Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz (kod zawodu 512001) - kurs wraz 5 550,00 PLN brutto
**’f(* = Z egzaminem. 5 550,00 PLN netto
=% -
:@ " Numer ustugi 2025/08/21/127923/2953524 150,00 PLN brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia
Przedsiebiorczosci
Katarzyna Podraza

© Pruchnik / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 49/5 (@ 37h
3020 ocen B 01.12.2025 do 04.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig pracownicy restauracji, wtasciciele
restauracji, hoteli oraz osoby nie posiadajgce doswiadczenia w pracy w
gastronomii a dgzace do nabycia kwalifikacji w zawodzie kucharza.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w ustudze wykonuja pre test
pozwalajacy na oceng wiedzy Uczestnika/Uczestniczki, dzigki czemu
poziom kursu jest dostosowywany do poziomu wiedzy
Uczestnikéw/Uczestniczek.

0d Uczestnikéw/Uczestniczek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki kulinarnej badana na podstawie

Grupa docelowa ustugi
pre testu,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w
gastronomii,

- wymagane sg podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowywania i
sporzadzania potraw.

Ustuga jest rekomendowana dla wszystkich oséb, ktérych celem jest
rozszerzenie wiedzy z zakresu tematyki kulinarnej oraz nabycie
umiejetnosci sporzadzania potraw wysokiej jakosci z wykorzystaniem
nowoczesnych technik kulinarnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 28-11-2025



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 37

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kucharz (kod zawodu 512001) - kurs wraz z egzaminem" przygotowuje do samodzielnej pracy, oceniania jakosci
produktéw, przechowywania zywnosci, obrobki produktéw i przygotowywania stanowiska pracy, obstugi sprzetu
gastronomicznego, przygotowywania i wydawania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace Organizacja pracy na
stanowisku Kucharz.

Postuguje sie wiedzg na temat
organizacji pracy na stanowisku
Kucharz.

Test teoretyczny

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
BHP i ppoz.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie

Test teoretyczn
dotyczace zasad BHP i ppoz. yezny

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace Dobrej Praktyki Produkcyjnej
i Higienicznej, systemu HACCP.

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

Test teoretyczny

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace ustug gastronomicznych,
cateringu.

Postuguje sie wiedza dotyczaca ustug

Test teoretyczn
gastronomicznych, cateringu. yezny

a) Omawia i charakteryzuje rodzaje
ustug gastronomicznych, bufetéw,

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
rodzajéw ustug gastronomicznych, Test teoretyczny

bufetow, bankietow i ich podziatu. bankietow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace selekcji, oceny jakosci i
magazynowania SUrowcow.

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

Test teoretyczny

Postuguje sie wiedza dotyczaca obrobki
wstepna surowcow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
rozmrazania zywnosci i obrébki
termicznej potraw.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace obrobki wstepnej surowcow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace rozmrazania zywnosci i
obrébki termicznej potraw.

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

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

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

Postuguje sie wiedza dotyczaca
przygotowania dan zimnych, goracych i
podstawowych deseréw.

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

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
przechowywania zywnosci.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
witasciwego transportu réznego rodzaju
potraw.

Postuguje sie wiedzg 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,

eventow, bankietéw i przyje¢ firmowych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca Dobrej
Praktyki Cateringowe;j.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wlasnego rozwoju zawodowego.

Kryteria weryfikacji

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace metod i technik sporzadzania
potraw i napojow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace sprzetu i urzadzen do
sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace przygotowania dan zimnych,
goracych i podstawowych deserow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace porcjowania, dekorowania i
wydawania potraw i napojow.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace przechowywania zywnosci.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace wtasciwego transportu
réznego rodzaju potraw.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace serwowania i ekspozycji
potraw, doboru zastawy stotowe;j.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace metod podawania positkéw
w dziatalnosci cateringowe;j.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace kompleksowej obstugi
imprez (party service): kulturalnych,
garden party, eventow, bankietow i
przyje¢ firmowych.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace Dobrej Praktyki
Cateringowej.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie
dotyczace wtasnego rozwoju
zawodowego.

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 Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a) Omawia i charakteryzuje kwestie

Postuguje sie wiedzg dotyczac
gule sle 3 dotyczaca dotyczace zarzadzania czasem, pracy w Test teoretyczny

zarzadzania czasem, pracy w zespole.
zespole.

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

TAK

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

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Kurs przygotowuje Uczestnika/czke do wykonywania zadan zawodowych wskazanych dla zawodu kucharza (kod 512001).

Synteza: Sporzadza réznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w zaktadach
gastronomicznych i przedsiebiorstwach zajmujacych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdw i pétproduktéw kulinarnych.

Program:

1. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz.

2. Zasady BHP i ppoz.

3. Dobra Praktyka Produkcyjna i Higieniczna, system HACCP.

4. Ustugi gastronomiczne, catering.

5. Rodzaje ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat.
6. Selekcja, ocena jakosci i magazynowania surowcow.

7. Obrébka wstepna surowcow.



8. Proces rozmrazania zywnosci i obrébka termiczna potraw.
9. Metody i techniki sporzadzania potraw i napojow.
10. Sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw.
11. Przygotowanie dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw.
12. Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potraw i napojéw.
13. Wiasciwe przechowywanie zywnosci.
14. Wtasciwy transport réznego rodzaju potraw.
15. Serwowanie i ekspozycja potraw. Dobér zastawy stotowej.
16. Metody podawania positkéw w dziatalnosci cateringowe;.
17. Kompleksowa obstuga imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventdw, bankietdw i przyje¢ firmowych.
18. Dobra Praktyka Cateringowa.
19. Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi.
20. Wtasny rozwéj zawodowy.
21. Zarzadzanie czasem, praca w zespole.

Osoba, ktéra ukonczy ustuge sporzadza roznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen
w zaktadach gastronomicznych i przedsigbiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobow i pétproduktéow
kulinarnych.

Zadania zawodowe:

¢ obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

¢ pobieranie surowcoéw i pétprodukiéw do produkgji kulinarnych;,

e zabezpieczanie przed zepsuciem surowcéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych;

e ocena surowcow, pétproduktédw i wyrobéw gotowych i wtasciwe gospodarowanie nimi;

» obrdébka wstepna surowcow (reczna, mechaniczna, termiczna);

e gastronomiczny rozbiér migsa réznych zwierzat;

* wykonywanie ré6znymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - réznych asortymentéw potraw z warzyw, owocow
i grzybéw, mleka i przetworéw, jaj, miesa zwierzat rzeznych i przetworédw miesnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z podrobdw,
potraw pétmiesnych i jarskich, wyrobéw garmazeryjnych;

 postugiwanie sig narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy przygotowywaniu potraw i napojow oraz biezgca konserwacja tych
urzadzen;

¢ wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobéw kulinarnych;

e sporzadzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych narodéw oraz podstawowych potraw dla réznych diet;

e przygotowywanie potraw, napojéw i deseréw na przyjecia okolicznos$ciowe;

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

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

¢ stosowanie zasad dziatan marketingowych w dziatalnosci gastronomiczne;j.

Kurs przeprowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikdéw/Uczestniczek i przeprowadzenie
¢éwiczen praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/Uczestniczki:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki kulinarnej badana na podstawie pre testu,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowywania i sporzadzania potraw,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w gastronomii.
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikdw/Uczestniczek kursu: 15

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/Uczestniczek posiada stanowisko warsztatowe
c) wyposazenie stanowiska warsztatowego:

- kuchenka indukcyjna lub palnik elektryczny,

- stot, - komplet nozy,

- deska do krojenia,

- garnki,



- patelnie,

- zestaw surowcow niezbedny do przeprowadzenia warsztatéw kazdego dnia

d) wyposazenie sali w ktérej sg prowadzone zajecia warsztatowe:

- piec konwekceyjny (lub kuchenka)

- zmywarka kapturowa,

- lodowka,

- blender reczny,

- mikser,

- maszyna do mielenia migsa.

e) kazdy Uczestnik/Uczestniczka jest wyposazony/a w odpowiedni ubiér (fartuch i nakrycie gtowy).
Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

Przerwy nie wliczajg sie do czasu szkolenia, 37 godzin to czas trwania ustugi, przerwy sg dodatkowym czasem.
Kurs obejmuje 7 godzin zajec¢ teoretycznych, 28 godzin zaje¢ praktycznych.

Po zakonczeniu zaje¢ zostanie przeprowadzony post test pozwalajgcy na ocene wzrostu wiedzy Uczestnika/Uczestniczki oraz ankieta
ewaluacyjna wskazujgca na ocene przydatnosci zdobytej wiedzy i umiejetnosci.

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych.

Po zakonczeniu ustugi dla Uczestniczek/nikdw realizowane jest wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . . " . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5550,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5550,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN



Koszt osobogodziny netto 150,00 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
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Mateusz Ptodzien

‘ ' Ukonczyt Technikum gastronomiczne w ZSG Rzeszowie. Od tamtego
czasu - blisko 16 lat jest zwigzany z gastronomig oraz cukiernictwem. Ostatnie lata pracowat jak
sous szef w hotelu Sokot **** | kucharz-cukiernik w hotelu Live Heron ***** Profesjonalista -
pasjonat.
Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdlnymi
potrzebami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki ustugi otrzymajg materiaty szkoleniowe, {j.:
- fartuch,

- notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

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

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoniczenia ustugi Uczestnicy/czki uzyskajg Certyfikat ICVC, ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne
zgodnie z kodem zawodu 512001.



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 znajduja, musza podjgé dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki,
w celu przezwycigezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spdjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 719
fipca 20179 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegd/nymi potrzebami.

Adres

ul. Koscielna 9
37-560 Pruchnik

woj. podkarpackie

37-560 Pruchnik, ul. Koscielna 9

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



