Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz z egzaminem czeladniczym

Numer ustugi 2025/11/13/149615/3143537

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

Izba Rzemieslnicza
Lubelszczyzny

© Harta / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Yk Kkkk 50/5 (@ 40h
411 ocen £ 06.04.2026 do 15.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chcg podnies$é swoje
umiejetnosci /kompetencje / kwalifikacje,

* zamieszkujace, pracujgcych lub uczacych sie na terenie woj.
podkarpackiego, powiat rzeszowski ziemski, tafncucki, strzyzowski

Grupa docelowa ustugi
* osoby chcace zdoby¢ i opanowa¢ wiedze wraz z umiejetno$ciami

niezbednymi do pracy na stanowisku kucharza zaréwno matej, jak i duzej
gastronomii,

* osoby pracujgce w gastronomii chcace potwierdzié¢ swoje kwalifikacje.

* osoby z wyksztatceniem minimum podstawowym.

Minimalna liczba uczestnikow 7

Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 05-04-2026
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.

Oferowany przez nas kurs zawodowy przygotowuje w zakresie wymaganej teorii i praktyki do zdobycia tytutu
zawodowego - kucharza. W trakcie zaje¢, uczymy m.in. opracowywania menu dla réznych grup konsumentéw,

organizacji produkcji gastronomicznej oraz wdrazania systeméw zapewniania zdrowotnej jakosci zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:
- dokonywa¢é towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobow

kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla¢ odzywcza i energetyczng
wartos¢ potraw oraz stosowaé zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik potrafi:

- planowa¢ i organizowac¢ produkcije
gastronomiczna,

- opracowywac menu dla réznych grup

konsumentéw,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrébki
technologicznej,

- sporzadzac potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkowacé narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywaé surowce, potprodukty,
potrawy i napoje,

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéw i wyrobow kulinarnych,

- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla odzywczg i energetyczna

wartos¢ potraw oraz stosowa¢ zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- planowang i organizowang produkcje
gastronomiczna,

- opracowuje menu dla réznych grup
konsumentow,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- obrébke technologiczna,

- sporzadza potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktéw,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega zasad podawania potraw i

napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi

- przestrzegac przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych,

- przestrzegacé przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony

Kryteria weryfikacji

Uczestnik przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Kucharz

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13790
Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba Rzemies$Inicza

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Toruniska Izba RzemiesInicza

Program

PROGRAM SZKOLENIA:

- dokonywanie towaroznawczej oceny surowcéw, potproduktdw i wyrobédw kulinarnych,
- wdrazanie systeméw zapewniania zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okreslanie odzywczej i energetycznej wartosci potraw oraz stosowac zasady racjonalnego zywienia,
- planowanie i organizacja produkcji gastronomicznej,

- okreslanie zapotrzebowania na surowce i pétprodukty,

- stosowanie metod i technik obrébki technologiczne;j,

- sporzadzanie potraw i napojow z surowcow i potproduktow,

- uzytkowanie narzedzi, maszyn, urzadzen i sprzetu,

- przestrzeganie zasad podawania potraw i napojéw,

- przechowywanie surowcow, potproduktéw, potraw i napojéw,

- opracowywanie menu dla réznych grup konsumentow,



- przestrzeganie przepisow prawa dotyczacych realizacji zadan zawodowych,

- przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

-egzamin potwierdzajacy kwalifikacje

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy L. . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe do zajeé teoretycznych.

Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zajeé¢ praktycznych, materiaty pomocnicze, narzedzia itp.

Adres

Harta 144
36-067 Harta

woj. podkarpackie

Szkolenie odbedzie sie w remizie OSP

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@Iubir.pl

Telefon (+48) 500 386 207

Agata Putowska



