Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz - kod zawodu: 512001 - szkolenie 5800,00 PLN brutto

z egzaminem 5800,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2025/04/28/139923/2713347 14500 PLN  brutto/h
EDU SERVICE 145,00 PLN netto/h
Edu Service

© Nagawczyna / stacjonarna

Zdzistaw Sikora & Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5  @© 40h
180 ocen B 04.09.2025 do 11.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowg ustugi stanowia:

e Osoby chcace rozpocza¢ 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, ktérzy chca rozwija¢ swoje kompetencje i
techniki kulinarne.

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

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

¢ Osoby chcace rozwija¢ swoje umiejetnosci kulinarne — uczestnicy
zainteresowani doskonaleniem technik gotowania i znajomoscia

Grupa docelowa ustugi

zasad sanitarno-higienicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16
Data zakonczenia rekrutacji 03-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje uczestnikéw do samodzielnej pracy na stanowisku Kucharz, wykonywania ustug z
zakresu komponowania menu, odpowiedniego zastosowania i magazynowania produktow, przygotowywania wysokiej
jakosci potraw, przy wykorzystaniu réznych technik obrébki termicznej, doboru zastawy stotowej, prezentacji i
dekorowania potraw na talerzu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje temat organizac;ji pracy
na stanowisku KUCHARZ, dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii oraz srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej, dotyczaca
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych stosowanych
w produkcji gastronomicznej.

Omawia zasady racjonalnego zywienia.
Charakteryzuje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany w produkcji
gastronomiczne;j.

Klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od
trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarne;j.

Opisuje metody utrwalania zywnosci,
przechowywania i obrébki termicznej
artykutéw spozywczych, dotyczaca
stosowania receptur gastronomicznych,
metod i technik sporzadzania potraw,
potproduktéw i napojow.

Omawia zasady selekcji przyjmowania i
magazynowania surowcow,
przeprowadzenia obrébki wstepne;j
surowcow, zakresu serwowania i
ekspozyciji potraw, tematu Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej,
systemu HACCP.

Charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podziatu.

Wykorzystuje umiejetnos¢ zarzadzania
czasem i pracy w zespole.

Kryteria weryfikacji

- organizuje miejsce pracy na
stanowisku Kucharz,

- charakteryzuje pojecia zwigzane z
BHP i higieng pracy,

- opisuje srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej,

- charakteryzuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze,

- charakteryzuje zasady racjonalnego
zywienia,

- charakteryzuje maszyny, urzadzenia
stosowane w produkgc;ji
gastronomicznej,

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

- posiada wiedze nt. obrébki artykutow
spozywczych,

- bazuje na wiedzy dotyczacej receptur
gastronomicznych,

- charakteryzuje metody i techniki
sporzadzania potraw, pétproduktow 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 prace w
zespole,

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wykorzystuje znajomos¢ zasad doboru - charakteryzuje zasady doboru zastawy

zastawy stotowej do ekspedyciji potraw i stotowe;j,

napojéw, porcjowania, dekorowania i - organizuje porcjowanie, dekorowanie,

wydawania potraw i napojéw. wydawanie potraw i napojéw,

Charakteryzuje zagadnienia - zarzadza czasem pracy i pracag w Test teoretyczny
zarzadzania czasem pracy, dotyczaca zespole,

pracy w zespole, wiasciwej postawy - bazuje na wiedzy dotyczacej postawy

etycznej, wltasnego rozwoju etycznej,

zawodowego. - organizuje wiasny rozwéj zawodowy

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
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowe;j

0 N oo WwWN =

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
innych przepiséw prawa

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Tak

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Tak

. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegdlnym uwzglednieniem pojecia catering
. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowe;j
. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventow, bankietéw i przyjec firmowych

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcéw
. Umiejetnosé przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow
. Umiejetnos$é przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw



9. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci
10. Umiejetnos$¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw
11. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw
12. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi
13. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
14. Znajomos$¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat
15. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole
16. Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz.

Grupe docelowa ustugi stanowia:

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

e Pracownicy branzy gastronomicznej — kucharze pracujgcy w restauracjach i hotelach, ktérzy chca rozwija¢ swoje kompetencje i
techniki kulinarne.

e Pasjonaci kulinariow — osoby interesujace sie gotowaniem, ktére chcg zdoby¢ profesjonalne umiejetnosci i wiedze o technikach
przygotowywania potraw.

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

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

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowe;j:

a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikdw posiada dostep do stanowiska warsztatowego
¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen
praktycznych.

Szkolenie realizowane bedzie w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min). Przerwy nie wliczaja

sie w czas trwania ustugi. Po kazdych 4 godzinach ustugi szkoleniowej przypada 30 minut przerwy — w przypadku krétszych zajeé niz 4
godziny dydaktyczne przerwa wynosi minimum 15 min.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakorczeniu ustugi
szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji zawodowych w
zawodzie Kucharz. Zachowana bedzie rozdzielnos¢ proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji.

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Organizacja
pracy na
stanowisku
Kucharz.
Znajomosé
zasad BHP i
ppoz.

Dominik tukasik 04-09-2025 15:00 18:00 03:00

Przerwa Dominik tukasik 04-09-2025 18:00 18:30 00:30



Przedmiot / temat

zajec

Podstawowa

wiedza na temat

Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i
Higienicznej,
system HACCP.

Wiedza z zakresu

Dobrej Praktyki
Cateringowej

Wiedza z

zakresu ustug

gastronomicznyc

h, ze
szczegblnym
uwzglednieniem
pojecia catering

Przerwa

Znajomo$é

metod
podawania
positkéw w
dziatalnosci
cateringowej

Wiedza z

zakresu
kompleksowej
obstugi imprez
(party service):
kulturalnych,
garden party,
eventow,
bankietow i
przyje¢
firmowych

Przerwa

Praktyczna

wiedza na temat
selekc;ji
przyjmowania i
magazynowania
surowcow

Prowadzacy

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Data realizacji
zajeé

04-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

Godzina
rozpoczecia

18:30

15:00

18:00

18:30

15:00

18:00

18:30

Godzina
zakonczenia

20:45

18:00

18:30

20:45

18:00

18:30

20:45

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

02:15

03:00

00:30

02:15



Przedmiot / temat
zajec

Umiejetnos¢
przeprowadzenia
obrébki wstepnej
SUrowcow.
Umiejetnos¢
przeprowadzenia
procesu
rozmrazania
zywnosci i
obrébki
termicznej
potraw

Przerwa

Wiedza z

zakresu
witasciwego
przechowywania
Zywnosci.
Zastosowanie
wiedzy na temat
gospodarki
odpadami
pokonsumpcyjny
mi

Umiejetnos$é
wilasciwego
transportu
réznego rodzaju
potraw

Przerwa

Wiedza z

zakresu
serwowania i
ekspozycji
potraw

Znajomos$¢
rodzajow ustug
gastronomicznyc
h, bufetow,
bankietéw i ich
podziat

IVZEE) Przerwa

Prowadzacy

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Data realizacji
zajeé

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

18:00

18:30

15:00

18:00

18:30

15:00

18:00

Godzina
zakonczenia

18:00

18:30

20:45

18:00

18:30

20:45

18:00

18:30

Liczba godzin

03:00

00:30

02:15

03:00

00:30

02:15

03:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Umiejetnos¢

zarzadzania Dominik tukasik
czasem i pracy w

zespole

Walidacja

i certyfikacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Dominik tukasik

11-09-2025 18:30 19:15

11-09-2025 19:15 21:45

Cena

5800,00 PLN

5800,00 PLN

145,00 PLN

145,00 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

00:45

02:30

‘ ' Swoja 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 pdzniej rozpoczatem
prace w hotelu Heron live Hotel***** w ktérym pracuje obecnie jako zastepca szefa kuchni.

Caly czas staram sie rozwijaé¢ poprzez tworzenie nowych dan, czytanie ksigzek kulinarnych oraz
uczenie sie od najlepszych, np. Staz w restauracji odznaczonej dwiema gwiazdkami Michelin.
Moja pasjg sg podrdze, z ktérych 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 otrzymaja materiaty szkoleniowe w formie: notesu, dtugopisu, teczki

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.

Informacje dodatkowe

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

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostgpnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca
2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegélnymi potrzebami.

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajdujg, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu
przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Adres

Nagawczyna 109a
39-200 Nagawczyna

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@edu-service.com

Telefon (+48) 500 403 218

Zdzistaw Sikora



