Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz - kod zawodu: 512001 - szkolenie 5400,00 PLN brutto

konczace sie egzaminem 5400,00 PLN netto

@ Numer ustugi 2026/01/19/139923/3267970 150,00 PLN brutto/h

EDU SERVICE 150,00 PLN netto/h
© Debica

Edu Service

] i & Ustuga szkoleniowa
Zdzistaw Sikora

[ stacjonarna

Fokk ok ok 4975 ® 36:00h

420 ocen 5 25.08.2026 do 04.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

e Osoby chcace rozpocza¢ kariere w gastronomii — osoby bez
doswiadczenia, ktore chca zdoby¢ wiedze i umiejetnosci do pracy jako
kucharz.

e Pracownicy branzy gastronomicznej — kucharze pracujacy w
restauracjach i hotelach, ktérzy chca rozwijaé¢ swoje kompetencje i
techniki kulinarne.

e Pasjonaci kulinariéw — osoby interesujgce sie gotowaniem, ktére chca
zdoby¢ profesjonalne umiejetnosci i wiedze o technikach
przygotowywania potraw.

e Pracodawcy i menedzerowie gastronomii — wtasciciele restauracji i
menedzerowie, chcacy podnies¢ kwalifikacje swojego personelu.

e Osoby chcace rozwija¢ swoje umiejetnosci kulinarne — uczestnicy

Grupa docelowa ustugi

zainteresowani doskonaleniem technik gotowania i znajomoscia
zasad sanitarno-higienicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 24-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje uczestnikow do samodzielnej pracy na stanowisku Kucharz, wykonywania ustug z
zakresu komponowania menu, odpowiedniego zastosowania i magazynowania produktow, przygotowywania wysokiej
jakosci potraw, przy wykorzystaniu réznych technik obrébki termicznej, doboru zastawy stotowej, prezentacji i
dekorowania potraw na talerzu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje temat organizacji pracy
na stanowisku KUCHARZ, dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony srodowiska
i ergonomii oraz srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej, dotyczaca
surowcow, dodatkéw do zywnosci i
materiatéw pomocniczych stosowanych
w produkcji gastronomiczne;j.

Omawia zasady racjonalnego zywienia

Charakteryzuje maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowany w produkcji
gastronomiczne;j

Kryteria weryfikacji

poprawnie wskazuje podstawowe
przepisy i zasady BHP obowigzujgce w
gastronomii,

rozpoznaje i omawia $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej,

podaje przyktady zasad ochrony
przeciwpozarowe;j i ochrony
Srodowiska,

omawia zasady ergonomicznej
organizacji stanowiska pracy,

charakteryzuje rodzaje surowcow,
dodatkow do zywnosci i materiatéw
pomocniczych.

definiuje pojecie racjonalnego zywienia,

wskazuje normy zywieniowe i ich
zastosowanie,

omawia zasady komponowania
positkéw pod wzgledem wartosci
odzywczej i zdrowotne;j,

uzasadnia znaczenie racjonalnego
zywienia dla zdrowia.

rozpoznaje podstawowe maszyny i
urzadzenia kuchenne,

omawia ich budowe, zasade dziatania i
zastosowanie,

wskazuje zasady bezpiecznej obstugi i
konserwacji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od
trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej

Opisuje metody utrwalania zywnosci,
przechowywania i obrébki termicznej
artykutéw spozywczych, stosowania
receptur, metod i technik sporzadzania
potraw

Omawia zasady selekcji przyjmowania i
magazynowania surowcow, obrébki
wstepnej, serwowania i ekspozycji
potraw, GMP, GHP i systemu HACCP

Kryteria weryfikacji

dokonuje poprawnej klasyfikacji
surowcow spozywczych,

wyjasnia kryteria podziatu (np. trwatos¢,
pochodzenie),

przyporzadkowuje przyktady produktéw
do odpowiednich kategorii.

wymienia i omawia sposoby utrwalania i
przechowywania zywnosci,

wskazuje warunki przechowywania
réznych grup produktéw,

charakteryzuje metody obrébki cieplnej
i ich wptyw na wartos¢ odzywcza,

poprawnie interpretuje receptury
gastronomiczne,

omawia techniki przygotowywania
potraw, pétproduktéw i napojow.

wskazuje kryteria oceny jakosci
przyjmowanych surowcéw,

omawia zasady magazynowania
réznych grup produktow,

przedstawia etapy i zasady obrébki
wstepnej surowcow,

omawia zasady serwowania i
ekspozyciji potraw,

wyjasnia znaczenie i zasady GMP i GHP,

omawia podstawy systemu HACCP i
jego zastosowanie.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i
ich podziat

Wykorzystuje umiejetno$¢ zarzadzania
czasem i pracy w zespole

Wykorzystuje znajomos$¢ zasad doboru
zastawy stotowej, porcjowania,
dekorowania i wydawania potraw i
napojow

Charakteryzuje zagadnienia
zarzadzania czasem pracy, pracy w
zespole, postawy etycznej i rozwoju
zawodowego

Kryteria weryfikacji

wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych,

omawia cechy charakterystyczne ustug
w bufetach i bankietach,

dokonuje podziatu ustug ze wzgledu na
forme i zakres.

planuje wiasna prace w ramach
przydzielonych zadan,

wspotpracuje w grupie przy realizacji
zadan,

wykazuje sie punktualnoscia i
dyscypling pracy.

dobiera odpowiedniag zastawe do
rodzaju potraw i napojow,

stosuje zasady porcjowania i
estetycznego podawania,

wykonuje dekoracje zgodne z zasadami
sztuki kulinarnej,

stosuje zasady ekspedyc;ji potraw i
napojow.

omawia zasady efektywnego
zarzadzania czasem,

wskazuje cechy dobrej wspotpracy
zespotowej,

charakteryzuje przyktady wtasciwej
postawy etycznej w gastronomii,

okresla kierunki i sposoby wtasnego
rozwoju zawodowego.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegdlnym uwzglednieniem pojecia catering

. Znajomos$¢ metod podawania positkéw w dziatalnosci cateringowej

. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventéw, bankietow i przyje¢ firmowych
. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowe;j

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcéw

. Umiejetnos¢ przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow

. Umiejetno$¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw

0N OoO U WON =

Ne)

. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

10. Umiejetno$¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw

11. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

12. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

13. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
14. Znajomos¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat

15. Umiejgtnos¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

16. Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz.

Grupe docelowa ustugi stanowia:

e Osoby chcace rozpoczgc¢ kariere w gastronomii — osoby bez doswiadczenia, ktére chcg zdoby¢ wiedze i umiejetnosci do pracy jako
kucharz.
e Pracownicy branzy gastronomicznej — kucharze pracujacy w restauracjach i hotelach, ktérzy chca rozwija¢ swoje kompetencije i

techniki kulinarne.
e Pasjonaci kulinariéw — osoby interesujace sie gotowaniem, ktére chca zdobyé profesjonalne umiejetnosci i wiedze o technikach

przygotowywania potraw.
e Pracodawcy i menedzerowie gastronomii — wtasciciele restauracji i menedzerowie, chcacy podniesé kwalifikacje swojego personelu.
e Osoby chcace rozwija¢ swoje umiejetnosci kulinarne — uczestnicy zainteresowani doskonaleniem technik gotowania i znajomoscia
zasad sanitarno-higienicznych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:
a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikdw posiada dostep do stanowiska warsztatowego



c) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen
praktycznych. Czas trwania szkolenia: 36 godzin dydaktycznych obejmuje 10 godz. teoretycznych oraz 26 godz. praktycznych oraz dwie
godziny przeznaczone na egzamin.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakonczeniu ustugi
szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewngtrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji zawodowych w
zawodzie Kucharz. Zachowana bedzie rozdzielno$é proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

Elementy procesu walidac;ji ICVC:

1. 1. Zgtoszenie sie do walidacji — poprzez platforme ICVC lub uprawnionego partnera.
2. Przystagpienie do egzaminu ICVC - egzamin obejmuje czg$¢ pisemna/testowa. Po zakorczeniu kursu zostanie przeprowadzony
zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych.
3. EGZAMIN ICVC - sktada sie z cze$ci pisemnej, zawierajacej pytania zamkniete z czterema wariantami odpowiedzi.
4. Ocena i analiza wynikéw egzaminu — sprawdzenie zgodnosci z wymaganiami kwalifikacyjnymi. Egzamin jest oceniany przez
podmiot prowadzacy walidacje.
5. Wydanie certyfikatu ICVC, z unikatowym numerem i symbolem kwalifikacji — na podstawie pozytywnego wyniku egzaminu.

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj: notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . i i i Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikoéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0



Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj: notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajacych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca
2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdélnymi potrzebami.

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajdujg, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu
przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Adres

Debica
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@edu-service.com

Telefon (+48) 500 403 218

Zdzistaw Sikora



