/09/23/160998/2323058

II' Instytut 145,00 PLN brutto/h
Wsparcia
Zawodowego 145,00 PLN netto/h

Fundacja Polski © Zagorzyce / stacjonarna

Instytut Wsparcia ® Ustuga szkoleniowa
Zawodowego ® 40h
%%k ok () 20.01.2025 do 24.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . A S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa dla szkolenia kucharz moze obejmowac rézne kategorie
0s6b zainteresowanych branzg kulinarng i rozwojem umiejetnosci
kulinarnych. Ponizej znajduje sie lista potencjalnych uczestnikéw tego
szkolenia:

- przyszli kucharze zawodowi,
Grupa docelowa ustugi - pracownicy restauracji,

- pasjonaci gotowania,

- osoby, ktére chca przekwalifikowac sie na kucharza i rozpocza¢ kariere
w branzy gastronomicznej,

- osoby, ktére gotujg w domu dla rodziny i przyjaciét i chcg zdobyé
zaawansowane umiejetnosci kulinarno-gastronomiczne.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 19-01-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom kompleksowej wiedzy i praktycznych umiejetnosci niezbednych do
skutecznego funkcjonowania jako kucharz w réznych kontekstach gastronomicznych. Uczestnicy szkolenia bedg zdolni
do samodzielnego przygotowywania wysokiej jakos$ci potraw, stosujagc zaawansowane techniki kulinarno-
gastronomiczne, zarzadzania kuchnig oraz $wiadczenia ustug kulinarne zgodnie z najwyzszymi standardami
branzowymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Organizacja pracy,

Przepisy BHP,

Srodki ochrony,

Surowce stosowane w produkgciji
gastronomicznej,

Racjonalne zywienie,

Maszyny, urzadzenia w produkcji
gastronomicznej,

Klasyfikacja zywnosci

Metody przechowywania zywnosci,
Receptury gastronomiczne,

Metody i techniki sporzadzania potraw i
potproduktow

Praktyczna wiedza na temat selekgc;ji
przyjmowania i magazynowania
surowcow,

Umiejetnos¢ przeprowadzenia obrébki
wstepnej surowcow,

Wiedza z zakresu serwowania i
ekspozyciji potraw,

Podstawowa wiedza na temat Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej,
system HACCP,

Znajomos¢ rodzajow ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podzial,

Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i
pracy w zespole,

Kryteria weryfikacji

- organizacja miejsca pracy na
stanowisku Kucharz,

- charakteryzuje pojecia zwigzane z
BHP i higiena pracy,

- charakterystyka srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j,

- charakteryzuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze,

- charakterystyka zasad racjonalnego
zywienia,

- znajomos$¢ maszyn, urzadzen
stosowanych w produkcji
gastronomicznej,

- klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od
trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej

- przechowywanie i obrébka artykutow
spozywczych,

- stosowanie receptur
gastronomicznych,

- charakteryzuje metody i techniki
sporzadzania potraw, potproduktéw i
napojow,

- rozréznia selekcje przyjmowania i
magazynowania surowcow,

- przeprowadza wstepna obrébke
surowcow oraz termiczng obrébke
potraw,

- posiada widze nt. serwowania i
ekspozyciji potraw,

- stosuje zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Higienicznej,

- charakteryzuje rodzaje ustug

gastronomicznych, bufetéw i bankietéw,

- organizuje czas pracy i pracy zespotu,

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje zasady doboru zastawy

stotowe;j,
Zastawa stotowa, - organizuje porcjowanie, dekorowanie,
Wydawanie potraw, wydawanie potraw i napojéw,
Zarzadzanie czasem pracy, - organizuje czas pracy, Test teoretyczny
Praca w zespole, - umiejetnos¢ pracy w zespole,
Postawa etyczna, Rozwéj zawodowy - wiasciwa postawa etyczna,

- organizacja wtasnego rozwoju
zawodowego

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 Podmiotow / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
. g P aceg ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

Tak
zarejestrowany w BUR @

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

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

1. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

2. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegélnym uwzglednieniem pojecia catering

3. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowe;j

4. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventow, bankietéw i przyje¢ firmowych
5. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowej

6. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcow

7. Umiejetnos$¢ przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow



8. Umiejetnos$¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrobki termicznej potraw
9. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

10. Umiejetno$¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw

11. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

12. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

13. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP

14. Znajomos$¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat

15. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

16. Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 5

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L, . ) .
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia
Organizacja
pracy,

zarzadzanie
czasem pracy,
zasady BHP i
ppoz., Dobra
Praktyka
Produkcyjnai
Higieniczna,
system HACCP

Dominik tukasik 20-01-2025 09:00 17:30

Wiedza z

zakresu Dobrej

Praktyki

Cateringowej,

wiedza z zakresu

kompleksowej Dominik tukasik 22-01-2025 09:00 17:30
obstugi imprez,

selekcja

przyjmowania i

magazynowania

surowcow

Wiedza z

zakresu

witasciwego

przechowywania

zywnosci, Dominik tukasik 23-01-2025 09:00 17:30
Umiejetnos¢

przeprowadzenia

obrébki wstepnej

surowcow

Liczba godzin

08:30

08:30

08:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Umiejetnos¢
witasciwego
transportu

réznego rodzaju . .
. Dominik tukasik 24-01-2025 09:00 17:30 08:30
potraw. Wiedza z

zakresu
serwowania i
ekspozycji
potraw

Egzamin Dominik tukasik 24-01-2025 17:30 19:30 02:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt ustugi brutto 5800,00 PLN
Koszt ustugi netto 5800,00 PLN
Koszt godziny brutto 145,00 PLN
Koszt godziny netto 145,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Dominik tukasik



"\ Dominik tukasik
Swojg przygode z gotowaniem rozpoczatem w technikum gastronomicznym w Tarnowie, gdzie
bardzo czesto bratem udziat w licznych konkursach kulinarnych. Przez cztery lata technikum po
zajeciach szkolnych oraz w weekendy pracowatem w jednej z tarnowskich restauracji, gdzie
stawiatem pierwsze kroki na profesjonalnej kuchni.
Po ukonczeniu szkoty przez rok pracowatem w hotelu Patac Goetz *****, a p6Zniej rozpoczatem
prace w hotelu Heron live Hotel***** w ktérym pracuje obecnie jako zastepca szefa kuchni.
Caly czas staram sig rozwija¢ poprzez tworzenie nowych dan, czytanie ksigzek kulinarnych oraz
uczenie sie od najlepszych, np. Staz w restauracji odznaczonej dwiema gwiazdkami Michelin.
Moja pasja sg podrdze, z ktorych czerpie inspiracje do tworzenia nowych potraw,
To niesamowite, jaki znaczacy wptyw na kulture danego kraju ma jedzenie. Intryguje mnie kuchnia
azjatycka, stad moje zamitowanie do sztuki robienia sushi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajag notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie minimalnej liczby uczestnikéw.

EGZAMIN WYMAGANY - kazdy uczestnik po ukoriczeniu kursu musi przystgpi¢ do egzaminu.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

Adres

Zagorzyce 217
39-126 Zagorzyce
woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail fundacja@piwz.pl

Telefon (+48) 726 826 040

Zdzistaw Sikora



