Mozliwos$¢é dofinansowania

v Kucharz (kod zawodu 512001) - kurs wraz
Z egzaminem.
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[/ — Numer ustugi 2025/06/25/154103/2836439
ROZWOJU EDUKACJI

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

FUNDACJA
POLSKIE CENTRUM
ROZWOJU
EDUKACJI

© Jabtonica Polska / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

Kk kkk 49/5  (© 40h
251 ocen B 15.09.2025 do 31.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs skierowany jest dla:

¢ Absolwentéw szkédt ponadgimnazjalnych o profilu
gastronomicznym/hotelarskim/turystycznym; licedw
ogolnoksztatcacych

¢ 0Osob posiadajacych kompetencje, a nie posiadajacych kwalifikacji z
przygotowania potraw grill i barbecue

¢ 0s6b nieaktywnych zaowodowo

e Pracownikéw kuchni, pomoce kuchenne, kucharzy, szeféw
zmian/szeféw kuchni

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

14-09-2025

stacjonarna

40

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Ustuga ,Kucharz (kod zawodu 512001) - kurs wraz z egzaminem” przygotowuje do samodzielnego wykonywania
zawodu, oceny jakosci surowcow, wiasciwego przechowywania zywnosci, obrébki produktdw spozywczych, organizaciji
stanowiska pracy, obstugi urzagdzen gastronomicznych oraz przyrzadzania i serwowania potraw zimnych, gorgcych i
podstawowych deserdw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg na temat
organizacji pracy na stanowisku
Kucharz.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca zasad
BHP i ppoz.

Postuguje sie wiedza dotyczaca Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej,
systemu HACCP.

Postuguje sie wiedza dotyczaca ustug
gastronomicznych, cateringu.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
rodzajow ustug gastronomicznych,
bufetéw, bankietow i ich podziatu.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
selekcji, oceny jakos$ci i magazynowania
surowcow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca obrébki
wstepnej surowcow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
rozmrazania zywnosci i obrébki
termicznej potraw.

Postuguje sie wiedza dotyczacg metod i
technik sporzadzania potraw i napojow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca sprzetu
i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
przygotowania dan zimnych, gorgcych i
podstawowych deseréw.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
porcjowania, dekorowania i wydawania
potraw i napojow.

Kryteria weryfikacji

a) Przedstawia i wyjasnia zagadnienia
Zwigzane z organizacjg pracy na
stanowisku kucharza.

a) Przedstawia i wyjasnia zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;j.

a) Przedstawia i objasnia zagadnienia
zwigzane z GPP, GHP oraz systemem
HACCP.

a) Wyjasnia specyfike ustug
gastronomicznych i cateringowych.

a) Charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufety i bankiety
oraz ich klasyfikacje.

a) Wyjasnia zasady selekcji, oceny
jakosci i magazynowania surowcow.

a) Omawia przebieg i cel obrdbki
wstepnej surowcow.

a) Wyjasnia proces rozmrazania i
techniki obrébki cieplnej potraw.

a) Opisuje metody i techniki
przygotowywania potraw i napojow.

a) Charakteryzuje sprzet i urzadzenia
wykorzystywane w przygotowaniu i
wydawaniu potraw.

a) Wyjasnia sposob przygotowania dan
zimnych, goracych oraz deseréw
podstawowych.

a) Opisuje proces porcjowania,
dekorowania oraz ekspedycji potraw i
napojow.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
przechowywania zywnosci.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wtlasciwego transportu réznego rodzaju
potraw.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
serwowania i ekspozycji potraw, doboru
zastawy stotowe;j.

Postuguje sie wiedza dotyczacg metod
podawania positkéw w dziatalnosci
cateringowe;j.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
kompleksowej obstugi imprez (party
service): kulturalnych, garden party,

eventdéw, bankietéw i przyjec¢ firmowych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca Dobrej
Praktyki Cateringowe;j.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wlasnego rozwoju zawodowego.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zarzadzania czasem, pracy w zespole.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

Kryteria weryfikacji

a) Wyjasnia zasady przechowywania
Zywnosci.

a) Opisuje sposoby bezpiecznego
transportowania réznych rodzajéw
potraw.

a) Omawia zasady serwowania i
prezentacji potraw oraz doboru
odpowiedniej zastawy.

a) Opisuje techniki podawania positkéw
stosowane w cateringu.

a) Przedstawia zasady obstugi réznych
typéw wydarzen i imprez
okolicznosciowych.

a) Omawia zasady Dobrej Praktyki
Cateringowej.

a) Wyjasnia sposoby postepowania z
odpadami pokonsumpcyjnymi.

a) Przedstawia dziatania sprzyjajace
rozwojowi kariery zawodowe;j.

a) Omawia techniki zarzadzania czasem
i efektywnej pracy zespotowej.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

sektoroéw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje



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

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnikow do realizacji zadan zawodowych charakterystycznych dla profesji kucharza (kod
512001), takich jak: ocena jakosci produktéw spozywczych, prawidtowe przechowywanie zywnosci, wstepna obrébka surowcow,
organizacja stanowiska pracy, obstuga urzadzen gastronomicznych, przyrzadzanie dan cieptych, zimnych oraz podstawowych deseréw, a
takze ich wydawanie.

Program szkolenia obejmuje m.in.:

¢ QOrganizacja pracy na stanowisku kucharza

¢ Przepisy BHP i przeciwpozarowe

e Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej, system HACCP

¢ Ustugi gastronomiczne i cateringowe

¢ Klasyfikacja form ustug gastronomicznych - bufety, bankiety i inne

¢ Dobdr, ocena jakosci i magazynowanie produktéw spozywczych

e Przygotowanie wstepne surowcéw

e Rozmrazanie zywnosci oraz obrébka cieplna potraw

e Techniki i sposoby przygotowywania potraw i napojow

¢ Urzadzenia i sprzety wykorzystywane do przyrzadzania i serwowania dan

e Sporzadzanie dan goracych, zimnych i prostych deseréw

e Porcjowanie, dekoracja i serwowanie potraw i napojéw

e Zasady wtasciwego przechowywania zywnosci

e Transport potraw réznych kategorii

e Sposoby podawania i prezentacji potraw; wybér odpowiedniego nakrycia stotu
e Formy serwowania positkéw w ustugach cateringowych

e Kompleksowa obstuga réznego rodzaju wydarzen: kulturalnych, firmowych, garden party, eventéw i bankietow
e Zasady Dobrej Praktyki Cateringowej

e Zarzadzanie odpadami gastronomicznymi

¢ Rozwdj osobisty i zawodowy

¢ Organizacja pracy, wspotpraca w zespole

e Szkolenie realizowane bedzie w formule warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat uczestnikdw i wykonywanie praktycznych zadan.

Dodatkowe informacje:

¢ Szkolenie prowadzone jest w trybie godzin dydaktycznych (45 minut).

» Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy).

e Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 12 osobowych.

e kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw i przeprowadzenie éwiczen praktycznych

e Podczas szkolenia przeprowadzane bedg regularne weryfikacje postepdw oraz ocena osiggniecia efektdw uczenia sie poprzez ankiety
i testy.

e Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych - egzamin
przeprowadzony zostanie przez ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

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

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uc

Ksigzka kucharska

zestnikow ustugi

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat

Informacje dodatkowe

Terminy i godziny zaje¢ ustalone bedg w porozumieniu z uczestnikami.

Szkolenie jest skoncentrowane na praktyce, dlatego uczestnicy bedg mieli wiele okazji do éwiczenia swoich umiejetnosci i zdobywania
doswiadczenia.

Adres

Jabtonica Polska
36-213 Jabtonica Polska

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Martyna Adamska

E-mail fundacja.pcreszkolenia@gmail.com
Telefon (+48) 537 792 855




