Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs pomocy kuchennej 3 200,00 PLN brutto
[ | Numer ustugi 2025/09/11/32408/3001664 3200,00 PLN netto
I 64,00 PLN brutto/h
PROJEKT 64,00 PLN netto/h

ISS Projekt Spétka z
ograniczong
odpowiedzialnoscig

© Rzeszéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 46/5  @© 50h
120 ocen B 30.09.2025 do 31.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowg stanowig osoby chcace naby¢ wiedze oraz umiejetnosci

Grupa docelowa ustugi dotyczace pomocy w przygotowywaniu positkbw w restauracjach, barach
itp.

Minimalna liczba uczestnikéw 4

Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 29-09-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 50

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga umozliwia zdobycie kwalifikacji do pracy na stanowisku pomocy kuchenne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje zasady higieny
osobistej i stanowiskowej oraz
procedury mycia, dezynfekcji i
zapobiegania zakazeniom krzyzowym
zgodnie z podstawami HACCP.

Uczestnik organizuje wtasne
stanowisko i czas pracy, wspétpracuje z
kucharzem wedtug podziatu
obowigzkow oraz realizuje listy
kontrolne przy otwarciu i zamknigciu
zmiany.

Uczestnik bezpiecznie rozpoznaje,
dobiera i obstuguje podstawowe
urzadzenia oraz drobny sprzet
kuchenny, uwzgledniajac zasady
czyszczenia i konserwacji.

Uczestnik wykonuje mycie, obieranie,
krojenie i porcjowanie produktéw oraz
prowadzi prawidtowe etykietowanie,
przechowywanie i rotacje zapasow
zgodnie z FIFO.

Uczestnik wspiera przygotowanie
prostych potraw i p6tproduktow zgodnie
z poleceniem przetozonego oraz
utrzymuje biezaca czystos¢ stanowiska
i zaplecza z wtasciwa segregacja
odpadow.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Wykonuje procedure mycia i dezynfekciji
stanowiska oraz prawidtowego mycia
rak zgodnie z listg kontrolng (kolejnosc¢,
$rodki, czasy kontaktu), bez uchybien.

Przygotowuje stanowisko i materiaty na
start zmiany oraz zamyka zmiane
wedtug checklisty (mise en place,
etykietowanie, porzadek, przekazanie
informaciji), mieszczac sie w zatlozonym
czasie.

Dobiera wtasciwe narzedzie do zadania,
ustawia i bezpiecznie obstuguje
wskazane urzadzenie (np.
krajalnica/mikser), a po uzyciu czysci,
dezynfekuje i odktada zgodnie z
procedura.

Myje, obiera, kroi i porcjuje wskazany
produkt, nastepnie poprawnie etykietuje
i odktada do przechowywania z
zachowaniem temperatur i zasady FIFO.

Przygotowuje wskazany pétprodukt lub
prosta potrawe wedtug polecenia
(standaryzowana receptura, gramatura,
estetyka), utrzymujac biezaca czystosé
stanowiska i wtasciwa segregacije
odpadow.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy
innych przepiséw prawa



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie
Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

BHP i higiena

Zasady bezpieczenstwa pracy w kuchni, higiena osobista i stanowiskowa, mycie i dezynfekcja, zapobieganie zakazeniom krzyzowym,
podstawy HACCP i procedury pierwszej pomocy.

Organizacja pracy i zesp6t

Rola pomocy kuchennej, podziat obowigzkéw, komunikacja z kucharzem, tempo i porzadek pracy, przygotowanie i zamknigcie zmiany,
listy kontrolne.

Sprzet i narzedzia

Rozpoznanie i bezpieczna obstuga podstawowych urzadzen (noze, krajalnice, miksery, piece, zmywarki), zasady konserwacji, czyszczenia
i przechowywania.

Obrébka wstepna i gospodarka surowcami

Mycie, obieranie, krojenie i porcjowanie produktow; przyjecie dostaw, etykietowanie, temperatury i warunki przechowywania, rotacja FIFO,
kontrola $wiezo$ci.

Wsparcie produkcji potraw i utrzymanie czystosci

Pomoc w przygotowaniu prostych dan (zupy, suréwki, satatki, pétprodukty), standardy estetyki i porcji; biezgce utrzymanie czystosci
stanowiska i zaplecza, segregacja odpadéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/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 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

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 180,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 180,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

notes, dtugopis, teczka

Adres

ul. Wincentego Pola 18
35-021 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail gabram1897@gmail.com

Telefon (+48) 533 962 296

Grzegorz Abram



