Mozliwos$¢ dofinansowania

Zielone Kompetencje w Nowoczesnej 5 600,00 PLN brutto
A\l) Kuchni - Kucharz z egzaminem 5 600,00 PLN  netto
czeladniczym 140,00 PLN brutto/h

140,00 PLN netto/h

PRO ART

Numer ustugi 2025/10/26/164244/3106111

Pro Art Centrum
Szkoleniowe Artur © odrzechowa / stacjonarna

Zaskorski ® Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5  © 40h
83 oceny B 12.01.2026 do 27.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa ustugi:

¢ osoby pragnace rozpocza¢ kariere w gastronomii
i ¢ osoby doroste z whasnej inicjatywy podnoszace umiejetnosci i
Grupa docelowa ustugi ) A
kompetencje w zawodzie kucharz
¢ osoby zamieszkujace, pracujace, lub uczace sig na terenie wojewddztwa
podkarpackiego

¢ osoby pracujgce chcace podnies¢ swoje kwalifikacje

Minimalna liczba uczestnikéw 5

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie uczestnika z zakresu wiedzy teoretycznej i praktycznej niezbednej do wykonywania
zawodu kucharza.

W trakcie zaje¢ uczymy m.in. opracowania menu dla réznych grup konsumentdw, organizacji produkcji gastronomicznej
oraz wdrazania systemoéw zapewniania zdrowej jakos$ci zywnosci. Kurs obejmuje zagadnienia zielonych kompetencji,



gotowanie metoda sous vide, przygotowanie dan bit, a takze zréwnowazone zarzgdzanie surowcami i minimalizacje
odpaddéw zgodnie z ideg zero waste.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik potrafi dokonywaé
towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéw i wyrobow kulinarnych,
wdrazac¢ systemy zapewniania zdrowej
jakosci zywnosci, okresla¢ odzywczg i
energetyczng wartos$¢ potraw oraz
stosowac¢ zasady racjonalnego
zywienia.

Uczestnik potrafi planowac i
organizowa¢ produkcje
gastronomiczna, opracowaé menu dla
réznych grup konsumentéw.

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje obrébki technologicznej,
sporzadza potrawy i napoje, uzytkowuje
narzedzia, maszyny i sprzet,
przestrzega zasady podawania i
przechowywania potraw.

Uczestnik potrafi przygotowac potrawy
metoda sous vide, tworzy¢ dania bit,
diet bezglutenowej i wegetarianskie;j.

Uczestnik potrafi zréwnowazenie
zarzadzaé surowcami oraz
minimalizowa¢ odpady zgodnie z idea
zero waste.

Uczestnik potrafi przestrzegac
przepiséw prawa dotyczacych realizacji
zadan zawodowych, przepiséw BHP,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobéw
kulinarnych, wdraza systemy
zapewniania zdrowej jakos$ci zywnosci,
okresla odzywcza i energetyczna
wartos$¢ potraw oraz stosuje zasady
racjonalnego zywienia

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje planowania i organizaciji
produkcji gastronomicznej,
opracowania menu dla réznych grup
konsumentéw.

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje obrébki technologicznej
sporzadza potrawy i napoje, uzytkowuje
narzedzia, maszyny i sprzet,
przestrzega zasad podawania i
przechowywania potraw.

Uczestnik omawia, weryfikuje i
przygotowuje potrawy metoda sosu vide
oraz dania bio, diet bezglutenowej i
wegetarianskiej.

Uczestnik wybiera lokalne i sezonowe
produkty, korzysta z certyfikowanych
produktéw ekologicznych i fair trade,
ogranicza uzycie miesa na rzecz
roslinnych alternatyw, wykorzystuje cale
produkty (np. obierki do bulionéw),
odpowiednio przechowuje zywno$¢ i
kompostuje odpady organiczne.

Uczestnik przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepiséw BHP,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji



Kwalifikacje Kucharz

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji 12110

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba RzemieslInicza
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Izba RzemieslInicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Program szkolenia
1. Towaroznawstwo i gospodarka surowcami

¢ Dokonywanie towaroznawczej oceny surowcow, potproduktéw i wyrobow kulinarnych.

e Okreslanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty.

* Przechowywanie surowcéw, potproduktéw, potraw i napojow.

e Zréwnowazone zarzadzanie surowcami (lokalne, sezonowe, ekologiczne, fair trade, ograniczenie migsa).

2. Systemy jakosci, prawo i bezpieczeristwo

* Wdrazanie systemdéw zapewniania zdrowotnej jako$ci zywnosci.
¢ Przestrzeganie przepiséw prawa dotyczacych realizacji zadan zawodowych.
¢ Przestrzeganie zasad BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

3. Obstuga sprzetu i serwis gastronomiczny

e Uzytkowanie narzedzi, maszyn, urzadzen i sprzetu.
* Przestrzeganie zasad podawania potraw i napojow.

4. Zréwnowazona gastronomia i zero waste

¢ Minimalizacja odpaddw i zero waste (wykorzystywanie catych produktéw, odpowiednie przechowywanie, kompostowanie).
¢ Racjonalne wykorzystanie produktéw i energii w kuchni.

5. Wartos¢ odzywcza i planowanie zywienia

e Okreslanie odzywczej i energetycznej wartosci potraw.
e Stosowanie zasad racjonalnego zywienia.
e Opracowywanie menu dla réznych grup konsumentéw.

6. Organizacja i technologia produkcji gastronomicznej

¢ Planowanie i organizacja produkcji gastronomicznej.

¢ Stosowanie metod i technik obrébki technologiczne;j.

¢ Sporzadzanie potraw i napojéw z surowcéw i potproduktow.

¢ Gotowanie metoda sous vide.

¢ Przygotowywanie dan bio, bezglutenowych i wegetarianskich.

7. Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat

L Prowadzacy
zajeé

Brak wynikéw.

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: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajec rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

1 000,00 PLN

1000,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uc

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe

zestnikow ustugi

wedtug potrzeb szkoleniowych.

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Adres

Odrzechowa
38-530 Odrzechowa

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

Kontakt

h E-mail artur.zas@interia.pl

Telefon (+48) 606 206 249

Artur Zaskorski



