Mozliwo$¢ dofinansowania

vi Kucharz - profesjonalne przygotowanie do 4900,00 PLN brutto
gg%ﬁ zawodu z uwzglednieniem diet 4900,00 PLN netto
< ﬁ specjalistycznych oraz egzaminem 122,50 PLN  brutto/h
NARODOWY potwierdzajgcym kwalifikacje 122,50 PLN  netto/h
KSZTAECENIA

Numer ustugi 2025/04/14/55965/2688732

Narodowy Instutyt
Ksztatcenia

18,888 ¢

© sanok / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 40h
59 28.05.2025 do 17.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

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

¢ osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chcag podnies¢ swoje
umiejetnosci lub kwalifikacje

¢ zamieszkujace, pracujgce lub uczace sie na terenie powiatéw subregionu
bieszczadzkiego tj.: bieszczadzkiego, brzozowskiego, leskiego oraz
sanockiego

e osoby chcace zdobyé i opanowaé wiedze wraz z umiejetnosciami
niezbednymi do pracy na stanowisku kucharza zaréwno matej, jak i duzej

Grupa docelowa ustugi

gastronomii
¢ osoby pracujgce w gastronomii chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 27-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie umozliwia zdobycie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do pracy jako kucharz w gastronomii oraz cateringu,
uwzgledniajgc organizacje pracy, standardy higieniczne i bezpieczenstwa oraz obstuge réznego rodzaju imprez. Dzieki
temu szkoleniu uczestnicy beda w petni przygotowani do pracy w gastronomii, uwzgledniajacej zaréwno klasyczne

umiejetnosci kulinarne, jak i specjalistyczne wymagania dietetyczne.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizacja pracy na stanowisku
kucharza

Obstuga imprez i wydarzen specjalnych

Selekcja i magazynowanie surowcéw

Bezpieczenstwo zywnosci i system
HACCP

Gospodarka odpadami w gastronomii

Obrébka surowcéw i przygotowanie
potraw

Przechowywanie i transport zywnosci

Opracowywanie menu dla ré6znych grup
konsumentéw

Serwowanie i ekspozycja potraw

Kryteria weryfikacji

Uczestnik potrafi opisa¢ organizacje
pracy w kuchni oraz zasady
efektywnego zarzadzania czasem i
zadaniami.

Uczestnik potrafi zaplanowaé menu i
logistyke obstugi cateringowej dla
wybranego wydarzenia.

Uczestnik opisuje zasady przyjmowania
surowcow i warunki ich
przechowywania.

Uczestnik zna podstawy systemu
HACCP i umie wskaza¢ krytyczne
punkty kontroli w procesie
przygotowania positkéw.

Uczestnik potrafi wskazaé¢ metody
minimalizacji odpadéw i sposoby ich
segregaciji.

Uczestnik samodzielnie przeprowadza
proces wstepnej obrébki warzyw, miesa
lub ryb. Sporzadza potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow

Uczestnik prawidtowo okresla sposob
przechowywania réznych grup
produktéw spozywczych.

Uczestnik opracowuje menu dla réznych
grup konsumentéw z uwzglednieniem
diet specjalnych

Uczestnik przygotowuje i prezentuje
potrawy zgodnie z zasadami estetyki i
ergonomii cateringu.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik przestrzega przepis6w prawa

. . ; o dotyczacych realizacji zadan
Przepisy bezpieczenstwa i higieny L,
zawodowych oraz przepiséw .

Obserwacja w warunkach

symulowanych

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony srodowiska podczas bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

. B przeciwpozarowej oraz ochrony
wykonywania zadan zawodowych. , . .
srodowiska podczas wykonywania

zadan zawodowych.

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/PMG 20002.11 Kucharz — potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne os6b
prowadzacych dziatalnosci zwigzane z cateringiem i przygotowaniem zywnosci, w ujeciu socjalnym i komercyjnym.

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
z.w . gort otu prowadzaceg CVC Certyfikacja Sp. z 0. o.
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego CVC Certyfikacja Sp. z 0. 0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

I. Wprowadzenie do zawodu kucharza (4 godziny)

1. Charakterystyka zawodu kucharza i mozliwosci rozwoju zawodowego
2. Organizacja pracy w kuchni — struktura, podziat obowigzkdw, zarzadzanie czasem
3. Zasady BHP i ppoz. w gastronomii

Il. Ustugi gastronomiczne i cateringowe (6 godzin)



1. Rodzaje ustug gastronomicznych - restauracje, catering, bufety, bankiety

2. Organizacja cateringu — logistyka, planowanie, transport zywnosci

3. Zasady serwowania potraw w cateringu i na imprezach okoliczno$ciowych
4. Dobra Praktyka Cateringowa — standardy jakosci i higieny

lll. Selekcja i magazynowanie surowcow (4 godziny)

1. Przyjmowanie surowcow — kryteria jakosSciowe i ilosSciowe
2. Magazynowanie zywnosci — systemy przechowywania, terminy przydatnosci
3. Minimalizacja strat zywnosci i gospodarka odpadami

IV. Obrébka surowcoéw i przygotowanie potraw (12 godzin)

1. Techniki obrébki wstepnej — czyszczenie, krojenie, marynowanie

2. Proces rozmrazania i metody obrébki termicznej — gotowanie, smazenie, pieczenie, sous-vide
3. Przygotowywanie dan kuchni tradycyjnej i nowoczesnej

4. Dekoracja i ekspozycja potraw

V. Dietetyka i specjalistyczne diety (6 godzin)

1. Wprowadzenie do dietetyki i podstawowe zasady zdrowego zywienia
2. Diety eliminacyjne — bezglutenowa, bezlaktozowa, niskohistaminowa
3. Zywienie 0séb z alergiami i nietolerancjami pokarmowymi

4. Planowanie menu dla dzieci, senioréw, diabetykéw, wegan i oséb aktywnych fizycznie

VI. Organizacja i zarzadzanie w kuchni (6 godzin)

1. Zarzadzanie zespotem i organizacja pracy w kuchni

2. Planowanie menu zgodnie z wymaganiami klientéw

3. Optymalizacja proceséw gastronomicznych

VII. Egzamin koricowy i podsumowanie szkolenia (2 godziny)

1. Egzamin teoretyczny - test wiedzy

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 25

Przedmiot / temat

L. Prowadzacy
zajec

Charakterystyka

zawodu kucharza

. e Krystyna Hryszko
i mozliwosci

rozwoju
zawodowego

PP¥E) Rodzaje
ustug
gastronomicznyc

. Krystyna Hryszko
h - restauracje,
catering, bufety,

bankiety

Zasady
BHP i ppoz. w Krystyna Hryszko
gastronomii

Data realizacji
zajeé

28-05-2025

28-05-2025

29-05-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

13:00

Godzina
zakonczenia

13:30

15:30

14:30

Liczba godzin

00:30

02:00

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Rodzaje

ustug
gastronomicznyc
h - restauracje,
catering, bufety,
bankiety

Organizacja
cateringu -
logistyka,
planowanie,
transport
zywnosci

Zasady

serwowania
potraw w
cateringuina
imprezach
okolicznosciowy
ch

Dobra

Praktyka
Cateringowa -
standardy jakosci
i higieny

Przyjmowanie
surowcow —
kryteria
jakosciowe i
ilosciowe

Magazynowanie
zywnosci —
systemy
przechowywania,
terminy
przydatnosci

Minimalizacja
strat zywnosci i
gospodarka
odpadami

Prowadzacy

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Krystyna Hryszko

Data realizacji
zajeé

29-05-2025

30-05-2025

02-06-2025

02-06-2025

03-06-2025

03-06-2025

04-06-2025

Godzina
rozpoczecia

14:30

13:00

13:00

14:00

13:00

14:00

13:00

Godzina
zakonczenia

15:30

15:30

14:00

15:30

14:00

15:30

14:30

Liczba godzin

01:00

02:30

01:00

01:30

01:00

01:30

01:30



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Techniki

obrébki wstepnej

- czyszczenie, Krystyna Hryszko
krojenie,

marynowanie

EBZT) Techniki

obrébki wstepnej

- czyszczenie, Krystyna Hryszko
krojenie,

marynowanie

IEF¥13 Proces
rozmrazania i
metody obrobki
termicznej -
gotowanie,
smazenie,
pieczenie, sous-
vide

Krystyna Hryszko

Proces

rozmrazania i
metody obrdbki
termicznej -
gotowanie,
smazenie,

Krystyna Hryszko

pieczenie, sous-
vide

Przygotowywanie

dan kuchni Krystyna Hryszko
tradycyjnej i

nowoczesnej

iF¥%) Dekoracja
i ekspozycja Krystyna Hryszko
potraw

Wprowadzenie
do dietetyki i
podstawowe
zasady zdrowego
zywienia

Krystyna Hryszko

B viety

eliminacyjne -

bezglutenowa, Krystyna Hryszko
bezlaktozowa,
niskohistaminow

a

Data realizacji
zajeé

04-06-2025

05-06-2025

06-06-2025

09-06-2025

10-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

12-06-2025

Godzina
rozpoczecia

14:30

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

14:00

13:00

Godzina
zakonczenia

15:30

15:30

15:30

15:30

15:30

14:00

15:30

14:30

Liczba godzin

01:00

02:30

02:30

02:30

02:30

01:00

01:30

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Zywienie
o0s6b z alergiami i

. T Krystyna Hryszko 12-06-2025 14:30 15:30 01:00
nietolerancjami

pokarmowymi

Planowanie
menu dla dzieci,
seniorow,
diabetykéw,
wegan i 0s6b
aktywnych

Krystyna Hryszko 13-06-2025 12:00 14:00 02:00

fizycznie

Zarzadzanie

zespotem i Krystyna Hryszko 13-06-2025 14:00 15:30 01:30
organizacja pracy

w kuchni

Planowanie

menu zgodnie z Krystyna Hryszko 16-06-2025 12:00 14:00 02:00
wymaganiami

klientow

Optymalizacja

proceséw Krystyna Hryszko 16-06-2025 14:00 15:30 01:30
gastronomicznyc

h

Optymalizacja

procesow Krystyna Hryszko 17-06-2025 12:00 13:00 01:00
gastronomicznyc

h

Egzamin

teoretyczny - Krystyna Hryszko 17-06-2025 13:00 15:00 02:00
test wiedzy

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4900,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4900,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 122,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 122,50 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Krystyna Hryszko
‘ ' Kucharz z doswiadczeniem w dietach specjalnych dla oséb starszych i niepetnosprawnych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje teczke (materiaty szkoleniowe, kartki do notowania, dtugopis)

Warunki uczestnictwa

Uczestnik musi mie¢ ukonczone 18 lat.

Adres

ul. Krélowej Jadwigi 12
38-500 Sanok
woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi



Kontakt

ﬁ E-mail p.szywala@interpiano.pl

Telefon (+48) 781 102 500

Przemystaw Szywata



