Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz - szkolenie wraz z egzaminem 4 320,00 PLN brutto

oot Numer ustugi 2025/10/20/159966/3090241 4 320,00 PLN netto
packa
P Akademia 90,00 PLN brutto/h

Umiejetnosci
90,00 PLN netto/h

Podkarpacka
Akademia
Umiejetnosci Piotr © Ryglice / stacjonarna

Bassara
& Ustuga szkoleniowa

* K kkk 50/5 (D) 48h
973 oceny ) 12.01.2026 do 25.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikatory projektow Matopolski Pocigg do kariery
1. Funkcje:

e Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci potraw.

¢ Moga to by¢ kucharze, cukiernicy, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:

* Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu potraw sg mile
widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0osob z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:
* Przygotowywanie réznorodnych potraw, takich jak dania migsne,
ryby, makarony, sosy itp.
Grupa docelowa ustugi  Zdobienie i prezentacja talerzy.
¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:
e Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii (oceniana na
podstawie pretestu).
¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.
e Kreatywnos¢ i innowacyjno$¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a
celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia
wyjatkowych potraw.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu MP i/lub dla
Uczestnikéw Projektu NSE.

Minimalna liczba uczestnikow 6



Maksymalna liczba uczestnikéw 18

Data zakonczenia rekrutaciji 11-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kucharz - szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikdw do samodzielnej pracy na stanowisku
Kucharz. W swojej pracy zajmuje sie organizacjg stanowiska pracy z zachowaniem przepiséw BHP i p.poz.,
przygotowywaniem i serwowaniem potraw. Posiada wiedze w zakresie klasyfikacji potraw, magazynowania i obrébki
produktéw spozywczych. Odpowiada za prezentacje i dekorowanie potraw na talerzu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Organizuje prace na stanowisku
Kucharz

Definiuje zakres ustug
gastronomicznych, ze szczegélnym
uwzglednieniem pojecia catering

Rozréznia metody podawania positkéw
w dziatalnosci cateringowej

Definiuje zakres kompleksowej obstugi
imprez (party service): kulturalnych,
garden party, eventéw, bankietéw i
przyje¢ firmowych

Definiuje zakres Dobrej Praktyki
Cateringowej

Rozréznia wiedze na temat selekciji
przyjmowania i magazynowania
surowcow

Kryteria weryfikacji

omawia i charakteryzuje prace na
stanowisku Kucharz

omawia i charakteryzuje zakres ustug
gastronomicznych, ze szczegélnym
uwzglednieniem pojecia catering

omawia i charakteryzuje metody
podawania positkdw w dziatalnosci
cateringowej

omawia i charakteryzuje zakres
kompleksowej obstugi imprez (party
service): kulturalnych, garden party,
eventdéw, bankietéw i przyjec¢ firmowych

omawia i charakteryzuje zakres Dobrej
Praktyki Cateringowej

omawia i charakteryzuje wiedze na
temat selekcji przyjmowania i
magazynowania surowcow

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Definiuje sposoby przeprowadzenia
obrébki wstepnej surowcow

Definiuje sposoby przeprowadzenia
procesu rozmrazania zywnosci i obrébki
termicznej potraw

Rozréznia metody wtasciwego
przechowywania zywnosci

Rozréznia metody wtasciwego
transportu réznego rodzaju potraw

Planuje oraz wykonuje serwowanie i
ekspozycje potraw

Definiuje tematy gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi

Definiuje tematy Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Higienicznej, system
HACCP

Rozréznia rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podziat

Planuje oraz zarzadza czasem i pracy w
zespole

Definiuje zasady BHP i ppoz.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

omawia i charakteryzuje sposoby
przeprowadzenia obrébki wstepnej
surowcow

omawia i charakteryzuje sposoby
przeprowadzenia procesu rozmrazania
zywnosci i obrébki termicznej potraw

omawia i charakteryzuje metody
wtasciwego przechowywania zywnosci

omawia i charakteryzuje metody
wtlasciwego transportu réznego rodzaju
potraw

omawia i charakteryzuje serwowanie
oraz ekspozycje potraw

omawia i charakteryzuje tematy
gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi

omawia i charakteryzuje tematy Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej,
system HACCP

omawia i charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podziat

omawia i charakteryzuje umiejetnosci
zarzadzania czasem i pracy w zespole

omawia i charakteryzuje zasady BHP i
ppoz.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?



TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegélnym uwzglednieniem pojecia catering

. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowe;j

. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventéw, bankietéw i przyje¢ firmowych
. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowej

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcow

. Umiejetnos$é przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow

o N oo A WN =

. Umiejetnos$é przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw
. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

O

10. Umiejetnos$¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw

11. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

12. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

13. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
14. Znajomos$¢ rodzajoéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat

15. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

16. Znajomos¢ zasad BHP i ppoz.

17. Powtérzenie wiadomosci

18. Egzamin wewnetrzny

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywno$¢ uczestnikow.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po
odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie adresowane jest do oséb petnoletnich oraz niepetnoletnich (za zgoda opiekuna prawnego), ktére chca:

- podnies¢ kompetencje zawodowe

- naby¢ nowe umiejetnosci zawodowe.

Ze wzgledu na warsztatowy charakter zaje¢ przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia). Przerwy majg charakter ruchomy.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych ( 20% teoria, 80% praktyka ).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
p Prowadzacy . i . i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 320,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 320,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 90,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego bedg sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).
Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych tj. 36 godzin zegarowych.

Ustuga skierowana jest do Uczestnikéw Projektu MP i/lub dla Uczestnikéw Projektu NSE.

Adres

Ryglice



33-160 Ryglice

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

: Elzbieta Kruczek
ﬁ E-mail elzbieta@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599



