Mozliwos$¢ dofinansowania

5 Kurs kucharz z egzaminem czeladniczym 5800,00 PLN brutto
5800,00 PLN netto

72,50 PLN brutto/h
72,50 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/12/03/39178/3188584

DY
>

Stowarzyszenie
"Centrum Szkolenia
Zawodowego"

© Jasto / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

*hkkhk 46/5 () goh
1242 oceny 5 03.03.2026 do 31.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowg stanowig osoby, ktére chcag poszerzyé swoje

G docel tugi
rupa cacelowa usiug! umiejetnosci oraz kwalifikacje w zawodzie kucharz.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 6

Data zakonczenia rekrutacji 02-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 80

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 edukacyjnym szkolenia jest teoretyczne oraz praktyczne przygotowanie do wykonywania zawodu kucharz matej
gastronomii oraz do przystgpienia do egzaminu zewnetrznego przeprowadzanego przez Izbe RzemiesInicza
Lubelszczyzny.

Potwierdzenie osiggniecia okreslonych w ustudze efektéw uczenia sie (kompetenc;ji), tj. prowadzi do uzyskania
kwalifikacji.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Definiuje kluczowe akty prawne
(krajowe i unijne) regulujace produkcje i
obrét zywnoscig w gastronomii.

Definiuje ogodlne przepisy obowigzujace
w zaktadzie gastronomicznym

Stosuje zasady BHP oraz procedury
pierwszej pomocy w srodowisku
kuchennym.

Charakteryzuje makro- i mikroelementy
oraz ich role w diecie cztowieka.

Analizuje normy i zalecenia zywieniowe
(np. Piramida Zdrowego Zywienia) oraz
ich zastosowanie w praktyce.

Planuje menu uwzgledniajace
podstawowe diety specjalistyczne (np.
bezglutenowa, wegariska, cukrzycowa).

Kryteria weryfikacji

Rozréznia ustawy krajowe od
rozporzadzen unijnych dotyczacych
bezpieczeristwa zywnosci.

Identyfikuje Krytyczne Punkty Kontroli
(ccP) dla przyktadowego procesu
technologicznego (np. produkcja
lodéw).

Opracowuje schemat procedur GHP dla
stanowiska obrébki wstepnej warzyw.

Stosuje zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej podczas pracy w kuchni,
co jest weryfikowane checklista.

Opisuje prawidtowy sposéb
postepowania w przypadku wypadku
(np. oparzenia, skaleczenia).

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
normami ergonomii i bezpieczenstwa
pozarowego.

Rozréznia funkcje biatek, ttuszczéw i
weglowodandéw w organizmie.

Wskazuje gtéwne zZrédta witamin i
mineratéow w produktach spozywczych.

Interpretuje aktualne wytyczne
dietetyczne zawarte w piramidzie
zdrowego zywienia.

Ocenia przyktadowy jadtospis pod
katem jego zbilansowania i zgodnos$ci z
normami kalorycznymi dla okreslonej
grupy (np. sportowca, seniora).

Dobiera substytuty produktéw dla diety
wegarniskiej (np. zamienniki jaj, mleka).

Projektuje jednodniowy jadtospis dla
osoby z celiakia, eliminujac gluten.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Prezentacja

Wywiad swobodny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Obstuguje maszyny i urzadzenia
gastronomiczne (piece, chtodnie,
rozdrabniarki) zgodnie z instrukcjg i
zasadami BHP.

Konserwuje stan techniczny
podstawowego sprzetu kuchennego.

Klasyfikuje surowce gastronomiczne
(mieso, ryby, warzywa, nabiat, produkty
zbozowe) wedtug ich rodzaju i cech
jakosciowych.

Ocenia jako$¢ i $wiezo$¢ dostarczanych
surowcow na etapie przyjecia do
magazynu.

Analizuje zmiany fizyczne i chemiczne
zachodzace w surowcach podczas
obrébki cieplne;j.

Planuje przebieg proceséw
technologicznych produkciji potraw,
optymalizujac czas pracy i
wykorzystanie sprzetu.

Kryteria weryfikacji

Demonstruje prawidtowe uruchamianie i
wytaczanie pieca konwekcyjno-
parowego.

Wykorzystuje rézne tryby pracy
urzadzen (np. tryb parowy, konwekcyjny,
mieszany).

Wskazuje punkty wymagajace
codziennego czyszczenia, dezynfekcji w
krajalnicy.

Monitoruje zapisy temperatur w
urzadzeniach chtodniczych, reagujac na
nieprawidtowosci.

Rozréznia objawy awarii od normalnego
zuzycia sprzetu.

Rozréznia gatunki miesa i podroby
przydatne do réznych metod obrébki
cieplne;j.

Identyfikuje podstawowe gatunki zb6z,
kasz i mak.

Wskazuje organoleptyczne cechy
$wiadczace o swiezosci ryb, migsa i
warzyw.

Kwalifikuje surowiec do przyjecia lub
odrzucenia na podstawie kryteriow
jakosciowych.

Wyjasnia procesy denaturaciji biatka i
karmelizacji cukrow.

Uzasadnia dobér konkretnej techniki
obrébki do danego surowca (np.
duszenie twardego migsa, smazenie
delikatnej ryby).

Opracowuje harmonogram produkcji
obiadu trzydaniowego dla 50 oséb.

Sekwencjonuje zadania na stanowisku,
przechodzac od obrébki wstepnej do
obrébki cieplnej, zgodnie z zasadami
higieny.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Prezentacja

Wywiad swobodny

Prezentacja

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Prezentacja

Prezentacja



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Demonstruje umiejetnosé krojenia

. . Prezentacja
warzyw (np. julienne, brunoise).

Sporzadza podstawowe dania (zupy,
dania miesne, rybne, wegetarianskie,

desery) z uzyciem réznorodnych technik Wykonuje poprawnie sosy bazowe (np.

kulinarnych. beszamelowy, holenderski) uzyskujac Prezentacja
wiasciwg konsystencje i smak.

Dekoruje oraz wydaje potrawy, stosujac Aranzuje danie na talerzu w sposéb

zasady estetycznej prezentaciji estetyczny, z zachowaniem proporcji i Prezentacja

(platingu). kolorystyki.

Wydaje potrawy, stosujac zasady Ocenia koficowy wyglad potrawy pod Prezentacia

estetycznej prezentacji (platingu). katem gotowosci do wydania gos$ciowi. !

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Kucharz

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12110
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba RzemiesInicza Lubelszczyzny
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Izba Rzemieslnicza Lubelszczyzny

Program

Kurs Kucharz z egzaminem czeladniczym obejmuje 40 godzin zaje¢ teoretycznych i 40 godzin zaje¢ praktycznych. Kurs skierowany jest
dla oséb pracujgcych jak i bezrobotnych chcacych zdobyé kwalifikacje do pracy na stanowisku KUCHARZ.

1 godzina zaje¢ = 45 min +15 min. przerwy

Zajecia teoretyczne:

1.0gdline przepisy obowiazujace w zaktadzie gastronomicznym
2.0gdlne zasady w zZywieniu cztowieka

3.Maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii.

4. Towaroznawstwo gastronomiczne

Zajecia praktyczne:

1.Procesy technologiczne



2.Technika sporzadzania dan

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 158

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajec

Zajecia
teoretyczneOgéin
e przepisy
obowigzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

przerwa

Zajecia
teoretyczne
Ogodlne przepisy
obowiagzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Przerwa

Zajecia

teoretyczne
0Ogodlne przepisy
obowiagzujace w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Przerwa

Zajecia

teoretyczne
0Ogodlne przepisy
obowiagzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

zajeé

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

03-03-2026

rozpoczecia

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

zakonczenia

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat

zajet

R Zejecia

teoretyczne
0golne przepisy
obowiagzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Przerwa

D Zaiccia

teoretyczneOgdin
e przepisy
obowigzujace w
zaktadzie
gastronomiczny
m

IPPEEY Przerwa

Ogélne
przepisy
obowiazujace w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Ogélne
przepisy
obowiagzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Ogodlne
przepisy
obowigzujace w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Ogélne
przepisy
obowigzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

03-03-2026

03-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

Godzina
zakonczenia

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Ogélne
przepisy
obowigzujgce w
zaktadzie
gastronomiczny
m

IEFPREE) Przerwa

Ogélne
przepisy
obowigzujace w
zaktadzie
gastronomiczny
m

Przerwa

Zajecia
teoretyczne.Ogol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

Zajecia
teoretyczne.0gol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

Zajecia
teoretyczne.Ogol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Pkl Przerwa

G Zaiccin

teoretyczne.Ogodl
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

PAE:) Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

04-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

Godzina
rozpoczecia

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

Godzina
zakonczenia

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

G Zojecia

teoretyczne.0gol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

EEBD zaiccia

teoretyczne.Ogél
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

Zajecia
teoretyczne.Ogol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

G Zojecia

teoretyczne.0gol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

) 2aiccin

teoretyczne.Ogél
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

Zajecia
teoretyczne.Ogol
ne zasady w
zywieniu
cztowieka

Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

05-03-2026

05-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

06-03-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

Godzina
zakonczenia

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

G Zejecia

teoretyczneMasz
yny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii.

Przerwa

CHBD Zaiccia

teoretyczneMasz
yny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii.

Przerwa

Zajecia
teoretyczneMasz
yny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii.

Przerwa

G Zojecia

teoretyczneMasz
yny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii.

Przerwa

) Zaiccin

teoretyczneMasz
yny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii.

Przerwa

EEE Zaiccia

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

GBI Zajccia

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

09-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Zajecia
teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

FAkE) Przerwa

GHB Zoiccia

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

EHBD zaiccia

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

GEED Zeiccia

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

(EFAES) Zajecia
teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

[YPEE) Przerwa

G Zaiccin

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

G eiecie

teoretyczneTowa
roznawstwo
gastronomiczne

3Pk Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

Godzina
zakonczenia

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

Liczba godzin

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat

zajec

G Zojecia

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

VOREER) Przerwa

G Zaiccia

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

D Zeiccio

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

D iecie

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

orak:) Przerwa

@D Zeiccia

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

G Zaiecia

teoretyczneTowa

roznawstwo
gastronomiczne

Przerwa

GEBD zaiccic

praktyczne
Procesy
technologiczne

VPR Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

11-03-2026

11-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

Godzina
zakonczenia

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat

zajec

G Zojecia

praktyczne
Procesy
technologiczne

LYPEET) Przerwa

) zaiccin

praktyczne
Procesy
technologiczne

Przerwa

Zajecia
praktyczne
Procesy

technologiczne

Przerwa

G Ziecie

praktyczne
Procesy
technologiczne

PR Przerwa

G Zojecia

praktyczne
Procesy
technologiczne

LYFRE:) Przerwa

Zajecia
praktyczne
Procesy
technologiczne

(VPR Przerwa

€D Zoiccia

praktyczne
Procesy
technologiczne

LIFRE:) Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

17:00

17:45

18:00

18:45

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

01:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

G Zojecia

praktyczne
Procesy
technologiczne

[EPEE:) Przerwa

G 2iecie

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

) Preerva

D Zojccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

D Ziecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

) Preerva

[YPRE:Y Przerwa

D) Zoiecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

D Preervia

O Zeiccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

16-03-2026

16-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

17-03-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

Godzina
zakonczenia

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

) Ziecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

LRFAE:) Przerwa

D Zaiccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

R Przerva

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

D Prervia

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

IAFAE:) Przerwa

D Z2iecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

IREFRE:) Przerwa

D Zaiccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

D Przerva

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

18-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

B Zoiecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[Py FAE:) Przerwa

BT Zeiecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

EEED Preeva

BT Zaiscia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[PTFRE:) Przerwa

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[PERRER) Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[EERER) Przerwa

D 22iccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

IEVFAE:) Przerwa

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

19-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

) Ziecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

IRIPAE:) Przerwa

D Zaiccia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

(EEED Przerva

) Zaiscia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[EPRES) Przerwa

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

[PFAE:) Przerwa

D Z2iecia

praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

) Preerva

Zajecia
praktyczne
Technika
sporzadzania
dan

D) Przerva

Prowadzacy

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Justyna Cyran

Data realizacji
zajeé

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

20-03-2026

29-03-2026

29-03-2026

29-03-2026

29-03-2026

29-03-2026

29-03-2026

Godzina
rozpoczecia

17:00

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

15:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

Godzina
zakonczenia

17:45

18:00

18:45

19:00

19:45

20:00

15:45

16:00

16:45

17:00

17:45

18:00

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15

00:45

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

) ziecia

praktyczne

Technika Justyna Cyran 29-03-2026 18:00 18:45 00:45
sporzadzania

dan

Przerwa Justyna Cyran 29-03-2026 18:45 19:00 00:15

G Zeiecia

praktyczne

Technika Justyna Cyran 29-03-2026 19:00 19:45 00:45
sporzadzania

dan

Przerwa Justyna Cyran 29-03-2026 19:45 20:00 00:15

- 31-03-2026 15:00 15:45 00:45
Walidacja

Przerwa - 31-03-2026 15:45 16:00 00:15

- 31-03-2026 16:00 16:45 00:45
Walidacja

Przerwa - 31-03-2026 16:45 17:00 00:15

. 31-03-2026 17:00 17:45 00:45
Walidacja

Przerwa - 31-03-2026 17:45 18:00 00:15

; 31-03-2026 18:00 18:45 00:45
Walidacja

Przerwa - 31-03-2026 18:45 19:00 00:15

S - 31-03-2026 19:00 19:45 00:45
Walidacja

Przerwa - 31-03-2026 19:45 20:00 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 72,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 72,50 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 1 040,52 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 040,52 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Justyna Cyran

‘ ' 2009-2011 Studia Podyplomowe Uniwersytet Rzeszowski -Dietetyka, zywienie i gastronomia
2000-2001 Studium Przygotowania Pedagogicznego w zakresie pedagogiki specjalnej
1998-2003 Studia mgr Akademia Gérniczo Hutnicza w Krakowie Wydziat Zarzadzania
1987-1991 Technikum Gastronomiczne w Iwoniczu Zdroju
od 1994 r. - nadal nauczyciel w Zespole Szkét Ustugowych i Spozywczych w Jasle - nauczyciel
dyplomowany
od 2013 - nadal trener w Stowarzyszeniu "Centrum Szkolenia Zawodowego" w Jasle na kursach
kucharz, cukiernik

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

uczestnicy otrzymajg zeszyt, dtugopis, skrypt opracowany przez wyktadowce.

Warunki uczestnictwa

- ukonczone 18 lat

- wymagane podejscie do egzaminu

Informacje dodatkowe



Na zajecia teoretyczne uczestnik bedzie miat zapewnione samodzielne stanowisko - blat roboczy.

Na zajecia praktyczne kazdy uczestnik bedzie posiadat samodzielne stanowisko. Miejsce do realizacji zaje¢ praktycznych posiada strefe:
przygotowania, gotowania, chtodzenia, zmywania. Na zajecia praktyczne zostanie zapewnione min. noze, garnki, fopatki, sprzet AGD
niezbedny do przygotowywania positkéw. Kazdy uczestnik bedzie miat zapewnione niezbedne surowce do przygotowywania positkdw.

Na zajeciach praktycznych uczestnicy zostang podzieleni na 2 -osobowe grupy.

Walidacja zostanie przeprowadzona przez podmiot zewnetrzny w formie testu zamknigetego i z czesci praktycznej z zakresu
przygotowania dan.

EGZAMIN WYMAGANY

- skrypty opracowane przez wyktadowce

- zeszyt, dtugopis

- niezbedne elementy i produkty stanowigce przygotowanie stanowiska na zajeciach praktycznych

EGZAMIN CZELADNICZY

Adres

ul. Stanistawa Wyspianskiego 8
38-200 Jasto

woj. podkarpackie

Zajecia teoretyczne zrealizowane w Stowarzyszeniu "CSZ" Jasto, ul. S. Wyspianskiego 8,
Miejsce realizacji zaje¢ praktycznych: ZSUiS w Jasle

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail csz.jaslo@op.pl

Telefon (+48) 506 741 023

Wioleta Sypien



