Mozliwos$¢ dofinansowania

Profesjonalna pomoc kuchenna w 990,00 PLN brutto
gastronomii i zywieniu zbiorowym - 804,88 PLN netto
cz=a-=0O=M"  organizacja pracy w kuchni 123,75 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/03/06/196231/3387191 100,61 PLN netto/h

CREA-FORM
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA © 8h

£ 13.04.2026 do 13.04.2026

© Sroda Wielkopolska / stacjonarna

& Ustuga o charakterze zawodowym

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b pracujgcych lub planujgcych podjaé
prace na stanowisku pomocy kuchennej w placéwkach gastronomicznych
oraz zywienia zbiorowego.

W szczegdlnosci do pracownikéw restauraciji, hoteli, stotéwek szkolnych,
przedszkoli, ztobkéw, doméw pomocy spotecznej, szpitali, firm
cateringowych oraz innych placéwek przygotowujacych positki dla
wiekszych grup odbiorcow.

Grupa docelowa ustugi

Szkolenie przeznaczone jest rowniez dla oséb rozpoczynajacych prace w
gastronomii, ktére chcag zdoby¢ podstawowa wiedze i umiejetnosci
niezbedne do pracy w kuchni.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 09-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikow do wykonywania podstawowych czynnosci na stanowisku pomocy kuchennej w
placéwkach gastronomicznych i zywienia zbiorowego. Uczestnik po ukonczeniu szkolenia potrafi organizowacé
stanowisko pracy, stosowaé zasady higieny zywnosci, wykonywaé podstawowg obrébke produktéw spozywczych oraz
wspétpracowac z personelem kuchni zgodnie z zasadami bezpieczenstwa pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

opisuje zakres obowigzkéw pomocy
kuchennej

Uczestnik omawia zasady organizaciji
pracy na stanowisku pomocy kuchennej
oraz zna podstawowe zadania
wykonywane w kuchni gastronomiczne;.

wskazuje zasady organizacji pracy w
kuchni Test teoretyczny

rozréznia podstawowe czynnosci
wykonywane przy przygotowaniu
positkow

wskazuje zasady higieny osobistej
pracownikéw kuchni

Uczestnik stosuje zasady higieny

. L. L . omawia zasady GHP i GMP w pracy Obserwacja w warunkach
zywnosci oraz organizacji stanowiska

pracy w kuchni pomocy kuchennej symulowanych

prawidtowo organizuje stanowisko
pracy

omawia zasady obrébki wstepnej
produktéw spozywczych

Uczestnik wykonuje podstawowe . .
wskazuje zasady przechowywania

czynnosci pomocnicze przy . - Test teoretyczny
. o zywnosci
przygotowaniu positkéw.

rozréznia podstawowe narzedzia i
sprzet kuchenny

Kwalifikacje

Ustuga o charakterze zawodowym

Ksztatcenie KUZ Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

1. Wprowadzenie do pracy w kuchni gastronomiczne;j

¢ rola i obowigzki pomocy kuchennej
e organizacja pracy w kuchni gastronomicznej

2. Zasady higieny zywnosci i higieny osobistej pracownikow

e podstawowe zasady GHP i GMP
¢ higiena osobista pracownikéw kuchni
» zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

3. Organizacja stanowiska pracy w kuchni

e przygotowanie stanowiska pracy
e utrzymanie czystosci i porzadku w kuchni
e wspodtpraca z personelem kuchni

4. Obrobka wstepna produktéw spozywczych

e mycie, obieranie i krojenie produktéw
e podstawowe zasady przygotowania surowcow do produkcji positkéw

5. Przechowywanie zywnosci

e zasady magazynowania produktow
e kontrola terminéw przydatnosci

6. Podstawy bezpieczenstwa i higieny pracy w kuchni

e zagrozenia w pracy w kuchni
¢ bezpieczne korzystanie ze sprzetu kuchennego

7. Podsumowanie szkolenia i walidacja efektéw uczenia sie

e testwiedzy
e omodwienie najwazniejszych zasad pracy pomocy kuchennej

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 5



Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
do pracy w
kuchni
gastronomicznej
oraz organizacja
pracy pomocy
kuchennej

Zasady

higieny zywnosci

oraz higieny
osobistej
pracownikéw

Organizacja
stanowiska pracy

oraz obrébka
wstepna
produktow
spozywczych

Przechowywanie
zywnosci oraz
zasady
bezpieczenstwa
pracy w kuchni

Podsumowanie
szkolenia i
walidacja
efektéw uczenia
sie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

HONORATA
JAROSZYK-
RUSZKOWSKA

HONORATA
JAROSZYK-
RUSZKOWSKA

HONORATA
JAROSZYK-
RUSZKOWSKA

HONORATA
JAROSZYK-
RUSZKOWSKA

HONORATA
JAROSZYK-
RUSZKOWSKA

Koszt osobogodziny brutto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
13-04-2026 08:00
13-04-2026 09:30
13-04-2026 11:15
13-04-2026 13:00
13-04-2026 14:30

Cena

990,00 PLN

804,88 PLN

123,75 PLN

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

12:45

14:30

16:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30



Koszt osobogodziny netto 100,61 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

HONORATA JAROSZYK-RUSZKOWSKA

Od wielu lat zawodowo zwigzana z branzg gastronomiczng. Obecnie pracuje jako szef kuchni w
stotéwkach gminnych, gdzie odpowiada za organizacje zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy,
planowanie jadtospiséw, nadzoér nad personelem kuchennym oraz wdrazanie i utrzymanie systemoéw
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci HACCP.

Posiada bogate doswiadczenie w prowadzeniu szkolern zawodowych i spotecznych. Realizowata
warsztaty i kursy dla oséb bezrobotnych oraz zagrozonych wykluczeniem spotecznym,
wspotpracujac ze stowarzyszeniami i fundacjami z powiatu $redzkiego — m.in. Stowarzyszeniem
Sursum Corda, Agencjg Rozwoju Kapitatu Ludzkiego oraz Fundacjg Zielona Kropka.

W ramach wspotpracy z CREA-FORM Sp. z 0.0. zajmuje sie opracowywaniem i prowadzeniem
szkolen zawodowych oraz programéw rozwojowych dla instytucji, firm i organizacji spotecznych.
taczy praktyczne doswiadczenie zawodowe z nowoczesnymi metodami edukacji dorostych i
zaangazowaniem w rozwoéj kompetencji zawodowych oraz spotecznych uczestnikéw.

Specjalizacje: szkolenia gastronomiczne i zawodowe, HACCP, organizacja zywienia zbiorowego,
rozwdéj kompetencji spotecznych i aktywizacja zawodowa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymuja:

materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej (prezentacja oraz opracowanie dotyczgce organizacji pracy pomocy kuchennej w
gastronomii),

zestaw praktycznych wskazéwek dotyczacych pracy w kuchni gastronomicznej,

materiaty dotyczace zasad higieny zywnosci oraz podstaw GHP i GMP w gastronomii,

przyktady organizacji stanowiska pracy pomocy kuchenne;j,

test sprawdzajacy wiedze,

imienny certyfikat potwierdzajacy udziat w szkoleniu oraz uzyskane efekty uczenia sie.

Adres

ul. Czerwonego Krzyza 14
63-000 Sroda Wielkopolska

woj. wielkopolskie

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej wyposazonej w stanowiska dla uczestnikéw, sprzet multimedialny
(rzutnik, ekran) oraz materiaty dydaktyczne. Sala spetnia wymagania BHP i zapewnia odpowiednie warunki do



prowadzenia zaje¢ szkoleniowych. Na zyczenie zamawiajgcego istnieje mozliwos¢ realizacji szkolenia w siedzibie
klienta.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

HONORATA JAROSZYK-RUSZKOWSKA

E-mail office@evafoam.eu
Telefon (+48) 728 537 134




