Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Kucharz z egzaminem zewnetrznym 5200,00 PLN bruitto

. Numer ustugi 2025/08/13/7356/2939071 520000 PLN netto
ZDZ DOSKONALENIA 104,00 PLN brutto/h

ZAWODOWEGO

w PRZEMYSLU 104,00 PLN netto/h

Zaktad
Doskonalenia
Zawodowego w © Przemysl / stacjonarna

Przemysiu & Ustuga szkoleniowa

*okkkk 48/5  (@© s0h
730 ocen 8 29.10.2025 do 31.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do oséb przygotowujgcych sie do egzaminu w

G docel tugi
ripa docelowa usiug! zawodzie kucharz

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 28-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnika szkolenia do samodzielnej pracy w gastronomii w zawodzie kucharza z wykorzystaniem
umiejetnosci cyfrowych, ktére pozwolg na sprawne i bezpieczne korzystanie z technologii informacyjnych w pracy i
edukaciji kucharzy

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedza z zakresu pracy na
stanowisku kucharza

Wykonuje czynnosci z zakresu pracy na
stanowisku kucharza

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-definiuje przepisy sanitarno-
epidemiologiczne oraz zasady z
zakresu higieny i bezpieczerstwa
zdrowotnego zywnosci

-przedstawia zasady prawidtowego
zywienia, planowania positkéw i
uktadania menu

-omawia zasady obliczania wartosci
energetycznej potraw

-uzasadnia zasady dokonywania oceny
ilosciowej i jakosciowej surowcoéw,
potproduktéw i gotowych potraw w
matej gastronomii

- wyjasnia zasady oceniania
przydatnosci i przygotowania surowcéw
oraz potproduktéw do obrébki w matej
gastronomi

-charakteryzuje zasady dobierania
dodatkéw do réznych potraw
-objasnia zasady porcjowania,
podawania i dekorowania potraw
-wymienia i objasnia techniki i zasady
sporzadzania réznego rodzaju potraw i
napojéw

Test teoretyczny

-uktada menu

-oblicza wartos$ci odzywcze i
energetyczne potraw

-dokonuje oceny ilosciowej i
jakosciowej surowcoéw, pétproduktow i
gotowych potraw w matej gastronomii
-sporzadza potrawy réznymi
technikami, takimi jak: gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie

-przygotowuje ré6znego rodzaju potrawy,
takie jak: zupy, sosy, potrawy z jaj,
potrawy maczne, ryby, przekaski zimne i
gorace, miesa, suréwki, satatki, ciasta,
desery, galaretki itp.

-porcjuje, podaje i dekoruje potrawy

Test teoretyczny

-sporzadza roznymi metodami coctaile i
napoje na rozne okazje i przyjecia
-dobiera dodatki do réznych potraw



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- skutecznie komunikuje sie z ludzmi i
wspoétpracuje z zespotem

-zachowuje spokdj i skupienie w
sytuacjach wysokiego tempa
pracy,duzego obcigzenia zaméwieniami
czy problemami w kuchni

-wykazuje sie empatia i zrozumieniem
potrzeb klientéw oraz gotowoscig do
dostosowania sig do ich preferenc;ji
zywieniowych czy nietypowych

. . - PO zaméwien
Doskonali swoje umiejetnosci zwigzane o, L
-obstuguje klientéw z szacunkiem i

z wykonywaniem pracy na stanowisku ; . )
, . . profesjonalizmem,odpowiada na
kucharza, $ledzi nowe trendy i Test teoretyczny

k L pytania dotyczace menu,udziela
technologie oraz dostosowuje sie do . L
X K . rekomendacji oraz rozwigzuje
zmian na rynku i w branzy

reklamacje w przypadku
niezadowolenia

-skrupulatnie przygotowuje potrawy
zgodnie z recepturami,dba o estetyke i
prezentacje dan oraz kontroluje jako$é
surowcow i ich przechowywanie

-dba o higiene,przestrzega zasad
higieny i bezpieczenstwa
zywnos$ciowego w celu zapewnienia
bezpieczenstwa klientéw oraz unikania
ewentualnych zagrozen zdrowotnych

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

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest

Nie
zarejestrowany w BUR !



Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Osoba uczestniczgca w kursie sporzadza réznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzedzi, maszyn i
urzadzen w zaktadach gastronomicznych i przedsiebiorstwach zajmujacych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobow i
pétproduktéw kulinarnych.

Zadania zawodowe:

obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

pobieranie surowcow i pétproduktéw do produkcji kulinarnych;

zabezpieczanie przed zepsuciem surowcéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych;

ocena surowcow, potproduktéw i wyrobdw gotowych i wiasciwe gospodarowanie nimi;

obrébka wstepna surowcéw (reczna, mechaniczna, termiczna);

wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - réznych asortymentéw potraw z warzyw, owocow,
miesa zwierzat rzeznych i przetworédw miesnych, drobiu oraz potraw z podrobéw, potraw pétmiesnych;

postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy przygotowywaniu potraw i napojéw oraz biezgca konserwacja tych
urzadzen;

wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobéw kulinarnych;

sporzadzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej oraz podstawowych potraw;

przygotowywanie potraw, napojéw i deseréw na przyjecia okoliczno$ciowe;

utrzymywanie na biezgco czystosci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie, suszenie i polerowanie naczyn oraz sprzetu
kuchennego), a takze porzadkowanie pomieszczen produkcyjnych po zakoriczeniu pracy;

przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz. obowigzujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego;

stosowanie zasad dziatan marketingowych w dziatalno$ci gastronomiczne;j.

Ramowy program:

0 NOoO U WN =

Ne)

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegélnym uwzglednieniem pojecia catering

. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowe;j

. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventéw, bankietéw i przyje¢ firmowych
. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowe;j

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcow

. Umiejetnosé przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow

. Umiejetnosé przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrobki termicznej potraw

. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

Umiejetnos¢ wiasciwego transportu ré6znego rodzaju potraw

Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
Znajomos$¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetow, bankietow i ich podziat
Umiejetnos¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

Znajomos¢ zasad BHP i ppoz.

Liczba os6b w grupie:

- na zajeciach teoretycznych do 10 oséb, mozna zwiekszy¢ zapewniajgc odpowiednio duzg sale spetniajgca wtasciwe warunki dla

uczestnikow,

- na zajeciach praktycznych do 4 oséb na dang jednostke lekcyjng na jednego instruktora.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 50 godzin dydaktycznych, gdzie 1 godzina dydaktyczna wynosi 45 minut. Szkolenie
bedzie prowadzone w formie zaje¢ teoretycznych i zaje¢ praktycznych.



W czas szkolenia nie sg wliczone przerwy. W czasie kursu wliczone sa: po dwéch godzinach dydaktycznych przerwa 15 minut, po 4 godzinach
dydaktycznych przerwa 15 minut, po 6 godzinach dydaktycznych przerwa 45 minut, po 8 godzinach dydaktycznych przerwa 15 minut

Po zakonczonych ¢wiczeniach bedzie sprawdzana wiedza uczestnika kursu na podstawie testu wiedzy jednokrotnego wyboru oraz opisywane
beda w raportach instruktoréw po ¢wiczeniach okresowe podsumowania postepow uczestnikéw kursu.

Egzamin jest egzaminem pisemnym, przygotowanym w formie testu. Arkusz egzaminacyjny zawiera 16 pytan. Sa to pytania zamkniete,
jednorazowego wyboru.

Warunkiem zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji jest uzyskanie wyniku co najmniej 75% (12 poprawnych odpowiedzi).

Czas trwania Egzaminu: 30 minut zegarowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 104,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 104,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Ewa Lorenowicz

‘ ' Posiada wyksztatcenie srednie — Technik technologii zywienia o specjalnosci zywienie zbiorowe
Posiada ukonczong Zasadniczg Szkote Zawodowa w zawodzie kucharz
Kwalifikacje pedagogiczne - Instruktor praktycznej nauki zawodu w zaktadach pracy
Posiada ukoniczone szkolenie z zakresu ,Wdrazanie systemu HACCP, procedury i dokumentacja”
Posiada tytut Mistrza w zawodzie kucharz

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty edukacyjne dla Uczestnikéw:
- materiaty w formie wydrukéw prezentaciji,
- notatnik, dtugopis,

- przyktadowe pytania egzaminacyjne w formie wydrukéw oraz on-line.

Warunki uczestnictwa

- zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do podjecia nauki zawodu
- ukoriczone 18 lat
- wyksztatcenie podstawowe, gimnazjalne

Informacje dodatkowe

Osoba uczestniczaca w kursie uzyska kwalifikacje zgodnie z kwalifikacjg zawoddw i specjalnosci opublikowang przez Ministerstwo
Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej w zakresie kucharza (kod zawodu: 512001).

Adres

ul. Katedralna 12
37-700 Przemysl|

woj. podkarpackie
Sala szkoleniowa z petnym wyposazeniem do realizacji kursu kucharz
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi

e Obiekt spetnia wszystkie wymagania higieniczno-sanitarne.



Kontakt

ﬁ E-mail kursy@zdz-przemysl.com

Telefon (+48) 166 782 404

Adela Prachowska



