Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz z egzaminem czeladniczym 4 500,00 PLN brutto
4 500,00 PLN netto

56,25 PLN brutto/h
56,25 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/01/13/30963/3255041
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ClA & Ustuga szkoleniowa
Yok Kok ke 46/5 ® 80h

528 ocen £ 20.02.2026 do 06.03.2026

© Lublin / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Adresaci szkolenia:

e Osoby petnoletnie zainteresowane zdobyciem kwalifikacji
zawodowych w branzy gastronomiczne;j.

e Osoby chcace pracowac¢ jako kucharze w restauracjach, hotelach,

Grupa docelowa ustugi stotéwkach, firmach cateringowych itp.

e Osoby bez wczesniejszego doswiadczenia, ktére chcg nauczy¢ sie
zawodu od podstaw.

e Pracownicy gastronomii chcacy sformalizowac¢ swoje umiejetnosci i
przystapi¢ do egzaminu czeladniczego.

¢ Osoby planujace zatozenie wtasnej dziatalnos$ci gastronomiczne;.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 13-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 80

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do pracy w zawodzie kucharza poprzez nauke zasad zdrowego zywienia, technik kulinarnych,
higieny i bezpieczenstwa pracy. Uczestnicy zdobywajg wiedze teoretyczng i praktyczne umiejetnosci niezbedne w
gastronomii. Program konczy sie egzaminem czeladniczym potwierdzajgcym kwalifikacje zawodowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:
- dokonywa¢ towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobéw

kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla¢ odzywczg i energetyczna
wartos¢ potraw oraz stosowac¢ zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik potrafi:

- planowa¢ i organizowac produkcije
gastronomiczna,

- opracowywac menu dla réznych grup

konsumentow,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrébki
technologicznej,

- sporzadzac potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkowacé narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywacé surowce, potprodukty,
potrawy i napoje,

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéw i wyrobow kulinarnych,
. L Test teoretyczny
- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla odzywczg i energetyczna
wartos¢ potraw oraz stosowac¢ zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- planowana i organizowang produkc;j
P q g arp 1 Test teoretyczny
gastronomiczna,
- opracowuje menu dla réznych grup
konsumentow,

- zna obrébke technologiczng,
- sporzadza potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,
? e Test teoretyczny
- przestrzega zasad podawania potraw i
napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi

- przestrzegac przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych,

- przestrzegac przepiséw
bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony

$rodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Uczestnik potrafi prowadzic dziatalnosc
gospodarcza

Posiada kompetencje personalne i
spoteczne

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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.

-stosuje pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej
-stosuje przepisy prawa pracy, przepisy
prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego
-stosuje przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
- rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje
wystepujace w branzy i powigzania
miedzy nimi

-analizuje dziatania prowadzone przez
przedsigbiorstwa funkcjonujace w
branzy

-inicjuje wspoélne przedsiewziecia z
réznymi przedsigbiorstwami z branzy
-przygotowuje dokumentacjg niezbedna
do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej

-przestrzega zasad kultury i etyki

-jest kreatywny i konsekwentny w
realizacji zadan

- potrafi planowa¢ dziatania i zarzadza¢
czasem

- przewiduje skutki podejmowanych
dziatan

-ponosi odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

-jest otwarty na zmiany

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
P 9 wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie

Podmiotow .
ustawy lub rozporzadzenia

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Lubelska Izba RzemieslInicza

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Lubelska Izba RzemiesInicza

Program

Cele szkolenia

¢ Przygotowanie uczestnikow do samodzielnego wykonywania pracy w zawodzie kucharza, zgodnie z wymaganiami rynku
gastronomicznego.

¢ Rozwijanie wiedzy na temat zasad zdrowego zywienia, sktadnikow odzywczych oraz diet dostosowanych do réznych potrzeb i grup
wiekowych.

e Zdobycie umiejetnosci zapewnienia higieny i bezpieczenstwa zywno$ci w zgodzie z obowigzujagcymi przepisami sanitarnymi.

e Opanowanie technik obrébki surowcéw, gotowania, smazenia, przechowywania zywnosci oraz przygotowywania réznorodnych dan i
napojéw.

e Ksztattowanie estetyki w gastronomii — od komponowania menu po dekorowanie stotéw na rézne okazje.

¢ Praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy podczas pracy w rzeczywistym zaktadzie gastronomicznym.

e Zweryfikowanie wiedzy i umiejetnosci podczas egzaminu czeladniczego, ktérego zdanie potwierdza kwalifikacje zawodowe kucharza.

Godziny realizacji szkolenia:

¢ Szkolenie obejmuje 80 godzin edukacyjnych tj. 60 godzin zegarowych
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.

Metody pracy podczas szkolenia

Szkolenie prowadzone jest w formie zajeé praktycznych i teoretycznych. Uczestnicy ucza sie poprzez samodzielne wykonywanie potraw,
prace w rzeczywistym srodowisku gastronomicznym oraz udziat w pokazach i demonstracjach. Wiedza teoretyczna przekazywana jest w
formie krétkich wyktaddw i prezentacji, a catos¢ uzupetniajg konsultacje oraz przygotowanie do egzaminu czeladniczego.

Harmonogram szkolenia:

Terminy zaje¢ sa elastyczne — szkolenie moze odbywac sie raz lub kilka razy w tygodniu, w trybie dziennym lub popotudniowym, w zaleznosci od
preferencji uczestnikow. Harmonogram ustalany jest po zakoriczeniu zapiséw i dostosowywany do dostepnosci grupy. Szczegétowy plan zajec
udostepniany jest na 5-6 dni przed rozpoczeciem szkolenia. Moze on ulec drobnym zmianom.

Certyfikat ukonczenia:

e Certyfikat ukoriczenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika
2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).
 Swiadectwo czeladnicze wydane przez Lubelska Izbe Rzemie$Inicza.

Weryfikacja efektéw uczenia sie:

Na zakoriczenie szkolenia uczestnicy przystepuja do egzaminu czeladniczego, ktéry weryfikuje zdobyta wiedze teoretyczng oraz umiejetnosci
praktyczne wymagane w zawodzie kucharz. Pozytywny wynik egzaminu potwierdza kwalifikacje zawodowe uczestnika.



Modut 1: Podstawowe Wiadomosci Z Nauki O Zywieniu Cztowieka
1.1. Wprowadzenie do nauki o zywieniu cztowieka

* Rola sktadnikéw odzywczych
e Zasady zbilansowanej diety

1.2. Wptyw zywnosci na zdrowie

¢ Skutki niedoboréw i nadmiaréw
e Zasady zywienia w roznych grupach wiekowych

1.3. Diety specjalne

¢ Diety dla oséb z alergiami i nietolerancjami
¢ Diety dla oséb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych

Modut 2: Minimum Sanitarne w Gastronomii
2.1. Higiena osobista

e Zasady utrzymania czystosci i higieny w pracy
2.2. Bezpieczenstwo zywnosci

e Przechowywanie, transport i obrébka surowcoéw spozywczych
e Zapobieganie zatruciom pokarmowym

2.3. Sprzet i stanowisko pracy
¢ Wymagania sanitarno-techniczne
Modut 3: Procesy Technologiczne Stosowane w Produkcji Zywnosci
3.1. Obrébka wstepna surowcéw
e Techniki mycia, obierania, krojenia
3.2. Gotowanie i smazenie
e Ro&znice miedzy metodami przygotowywania potraw
3.3. Przechowywanie zywnosci
e Zasady konserwacji i zamrazania
Modut 4: Komponowanie Dan
4.1. Techniki komponowania menu
¢ Bilans smakow i tekstur
4.2. Zasady taczenia sktadnikow
e Harmonia w kompozycji dan
Modut 5: Sporzadzanie Prostych Dan, Przekasek, Napojow
5.1. Techniki przygotowywania zup
¢ Klasyczne i nowoczesne przepisy
5.2. Przygotowanie dan podstawowych
e Potrawy miesne, rybne, wegetarianskie
5.3. Przygotowanie przekasek i napojéw
¢ Propozycje lekkich positkdw i napojow

Modut 6: Dekorowanie Stotéw na Rézne Okazje



6.1. Sztuka dekoracji stotéw

e Dekoracje $wigteczne, bankietowe, codzienne

6.2. Wybor odpowiednich nakryé stotowych

¢ Stylizacje zgodne z charakterem positku

Modut 7: Zajecia Praktyczne w Zaktadzie Gastronomicznym

7.1. Praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy

¢ Praca na stanowisku kuchennym
e Samodzielne przygotowywanie potraw

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajec wadzacy

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizaciji Godzina
zajec rozpoczecia

Cena

4 500,00 PLN

4 500,00 PLN

56,25 PLN

56,25 PLN

1004,36 PLN

1004,36 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Szymon Hyziak

‘ ' Sous Chef, kucharz specjalizujgcy sie w kuchni europejskiej.
Posiada umiejetnos¢ stosowania technik kuchni molekularnej i opracowywania ztozonych potgczen
smakow. Dynamiczny, zaradny i zdolny Sous Chef ze zdobytym na przestrzeni 14 lat
doswiadczeniem w przygotowywaniu dan w ekskluzywnych
oraz $redniej klasy restauracjach, a takze w obstudze cateringowe;.
Posiada wieloletnie doswiadczenie w prowadzeniu szkolen z zakresu gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw niezbednych do aktywnego udziatu w zajeciach, w sktad ktérego wchodza: notatnik, dtugopis,
teczka szkoleniowa oraz skrypt zawierajacy najwazniejsze zagadnienia omawiane podczas kursu, a takze odziez ochronna.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem szkolenia moze zosta¢ osoba, ktéra ukoriczyta szkote Srednig — niezaleznie od profilu ksztatcenia oraz posiada aktualne
badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Adres

ul. Gabriela Narutowicza 62
20-013 Lublin

woj. lubelskie

Zajecia praktyczne - ul. Dtuga 5, Lublin

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja

o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

0 Anna Mirostaw
m E-mail szkolenia.lublin@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 531191 181



