Mozliwo$¢ dofinansowania

Egzamin Czeladniczy potwierdzajacy 1 004,36 PLN brutto

kwalifikacje w zawodzie "kucharz" 1004,36 PLN netto
143,48 PLN brutto/h

143,48 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/04/17/11829/2696213

o <

Matopolska Izba © Krakéw / stacjonarna

Rzemiosta i & Egzamin
Przedsiebiorczosci ® 7h
% % % % * £ 13.05.2025 do 13.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Matopolski Pocigg do kariery

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

Uzyskaniem kwalifikacji ,Kucharz — Egzamin czeladniczy”
w szczegdlnosci moga by¢ zainteresowane osoby, ktére:

¢ ukoniczyty branzowa szkote | stopnia w zawodzie kucharz (lub
pokrewnym) i chcg uzyskac¢ formalne potwierdzenie umiejetnosci na
poziomie czeladnika (PRK 3);

e pracujg juz w gastronomii, lecz nie posiadaja oficjalnego $wiadectwa
czeladniczego, przez co chcg zwiekszy¢ swojg wiarygodnos$¢ wobec
pracodawcoéw, klientéw lub instytucji kontrolnych;

Grupa docelowa ustugi e przeszly kursy, szkolenia lub staze kulinarne i chca skonsolidowa¢
zdobyte kompetencje, ,zamykajac” je panstwowym egzaminem;

¢ planujg rozpoczaé wtasng dziatalno$é gastronomiczng i potrzebuja
$wiadectwa kwalifikacji do spetnienia wymogéw formalnych (np.
Sanepidu, programéw dofinansowarn);

¢ myslg o dalszym rozwoju zawodowym, w tym o p6zZniejszym
podejsciu do egzaminu mistrzowskiego, i traktujg egzamin
czeladniczy jako naturalny etap kariery;

¢ chca podnies¢ swojg pozycje na rynku pracy, zyskac lepsze
perspektywy awansu lub negocjowaé wyzsze wynagrodzenie

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 30-04-2025



Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Zakres uprawnien

Cel

Cel edukacyjny

stacjonarna

art. 3 ust. 3a ustawy z dnia 22 marca 1989 r. o rzemiosle (Dz. U. z 2020 .
poz. 2159 z pézn. zm.)

Par 4, ust.1 poz.5 przeprowadzanie egzaminéw czeladniczych,
mistrzowskich i innych

Egzamin Czeladniczy w zawodzie kucharz potwierdza przygotowanie do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych: oceniania jakosci produktéw, przechowywania zywnosci, obrébki produktéw i przygotowania stanowiska
pracy, obstugi sprzetu gastronomicznego, przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deseréw, wydawania

dan.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Sporzadza i przeprowadza ekspedycje
potraw i napojow

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

1) Okresla role funkcjonalnego uktadu
pomieszczen w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego;

2) Rozroéznia i przestrzega procedur
zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréznia metody i techniki
sporzadzania potraw i napojéw;

5) dobiera surowce do sporzadzania
potraw i napojéw;

6) sporzadza pétprodukty oraz potrawy i
napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej
gospodarki zywnoscig;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w
zywnosci podczas sporzadzania potraw
i napojow;

9) rozréznia sprzet i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do
sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow;

11) ocenia organoleptycznie zywnos¢;
12) dobiera zastawe stotowa do
ekspedycji potraw i napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i
napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty
kontroli w procesach produkc;ji oraz
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej
GHP(ang Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang
Good Manufacturing Practice) i
systemem HACCP(ang Hazard Analysis
and Critical Control Point)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kucharz

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

12110

Matopolska Izba Rzemiosta i Przedsigbiorczosci w Krakowie



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwdéch etapach:

polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajgcych umiejetnosci praktyczne.
Czas trwania etapu praktycznego wynosi dwa dni po 8 godzin dziennie w zaktadzie rzemies$Iniczym cztonka komisji egzaminacyjne;j.
etap teoretyczny:
polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwéch czes$ciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:
1. w czesci pisemnej z zakresu tematéw:

¢ rachunkowos$¢ zawodowa wraz z kalkulacja

¢ dokumentacja dziatalno$ci gospodarczej

¢ rysunek zawodowy

e zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
¢ podstawowe zasady ochrony srodowiska

e podstawowe przepisy prawa pracy

e podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania

e przedsiebiorstwem

Czas trwania czesci pisemnej nie moze by¢ krétszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
2. w czesci ustnej z zakresu tematow:

¢ technologia
* maszynoznawstwo
e materiatoznawstwo

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu CZELADNICZEGO izba rzemie$lnicza wystawia SWIADECTWO CZELADNICZE, ktére jest
formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w r6znych $ciezkach edukacji oraz w procesie pracy

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 5

Przedmiot / temat

zajeé Data realizacji zaje¢ Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia Liczba godzin

Egzamin

teoretyczny - czesé 13-05-2025 09:00 10:45 01:45
pisemna



Przedmiot / temat

zajec Data realizacji zajeé Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia Liczba godzin
Przerwa
(wliczona w czas 13-05-2025 10:45 11:00 00:15
ustugi rozwojowej)
Egzamin
teoretyczny - czesé 13-05-2025 11:00 12:45 01:45
ustna
Przerwa
(wliczona w czas 13-05-2025 12:45 13:00 00:15
ustugi rozwojowej)
Egzamin
g 13-05-2025 13:00 16:00 03:00
praktyczny
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 004,36 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 004,36 PLN

Koszt osobogodziny brutto 143,48 PLN

Koszt osobogodziny netto 143,48 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 1004,34 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 1004,34 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

b.d.



Adres

ul. $w. Anny 9
31-008 Krakow

woj. matopolskie

Osoby ubiegajace sie o przystgpienie do egzaminu Czeladniczego sktadajg dokumenty w Matopolskiej Izbie Rzemiosta i
Przedsiebiorczosci w Krakowie, ul. Sw. Anny 9, Wydziat Kwalifikacji, pokdj nr 16, tel. 12 422-77-68 lub za posérednictwem
Cechéw. Warunki dopuszczenia do egzaminu Czeladniczego okresla rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia
10 stycznia 2017r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego
przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dziennik Ustaw z 2017r., pozycja 89 z pdzn. zm) §
6.

Kontakt

ﬁ E-mail kwalifikacje@izba.krakow.pl

Telefon (+48) 124 227 768

Sylwia Karasiewicz



