Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs ,Kucharz - zarzadzanie surowcami w 7 000,00 PLN brutto
gastronomii , 7000,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/01/27/175093/3288042 58,33 PLN brutto/h
58,33 PLN netto/h

© Kalisz

& Ustuga szkoleniowa

PROMADE SPOtKA
Z OGRANICZONA

ODPOWIEDZIALNOS = Stacionara
CIA ®© 120:00h

Brak ocen dla tego dostawcy B 01.06.2026 do 19.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Uczestnik: wyksztatcenie min. gimnazjalne lub podstawowe

Grupa docelowa ustugi
Ukonczone 18 lat.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 15-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 120

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

Cele szkolenia: uzyskaé umiejetnosci w n/w zakresie:
- Absolwent kursu ma posig$¢é merytoryczng wiedze i praktyczne umiejetnosci z zakresu zarzgdzanie surowcami w
gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

uzyska¢ umiejetnosci w n/w zakresie:

- Absolwent kursu ma posigsé
merytoryczng wiedze i praktyczne
umiejetnosci z zakresu zarzadzanie
surowcami w gastronomii.

Kryteria weryfikacji

nauczy sie:

- podstawowych zasad BHP, ppoz. i
ochrony srodowiska,

- oceniania jakosci produktow,

- przechowywania zywnosci,

- obrébki produktéw i przygotowania
stanowiska pracy,

- obstugi sprzetu gastronomicznego,

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

- oceniania jakosci zywnosci,
- organizowania zywienia w produkcji
gastronomiczne;j.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

liczba godzin

Lp. Temat Zajec Zajec
teoretycznych praktycznych

- wiadomosci z zakresu BHP i ppoz., i ochrony

Srodowiska.



- charakteryzuje produkty i ich zastosowanie

w gastronomii:

1) rozréznia produkty podstawowe stosowane w
gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad ziét $wiezych i
suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i
wygladzie

4) rozréznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i
makarony

5) rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i
morskie

6) rozroznia i nazywa owoce morza
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

8) rozréznia rodzaje mies i elementy tusz oraz
podroby

(wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

9) rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego
(np.

jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

10) rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone,
gotowane)

11) rozpoznaje sery (migkkie, péttwarde, twarde,
plesniowe)

12) rozréznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany,
maslanki)

13) okresla zastosowanie produktdw w procesie

przygotowania potraw

- ocenia jako$¢ zywnosci:

1) ocenia produkty pod wzgledem swiezosci,
smaku,

zapachu, przydatnosci do spozycia
2) ocenia wptyw warunkéw transportu i

przechowywania zywnosci na jej jako$¢



- rozréznia produkty, pétprodukty i wyroby
gotowe stosowane podczas przygotowania
potraw:

1) okresla zastosowanie produktow i
potproduktow,

wyrobow gotowych podczas przygotowania
potraw,

np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jakosciowe produktow,

pétproduktéw i wyrobéw gotowych

- rozr6znia metody utrwalania zywnosci:

1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jakos¢ i 2
trwato$¢ zywnosci

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
Zywnosci

w poétproduktach i wyrobach spozywczych

- stosuje systemy zarzadzania jakoscig i

bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i

zywienia, w tym zasady HACCP ((Hazard 2
Analysis and Critical Control Points
System)
- stosuje sprzet i aparature kontrolnopomiarowg

1
w zaktadzie gastronomicznym
- przestrzega zasad oceny jakosciowej

1
Zywnosci
- dobiera warunki przechowywania

4
zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
- stosuje urzadzenia do przechowywania

1

Zywnosci



- przestrzega zasad przechowywania zywnosci w 1
warunkach optymalnych

- przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i 2

zywienia podczas magazynowania

- stosuje receptury gastronomiczne:

1) rozréznia elementy receptury
gastronomicznej, w tym

normatyw surowcowy

2) oblicza na podstawie receptur
zapotrzebowanie na

produkty do przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie
receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw
5) szacuje koszty przygotowania potraw

(foodcost)

- stosuje metody i techniki przygotowania

dan
- dobiera produkty do przygotowania dan 1

- stosuje przyprawy i ziota do przygotowania
potraw

- sporzagdza zamdwienia na produkty i
potprodukty, uwzgledniajgc recepture 2

i planowang produkcje
- planuje przygotowanie potraw 2

- kontroluje procesy przygotowania

potraw
- opracowuje karty menu 8

- Egzamin wewnetrzny (teoretyczny i praktyczny) 1

RAZEM 57

14

63



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 58,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 58,33 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Zajecia teoretyczne i praktyczne w jednej grupie, jedna osoba przypadajgca na jedno stanowisko, czestotliwos¢ zajeé w tygodniu 5 dni.
Uczestnik otrzymuje niezbedny sprzet, materiaty i surowce do realizacji programu nauki.

Warunki uczestnictwa

1. Uzyskanie potwierdzenia przez organizatora przyjecia na kurs.
2. Po uzyskaniu potwierdzenia z pkt. 1, optacenie kosztéw szkolenia na konto organizatora nie p6zniej niz 15 dni przed datg rozpoczecia
szkolenia.



Adres

Kalisz
Kalisz

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Zajecia odbywajg sie w obiekcie posiadajgcej odpowiedni sprzet techniczny.

Kontakt

ﬁ E-mail a.wozniak@promade.pl

Telefon (+48) 513 181 760

ANDRZEJ WOZNIAK



