Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz - szkolenie z egzaminem 3 500,00 PLN brutto
o potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie 3500,00 PLN netto
ZDZ cmuems e ustugi 2025/10/07/10510/3062178 5738 PLN brutto/h

KATOWICE

57,38 PLN netto/h

ZAKLAD
DOSKONALENIA
ZAWODOWEGO W
KATOWICACH

© Zarki/ stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

*okokokok 46/5  @© e1h
1855 ocen B 18.05.2026 do 05.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane do 0s6b petnoletnich zatrudnionych lub
planujacych podja¢ zatrudnienie w placéwkach gastronomicznych,
. punktach zbiorowego zywienia lub zaktadach zywienia zbiorowego.
Grupa docelowa ustugi . Lo . . .
Oferta jest odpowiednia zaréwno dla os6b rozpoczynajacych prace w
branzy gastronomicznej, jak i tych, ktére chca poszerzy¢ lub uzupetnié¢

swoje kwalifikacje zawodowe.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 6

Data zakornczenia rekrutacji 04-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 61

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuije do zdobycia kwalifikacji z zakresu organizacji i wykonywania prac zwigzanych z planowaniem
zywienia, obrébka surowcoéw, obstuga sprzetu gastronomicznego oraz przygotowywaniem potraw zgodnie z zasadami



higieny, technologii kulinarnej i BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Planuje i organizuje proces zywienia
réznych grup ludnosci, z
uwzglednieniem zasad dietetyki, norm
zywieniowych oraz standardéow
gastronomicznych.

Dobiera, obstuguje i stosuje maszyny,
urzadzenia oraz sprzet gastronomiczny
zgodnie z ich przeznaczeniem i
zasadami BHP.

Kryteria weryfikacji

Analizuje potrzeby zywieniowe réznych
grup ludnosci (dzieci, osoby starsze,
sportowcy itp.).

Ocenia zapotrzebowanie energetyczne i
wartosci odzywcze potraw.

Uktada jadtospisy z zachowaniem
zasad dietetyki, sezonowosci i
réznorodnosci.

Planuje rozktad positkéw w ciggu dnia z
uwzglednieniem rytmu dobowego i stylu
zycia konsumentoéw.

Przestrzega etapéw planowania
wyzywienia w zaktadach zbiorowego
zywienia.

Rozréznia urzadzenia do obrébki
wstepnej (np. obieraczki, krajalnice) i
cieplnej (piece, patelnie elektryczne,
kotly warzelne).

Dobiera aparature chtodnicza do
rodzaju produktéw.

Obstuguje urzadzenia do mycia
mechanicznego zgodnie z instrukcja.

Stosuje pomocniczy sprzet
gastronomiczny (np. narzedzia
kuchenne, naczynia) zgodnie z
przeznaczeniem.

Przestrzega zasad konserwaciji i
czyszczenia urzadzen
gastronomicznych.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Rozpoznaje surowce gastronomiczne i
okresla zasady ich prawidtowego
przechowywania, monitorowania oraz

stosowania systemow rotacji zapasoéw.

Wykonuje obrébke wstepna i cieplng
surowcéw z zachowaniem norm
higieniczno-sanitarnych oraz zasad
bezpieczenstwa pracy.

Kryteria weryfikacji

Klasyfikuje surowce ze wzgledu na
rodzaj i warunki przechowywania
(sucha, chtodnicza, mroznicza).

Okresla optymalne temperatury i
warunki przechowywania produktéw
spozywczych.

Wypetnia arkusze monitorowania
temperatury zgodnie z procedurami
HACCP.

Stosuje zasade FIFO (First In, First Out)
w gospodarce magazynowe;j.

Identyfikuje zmiany fizyczne i
chemiczne zachodzace w zywnosci
podczas przechowywania.

Wykonuje rozdrabnianie, obieranie i
ptukanie surowcow zgodnie z zasadami
technologicznymi.

Dobiera metode obrébki cieplnej do
rodzaju produktu (gotowanie, duszenie,
pieczenie, smazenie, mrozenie).

Przestrzega zasad higieny osobistej i
czystosci stanowiska podczas obrébki
wstepne;j.

Stosuje srodki ochrony osobistej
podczas pracy w kuchni.

Przestrzega przepiséw BHP i ppoz. na
stanowisku gastronomicznym.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy w
zaktadzie gastronomicznym zgodnie z
wymogami funkcjonalnymi,
technologicznymi i przepisami BHP.

Sporzadza potrawy, napoje oraz

potprodukty gastronomiczne zgodnie z

receptura, zasadami racjonalnego
zywienia i estetyki podania.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Rozréznia dziaty w zaktadzie
gastronomicznym (np. magazyn,
kuchnia wtasciwa, zmywalnia).

Charakteryzuje uktad funkcjonalny
pomieszczen gastronomicznych.

Wyznacza drogi technologiczne dla
surowcow, potraw gotowych, odpadkéw
i personelu.

Organizuje ergonomiczne stanowisko
pracy.

Przestrzega przepiséw BHP i ppoz. na
stanowisku gastronomicznym.

Przygotowuje wywary, sosy, zupy
zgodnie z recepturg technologiczna.

Sporzadza potrawy z jaj, produktéw
mlecznych i macznych.

Wykonuje potrawy jarskie, pétmigsne,
miesne i rybne.

Przygotowuje przekaski zimne i gorgce
z zachowaniem estetyki podania.

Wytwarza desery, ciasta pieczone oraz
napoje zimne i gorace.

Stosuje zasady racjonalnego zywienia i
kalkulacji kosztéow w produkcji potraw.

Dba o estetyke i higiene podawanych
potraw.

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy dokument jest wydany przez podmiot systemu oswiaty lub szkolnictwa wyzszego na podstawie

odrebnych przepiséw?

TAK

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



rozporzadzenie Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175 oraz z 2024 r. poz. 1854)

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Program

Lp. Przedmiot

Zasady i wymagania w zakresie zywienia
gosci

Maszyny, narzedzia i sprzet

2 gastronomiczny

3. Surowce gastronomiczne

4, Obréwka wstepna surowcow
5. Stanowisko pracy

6. Zajecia praktyczne

RAZEM:

Zwigzek Zaktadow Doskonalenia Zawodowego oddziat w Warszawie-

Krajowe Centrum Akredytacji(KCA)

Zwigzek Zaktadéw Doskonalenia Zawodowego oddziat w Warszawie-

Krajowe Centrum Akredytacji(KCA)

L. godzin zajec teoretycznych L. godzin zajeé ¢wiczeniowych

20

40

40

L. godzin
zaje¢ ogotem

40

60

Czas trwania ustugi: 61 godz. w tym 20 godzin zajec¢ teoretycznych, 40 godzin zaje¢ praktycznych oraz 1 godzina przeznaczona na walidacje.

1 godzina zaje¢ = 45 min (godzina dydaktyczna).
Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowe;.

Walidacja/Egzamin kornicowy (1h)

Walidacja trwa tacznie 1 godzine i sktada sie z czesci teoretycznej oraz praktycznej.

Czesé teoretyczna realizowana jest poprzez test teoretyczny i wywiad swobodny, w trakcie ktérych weryfikowana jest znajomos$¢ zasad
planowania i organizacji zywienia réznych grup ludnosci, dietetyki, norm zywieniowych, procedur HACCP, przechowywania surowcéw oraz

organizacji stanowiska pracy zgodnie z BHP i ppoz.

Czes¢é praktyczna przeprowadzana jest poprzez obserwacje w warunkach symulowanych. Uczestnik wykonuje zadania takie jak:

e przygotowanie surowcéw i potraw z zachowaniem zasad obrébki wstepnej i cieplnej,
e sporzadzanie dan, deseréw, napojow i potproduktéw zgodnie z recepturg, racjonalnym zywieniem i estetyka podania,
e organizacja stanowiska pracy i stosowanie zasad higieny, BHP i ppoz.,
e dbatos¢ o estetyke i poprawnos¢ przygotowywanych potraw.



Podczas walidacji oceniane sg wiedza teoretyczna, umiejetnosci praktyczne, poprawnos$¢ wykonywanych operaciji, logika pracy,

samodzielno$¢ oraz organizacja stanowiska pracy.

Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi rozwojowe;.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L, Prowadzacy L
zajec zajeé

Brak wynikoéw.

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

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Justyna Szczepariska

rozpoczecia zakonczenia

Cena

3 500,00 PLN

3 500,00 PLN

57,38 PLN

57,38 PLN

1000,00 PLN

1 000,00 PLN

1 000,00 PLN

1000,00 PLN

Liczba godzin



n wyksztatcenie:

Zespot Szkot Rolniczych w Myszkowie - Technik technologii zywnosci
Medyczne Studium Zawodowe - Technik dietetyk

Tytut Mistrza w Zawodzie Kucharz

wyktadowca na kursie Kucharz od 2001 r. - obecnie

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymuja komplet materiatéw dydaktycznych, w tym:
e Zzeszyt,
e dtugopis,
e podrecznik.

Dodatkowo, na potrzeby zaje¢ praktycznych zapewnione sg wszystkie niezbedne produkty spozywcze.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem kursu moze zosta¢ kazda osoba petnoletnia zainteresowana tematyka kursu.

Informacje dodatkowe

Ustuga rozwojowa obejmuje tacznie 61 godzin dydaktycznych, w tym:
e 20 godzin zaje¢ teoretycznych,

¢ 40 godzin zaje¢ praktycznych,

¢ 1 godzina przeznaczona na walidacje

Czas trwania jednej godziny dydaktycznej wynosi 45 minut.

Przerwy nie sa wliczane do czasu trwania ustugi rozwojowej.

Adres

ul. Sosnowa 2
42-310 Zarki

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

Carmen Ceballos



O E-mail c.ceballos@zdz.katowice.pl
Telefon (+48) 603 307 404



