Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Kucharz wraz z egzaminem (kod 5000,00 PLN brutto
zawodu: 512001 - kucharz) 5000,00 PLN netto
s 83,33 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/08/25/35447/2960420

83,33 PLN netto/h

Beata Bugiera
Osrodek Szkolenia

Kierowcow, © Przemysl / stacjonarna
Karczma .
& Ustuga szkoleniowa

*AhKkkKk 47/5 (@ goh
268 ocen B 17.11.2025 do 28.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest dla oséb pragnacych pozna¢ wiedze i

Grupa docelowa ustugi
P 9 umiejetnosci w zawodzie kucharz.

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 16-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 60

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnika do samodzielnej pracy w gastronomii w zawodzie kucharza.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Rozréznianie zadan i uprawnien
instytucji oraz stuzb dziatajagcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska. Stosowanie srodkow
ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Przestrzeganie zasad kultury i etyki.
Ponoszenie odpowiedzialnosci za
podejmowane zadania.

Rozréznianie maszyn, urzadzen i
sprzetu stosowanego w gastronomii.

Stosowanie receptur gastronomicznych.

Rozréznianie metod i technik
sporzadzania potraw i napojéw.
Dobieranie zastawy stotowej do
ekspedycji potraw i napojow.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Zna zadania i uprawnienia instytucji
oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska.

Stosuje srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Zna zasady kultury i etyki. Ponosi
odpowiedzialno$¢ za swoje dziatania.

Rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet
gastronomiczny. Zna receptury
gastronomiczne.

Zna metody i techniki sporzadzania
potraw i napojéw. Potrafi dobraé¢
zastawe stotowa do ekspedyciji potraw i
napojow.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie

ustawy lub rozporzadzenia?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

organ wtadzy publicznej lub samorzadu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie

ustawy lub rozporzadzenia

Izba Rzemieslnicza



Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Izba Rzemieslnicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

. PRZESTRZEGANIE PRZEPISOW BHP | PPOZ. ORAZ WYMOGOW HIGIENICZNO SANITARNYCH

. CZYNNIKI SZKODLIWE W GASTRONOMII | UDZIELANIE POMOCY DORAZNEJ.

. PRZEPISY PPOZ. W ZAKLADACH ZYWIENIA TECHNOLOGIA ZBIOROWEGO.

. WYMOGI HIGIENICZNO - SANITARNE W ZAKLADACH ZYWIENIA ZBIOROWEGO, HIGIENA ZYWIENIA, HIGIENA OSOBISTA, GMP | GHP,
POBIERANIE PROBEK ZYWIENIOWYCH, TEMPERATURA LODOWEK CHEODZIAREK | ZAMRAZALEK

. HIGIENA W PRODUKCJI | TRANSPORCIE.

. HACAP W GASTRONOMII

. WYBRANE ZAGADNIENIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

. PRZECHOWYWANIE | ORGANIZOWANIE PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ
9. PRZECHOWYWANIE SUROWCOW | PRZYGOTOWANIE DO OBROBKI WSTEPNEJ

10. CHARAKTERYSTYKA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

11. WYKORZYSTANIE TEUSZCZOW W GASTRONOMII

12. CECHY JAKOSCIOWE WARZYW, OWOCOW | GRZYBOW

13. ZASTOSOWANIE MLEKA | JAJ W ZYWIENIU

14. POTRAWY Z MAK | KASZ

15. ASORTYMENT DESEROW | WYROBOW CIASTKARSKICH

16. CHARAKTERYSTYKA MIESA | PODROBOW

17. SPORZADZANIE POTRAW Z DROBIU, RYB | OWOCOW MORZA

18. PODZIAL ZAKASEK

19. CHARAKTERYSTYCZNE CECHY KUCHNI REGIONALNEJ

20. WYPOSAZENIE ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

21. MASZYNY | URZADZENIA DO OBROBKI WSTEPNEJ | CIEPLNEJ

22. URZADZENIA DO MYCIA | ICH STERYLIZACJI

23. APARATURA CHLODNICZA

24. URZADZENIA DO SPORZADZANIA | EKSPEDYCJI NAPOJOW

25. TRANSPORT WEWNETRZNY.

A WON =

0 N o »

PODSTAWY ZYWIENIA CZLOWIEKA

1. PODZIAt, ZRODEA | FUNKCJE SKEADNIKOW POKARMOWYCH,
2. SKEADNIKI ODZYWCZE ZYWNOSCI

3. BIALKA ZWIERZECE | ROSLINNE.

4. TEUSZCZE NASYCONE | NIENASYCONE.

5. WEGLOWODANY PRZYSWAJALNE | NIEPRZYSWAJALNE.

6. ZAJECIA PRAKTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA, SPORZADZANIE | SERWOWANIE ZAKASEK,
CHARAKTERYSTYKA | SPORZADZANIE DAN ZASADNICZYCH,

DOBOR NAPOJOW ALKOHOLOWYCH DO POTRAW,

ZASADY PLANOWANIA MENU NA ROZNORODNE PRZYJECIA,
ZASADY SPORZADZANIA | SERWOWANIA NAPOJOW ZIMNYCH,
ZASADY PRZECHOWYWANIA, WYDAWANIA | DYSTRYBUCJI POTRAW,

PROCES: GOTOWANIA, SMAZENIA, DUSZENIA, PIECZENIA | GRILLOWANIA,



ZAJECIA PRAKTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA, SPORZADZANIE | SERWOWANIE ZAKASEK,

CHARAKTERYSTYKA | SPORZADZANIE DAN ZASADNICZYCH,

DOBOR NAPOJOW ALKOHOLOWYCH DO POTRAW,

ZASADY PLANOWANIA MENU NA ROZNORODNE PRZYJECIA,

ZASADY SPORZADZANIA | SERWOWANIA NAPOJOW ZIMNYCH,

ZASADY PRZECHOWYWANIA, WYDAWANIA | DYSTRYBUCJI POTRAW,

PROCES: GOTOWANIA, SMAZENIA, DUSZENIA, PIECZENIA | GRILLOWANIA,

TECHNIKI SPORZADZANIA POTRAW Z MIESA: SMAZONEGO, DUSZONEGO, PIECZONEGO, SPORZADZANIE POTRAW NA ZAMOWIENIE,
PRZECHOWYWANIE MIESA,

TECHNIKI SPORZADZANIA POTRAW GOTOWANYCH Z: DROBIU, DROBIU PIECZONEGO, DROBIU SMAZONEGO, DROBIU DUSZONEGO,
DZIKIEGO PTACTWA,

TECHNIKI SPORZADZANIA POTRAW Z RYB GOTOWANYCH, SMAZONYCH, DUSZONYCH, PIECZONYCH, RYBNEJ TECHNIKI
SPORZADZANIA POTRAW Z PODROBOW GOTOWANYCH, SMAZONYCH, DUSZONYCH,

TECHNIKI SPORZADZANIA POTRAW POLMIESNYCH GOTOWANYCH, , SMAZONYCH, DUSZONYCH, PIECZONYCH | ZAPIEKANYCH,
SPORZADZANIE SOSOW GORACYCH | ZIMNYCH, OCENA TOWAROZNAWCZA SOSOW ZIMNYCH | GORACYCH,

SPORZADZANIE DESEROW: NIE ZESTALONYCH, ZESTALONYCH NA ZIMNO, ZESTALONYCH NA GORACO, SPORZADZANIE NAPOJOW
GORACYCH | ZIMNYCH,

SPORZADZANIE ZAKASEK Z: WARZYW, SERA, JAJ, MIESA | WEDLIN, DROBIU, RYB, PODROBOW, SPORZADZANIE SOSOW DO ZAKASEK,
DEKORACJA | PRZECHOWYWANIE ZAKASEK,

PRZYGOTOWANIE WYBRANYCH POTRAW Z: KUCHNI STAROPOLSKIEJ, KUCHNI WEGIERSKIEJ, ROSYJSKIEJ, WLOSKIEJ, FRANCUSKIEJ,
POSILKI CODZIENNE | OKOLICZNOSCIOWE.

Nazwa: Kucharz

Kod zawodu: 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.

Zadania zawodowe:

obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

pobieranie surowcéw i pétproduktéw do produkeji kulinarnych;

zabezpieczanie przed zepsuciem surowcéw, potproduktéw i wyrobédw gotowych;
ocena surowcoéw, pétproduktéw i wyrobow gotowych i wiasciwe gospodarowanie nimi;
obrébka wstepna surowcéw (reczna, mechaniczna, termiczna);

gastronomiczny rozbiér migsa réznych zwierzat;

wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - réznych asortymentéw potraw z warzyw, owocow i
grzybdéw, mleka i przetwordéw, jaj, migsa zwierzat rzeznych i przetworéw miesnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z podrobéw, potraw
pétmiesnych i jarskich, wyrobéw garmazeryjnych;

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



wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobow kulinarnych;
sporzadzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych narodéw oraz podstawowych potraw dla réznych diet;
przygotowywanie potraw, napojow i deseréw na przyjecia okolicznosciowe;

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

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

stosowanie zasad dziatarh marketingowych w dziatalnos$ci gastronomiczne;.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 83,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 83,33 PLN
W tym koszt walidacji brutto 400,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 400,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 400,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 400,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Beata Pokorny

‘ ' Magister inzynier technologii zywnosci i zywienia cztowieka. Posiada dyplom ukonczenia studiéw
na nastepujacych kierunkach: pedagogika, informatyka i zarzadzanie-modut dla nauczycieli, a takze
organizacja turystyki i agroturystyki na obszarach wiejskich. Egzaminator w zawodzie: kucharz,
kucharz matej gastronomii, technik zywienia i gospodarstwa domowego, cukiernik. 0d 1985r. do
chwili obecnej zatrudniona w Zespole Szkdét Ustugowo-Hotelarskich i Gastronomicznych jako
nauczyciel przedmiotéw zawodowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia musi mie¢ ukonczone 18 lat i nie prowadzi¢ wtasnej dziatalnosci gospodarczej

Adres

ul. Mnisza 3
37-700 Przemysl

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail osk.mnisza@interia.eu

Telefon (+48) 506 039 645

Beata Bugiera



