Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz-czeladnik

5000,00 PLN

5000,00 PLN

brutto

netto

7 D7 Numer ustugi 2025/12/16/6879/3215380
e

Wojewodzki Zaktad
Doskonalenia
Zawodowego w
Szczecinie

*okokokok 49/5  (© 134h

6 ocen ) 16.01.2026 do 08.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

37,31 PLN brutto/h
37,31 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

Techniczne / Pozostate techniczne

Kandydat na kurs powinien posiadaé:
- ukoriczone gimnazjum (co najmniej szkote podstawowa 8 letnig),
- ukoniczone 18 lat,

- zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do pracy na
stanowisku kucharza

- ksigzeczka zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych

10

15-01-2026

zdalna w czasie rzeczywistym

134

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Kurs ma na celu przygotowanie teoretyczne i praktyczne uczestnikéw do wykonywania zawodu kucharza i uzyskania

tytutu czeladnika w zawodzie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Samodzielnie rozréznia i charakteryzuje
surowce do produkcji gastronomiczne;j.

Samodzielnie sporzadza potrawy i
dodatki zgodnie z przepisami i
technikami kulinarnymi

Wykonuje obrébke wstepna surowcéw

Wykonuje prawidtowa obrébke
termiczna produktu

Stosuje zasady higieny i
bezpieczenstwa w kuchni

Samodzielnie planuje i organizuje prace
w kuchni

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

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

- dobiera metody konserwacji i sposoby
przechowywania surowcow

- ocenia jako$¢ surowcow i
potproduktéw oraz ich przydatnosé
kulinarng

- okresla warto$¢ odzywczg i

Wywiad swobodny

energetyczng produktow
- okresla zasady zywienia dietetycznego

- dobiera surowce, przyprawy i sprzet do
produkc;ji okreslonych potraw i napojow
- zestawia potrawy i uktada jadtospisy
zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

- sporzadza potrawy dietetyczne

- dobiera wlasciwe metody i techniki
sporzadzania potraw i napojéw

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- obstuguje maszyny i urzadzenia do
produkciji potraw i napojéw

- postuguje sie drobnym sprzetem
gastronomicznym

- sortuje, myje, obiera

- skrobie, patroszy, filetuje

rozbiera na elementy, trybuje z kosci
- rozdrabnia

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- dobiera parametry prowadzenia
obrébki cieplnej surowcow i
potproduktow

- okresla zmiany zachodzace w
produktach podczas obrébki oraz ich
wptyw na wartos¢ odzywcza wyrobu

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- przestrzega zasad BHP
- utrzymuje czystos¢ stanowiska Obserwacja w warunkach
- prawidtowo myje i konserwuje sprzet

kuchenny

symulowanych

- okresla zasady planowania produkcji
- okresla koszty, kalkuluje ceny

- rozlicza produkcje

- zarzadza efektywnie czasem pracy

- przygotowuje stanowisko pracy i
organizuje prace wlasna

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje
Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

TAK

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

TAK

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Wojewddzki Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Szczecinie

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Izba Rzemie$Inicza Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Kurs obejmuje 134 godz. zaje¢, w tym:
- zajec teoretycznych: 64 godz,;

- zaje¢ praktycznych: 70 godz



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 37,31 PLN
Koszt osobogodziny netto 37,31 PLN
W tym koszt walidacji brutto 3800,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 3800,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1200,00 PLN
Prowadzacy
Liczba prowadzacych: 1
121
o Dorota Malinowska-Koper

)

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Zajecia praktyczne realizowane sg w pracowni gastronomicznej w siedzibie WZDZ. Stuchacz we wtasnym zakresie zapewnia odziez
ochrong do praktyki, tj. obuwie, fartuch, nakrycie gtowy.

Kurs zakonczony jest egzaminem przed Komisjg Izby RzemiesIniczej w Szczecinie

Informacje dodatkowe

Warunkiem dopuszczenia stuchacza do egzaminu wew. jest uzyskanie zaliczen z materiatu objetego programem nauczania.
Na podstawie zaliczen z poszczegdlnych zajeé stuchacz podchodzi do egzaminu wew., przed komisja powotana przez organizatora.
Na podstawie wyniku pozytywnego z egzaminu wew. stuchacz otrzymuje zaswiadczenie o uk. kursu zgodnie z Rozp. MEN.

Nastepnie absolwent ma mozliwosé zdawania egzaminu przed Komisja Izby Rzemieslniczej w Szczecinie na tytut czeladnika w
zawodzie kucharz.

Na podstawie wyniku pozytywnego z egzaminu, otrzymuje Swiadectwo Czeladnicze w zawodzie Kucharz oraz Cert. Europass.
Cena szkolenia, nie obejmuje:

- badan lekarskich

- odziezy roboczej

Koszt szkolenia obejmuje produkty do zajeé¢ praktycznych i egzamin czeladniczy

Kazdy uczestnik szkolenia na wlasnos¢ otrzyma:

- materiaty szkoleniowe opracowane przez wyktadowcéw w tym receptury

- notatnik z dlugopisem

Warunki techniczne

Zajecia prowadzone sg w pracowni gastronomicznej WZDZ-u w Szczecinie na pl. Jana Kilinskiego 3

Kontakt

ﬁ E-mail mdziedzicka@wzdz.pl

Telefon (+48) 914 501 701

Magdalena Dziedzicka



