Mozliwo$¢ dofinansowania

Q}EMIES‘% Egzamin czeladniczy w zawodzie kucharz 1 800,00 PLN brutto
Q?.ﬁ“ ’/‘Q‘ Numer ustugi 2025/11/28/149615/3178779 1800,00 PLN netto
N > 300,00 PLN brutto/h

Izba RzemiesInicza
Lubelszczyzny

© Rogéw / stacjonarna

® Egzamin
KA kkk 50/5 () gn
388 ocen £ 05.03.2026 do 05.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

300,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia dnia10
stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu
mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego przeprowadzanych przez
komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dz.U. z 2017 r., poz. 89), z
pdézn. zm.

Do egzaminu czeladniczego izba rzemiesInicza dopuszcza osobe, ktéra
spetnia m.in jeden z nastepujacych warunkow:

1. posiada swiadectwo ukoriczenia gimnazjum albo osmioletniej szkoty
podstawowej oraz ukonczyta ksztatcenie ustawiczne w formie
pozaszkolnej, dotyczace umiejetnosci zawodowych wchodzacych w
zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

2. posiada $wiadectwo ukoriczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty
podstawowej i co najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktérym
zdaje egzamin;

10

04-03-2026

stacjonarna

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest potwierdzenie kwalifikacji w zakresie gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

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

kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

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

Uczestnik potrafi:

- planowac¢ i organizowa¢ produkcje
gastronomiczna,

- opracowywac¢ menu dla réznych grup

konsumentow,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrobki
technologicznej,

- sporzadzacé potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkowaé narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywac surowce, pétprodukty,
potrawy i napoje,

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéow i wyrobow kulinarnych,

- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

- okresla odzywcza i energetyczng

wartos$¢ potraw oraz stosowacé 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 pétproduktow,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega zasad podawania potraw i
napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi

- przestrzegac przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych,

- przestrzegac przepiséw
bezpieczenistwa 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

$rodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Kucharz

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13790
Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Toruniska Izba Rzemiesinicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

1. Etap praktyczny: Celem etapu praktycznego jest ocena zdolnosci do samodzielnego wykonania okreslonych zadan zawodowych i
weryfikacja, czy zdajacy potrafi zastosowa¢ odpowiednie narzedzia, techniki i procedury w rzeczywistych warunkach pracy.

2. Etap teoretyczny sktada sie z dwéch czesci:

+ Czesc¢ pisemna jest testem wyboru, ktéry polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujgcych
tematéw:

1) rachunkowos$¢ zawodowa,

2) dokumentacja dziatalnosci gospodarcze;j,

3) rysunek zawodowy,

4) przepisy i zasady bezpieczerstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
5) podstawowe zasady ochrony srodowiska,

6) podstawowe przepisy prawa pracy,

7) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej i zarzadzania przedsiebiorstwem.



+ Czes¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematow:
1) Technologia,

2) Maszynoznawstwo,

3) Materiatoznawstwo.

Kazdy temat zawiera 3 pytania, zatem kandydat tgcznie odpowiada na 9 pytan w tej czesci.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 3

Przedmiot / temat

zajec Data realizacji zaje¢ Godzina rozpoczecia Godzina zakoniczenia Liczba godzin
Egzamin czesc 05-03-2026 15:00 16:00 01:00
pisemna
E . iy
gzamin czesc 05-03-2026 16:00 18:00 02:00
ustna
Egzamin czesé
05-03-2026 18:00 21:00 03:00
praktyczna
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 300,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 300,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1800,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 1800,00 PLN



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszystkie materiaty niezbedne do realizacji ustugi

Adres

Rogow
95-063 Rogoéw

woj. tédzkie

Dom Ludowy przy OSP

Kontakt

m E-mail agataputowska@gmail.com

Telefon (+48) 500 386 207

Agata Putowska



