Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone kompetencje w pracy pomocy 5000,00 PLN brutto

kuchennej 5000,00 PLN netto
277,78 PLN brutto/h

277,78 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/08/25/17254/2959375

Przemystaw
taszczyk
Przedsiebiorstwo
Handlowo

Ustugowo © Jaworzno / stacjonarna

Szkoleniowe ATUT ® Ustuga szkoleniowa

Kk kkk 48/5 (@ 18h
133 oceny B 04.10.2025 do 05.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Szkolenie skierowane jest do os6b dorostych z woj. Slaskiego: oséb
pracujgcych, poszukujacych pracy i bezrobotnych, ktére chcg podjac
zatrudnienie jako pomoc kuchenna lub podnies¢ swoje kompetencje w
tym zakresie. Adresatami sg osoby zainteresowane zdobyciem
praktycznych umiejetnosci z zakresu higieny, bezpieczenstwa pracy i
ekologicznych praktyk w kuchni.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 03-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do efektywnej i bezpiecznej pracy na stanowisku pomocy kuchennej z
uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju, ekologii i racjonalnego gospodarowania zasobami.

Efekty uczenia sie oceniane bedg poprzez test wiedzy, obserwacje symulowang oraz prezentacje dziatan praktycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje zasady higieny i
bezpieczenstwa pracy w kuchni w
duchu zréwnowazonego rozwoju.

Uczestnik wdraza ekologiczne praktyki
w kuchni, ograniczajgc marnowanie
zywnosci i segregujac odpady

Uczestnik racjonalnie korzysta z wody,
energii i produktéw spozywczych,
kierujac sie zasadami ekologii

Uczestnik organizuje stanowisko pracy
zgodnie z zasadami ergonomii i
zrébwnowazonego rozwoju

Wspiera kucharza w przygotowaniu
positkéw z wykorzystaniem zdrowych i
ekologicznych produktéw

Rozréznia produkty lokalne, sezonowe i
ekologiczne oraz stosuje zasady ich
przechowywania

Utrzymuje czystos¢ i porzadek w kuchni
z uwzglednieniem ekologicznych
$rodkéw i zasad racjonalnego
gospodarowania woda

Wspotpracuje z zespotem kuchennym,
promujac kulture pracy zgodng z
zasadami ekologii i zrdwnowazonego
rozwoju

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

przygotowuje stanowisko pracy, stosuje
odziez ochronng, korzysta z
ekologicznych srodkéw czystosci,
przestrzega zasad BHP.

Segreguje odpady zgodnie z
kategoriami, omawia sposoby
ograniczania strat, wskazuje praktyczne
rozwigzania zero waste

Wskazuje sposoby oszczedzania wody i
energii, planuje zadania ograniczajac
zuzycie zasoboéw.

Aranzuje stanowisko pracy z
minimalnym zuzyciem materiatéw i
energii, dba o porzadek i czystos$é.

Wykonuje czynnosci pomocnicze
(mycie, obrébka, porcjowanie), korzysta
z produktow lokalnych i sezonowych,
ogranicza odpady

Wskazuje przyktady produktéw, omawia
sposoby przechowywania, analizuje
etykiety i certyfikaty

Myje i dezynfekuje sprzety oraz
powierzchnie, stosuje ekologiczne
$rodki czystosci, ogranicza zuzycie
wody

Komunikuje sie efektywnie w zespole,
proponuje rozwigzania proekologiczne,
wspiera realizacje wspélnych zadan

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektorow)?

TAK

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

Przemystaw taszczyk Przedsiebiorstwo Handlowo Ustugowo

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacj
P ceg I¢ Szkoleniowe "ATUT"

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego SCIENCE SZKOLENIA | DORADZTWO Grzegorz Kawa

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1. Wprowadzenie do zawodu pomocy kuchennej i zielonych kompetenciji (1h teoria)

¢ Rola pomocy kuchennej w zespole gastronomicznym w kontekscie zrownowazonego rozwoju.
¢ Odpowiedzialnos$¢ i etyka pracy — znaczenie dziatan zgodnych z ekologia.
¢ Zielone kompetencje w branzy gastronomicznej — wptyw pracy pomocnika kuchennego na $rodowisko.

Modut 2. Zasady higieny i BHP w kuchni (1h teoria + Th praktyka)

e Podstawowe przepisy sanitarne i HACCP — minimalizowanie zagrozen dla zdrowia i Srodowiska.

¢ Higiena osobista pracownika (odziez, dezynfekcja rak) z uwzglednieniem srodkéw czystosci przyjaznych dla ekologii.

e Bezpieczne korzystanie ze sprzetéw kuchennych i sSrodkéw czystosci — zasada racjonalnego zuzycia energii i wody w duchu
zréwnowazonego rozwoju.

 Cwiczenia praktyczne: mycie rak, dezynfekcja stanowiska pracy z uzyciem ekologicznych $rodkéw czystosci.

Modut 3. Ekologiczne praktyki w pracy kuchni (1h teoria + 1h praktyka)

e Segregacja odpadéw i obieg zamkniety — ograniczanie negatywnego wptywu na srodowisko.

e Zero waste w kuchni — ograniczanie marnowania jedzenia jako element zrownowazonego rozwoju.

¢ Racjonalne gospodarowanie energig i woda — praktyczne sposoby redukcji $ladu weglowego.

» Cwiczenia praktyczne: wdrazanie rozwigzan przyjaznych ekologii (0szczedzanie surowcéw, ponowne wykorzystanie produktow).

Modut 4. Organizacja stanowiska pracy w duchu ergonomii i ekologii (1h teoria + 1h praktyka)

¢ Ergonomiczne zasady ustawienia sprzetéw i narzedzi z uwzglednieniem oszczednosci energii.

¢ Organizacja pracy krok po kroku — planowanie zadarn w duchu zréwnowazonego rozwoju.

¢ Tworzenie zielonego miejsca pracy — zastosowanie ekologicznych srodkoéw i praktyk w codziennej pracy.
» Cwiczenia praktyczne: aranzacja stanowiska z minimalizacjg odpadéw i zuzycia zasobéw.

Modut 5. Wsparcie kucharza w przygotowaniu positkéw (1h teoria + 2h praktyka)

e Mycie i wstepna obrébka warzyw i owocéw — preferowanie produktéw lokalnych i sezonowych.



¢ Krojenie, porcjowanie, wazenie sktadnikéw — ograniczanie strat surowcéw zgodnie z zasada zero waste.
¢ Obstuga drobnego sprzetu AGD - stosowanie zasad oszczednosci energii (ekologia).
» Cwiczenia praktyczne: przygotowanie pétproduktéw z minimalnym zuzyciem wody i odpadéw.

Modut 6. Zdrowe i ekologiczne produkty spozywcze (1h teoria + 1h praktyka)

¢ Rozpoznawanie produktéw lokalnych, sezonowych i ekologicznych — wybor wspierajacy zrownowazony rozwoj.

e Zasady przechowywania produktéw (chtodnia, magazyn, spizarnia) — racjonalne zuzycie energii i ograniczanie marnotrawstwa.
e Czytanie etykiet i rozpoznawanie certyfikatéw ekologicznych — §wiadome wybory zakupowe.

 Cwiczenia praktyczne: tworzenie list zakupowych z preferencjg dla ekologicznych dostawcow.

Modut 7. Warsztaty kulinarne — proste ekologiczne potrawy (3h praktyka)

¢ Przygotowanie prostych dan i przekgsek z wykorzystaniem produktéw sezonowych i lokalnych.
e Kanapki, satatki, suréwki w duchu zdrowego i zré(wnowazonego zywienia.

e Wykorzystanie resztek w kuchni — praktyki zero waste (chipsy z obierek, zupy kremy).

» Cwiczenia praktyczne: przygotowanie potraw przy minimalnym zuzyciu energii i wody.

Modut 8. Utrzymanie czystosci i higieny w kuchni (1h teoria + 1h praktyka)

¢ Procedury mycia i dezynfekcji naczyn i urzadzen — stosowanie ekologicznych $rodkéw czystosci.
¢ Postepowanie z zywnoscig i odpadami — minimalizacja odpadéw i recykling.
 Cwiczenia praktyczne: sprzatanie stanowiska pracy przy oszczednym zuzyciu wody i energii.

Modut 9. Komunikacja i wspotpraca w zespole kuchennym (1h teoria)

¢ Rola pomocy kuchennej w relacjach z kucharzem i obstuga — wspéine wdrazanie dziatan proekologicznych.
e Komunikacja w zespole — promowanie zasad zrédwnowazonego rozwoju w codziennej pracy.
e Podstawy kultury pracy w gastronomii — odpowiedzialnos¢ za zdrowie i Srodowisko.

Podsumowanie i walidacja

e Powtorzenie zasad higieny, ekologii i zréwnowazonego rozwoju.

¢ Test wiedzy — ocena znajomosci zasad ekologicznych w kuchni.

e Obserwacja symulowana — przygotowanie stanowiska pracy w duchu ekologii i zero waste.

¢ Prezentacja indywidualna — propozycja wtasnej praktyki wspierajacej zréwnowazony rozwoj w kuchni.

Zajecia praktyczne realizowane sa w grupach maksymalnie 12-osobowych. Podczas éwiczen praktycznych uczestnicy pracujg w parach
lub matych zespotach, co sprzyja integracji i efektywnemu uczeniu sie. Kazdy uczestnik ma dostep do materiatéw dydaktycznych,
ekologicznych srodkdw czystosci oraz narzedzi wspierajgcych wdrazanie zasad higieny, bezpieczenstwa oraz zrébwnowazonego rozwoju
w pracy pomocy kuchennej.

Postepy uczestnikow monitorowane sg poprzez:

e krotkie testy wiedzy
« analize symulacji i ¢wiczen praktycznych (np. organizacja stanowiska pracy, segregacja odpaddw, przygotowanie ekologicznych
positkéw).

Walidacja zostanie przeprowadzona w ostatnim dniu szkolenia i bedzie obejmowata obserwacje praktycznych dziatan uczestnikéw oraz
prezentacje wybranego rozwigzania proekologicznego w pracy pomocy kuchenne;.

Egzamin certyfikujacy odbedzie sig¢ w formie testu w ostatnim dniu szkolenia
Przerwy w ustudze wliczane sg w czas ustugi rozwojowej. - godzina zegarowa to godzina dydaktyczna 45 min. i 15 min. przerwy.

e o Zgodnos¢ ustugi z dokumentami strategicznymi:
» PRT Woj. Slgskiego 2019-2030: Integracja z ekologiczna transformacja cyfrowa, wspieranie innowacji w obszarze IT zgodnie z
zatozeniami inteligentnej specjalizacji regionu.
¢ GreenComp: Rozwéj kompetencji ekologicznych w obszarze IT, podnoszenie $wiadomosci na temat wptywu technologii na
$rodowisko.
¢ Zintegrowany System Kwalifikacji (ZSK): Systemowe podejscie do walidacji umiejetnosci ekologicznych, zapewnienie wysokiej
jakosci szkolen i certyfikacji zgodnych z ZSK.
RSI Woj. Slgskiego 2030: Wspieranie inteligentnych specjalizacji, w tym zielonej gospodarki i cyfryzacji, tworzenie warunkéw dla
rozwoju innowacyjnych przedsiebiorstw w sektorze IT



Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 36

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

do zawodu

pomocy Jolanta Wos 04-10-2025 09:00 09:45 00:45
kuchennej i

zielonych

kompetencji

Przerwa Jolanta Wo$ 04-10-2025 09:45 10:00 00:15

Zasady

higieny i BHP w Jolanta Wos 04-10-2025 10:00 10:45 00:45
kuchni

Przerwa Jolanta Wos 04-10-2025 10:45 11:00 00:15

Zasady

higieny i BHP w Jolanta Wos 04-10-2025 11:00 11:45 00:45
kuchni

Przerwa Jolanta Wo$ 04-10-2025 11:45 12:00 00:15

Ekologiczne
praktyki w pracy
kuchni

Jolanta Wo$ 04-10-2025 12:00 12:45 00:45

Przerwa Jolanta Wo$ 04-10-2025 12:45 13:00 00:15

Ekologiczne
praktyki w pracy
kuchni

Jolanta Wo$ 04-10-2025 13:00 13:45 00:45

Przerwa Jolanta Wo$ 04-10-2025 13:45 14:00 00:15

Organizacja
stanowiska pracy
w duchu
ergonomii i
ekologii

Jolanta Wo$ 04-10-2025 14:00 14:45 00:45

Przerwa Jolanta Wo$ 04-10-2025 14:45 15:00 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Organizacja
stanowiska pracy
w duchu
ergonomii i
ekologii

PEE Przerwa

Wsparcie

kucharza w
przygotowaniu
positkow

Przerwa

Wsparcie

kucharza w
przygotowaniu
positkéw

Przerwa

Wsparcie

kucharza w
przygotowaniu
positkow

Przerwa

PEED Zdrowe i
ekologiczne
produkty
spozywcze

e Przerwa

Zdrowe i

ekologiczne
produkty
spozywcze

Przerwa

Warsztaty

kulinarne -
proste
ekologiczne
potrawy

Prowadzacy

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wo$

Jolanta Wo$

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wo$

Jolanta Wo$

Jolanta Wos

Jolanta Wo$

Data realizacji
zajeé

04-10-2025

04-10-2025

04-10-2025

04-10-2025

04-10-2025

04-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

05-10-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

09:00

09:45

10:00

10:45

11:00

11:45

12:00

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

09:45

10:00

10:45

11:00

11:45

12:00

12:45

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Warsztaty

kulinarne —
proste
ekologiczne
potrawy

Przerwa

Warsztaty

kulinarne -
proste
ekologiczne
potrawy

Przerwa

Utrzymanie
czystosci i
higieny w kuchni

Przerwa

Utrzymanie
czystosci i
higieny w kuchni

RIPEE Przerwa

Komunikacja i
wspotpraca w
zespole
kuchennym

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Jolanta Wo$

Jolanta Wos

Jolanta Wo$

Jolanta Wos$

Jolanta Wos

Jolanta Wos

Jolanta Wo$

Jolanta Wo$

Jolanta Wo$

Jolanta Wos$

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

05-10-2025 12:45
05-10-2025 13:00
05-10-2025 13:45
05-10-2025 14:00
05-10-2025 14:45
05-10-2025 15:00
05-10-2025 15:45
05-10-2025 16:00
05-10-2025 16:45
05-10-2025 17:00
05-10-2025 17:45

Cena

5000,00 PLN

Godzina
zakonczenia

13:00

13:45

14:00

14:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:15

Liczba godzin

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:30



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 277,78 PLN

Koszt osobogodziny netto 277,78 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 25,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 25,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Jolanta Wos

‘ . Posiadam wyksztatcenie wyzsze - Akademia Rolnicza w Poznaniu wydziat Technologii Zywnosci
magister Ukonczytam studia podyplomowe z zakresu Dietetyka i planowanie zywienia - Uniwersytet
Rolniczy w Poznaniu. Jestem nauczycielem dyplomowanym
Jestem nie tylko teoretykiem ale rowniez praktykiem co daje mi dodatkowy atut w zakresie
prowadzenie szkolen. Prowadze zajecia dydaktyczne stacjonarne i zdalne. Od 2010 do nadal
przeprowadzitam ponad 200 szkolen obejmujgcych tematyke zywienia indywidualnego i
zbiorowego. Trener posiada do$wiadczenie oraz kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed
datg wprowadzenia danych dotyczacych oferowanej ustugi. W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzita
5 ustug szkoleniowych z zakresu zrownowazonych praktyk zywieniowych w placéwkach
oswiatowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

UUczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe przygotowane przez wyktadowce w formie skryptu. Materiaty zostaty opracowane z
uwzglednieniem aktualnych wytycznych oraz dobrych praktyk zwigzanych z higieng, bezpieczeristwem pracy i wdrazaniem zasad
zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii.

Materiaty szkoleniowe obejmuja:

e prezentacje multimedialne,

e materiaty edukacyjne dotyczace higieny, BHP i ekologii,

e przyktadowe listy zakupowe i przepisy z produktami sezonowymi i lokalnymi,

e zestaw ¢wiczen praktycznych z zakresu ekologicznych technik pracy w kuchni.

Zakres tematyczny szkolenia wynika z Regionalnej Strategii Innowacji Wojewédztwa Slgskiego 2030 oraz Programu Rozwoju Technologii
Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030



Warunki uczestnictwa

- ukonczone 18 lat, predyspozycje zawodowe

Informacje dodatkowe

w koszt kursu wliczony jest koszt walidacji i egzaminu.
Godzina zegarowa to godzina dydaktyczna 45 min. i 15 min. przerwy.

Zajecia dydaktyczne przeprowadzane sg w odpowiednio wyposazonej sali dydaktycznej: ekran, projektor, komputer przenosny w celu
prowadzenia prezentacji. Szkolenie realizujemy na podstawie przepiséw o zrbwnowazonym rozwoju i Regionalnej Strategii Innowacji
Wojewddztwa Slaskiego 2030 oraz Programu Rozwoju Technologii Wojewddztwa Slaskiego na lata 2019-2030.

Dane kontaktowe znajduja sie : www.phus-atut.pl

e o (Cena ustugi wynika z zastosowania unikalnych metod dydaktycznych - w szkoleniu zastosowano réznorodne metody dydaktyczne,
ktére pomoga uczestnikom w przyswojeniu wiedzy oraz umiejetnosci zwigzanych ze zréwnowazonymi praktykami zywieniowymi
w placéwkach oswiatowych: prelekcje, prezentacje, warsztaty praktyczne, dyskusje grupowe, case studies

Adres

ul. Ignacego Paderewskiego 43
43-600 Jaworzno

woj. Slaskie

Szkolenie odbedzie w salach dydaktycznych na terenie osrodka szkoleniowego ATUT ul. Paderewskiego 43, 43-600
Jaworzno

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

o Wi
e Laboratorium komputerowe
o brak

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@phus-atut.pl

Telefon (+48) 785110 154

Teresa Mazur



