Mozliwo$¢ dofinansowania

Jakos¢ i smak: profesjonalne ustugi 7 250,00 PLN brutto
cateringowe i eventowe - szkolenie 7250,00 PLN  netto
instytut
I.'.' P e Numer ustugi 2025/12/12/132349/3209196 14500 PLN  brutto/h

145,00 PLN netto/h

FUNDACJA
INSTYTUT PROJEKT

}?BZEDSIEBIORCZO © Goszkow / stacjonarna

SC
& Ustuga szkoleniowa

*AhKkkk 49/5 (@ 50p
1671 ocen £ 02.02.2026 do 06.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikdéw przedsiebiorstwa z
branzy gastronomicznej, w szczegélnosci do kucharzy,
pracownikéw kuchni oraz personelu gastronomicznego
bezposrednio zaangazowanych w przygotowywanie, wydawanie
i serwowanie positkéw oraz organizacje pracy kuchni podczas
realizacji ustug cateringowych i obstugi imprez
okolicznosciowych.

Grupa docelowa ustugi
Szkolenie dedykowane jest zaréwno doswiadczonym

pracownikom, jak i nowym cztonkom zespotu, ktérzy chca
doskonali¢ swoje umiejetnosci w zakresie organizacji pracy
kuchni, planowania i przygotowania potraw, zarzadzania
czasem, utrzymywania wysokich standardéw jakosci i estetyki
dan oraz przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa

Zywnosci.
Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 31-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 50



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Jakos$¢ i smak: profesjonalne ustugi cateringowe i eventowe — szkolenie” przygotowuje do samodzielnego i
profesjonalnego przygotowywania positkéw na potrzeby ustug cateringowych i obstugi imprez okolicznosciowych, z
uwzglednieniem efektywnej organizacji pracy kuchni, planowania proceséw kulinarnych, zarzgdzania czasem,
utrzymywania wysokich standardow jakosci i estetyki dan oraz przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik definiuje specyfike ustug
cateringowych oraz réznice pomiedzy
cateringiem a gastronomig stacjonarna.

Uczestnik identyfikuje role kuchni w
realizacji ustug cateringowych i
obstudze imprez okoliczno$ciowych.

Uczestnik planuje procesy pracy kuchni
podczas realizacji ustug cateringowych.

Uczestnik identyfikuje zasady tworzenia
menu cateringowego oraz planowania
produkciji kuchenne;j.

Uczestnik dobiera surowce oraz
identyfikuje ilosci potraw na potrzeby
ustug cateringowych.

Uczestnik definiuje standardy jakosci
potraw oraz zasady kontroli jakosci w
kuchni cateringowe;j.

Uczestnik identyfikuje zasady higieny i
bezpieczeristwa zywnosci w ustugach
cateringowych

Uczestnik zarzadza realizacja ustug
cateringowych oraz reaguje na sytuacje
nieprzewidziane.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik identyfikuje cechy rynku
cateringowego, wskazuje kluczowe
réznice organizacyjne i produkcyjne
miedzy cateringiem a gastronomia
stacjonarna.

Uczestnik okresla znaczenie organizacji
pracy kuchni dla jakosci i sprawnej
realizacji ustug cateringowych.

Uczestnik opracowuje prawidtowa
kolejnos¢ dziatan oraz identyfikuje
zasady podziatu zadan i zarzadzania
czasem w kuchni.

Uczestnik dobiera menu do rodzaju
wydarzenia i liczby gosci oraz wskazuje
etapy planowania produkcji kuchenne;j.

Uczestnik wskazuje odpowiednie
surowce i potprodukty oraz prawidtowo
okresla ilosci porcji.

Uczestnik identyfikuje etapy kontroli
jakosci oraz czynniki wptywajace na
smak, estetyke i jako$¢ potraw.

Uczestnik wskazuje zasady higieny,
przechowywania, transportu i
wydawania potraw oraz rozpoznaje
potencjalne zagrozenia.

Uczestnik wskazuje sposoby
rozwigzywania probleméw operacyjnych
oraz dziatania usprawniajace
organizacje pracy kuchni.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik uzyskuje pozytywny wynik z

Uczestnik definiuje i porzadkuje wiedze testu koricowego obejmujacego Test teoretyczny z wynikiem
zdobyta podczas szkolenia. zagadnienia ze wszystkich modutéw generowanym automatycznie
szkolenia.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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 walidacji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do pracownikédw przedsiebiorstwa z branzy gastronomicznej, w szczegdlnosci do kucharzy, pracownikow
kuchni oraz personelu gastronomicznego bezposrednio zaangazowanych w przygotowywanie, wydawanie i serwowanie positkéw oraz
organizacje pracy kuchni podczas realizacji ustug cateringowych i obstugi imprez okoliczno$ciowych.

Warunki organizacyjne dla zaje¢ stacjonarnych:

Sala konferencyjna z klimatyzacja oraz WiFi, wyposazona w telewizor/projektor do udostepnienia prezentacji multimedialnej przez osobe
prowadzaca.

Materiaty papiernicze oraz piSmiennicze oraz artykuty spozywcze dla uczestnikéw szkolenia.
Podziat godzinowy szkolenia:

Harmonogram szkolenia jest zaplanowany w godzinach zegarowych (60 minut). Wszystkie przerwy w toku szkolenia trwajg 15 minut. Zostaty
one uwzglednione w harmonogramie i nie wliczaja sie w czas szkolenia.

Catkowity czas szkolenia wynosi 50 godzin, ktére realizowane w catosci w formie stacjonarne;.
Zajecia teoretyczne i praktyczne:

W kazdym dniu ustugi odbywaja sie zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne z zakresu tematycznego zawartego w karcie. Zajecie
teoretyczne stanowig 25h szkolenia, a zajecia praktyczne 24h. Ostania godzina ustugi przeznaczona zostata na walidacje efektéw szkolenia.



Walidacja efektéw szkolenia trwa 1 godzine zegarowa. Jest ona przeprowadzona w formie testu teoretycznego z automatycznie generowanym
wynikiem. Test jest udostepniony uczestnikom za pomoca linku lub kodu QR. Proces walidacji jest rozdzielony od procesu ksztatcenia i
szkolenia.

Modut | — Podstawy ustug cateringowych i organizacja pracy kuchni

e Charakterystyka rynku ustug cateringowych i gastronomii eventowej
¢ Roéznice miedzy gastronomig stacjonarng a cateringiem

¢ Rola kuchni w kompleksowej realizacji ustug cateringowych

¢ Organizacja zaplecza kuchennego w cateringu

¢ Planowanie proceséw kuchennych przy realizacji wydarzen

e Podziat zadan i odpowiedzialnos$ci w zespole kuchennym

e Zarzadzanie czasem i kolejnoscia prac

e Optymalizacja pracy kuchni przy wiekszych zamdwieniach

Modut Il - Planowanie menu i proces przygotowania potraw

e Zasady tworzenia menu cateringowego

e Dopasowanie menu do rodzaju wydarzenia i liczby gosci

¢ Planowanie produkcji kuchennej krok po kroku

e Dobdr surowcow, pétproduktéw i komponentéw dan

e Kalkulacja ilosci potraw i porcji

¢ Organizacja przygotowan wstepnych

e Techniki przygotowania potraw na potrzeby cateringu

e Praca z potproduktami i daniami przygotowywanymi etapami

Modut lll - Jako$é¢, smak i estetyka dan

¢ Definicja jakos$ci w ustugach cateringowych

e Standardy jakosci potraw i ich utrzymanie

e Kontrola jakosci na poszczegdlnych etapach produkcji

e Zachowanie waloréw smakowych i tekstury potraw

e Estetyka i prezentacja dan cateringowych

e Wptyw sposobu przygotowania na koricowy efekt potraw
e Minimalizowanie strat jako$ciowych

e Reagowanie na nieprawidtowosci jakosciowe

Modut IV - Higiena, bezpieczeristwo zywnosci i logistyka

¢ Podstawowe zasady higieny w pracy kuchni cateringowe;j

e Bezpieczenstwo zywnosci na kazdym etapie przygotowania
e Zapobieganie skazeniom i zagrozeniom

¢ Przechowywanie potproduktow i potraw gotowych

¢ Przygotowanie potraw do transportu

e Utrzymanie odpowiednich warunkéw podczas przewozu

¢ Organizacja wydawania positkéw podczas wydarzen

¢ Odpowiedzialnos$¢ personelu za bezpieczenstwo zywnosci

Modut V - Realizacja ustug cateringowych i doskonalenie standardéw

» Organizacja pracy kuchni podczas realizacji wydarzen

e Wspdtpraca zespotowa w warunkach zwigkszonego obcigzenia
e Komunikacja w zespole kuchennym

¢ Reagowanie na zmiany i sytuacje nieprzewidziane

¢ Rozwigzywanie problemdéw operacyjnych

¢ Analiza przebiegu realizacji ustugi cateringowej

¢ Wycigganie wnioskéw i wprowadzanie usprawnien

e Budowanie i utrzymywanie standardéw pracy kuchni

Walidacja - test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 16

Przedmiot / temat
zajec

Modut | -

Podstawy ustug
cateringowych i
organizacja pracy
kuchni

Modut | -

Podstawy ustug
cateringowych i
organizacja pracy
kuchni

Modut | -

Podstawy ustug
cateringowych i
organizacja pracy
kuchni

&3 Modut I -

Planowanie
menu i proces
przygotowania
potraw

@3B Vodut 11 -

Planowanie
menu i proces
przygotowania
potraw

B3 Modut I -

Planowanie
menu i proces
przygotowania
potraw

€D Modut 1l -

Jakos¢, smak i
estetyka dan

3D Modut 1l -

Jakos¢, smak i
estetyka dan

BB Modut Il -

Jakosé, smak i
estetyka dan

Prowadzacy

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Data realizacji
zajeé

02-02-2026

02-02-2026

02-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

04-02-2026

04-02-2026

04-02-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

12:15

15:30

08:00

12:15

15:30

08:00

12:15

15:30

Godzina
zakonczenia

12:00

15:15

18:30

12:00

15:15

18:30

12:00

15:15

18:30

Liczba godzin

04:00

03:00

03:00

04:00

03:00

03:00

04:00

03:00

03:00



Przedmiot / temat

zajec

Modut IV
- Higiena,
bezpieczenstwo
Zywnosci i
logistyka

Modut IV
- Higiena,
bezpieczenstwo
Zywnosci i
logistyka

Modut IV
- Higiena,
bezpieczenstwo
Zywnosci i
logistyka

Modut V -

Realizacja ustug
cateringowych i
doskonalenie
standardéw

Modut V -

Realizacja ustug
cateringowych i
doskonalenie
standardéw

Modut V -

Realizacja ustug
cateringowych i
doskonalenie
standardow

Walidacja

- test teoretyczny
z wynikiem
generowanym
automatycznie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Jacek Bernacki

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

05-02-2026 08:00
05-02-2026 12:15
05-02-2026 15:30
06-02-2026 08:00
06-02-2026 12:15
06-02-2026 15:30
06-02-2026 17:45

Cena

7 250,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:00

15:15

18:30

12:00

15:15

17:30

18:45

Liczba godzin

04:00

03:00

03:00

04:00

03:00

02:00

01:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 250,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Jacek Bernacki

‘ ' Jacek Bernacki to doswiadczony szef kuchni, ktéry zdobyt swoje umiejetnosci pracujgc w
renomowanych restauracjach w catej Polsce. Przez lata swojej kariery przeszedt przez wiele
stanowisk kucharskich, co pozwolito mu zdoby¢ kompleksowg wiedze zaréwno o kuchni tradycyjnej,
jak i nowoczesnej. Jacek uczestniczyt w otwieraniu i wdrazaniu kuchni od podstaw w licznych
lokalach, co wymagato nie tylko doskonatych umiejetnosci kulinarnych, ale takze zrozumienia
potrzeb operacyjnych i organizacyjnych restauracji. Dzieki swojemu zaangazowaniu, wiedzy i pasji
do gotowania, Jacek pomaga rozwijac¢ kulinarny potencjat mtodszych kucharzy, inspirujac ich do
kreatywnego podejscia w kuchni i doskonalenia swoich umiejetnosci.

Posiada doswiadczenie zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach ustugi kazdemu z uczestnikéw zostang udostepnione niezbedne materiaty, ktére wspierajg realizacje celéw szkolenia.
Materiaty obejmuja:

e materiaty papiernicze i piSmiennicze,
e prezentacje multimedialng,

e skrypt szkolenia wraz z case studies
e artykuty spozywcze.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT: Ustugi zwolnione z podatku VAT na podstawie par. 3 ust 1 pkt 14 Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20
grudnia 2013 r. (tekst jednolity Dz.U. 2018 z dnia 10.04.2018 poz 701 z péZn. zmianami).

Harmonogram jest zaplanowany w godzinach zegarowych, przerwy sg uwzglednione i nie wliczajg sie w czas trwania szkolenia.
Harmonogram moze ulec zmianie.

Walidacja efektéw szkolenia odbedzie sie w formie testu z automatycznie generowanym wynikiem, przy zachowaniu odrebnosci procesu
szkolenia od procesu walidacji.



Adres

Goszkow 12a
74-505 Goszkow

woj. zachodniopomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail jagoda.ozga@fipp.com.pl

Telefon (+48) 603 412 252

Jagoda Ozga



