Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Asystowanie w przygotowaniu potraw 6 570,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/09/15/12862/3007615 6 570,00 PLN netto

146,00 PLN brutto/h
w 146,00 PLN netto/h

Placéwka
Ksztatcenia

Ustawicznego
"Logos" Centrum
Edukacyjne

© Rakowo / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKK 47/5 (@ 45h
4 843 oceny B3 18.10.2025 do 07.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie przeznaczone jest dla osdéb, ktdre:

e rozpoczynajg kariere zawodowa w gastronomii lub chcag zdoby¢
podstawowe kwalifikacje do pracy w kuchni,

¢ planuja prace jako pomoc kuchenna, asystent kucharza lub pracownik
zaplecza gastronomicznego,

¢ sg osobami dorostymi lub mtodziezg powyzej 18 roku zycia,
zainteresowanymi rozwojem w branzy gastronomicznej,

e chcg pracowac w kuchniach: przedszkoli, szkét, stotéwek, firm
cateringowych, restauracjach lub domach opieki.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 6

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 45

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do asystowania w pracach kuchennych zwigzanych z
przygotowywaniem réznorodnych potraw, z uwzglednieniem zasad higieny, organizacji stanowiska pracy, doboru
narzedzi oraz wspotpracy z kucharzem. Uczestnik nabedzie zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne
potrzebne do pracy w kuchni gastronomicznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia surowce i pétprodukty

Organizuje stanowisko pracy

Stosuje zasady BHP

Dobiera narzedzia kuchenne

Wykonuje czynnosci pomocnicze i
wspotpracuje w zespole

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Poprawnie identyfikuje i klasyfikuje
produkty spozywcze

Wskazuje ich zastosowanie w
okreslonych potrawach

Przygotowuje niezbedne narzedzia i
produkty

Dba o czystos$¢ i bezpieczenstwo
stanowiska

Stosuje odziez ochronng

Zna zasady przechowywania zywnosci i
mycia sprzetu

Reaguje prawidtowo na sytuacje
awaryjne

Wybiera wtasciwe noze tarki, deski itp.
w zaleznosci od produktu

Obstuguje sprzet zgodnie z instrukcja

Prawidtowo wykonuje podstawowe
zadania (obieranie, krojenie, wazenie),
Wspétpracuje z kucharzem zgodnie z
poleceniami

Komunikuje sie jasno i uprzejmie,
Stosuje zasady wspoétpracy i organizaciji
pracy grupowe;j

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Asystowanie w przygotowaniu potraw



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji 13490

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja VCC
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja VCC

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Asystowanie w przygotowaniu potraw - Kurs sktada sie z 45 godzin dydaktycznych (10 godzin zaje¢ teoretycznych i 31 godzin
praktycznych oraz 4 godzin walidacji efektow uczenia sie).

1. Wprowadzenie do pracy w kuchni - 3h

¢ Rola asystenta w kuchni
e Organizacja pracy kuchennej - struktura zespotu i obowigzki

1. Surowce i potprodukty spozywcze - 5h

* Podziat produktéw spozywczych
e Przechowywanie i rozpoznawanie jakosci surowcéw

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy - 5h

e Zasady BHP i HACCP
¢ Higiena osobista i dezynfekcja stanowiska

1. Narzedzia i sprzet kuchenny - 4h

¢ Rodzaje narzedzi i ich zastosowanie
e Uzytkowanie i konserwacja sprzetu

1. Prace pomocnicze w przygotowaniu potraw - 18h

e Mycie, obieranie, krojenie, wazenie
e Pomoc przy obrébce cieplnej (gotowanie, smazenie, pieczenie)
e Utrzymywanie porzadku w trakcie pracy

1. Wspotpraca w zespole kuchennym - 6h

* Komunikacja i podziat zadan
e Wspieranie kucharza w pracy zespotowej

1. Walidacja - 4h

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 6



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Asystowanie w Przemystaw
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw

Asystowanie w Przemystaw
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw

Asystowanie w Przemystaw
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw

Asystowanie w Przemystaw
przygotowaniu Ciuchnicki

potraw

Asystowanie w Przemystaw
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
18-10-2025 09:00
08-11-2025 09:00
15-11-2025 09:00
22-11-2025 09:00
29-11-2025 08:00
29-11-2025 09:00

Cena

6 570,00 PLN

6 570,00 PLN

146,00 PLN

146,00 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

Godzina
zakonczenia

17:00

17:00

17:00

17:00

09:00

13:00

Liczba godzin

08:00

08:00

08:00

08:00

01:00

04:00



W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Przemystaw Ciuchnicki

‘ ' Nauczyciel przedmiotéw zawodowych. Technik zywienia i ustug gastronomicznych, ukonczony kurs
kelner-barman,
Certyfikat ukoriczenia kursu baristycznego,
Zaswiadczenie ukonczenia szkolenia na egzaminatoréw egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w
zawodzie.
Doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.
13 letni staz pracy jako nauczyciel przedmiotéw zawodowych ( ustugi gastronomiczne i obstuga
konsumenta, nauka gotowania i podawania do stotu, nauka obstugi kelnerskiej, nadzér nad praca
zatogi i prawidtowym przebiegiem imprezy). 20 letni staz pracy jako kelner-barman.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Kazdy z uczestnikéw otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowe;.

Informacje dodatkowe

1. Ustuga zakonczy sie wydaniem uczestnikowi Zaswiadczenia o jego ukonczeniu w przypadku obecnosci na zajeciach w minimalnym
wymiarze czasowym wynoszacym co najmniej 80% wszystkich zaje¢, ukoficzenia walidacji ustugi.

2. Szkolenie jest realizowane w godzinach lekcyjnych (1 godzina to 45 minut) i obejmuje tacznie 45 godz., przerwy sg wliczone w czas
trwania ustugi.

3. W nagtych przypadkach przewidziany harmonogram moze ulec zmianie, o czym uczestnicy oraz prowadzacy zostang poinformowani
telefonicznie. Harmonogram w BUR zostanie zaktualizowany po ustaleniu daty spotkania.

4. Po zakonczeniu szkolenia zostanie przeprowadzony egzamin zewnetrzny potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych - egzamin
zostanie przeprowadzony przez Fundacje VCC. Uczestnik po zdaniu egzaminu otrzyma od Fundacji Certyfikat potwierdzajgcy
uzyskanie kwalifikaciji.

Adres

Rakowo 28
19-230 Rakowo

woj. podlaskie

Zajecia beda prowadzone w Swietlicy wiejskiej



Kontakt

ﬁ E-mail j.romanczuklce@gmail.com

Telefon (+48) 517171 162

Justyna Romarnczuk



