Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs kucharz z egzaminem czeladniczym 5 500,00 PLN brutto
5 500,00 PLN netto

55,00 PLN brutto/h
55,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/01/12/10401/3252929

"
BIALYSTOK

© Biatystok
éakfd on ® Ustuga szkoleniowa
oskonalenia
Zawodowego u stacjonama
JhK KK asl5 o Lol drpoue
' ® 100:00 h
1793 oceny

B 21.09.2026 do 18.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chcg zdoby¢ praktyczne
. umiejetnosci i wiedze niezbedne do wykonywania zawodu kucharza oraz
Grupa docelowa ustugi , . . . . -
chca uzyskaé¢ formalne potwierdzenie posiadanych kwalifikacji w
zawodzie poprzez uzyskanie swiadectwa czeladniczego.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 18-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 100

Podstawa uzyskania woisu do BUR Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
4 P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest nabycie przez stuchaczy podstawowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do pracy z zawodzie
kucharza oraz przygotowanie do egzaminu na tytut czeladnika w zawodzie kucharz przed komisjg egzaminacyjna Izby

RzemieslIniczej i Przedsiebiorczosci w Biatymstoku.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik dobiera surowce, stosuje
Umiejetnos¢ przygotowywania réznego receptury, prawidtowa technik
J.Q p’ yo Y . g pury, p 3 Q. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
rodzaju wyrobéw gastronomicznych wytwarzania, estetyczne serwuje

gotowe wyroby

Uczestnik prawidtowo dobiera i uzywa .
Obserwacja w warunkach

symulowanych

Znajomosc¢ zasad budowy, dziatania i

odpowiednich urzadzen i maszyn
obstugi urzadzen kuchennych powledinich urzaczen | Znw

zaleznosci od wytwarzanych produktéow

. i . Uczestnik stosuje sie do zasad Obserwacja w warunkach
Przestrzeganie zasad sanitarnych i BHP . i L,
sanitarnych i przepiséw BHP symulowanych
Rozréznianie i charakteryzowanie Uczestnik zna rodzaje, wlasciwosci

. . J . Test teoretyczny
surowcow gastronomicznych surowcow i pétproduktéw

Uczestnik weryfikuje pod katem
jakosciowym wykonane wyroby
gastronomiczne

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Z zakresu umiejetnosci spotecznych:

wspotpracuje w zespole; ocenia

wykonywane wyroby cukiernicze; Uczestnik stucha i wspétpracuje z .
Lo . " . . . . . Obserwacja w warunkach
kieruje sie zasadami ergonomii pracy i osobami nadzorujgcymi wykonywanie symulowanvch
zgodnymi z obowigzujgcymi przepisami zadan y y
BHP
Uczestnik stosuje wytyczne i normy Obserwacja w warunkach
gastronomiczne symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewtaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 2. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem nabycia kwalifikacji lub uzyskania uprawniern zawodowych
nadawanych przez organy wtadz publicznych lub instytutow badawczych, lub samorzadéw zawodowych, lub
samorzaddéw gospodarczych na podstawie odrebnych przepisow?

TAK

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu
mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
rzemieslniczych.

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba RzemiesInicza i Przedsiebiorczosci w Biatymstoku



Nazwa Podmiotu certyfikujacego Izba Rzemieslnicza i Przedsiebiorczos$ci w Biatymstoku

Program

Program szkolenia obejmuje nastepujgce zagadnienia:
Surowce gastronomiczne - 10 godz.

Klasyfikacja i charakterystyka surowcéw. Przechowywanie zywnosci. Metody utrwalania produktéw spozywczych. Metody badania i oceny
jakosci. Dodatki do zywnos$ci i materiaty pomocnicze.

Technologia gastronomiczna - 15 godz.

Dobdr srodkéw zywnosciowych, technik i proceséw stosowanymi przy produkcji potraw. Rodzaje, technika sporzadzania oraz receptury
potraw gastronomicznych. Zmiany fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce w surowcach podczas ich przetwarzania.

Maszyny i urzadzenia — 10 godz.

Maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle gastronomicznym: maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, urzadzenia do obrébki
cieplnej, urzadzenia chtodnicze, urzadzenia transportowe, urzadzenia do mycia i wyparzania naczyn, urzgdzenia do sporzadzania napojow,
drobny sprzet gastronomiczny.

Bezpieczenstwo i higiena pracy — 5 godzin
Zajecia praktyczne — 60 godzin

- przygotowanie stanowiska pracy,

- potrawy z migsa wieprzowego i wotowego,
- dania z drobiu,

- dania z ryb,

- potrawy p6tmiesne,

- potrawy jarskie,

- sosy gorace, sosy zimne

- sporzadzanie zup,

- galarety miesne,

- zimne i gorace przekaski,

- ciasta: drozdzowe, kruche, bezowe, biszkoptowo-ttuszczowe, piernikowe,
- sporzadzanie napojow,

- potrawy regionalne.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 55,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 55,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 040,52 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 040,52 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

123

0 Adam Bobel

‘ ' obszar dziatania: gastronomia, kuchnia tradycyjna
doswiadczenie zawodowe: od 2012 do chwili obecnej - kucharz

Srednie - technik kucharz
od 2013 roku prowadzenie zaje¢ praktycznych na kursach gastronomicznych

223

O Joanna Maleszewska

‘ ' Wieloletni nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie zywienia i ustug gastronomicznych



3283

O Anna Zacny

‘ ' Specjalista ds. Bezpieczenstwa i Higieny Pracy. Inspektor ochrony przeciwpozarowej. Inspektor
Obrony Cywilnej o specjalnosci ratownictwo ogélne. Audytor wewnetrzny systemu zarzgdzania BHP
wg normy PN-N 18001. Studia podyplomowe z zakresu Bezpieczenstwa i Higieny Pracy. Od ponad
10 lat wyktadowca w ZDZ na kursach z zakresu BHP (w ciggu ostatnich 5 lat zrealizowane ponad 50
szkolen).

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje skrypt szkoleniowy, zeszyt i dtugopis.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik powinien mie¢:
-ukonczone 21 lat
-ukonczone gimnazjum lub 8 letnig szkote podstawowa

- wazne badania sanitarno-epidemiologiczne i zaswiadczenie lekarza medycyny pracy o braku przeciwwskazan do pracy w zawodzie
kucharz.

Informacje dodatkowe

Liczba godzin ustugi wyrazona jest w godzinach szkoleniowych/dydaktycznych (45 min.).

Uczestnik jest zobowigzany do uczestnictwa w min. 80% zaje¢ (potwierdzana na podstawie list obecnosci).

Adres

ul. Sienkiewicza 77
15-003 Biatystok

woj. podlaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail j.makal@zdz.bialystok.pl

Telefon (+48) 856752 517

Justyna Makal



