Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz z egzaminem czeladniczym 4 500,00 PLN brutto
4 500,00 PLN netto

56,25 PLN brutto/h
56,25 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/04/22/30963/2700702
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs skierowany jest do tych, ktérzy chca rozpocza¢ kariere w
gastronomii lub rozwija¢ istniejgce umiejetnosci. Obejmuje osoby bez
doswiadczenia, pracownikow gastronomii szukajgcych doskonalenia oraz

Grupa docelowa ustugi pasjonatow kulinariow. Adresowany takze do pracownikow restauraciji,
cateringu i tych przygotowujacych sie do egzaminu czeladniczego. Celem
jest dostarczenie kompleksowej wiedzy teoretycznej i praktycznych
umiejetnosci z zakresu kucharstwa.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 30-04-2025
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
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kucharz z egzaminem czeladniczym" potwierdza przygotowanie do samodzielnego szykowania potraw. Pozwoli
na zrozumienie procesow technologicznych, przestrzeganie norm sanitarnych, komponowanie dan oraz dekorowanie

stotow.

Ostatecznym celem jest przygotowanie uczestnikow do efektywnej pracy w branzy gastronomicznej oraz zdania

egzaminu czeladniczego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:
- dokonywa¢ towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobow

kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla¢ odzywcza i energetyczna
wartos¢ potraw oraz stosowa¢ zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik potrafi:

- planowa¢ i organizowac¢ produkcije
gastronomiczna,

- opracowywaé menu dla réznych grup

konsumentoéw,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrébki
technologicznej,

- sporzadzac potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkowa¢ narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywaé surowce, pétprodukty,
potrawy i napoje,

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéw i wyrobow kulinarnych,
. L Test teoretyczny
- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla odzywczg i energetyczna
wartos¢ potraw oraz stosowa¢ zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- planowang i organizowang produkcje
. Test teoretyczny
gastronomiczna,
- opracowuje menu dla réznych grup
konsumentow,

- zna obrébke technologiczng,
- sporzadza potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,
2 prze Test teoretyczny
- przestrzega zasad podawania potraw i
napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi

- przestrzegac przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych,

- przestrzegaé przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony

srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Uczestnik potrafi prowadzic dziatalnosc
gospodarcza

Posiada kompetencje personalne i
spoteczne

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony

Test teoretyczny

srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

-stosuje pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej
-stosuje przepisy prawa pracy, przepisy
prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego
-stosuje przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej
- rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje
wystepujace w branzy i powigzania
miedzy nimi

-analizuje dziatania prowadzone przez

Test teoretyczny

przedsigbiorstwa funkcjonujace w
branzy

-inicjuje wspélne przedsiewzigcia z
réznymi przedsiebiorstwami z branzy
-przygotowuje dokumentacje niezbedna
do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej

-przestrzega zasad kultury i etyki

-jest kreatywny i konsekwentny w

realizacji zadan

- potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzaé

czasem. . . . Test teoretyczny
- przewiduje skutki podejmowanych

dziatan

-ponosi odpowiedzialnos¢ za

podejmowane dziatania

-jest otwarty na zmiany

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Tak



Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

Tak

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii g yp ) a go. up y

wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie
Podmiotow y P 1acy Jenap

ustawy lub rozporzadzenia

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. Lubelska Izba Rzemieslnicza
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Lubelska Izba RzemieslInicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Godziny realizacji szkolenia:

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

Przerwy:
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Harmonogram szkolenia:

e Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywng 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 harmonogramow zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jesteSmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

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

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 oséb 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. Bezpieczenistwo zywnosci

e Przechowywanie, transport i obréobka surowcoéw spozywczych
e Zapobieganie zatruciom pokarmowym

2.3. Sprzet i stanowisko pracy
e Wymagania sanitarno-techniczne
Modut 3: Procesy Technologiczne Stosowane w Produkcji Zywnosci 3.1. Obrébka wstepna surowcéw
¢ Techniki mycia, obierania, krojenia
3.2. Gotowanie i smazenie
¢ Roéznice miedzy metodami przygotowywania potraw
3.3. Przechowywanie zywnosci
e Zasady konserwaciji 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
¢ Potrawy miesne, 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 $wigteczne, bankietowe, codzienne
6.2. Wybor odpowiednich nakryé 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

Korzysci dla Uczestnikow:

» Zdobycie kompleksowej wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu gastronomii.
¢ Posiadanie umiejetnosci przygotowywania réznorodnych potraw i napojéw.

e Zrozumienie zasad higieny i bezpieczenstwa w gastronomii.

¢ Umiejetno$¢ komponowania dan i dekorowania stotéw na rézne okazje.

¢ Przygotowanie do egzaminu czeladniczego poprzez praktyczne zajecia i testy.

Swiadectwo czeladnicze wydane przez Lubelska Izbe Rzemie$Inicza w Lublinie



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).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 30

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy o . B i Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Podstawowe

Wiadomosci Z
Nauki O Zywieniu
Cztowieka
1.1./Minimum
Sanitarne w
Gastronomii

PR Przerwa

Procesy

Technologiczne
Stosowane w
Produkcji
Zywnosci

Komponowanie
Dan

Przerwa

Sporzadzanie
Prostych Dan,
Przekasek,
Napojéw

Dekorowanie
Stotéw na Rézne
Okazje

Przerwa

Dekorowanie
Stotéw na Rézne
Okazje

Zajecia

praktyczne

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

11-05-2025

11-05-2025

11-05-2025

15-05-2025

15-05-2025

15-05-2025

16-05-2025

08:30

12:00

12:15

08:30

12:00

12:15

15:00

17:30

17:45

15:00

12:00

12:15

16:15

12:00

12:15

16:15

17:30

17:45

19:00

17:30

03:30

00:15

04:00

03:30

00:15

04:00

02:30

00:15

01:15

02:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

[PZED) Zajecia
praktyczne

D Zaiecia

praktyczne

Przerwa

Zajecia

praktyczne

R Zaiccin

praktyczne

Przerwa

2D Zojccia

praktyczne

D Zeiecia

praktyczne

Przerwa

GEED Zojecia

praktyczne

PYPEN) Zajecia
praktyczne

PEPEN) Przerwa

2D Zojecia

praktyczne

Zajecia

praktyczne

Przerwa

WX Zajecia
praktyczne

RPN Zajecia
praktyczne

Prowadzacy

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Szymon Hyziak

Data realizacji
zajeé

16-05-2025

16-05-2025

17-05-2025

17-05-2025

17-05-2025

18-05-2025

18-05-2025

18-05-2025

22-05-2025

22-05-2025

22-05-2025

23-05-2025

23-05-2025

23-05-2025

24-05-2025

24-05-2025

24-05-2025

25-05-2025

Godzina
rozpoczecia

17:30

17:45

08:30

12:00

12:15

08:30

12:00

12:15

15:00

17:30

17:45

15:00

17:30

17:45

08:30

12:00

12:15

08:30

Godzina
zakonczenia

17:45

19:00

12:00

12:15

16:15

12:00

12:15

16:15

17:30

17:45

19:00

17:30

17:45

19:00

12:00

12:15

16:15

12:00

Liczba godzin

00:15

01:15

03:30

00:15

04:00

03:30

00:15

04:00

02:30

00:15

01:15

02:30

00:15

01:15

03:30

00:15

04:00

03:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajec Prowadzacy zajeé rozpoczecia zakonczenia Liczba godzin
przerwa Szymon Hyziak 25-05-2025 12:00 12:15 00:15
ci:fda Szymon Hyziak 25-05-2025 12:15 16:15 04:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 56,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 56,25 PLN
W tym koszt walidacji brutto 1 004,36 PLN
W tym koszt walidacji netto 1 004,36 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121
0 Szymon Hyziak

‘ ' Sous Chef, kucharz specjalizujgcy sie w kuchni europejskiej.
Posiada umiejetnos¢ stosowania technik kuchni molekularnej i opracowywania ztozonych potgczen
smakoéw. Dynamiczny, zaradny i zdolny Sous Chef ze zdobytym na przestrzeni 14 lat
doswiadczeniem w przygotowywaniu dan w ekskluzywnych
oraz $redniej klasy restauracjach, a takze w obstudze cateringowe;.
Posiada wieloletnie doswiadczenie w prowadzeniu szkolen z zakresu gastronomii.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

skrypt tematyczny, notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa, odziez ochronna

Warunki uczestnictwa

e aktualne badania do cel6w sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywng 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 harmonograméw zycia. W zwigzku z powyzszym przedstawiony harmonogram moze ulec zmianie - jesteSmy gotowi
dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych osdéb, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe
uczestnikow.

Adres

ul. Gabriela Narutowicza 62
20-013 Lublin

woj. lubelskie
Zajecia praktyczne - ul. Dtuga 5, Lublin

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.lublin@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 531 191 181

Anna Mirostaw



