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Kurs - Kucharz
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OSRODEK
SZKOLENIA
DOKSZTALCANIA |
DOSKONALENIA
KADR KURSOR
SPOLKA Z

5000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto

62,50 PLN brutto/h

62,50 PLN netto/h

OGRANICZONA © Biata Podlaska / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA ® 80h

* kK kA £ 02.06.2025 do 27.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

¢ Osoby chcace rozpoczaé kariere w gastronomii — osoby bez
doswiadczenia, ktére chcg zdoby¢ wiedze i umiejetnosci do pracy jako
kucharz.

¢ Pracownicy branzy gastronomicznej — kucharze pracujacy w
restauracjach i hotelach, ktorzy chca rozwija¢ swoje kompetencje i
techniki kulinarne.

¢ Pasjonaci kulinariow — osoby interesujgce sie gotowaniem, ktére chca
zdoby¢ profesjonalne umiejetnosci i wiedze o technikach
przygotowywania potraw.

¢ Pracodawcy i menedzerowie gastronomii — wtasciciele restauracji i
menedzerowie, chcacy podnies¢ kwalifikacje swojego personelu.

¢ Osoby chcace rozwijaé swoje umiejetnosci kulinarne — uczestnicy
zainteresowani doskonaleniem technik gotowania i znajomoscia
zasad sanitarno-higienicznych.

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

15

26-05-2025



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 80

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje uczestnikéw do pracy w gastronomii, rozwijajgc umiejetnosci kulinarne, znajomos¢ technik
przygotowywania potraw oraz zasad higieny i bezpieczenstwa. Uczestnicy nauczg sie obrébki surowcéw, komponowania
dan i dekorowania potraw. Szkolenie ma na celu przekazanie wiedzy teoretycznej i praktycznej, aby uczestnicy mogli

efektywnie pracowac¢ w kuchniach restauraciji, hoteli i innych placoéwkach gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia techniki kulinarne i metody
obrébki surowcow.

Przygotowuje potrawy zgodnie z
przepisami i technikami kulinarnymi.

Stosuje zasady higieny i
bezpieczenstwa w kuchni.

Komponuje i dekoruje dania zgodnie z
zasadami estetyki kulinarne;j.

Planowanie i organizacja pracy w
kuchni.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Uczestnik identyfikuje techniki obrébki
(krojenie, gotowanie, smazenie),
rozpoznaje metody konserwaciji i
zasady przechowywania.

Uczestnik stosuje odpowiednie techniki
kulinarne, dobiera sktadniki, tworzy
dania zgodnie z przepisami i
standardami.

Uczestnik przestrzega zasad BHP,
utrzymuje czystos¢ stanowiska pracy i
prawidtowo konserwuje sprzet
kuchenny.

Uczestnik dobiera sktadniki
dekoracyjne, tworzy atrakcyjne
kompozycje na talerzu, ocenia estetyke
i zgodno$¢ z charakterem dania.

Uczestnik efektywnie zarzadza czasem
pracy, organizuje zadania kulinarne i
wspotpracuje z zespotem kuchennym.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie

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

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesoéw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Dlaczego warto skorzysta¢ z naszej ustugi:
Praktyczne umiejetnosci:

e Program szkolenia jest nastawiony na praktyczne ¢wiczenia i studia przypadkéw, co pozwala uczestnikom na zastosowanie zdobytej wiedzy
w realnych sytuacjach. Praktyczne podej$cie gwarantuje, ze uczestnicy beda gotowi do efektywnej pracy od razu po ukonczeniu szkolenia.

Godziny realizacji szkolenia:

¢ Szkolenie obejmuje 80 godzin edukacyjnych tj. 60 godzin zegarowych.
¢ Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:
* Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg ¢wiczeniowa. Warunkiem niezbednym do osiggniecia celu szkolenia jest samodzielne wykonanie wszystkich
éwiczen zadanych przez trenera.

Harmonogram szkolenia:

Szczegoétowy harmonogram zajeé, uwzgledniajgcy podziat na dni i godziny oraz przerwy, zostanie ustalony i uzupetniony na 6 dni przed
rozpoczeciem szkolenia, zgodnie z regulaminem BUR. Bedzie on dostosowany do preferencji czasowych uczestnikéw.

¢ Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajac intensywnga nauke i skoncentrowane
zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.

¢ Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane do
réznych harmonogramoéw zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczegétowego harmonogramu - jestesmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych oséb, tworzac harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunieciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych éwiczen i zdolnosci przyswajania materiatu przez uczestnikow, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktéry przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne wskazéwki i
najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwos$¢ czerpania z ich wiedzy i doswiadczen.



¢ Informacje o osobach prowadzacych szkolenie, w tym imiona, nazwiska, kwalifikacje oraz doswiadczenie, zostang podane na 6 dni przed
rozpoczeciem szkolenia, zgodnie z wymogami regulaminu BUR. Trenera prowadzacy ustuge oraz osoba walidujgca bedzie posiadata
dos$wiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat lub kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia
szczegobtowych danych dotyczacych oferowanej ustugi.

Certyfikat ukonczenia:

* Certyfikat ukoriczenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika
2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Weryfikacja efektéw uczenia sie:

¢ Program obejmuje weryfikacje efektéw uczenia sie poprzez test teoretyczny, ktéry pozwala na ocene zdobytej wiedzy i umiejetnosci. Taki
system oceny gwarantuje, ze uczestnicy faktycznie przyswoili potrzebne informacje i sg gotowi do ich praktycznego zastosowania.

e Zostanie zapewniona inna osoba do przeprowadzenia walidacji niz do procesu ksztatcenia - osoba walidujgca bedzie posiadata
dos$wiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat lub kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia
szczegbtowych danych dotyczacych oferowanej ustugi.

Program
Modut 1: Podstawowe Wiadomosci Z Nauki O Zywieniu Cztowieka
1.1. Wprowadzenie do nauki o zywieniu cztowieka

¢ Rola sktadnikéw odzywczych
e Zasady zbilansowanej diety

1.2. Wptyw zywnosci na zdrowie

e Skutki niedoboréw i nadmiaréw
e Zasady zywienia w réznych grupach wiekowych

1.3. Diety specjalne

¢ Diety dla os6b z alergiami i nietolerancjami
¢ Diety dla 0s6b o szczegdlnych potrzebach zywieniowych

Modut 2: Minimum Sanitarne w Gastronomii 2.1. Higiena osobista
e Zasady utrzymania czystosci i higieny w pracy
2.2. Bezpieczenstwo zywnosci

¢ Przechowywanie, transport i obrébka surowcéw spozywczych
e Zapobieganie zatruciom pokarmowym

2.3. Sprzet i stanowisko pracy
¢ Wymagania sanitarno-techniczne
Modut 3: Procesy Technologiczne Stosowane w Produkcji Zywnosci
3.1. Obrébka wstepna surowcow
¢ Techniki mycia, obierania, krojenia
3.2. Gotowanie i smazenie
* Roznice miedzy metodami przygotowywania potraw
3.3. Przechowywanie zywnosci
e Zasady konserwacji i zamrazania
Modut 4: Komponowanie Dan 4.1. Techniki komponowania menu
¢ Bilans smakoéw i tekstur

4.2. Zasady taczenia sktadnikow



e Harmonia w kompozycji dan
Modut 5: Sporzadzanie Prostych Dan, Przekasek, Napojow
5.1. Techniki przygotowywania zup
¢ Klasyczne i nowoczesne przepisy
5.2. Przygotowanie dan podstawowych
e Potrawy migsne, rybne, wegetarianskie
5.3. Przygotowanie przekasek i napojéw
¢ Propozycje lekkich positkéw i napojow
Modut 6: Dekorowanie Stotéw na Rézne Okazje
6.1. Sztuka dekoracji stotow
* Dekoracje swigteczne, bankietowe, codzienne
6.2. Wybér odpowiednich nakry¢ stotowych
¢ Stylizacje zgodne z charakterem positku
Modut 7: Zajecia Praktyczne w Zaktadzie Gastronomicznym
7.1. Praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy

¢ Praca na stanowisku kuchennym
e Samodzielne przygotowywanie potraw

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwaj
- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L Prowadzacy . .
zajeé zajeé rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 62,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 62,50 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt tematyczny, notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa, odziez ochronna, materiaty do zaje¢ praktycznych

Warunki uczestnictwa

e aktualne badania do cel6w sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Adres

ul. Gabriela Narutowicza 66
21-500 Biata Podlaska

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

Jolanta Krzak



o E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

r ‘ Telefon (+48) 500 177 049



