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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

4 500,00 PLN brutto
4 500,00 PLN netto

45,00 PLN brutto/h

45,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

¢ Osoby chcace rozpoczaé kariere w gastronomii — osoby bez
doswiadczenia, ktére chcg zdobyé wiedze i umiejetnosci do pracy jako
kucharz.

¢ Pracownicy branzy gastronomicznej — kucharze pracujgcy w
restauracjach i hotelach, ktérzy chca rozwijaé swoje kompetencje i
techniki kulinarne.

¢ Pasjonaci kulinariéw - osoby interesujace sie gotowaniem, ktére chca
zdoby¢ profesjonalne umiejetnosci i wiedze o technikach
przygotowywania potraw.

¢ Pracodawcy i menedzerowie gastronomii — wtasciciele restauracji i
menedzerowie, chcacy podniesé kwalifikacje swojego personelu.

¢ Osoby chcace rozwijaé swoje umiejetnosci kulinarne - uczestnicy
zainteresowani doskonaleniem technik gotowania i znajomoscia zasad
sanitarno-higienicznych.
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stacjonarna
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie uczestnikéw do pracy w placéwkach gastronomicznych.

Nabycie przez uczestnikow umiejetnosci w zakresie zadan zawodowych kucharza.

Nauczenie pracy w profesjonalnej kuchni — od teorii po praktyke, poznanie nowoczesnych technik gotowania, zdobycie
certyfikatu zgodnego z rozporzadzeniem MEN.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- omawia techniki obrébki surowcéw
(krojenie, gotowanie, smazenie)

- dobiera metody konserwaciji i sposoby
przechowywania surowcow

Samodzielnie rozréznia i charakteryzuje - ocenia jako$¢ surowcow i .
" . - . . . - Wywiad swobodny
surowce do produkcji gastronomicznej. potproduktéw oraz ich przydatnosé
kulinarng

- okresla warto$¢ odzywczg i
energetyczng produktow
- okresla zasady zywienia dietetycznego

- dobiera surowce, przyprawy i sprzet do
produkcji okreslonych potraw i napojéw
- zestawia potrawy i uktada jadtospisy
zgodnie z zasadami racjonalnego

zywienia
Samodzielnie sporzadza potrawy i y . .
. . . L. - sporzadza potrawy dietetyczne Obserwacja w warunkach
dodatki zgodnie z przepisami i . L . .
- dobiera wtasciwe metody i techniki symulowanych

technikami kulinarnymi . . ..
sporzadzania potraw i napojéw

- obstuguje maszyny i urzadzenia do
produkciji potraw i napojéow

- postuguje sie drobnym sprzetem
gastronomicznym

- sortuje, myje, obiera

. ) ) - skrobie, patroszy, filetuje Obserwacja w warunkach
Wykonuje obrébke wstepng surowcéw . . L.
rozbiera na elementy, trybuje z kosci symulowanych
- rozdrabnia

- dobiera parametry prowadzenia
obrobki cieplnej surowcow i
Wykonuje prawidtowa obrébke potproduktow Obserwacja w warunkach
termiczna produktu - okresla zmiany zachodzace w symulowanych
produktach podczas obrébki oraz ich
wplyw na wartos¢ odzywczg wyrobu



Efekty uczenia sie

Stosuje zasady higieny i
bezpieczenstwa w kuchni

Samodzielnie planuje i organizuje prace
w kuchni

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

- przestrzega zasad BHP

- utrzymuje czystos¢ stanowiska

- prawidlowo myje i konserwuje sprzet
kuchenny

- okresla zasady planowania produkciji
- okresla koszty, kalkuluje ceny

- rozlicza produkcje

- zarzadza efektywnie czasem pracy

- przygotowuje stanowisko pracy i
organizuje prace wtasna

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Lp Rodzajzaje¢

1

Przedmiot nauczania

1. Spotkanie organizacyjne

2. Zasady zywienia

3. BHP
Zajecia teoretyczne

4. Towaroznawstwo

5. Podstawowe zasady HACCP
6. Organizacja produkciji

Liczba godzin

20 godzin
dydaktycznych



2 Zajecia praktyczne
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. Techniki sporzadzania dan podstawowych

. Potrawy z kasz, potrawy z mies

. Potrawy z maki, potrawy z mies, potrawy z drobiu

. Potrawy z ryb

. Potrawy z mleka i przetworéw mlecznych

. Dodatki do dan podstawowych, sosy gorace, porcjowanie i dekorowanie

. Techniki sporzadzania wywaréw i zup

. Techniki sporzadzania zup, przygotowanie dodatkéw do zup

. Techniki sporzadzania przekasek zimnych, sporzadzanie galaret migsnych i rybnych,

Sosy zimne

. Przekaski gorgce

. Podziat i charakterystyka deserow
12.
13.

Potrawy dietetyczne, potrawy regionalne, potrawy narodowe
Potrawy okolicznosciowe

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L, Prowadzacy L. : . ;
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 45,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 45,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Grzegorz Piotrowski

80 godziny
dydaktycznych

Liczba godzin



P Wyktadowca o duzym doswiadczeniu zawodowym, szef kuchni z wieloletnim doswiadczeniem, juror
wielu konkurséw kulinarnych.
Ukonczyt Szkote Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego W Warszawie - wydziat nauk o zywieniu.
Instruktor praktycznej nauki zawodu z uprawnieniami pedagogicznymi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy kursu otrzymujg materiaty przygotowane przez wyktadowce, notatnik, dtugopis oraz produkty zywnosciowe, dodatki,
przyprawy do przygotowywania dan.

W trakcie szkolenia udostepnione sa:
¢ plansze pogladowe

e slajdy
¢ filmy szkoleniowe

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu moga uczestniczy¢ osoby, ktore:
- ukonczyty co najmniej szkote podstawowa lub gimnazjum

- ukonczyty 18 rok zycia.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi zawiera wszystkie niezbedne koszty. Uczestnik nie ponosi zadnych dodatkowych optat.

W harmonogramie uwzgledniono przerwy, ktére ustalane sg pomiedzy uczestnikami a prowadzacymi zajecia.

Adres

ul. Podwale 13/73
00-252 Warszawa

woj. mazowieckie

Zajecia teoretyczne odbywajg sie w w salach szkoleniowych, wyposazonych w niezbedny sprzet i urzadzenia
multimedialne. Zajecia praktyczne odbywajg sie w pracowni gastronomicznej wyposazonej w profesjonalny sprzet
gastronomiczny i samodzielne stanowiska do przygotowywania potraw.

Wszystkie pomieszczenia spetniajg wymagania bhp, p.poz i sanitarnohigieniczne potwierdzone opiniami wydanymi
przez Komende Miejskg Panstwowej Strazy Pozarnej oraz Inspektora Sanitarnego.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Laboratorium komputerowe



Kontakt

ﬁ E-mail bur@zdz.edu.pl

Telefon (+48) 226 356 174

Beatrycze Narolska



