Mozliwo$¢ dofinansowania

Pomoc kuchenna 3 200,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/09/11/12979/3001363 320000 PLN netto

ETW PROJECT 64,00 PLN brutto/h
—— kursy i szkolenia
64,00 PLN netto/h

GTW Project Spétka @ Tarnow / stacjonarna

200 & Ustuga szkoleniowa

Kk kKK 47/5  © 50h
311 ocen B 08.10.2025 do 31.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga adresowana do uczestnikéw projektéw wspétfinansowanych
Grupa docelowa ustugi przez Unie Europejska/budzet Panstwa, chcacych naby¢ podstawowa
wiedze i umiejetnosci zwigzanych z przygotowywaniem positkdw.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 07-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Pomoc kuchenna" umozliwia zdobycie przez Uczestnikow/czki kwalifikacji/uprawnien do pracy na stanowisku
pomocniczym w trakcie przygotowywania positkow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Wiedza i bezpieczenstwo: uczestnik zna
podstawowe zasady BHP i higieny w
gastronomii, w tym wymagania
sanitarne, HACCP oraz organizacje
stanowiska pracy i obiegu zywnosci.

Obstuga i organizacja: uczestnik
rozpoznaje i opisuje zastosowanie
podstawowych narzedzi, urzadzen i
drobnego sprzetu kuchennego, a takze
zna zasady przechowywania, rotac;ji
(FIFO) i gospodarki surowcami.

Procesy i wsparcie produkcji: uczestnik
opisuje etapy wstepnej i podstawowej
obrobki produktéw oraz zasady
wspotpracy w zespole kuchennym,
wspierajac przygotowanie prostych
potraw zgodnie z poleceniami
przetozonego.

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

Rozpoznaje prawidtowe zasady BHP,
higieny osobistej i stanowiskowej oraz
elementy systemu HACCP w pytaniach
jednokrotnego wyboru

Wskazuje poprawne zasady organizacji
stanowiska i obiegu zywnosci (m.in.
mycie, dezynfekcja, unikanie
krzyzowego zakazenia)

Identyfikuje zastosowanie narzedzi i
urzadzen kuchennych na podstawie
opis6w/zdjeé

Wybiera poprawne procedury
przechowywania i rotacji zapaséow
(FIFO, temperatury, etykietowanie)

Porzadkuje etapy wstepnej i
podstawowej obrébki produktow
(mycie—obieranie—krojenie—
porcjowanie)

Rozpoznaje wtasciwe zasady
wspotpracy w zespole i zakres zadan
pomocy kuchennej wobec polecen
przetozonego

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

innych przepiséw prawa

ICVC Certyfikacja

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy



Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

1. Wprowadzenie do zawodu pomocy kuchennej

2. Zasady BHP i higieny pracy w kuchni

3. Organizacja pracy i wspotpraca w zespole kuchennym
4. Podstawowe techniki obrébki wstepnej produktéw

5. Przechowywanie i gospodarka surowcami

6. Przygotowanie stanowiska pracy i utrzymanie czystosci
7. Wspétudziat w przygotowaniu prostych potraw

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L Prowadzacy . .
zajeé zajeé rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 64,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 64,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

notes, dtugopis, teczka, skrypt, art. spozywcze

Informacje dodatkowe

Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie petnej grupy szkoleniowe;j.

Istnieje mozliwos$¢ zmiany trybu szkolenia (dzienny/popotudniowy) lub poszczegdlnych terminéw - w zaleznosci od potrzeb i preferenciji
Uczestnikow.

Uczestnik kursu otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia, oraz certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji (w przypadku pozytywnie
zdanego egzaminu.

Th dydaktyczna = 45 min.

Adres

ul. Swietej Anny 5
33-100 Tarnéw

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Woijciech Gulik



o E-mail biuro@gtwproject.pl
Telefon (+48) 146 230 700



