Mozliwos$¢ dofinansowania

vav Nowoczesny Kucharz z wykorzystaniem 3 900,00 PLN brutto
>\§3° ﬁ technologii Thermomix oraz egzaminem 3900,00 PLN netto
g‘ ﬁ potwierdzajgcym kwalifikacje. 130,00 PLN brutto/h
hArODOUY Numer ustugi 2025/10/27/55965/3107767 130,00 PLN netto/h

KSZTALCENIA

NARODOWY
INSTYTUT
KSZTALCENIA

© sanok / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

* Ak kkok 46/5 () 30h
23 oceny 59 12.01.2026 do 23.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére chcag zdoby¢ lub
potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharza w tym w
szczegolnosci do:

1. Os6b pracujacych w branzy gastronomicznej, ktére chca:

* usystematyzowac i potwierdzi¢ swoje kwalifikacje zawodowe,

e przygotowacé sie do egzaminu certyfikujgcego,

e poszerzy¢ wiedze o nowoczesne technologie kulinarne i ekologiczne
(Thermomix®, Cookidoo, zero waste, HACCP).

1. Oséb rozpoczynajacych dziatalnosé w gastronomii, m.in. w:

Grupa docelowa ustugi
e restauracjach, barach, kawiarniach, firmach cateringowych,

e przedsiebiorstwach spotecznych, warsztatach terapii zajeciowej,
spotdzielniach socjalnych.

1. Os6b zainteresowanych rozwojem osobistym i zawodowym w
zakresie zdrowego zywienia, technologii kulinarnych i gotowania z
wykorzystaniem urzadzen cyfrowych.

2. Senioréw i dorostych pasjonatéw gotowania, ktérzy:

¢ chca rozwija¢ swoje umiejetnosci kulinarne i kompetencje cyfrowe,
¢ planujg podja¢ aktywnos$¢ zawodowa lub wolontariackg w

gastronomii.
Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 09-01-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 30

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenia ma na celu przygotowanie uczestnikow do samodzielnej pracy w zawodzie kucharza oraz do zdania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje. Uczestnicy nabeda wiedze i umiejetnosci z zakresu organizacji pracy w gastronomii,
zasad BHP, GHP, HACCP, obrébki i serwowania potraw, cateringu oraz wykorzystania nowoczesnych technologii
kulinarnych, w tym urzadzenia Thermomix®.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje i opisuje podstawowe
formy ustug gastronomicznych i
cateringowych.

Zna zasady Dobrej Praktyki
Cateringowej oraz Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP).

Zna zasady przyjmowania i
magazynowania surowcow
spozywczych.

Rozumie znaczenie zasady FIFO (First
In — First Out) w gospodarce
magazynowe;j.

Zna etapy obrébki wstepnej surowcoéw.

Zna metody obrébki cieplnej i ich wptyw
na bezpieczenstwo zywnosci.

Zna zasady przechowywania i
chtodzenia potraw po obrdbce cieplne;j.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje réznice miedzy restauracja,
bufetem, stotéwka, cateringiem;
identyfikuje rodzaje serwisu (angielski,
francuski, niemiecki, polski).

Okresla cel Dobrej Praktyki
Cateringowej — zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego potraw;
wymienia elementy GHP.

Wymienia warunki dostaw i
przechowywania produktow; wskazuje
znaczenie rzetelnych dostawcow i
informaciji na etykietach.

Wyjasnia, ze surowce przyjete jako
pierwsze powinny by¢ wydane jako
pierwsze.

Wskazuje, ze obrébka wstepna
obejmuje czyszczenie, obieranie i
ptukanie produktow.

Wymienia i opisuje podstawowe
techniki cieplne (gotowanie, smazenie,
pieczenie) oraz minimalne temperatury
unieszkodliwienia drobnoustrojow (= 65
°C).

Okresla, ze potrawy niewydane do
spozycia nalezy podda¢ procesowi
chtodzenia; wskazuje wtasciwe
temperatury podawania zup (min. 75
°C).

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Zna zasady przygotowania i
serwowania potraw podczas réznych
rodzajéw przyjec.

Rozumie pojecie gastronomii
systemowej i jej znaczenie w
organizacji ustug.

Zna zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy na stanowisku kucharza.

Zna podstawy systemu HACCP oraz

rodzaje zagrozen w procesie produkgciji

zywnosci.

Potrafi rozpoznaé czynniki wptywajace

na jako$¢ potraw i bezpieczenstwo
konsumenta.

Zna podstawy kalkulacji kosztow
zywnosci (Food Cost).

Zna zasady wspétpracy w zespole i
organizacji pracy kuchni.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

Kryteria weryfikacji

Wskazuje charakterystyke bufetu
koktajlowego, garden-party, brunchu;
rozréznia typy przyjec¢ (np. przyjecie
angielskie).

Wskazuje, ze dziatalnos¢
gastronomiczna regulowana przez
witadze panstwowe to gastronomia
systemowa.

Wymienia obowiazki zwigzane z
utrzymaniem czystosci, ochrong przed
zagrozeniami biologicznymi (bakterie,
wirusy, szkodniki) i fizycznymi.

Wskazuje przyktady zagrozen
biologicznych, chemicznych i
fizycznych; rozumie pojecie punktu
krytycznego (CCP).

Wskazuje znaczenie kontroli
temperatur, czystosci, surowcow i
wiasciwego serwisu.

Wskazuje prawidtowa metode
obliczenia: wstepna inwentaryzacja +
dostawy - koficowa inwentaryzacja.

Opisuje strukture pracy w kuchni,
komunikacje, podziat obowigzkéw i
znaczenie dyscypliny.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

innych przepiséw prawa

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Forma szkolenia: stacjonarna, warsztatowa
1 - Organizacja pracy i bezpieczenstwo w gastronomii

e Zasady organizacji stanowiska pracy kucharza.

¢ Ergonomia, higiena, bezpieczernstwo zywnosci.

e Zasady BHP, ppoz., odziez ochronna, pierwsza pomoc.

¢ Rola wspotpracy w zespole kuchennym, komunikacja i planowanie pracy.

N

- Ustugi gastronomiczne i cateringowe

¢ Rodzaje ustug gastronomicznych: restauracja, catering, bufet, bankiet.

¢ Przygotowanie i organizacja wydarzen: eventy, przyjecia firmowe, garden party.
¢ Metody serwisu potraw i napojéw; estetyka i prezentacja.

e Wprowadzenie do Dobrej Praktyki Gastronomicznej i Cateringowej (GPP, GHP).

w

- Surowce i magazynowanie zywnosci

¢ Selekcja, przyjmowanie i magazynowanie surowcow.

e Warunki przechowywania: chtodnictwo, zamrazanie, rotacja zapaséw (FIFO).
* Dokumentacja magazynowa, przyjecie towaru, kontrola jakosci.

e Zapobieganie stratom i zasady gospodarki magazynowe;j.

Y

— Obrébka wstepna i termiczna surowcow

e Obrdébka wstepna: czyszczenie, mycie, porcjowanie, obieranie, rozmrazanie.

¢ Obrdbka cieplna: gotowanie, duszenie, pieczenie, smazenie, gotowanie na parze.
e Wybor metody w zaleznosci od produktu.

* Bezpieczenstwo mikrobiologiczne i utrata wartos$ci odzywczych.

(3]

- Transport, ekspozycja i serwis potraw

e Zasady bezpiecznego transportu i przechowywania gotowych potraw.
¢ Organizacja bufetéw, bankietéw, stotéw serwisowych.

¢ Ekspozycja i prezentacja potraw — estetyka, porzadek, higiena.

¢ Komunikacja z klientem i rola obstugi w gastronomii.

o

- Gospodarka odpadami i kuchnia zero waste

¢ Odpady pokonsumpcyjne - rodzaje i sposoby zagospodarowania.
¢ Minimalizacja strat zywnosci, planowanie zakupdw.

e Zasady ekologicznego gotowania i recykling w gastronomii.

¢ Powigzanie koncepcji zero waste z Dobrg Praktykg Cateringowa.

7 — HACCP i jakos¢ w gastronomii

¢ System HACCP: podstawowe pojecia i zasady.



¢ Analiza zagrozen, punkty krytyczne (CCP), dokumentacja.
e GHP i GPP - procedury utrzymania czystosci i bezpieczenstwa.
o Cwiczenie: identyfikacja zagrozeri w modelowej kuchni.

8 — Nowoczesna technologia w kuchni: Thermomix®

* Prezentacja urzadzenia Thermomix — budowa, bezpieczenstwo, funkcje.
¢ Obstuga aplikacji Cookidoo — planowanie menu, listy zakupéw.

e Praktyczne przygotowanie 2—3 dan: zupa, danie gtéwne, deser.

e Zasady zdrowego odzywiania i warto$é odzywcza potraw.

9 - Zarzadzanie zespotem i organizacja wydarzen gastronomicznych

¢ Planowanie i koordynacja pracy kuchni podczas wydarzen.

* Przygotowanie menu, logistyka sprzetu i surowcow.

¢ Rola lidera kuchni, komunikacja i rozwigzywanie probleméw.
¢ Symulacja praktyczna: organizacja mini-bankietu / cateringu.

10 — Powtorzenie i egzamin koricowy

¢ Powtoérzenie materiatu, oméwienie pytan testowych, analiza btedéw.
e Egzamin ICVC

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
iy Prowadzacy L, .
zajeé zajeé rozpoczecia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3900,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 130,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 130,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzymuje materiaty dydaktyczne w formie papierowej lub cyfrowe;j.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik musi mie¢ ukonczone 18 lat.

Adres

ul. Krélowej Jadwigi 12
38-500 Sanok

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail p.szywala@interpiano.pl

Telefon (+48) 793 731 308

Przemystaw Szywata



