Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz - szkolenie wraz z egzaminem. 6 300,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/03/31/157763/3451603

& POLSKA
@ AKADEMIA

GRILLA & BBQ

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr © Debica

Bassara, Nicole ® Ustuga szkoleniowa

Bassara-Witusik s.c.

dAhKkkk 49/5 (D 42:00h

1239 ocen £ 13.06.2026 do 28.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

[ stacjonarna

6 300,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

. Funkcje:

Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci potraw.

Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

. Doswiadczenie:

Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu potraw sg mile widziane.
Kurs jest otwarty dla oséb z réznym poziomem doswiadczenia.

. Zakres zadan:

Przygotowywanie réznorodnych potraw, takich jak dania miesne, ryby,
makarony, sosy itp.

Zdobienie i prezentacja talerzy.

Organizacja pracy w kuchni.

. Wiedza i umiejetnosci:

Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii (oceniana na podstawie
pretestu).

Umiejetnos¢ taczenia smakodw i tekstur.

Kreatywnos¢ i innowacyjnos$¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych pozioméw wiedzy i umiejetnosci, a celem
jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia wyjatkowych potraw.



Data zakornczenia rekrutacji 12-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 42

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kucharz - szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikéw do samodzielnej pracy na stanowisku
Kucharz. W swojej pracy zajmuje sig organizacjg stanowiska pracy z zachowaniem przepiséw BHP i p.poz.,
przygotowywaniem i serwowaniem potraw. Posiada wiedze w zakresie klasyfikacji potraw, magazynowania i obrobki
produktow spozywczych. Odpowiada za prezentacje i dekorowanie potraw na talerzu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Planuje narzedzia i urzadzenia

kuchenne do rodzaju wykonywanych Test teoretyczny
zadan

Organizuje prace na stanowisku Organizuje elementy wyposazenia

Kucharz zgodnie z zasadami ergonomii i Test teoretyczny

bezpieczenstwa

Przygotowuje miejsce pracy zgodnie z

zasadami higieny i BHP Test teoretyczny

Rozréznia podstawowe rodzaje ustug
gastronomicznych (restauracyjna, Test teoretyczny
cateringowa, zbiorowego zywienia).

Rozréznia catering otwarty a zamkniety. Test teoretyczny
Definiuje zakres ustug

gastronomicznych, ze szczegélnym

uwzglednieniem pojecia catering Okresla cechy charakterystyczne

- . Test teoretyczny
organizacji ustug cateringowych

Przyporzadkowuje przyktady ustug do
odpowiednich kategorii Test teoretyczny
gastronomicznych



Efekty uczenia sie

Rozréznia metody podawania positkéw
w dziatalnosci cateringowej

Definiuje zakres kompleksowej obstugi
imprez (party service): kulturalnych,
garden party, eventow, bankietow i
przyje¢ firmowych

Definiuje zakres Dobrej Praktyki
Cateringowej

Rozréznia wiedze na temat selekcji
przyjmowania i magazynowania
surowcow

Definiuje sposoby przeprowadzenia
obrébki wstepnej surowcow

Definiuje sposoby przeprowadzenia
procesu rozmrazania zywnosci i obrébki
termicznej potraw

Kryteria weryfikacji

Planuje metode serwowania do rodzaju
imprezy i charakteru zamoéwienia

Stosuje zasady estetyki i ergonomii przy
ekspozyciji potraw.

Ocenia wptyw sposobu podania na
odbiér ustugi przez klienta.

Planuje rozmieszczenie punktéw
serwisowych i bufetéw

Planuje forme obstugi do typu
wydarzenia (bankiet, garden party,
firmowe spotkanie)

Monitoruje przebieg obstugi i reaguje na
zmieniajace sie potrzeby.

Rozpoznaje elementy DPC oraz ich
zastosowanie w praktyce

Stosuje procedury dotyczace higieny
osobistej i higieny sprzetu

Dokonuje oceny zagrozen i identyfikuje
krytyczne punkty kontroli (HACCP)

Ocenia jakos$¢ i termin waznosci
dostarczanych surowcéw

Zachowuje zasady FIFO i temperatury
przechowywania produktéw

Prowadzi dokumentacje przyje¢ i rotacji
magazynowe;j

Rozréznia sposoby przeprowadzenia
obrébki wstepnej surowcow

Dobiera odpowiednig technike obrobki
do rodzaju surowca.

Przestrzega zasad rozmrazania i
zapobiegania kontaminac;ji krzyzowe;j.

Kontroluje czas i temperature obrébki
cieplnej zgodnie z normami
bezpieczenstwa

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Rozréznia metody wiasciwego
przechowywania zywnosci

Rozréznia metody wtasciwego
transportu réznego rodzaju potraw

Organizuje serwowanie i ekspozycje
potraw

Definiuje tematy gospodarki odpadami
pokonsumpcyjnymi

Definiuje tematy Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Higienicznej, system
HACCP

Rozréznia rodzaje ustug

gastronomicznych, bufetéw, bankietoéw i

ich podziat

Planuje oraz zarzadza czasem i pracy w
zespole

Kryteria weryfikacji

charakteryzuje metody wtasciwego
przechowywania zywnosci

Planuje opakowania i $rodki transportu
do rodzaju potraw

Kontroluje temperature i czas
transportu

Dokumentuje warunki przewozu
zgodnie z procedurami jakosci

Planuje naczynia i dekoracje do rodzaju
potrawy i okazji

Stosuje zasady estetyki i
funkcjonalnosci w prezentacji potraw.

Zapewnia zachowanie odpowiedniej
temperatury i higieny przy serwowaniu

Charakteryzuje gospodarke odpadami
pokonsumpcyjnymi

Omawia Dobra Praktyke Produkcyjng i
Higienicznag

Charakteryzuje system HACCP

Definiuje rodzaje ustug
gastronomicznych, bufetéw i bankietéw

Charakteryzuje podziat ustug
gastronomicznych, bufetéw i bankietéw

Planuje dziatania w ramach zespotu z
uwzglednieniem terminow.

Komunikuje sie efektywnie z cztonkami
zespotu

Wykorzystuje narzedzia planowania (np.

harmonogramy, listy zadan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozréznia zagrozenia typowe dla

Test teoretyczn
$rodowiska kuchennego yezny

Stosuje srodki ochrony osobistej i zna

" Test teoretyczny
procedury ewakuacji.

Definiuje zasady BHP i ppoz.

Reaguje prawidtowo w sytuacjach
X Test teoretyczny
awaryjnych

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 efektéw 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 walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz

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

. Znajomos$¢ metod podawania positkow w dziatalnosci cateringowej

Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventéw, bankietdw i przyjec¢ firmowych
. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowej

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcow

. Umiejetnos$¢ przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow

© N A WN 2

. Umiejetnosc¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw
. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

—_
(e \e]

. Umiejetnos$¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw

—_
—_

. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw
. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

—_
w N

. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP

N

. Znajomos¢ rodzajow ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat
. Umiejetno$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

—_
(o)) ]

. Znajomos¢ zasad BHP i ppoz.



17. Powtérzenie wiadomosci
18. Walidacja
19. Certyfikacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w formie
wyktaddw, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgow, analize sensoryczng,
estetyke podania z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na éwiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Zapewniamy najwyzszy standard nauczania dzieki wykorzystaniu najwyzszej jakosci surowcéw oraz petnego profesjonalnego wyposazenia
gastronomicznego, w tym m.in. sprzet grzewczy i chtodniczy, drobny sprzet gastronomiczny i inne akcesoria dopasowane do specyfiki tematu
zajec.

Sala szkoleniowa spetnia normy BHP i P.POZ., co zapewnia komfort i bezpieczeristwo podczas szkolenia.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po odbyciu
kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez wypetnienie
anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 42 godzin zegarowych.
Ustuga obejmuje 33,5 godziny zaje¢ praktycznych oraz 8,5 godziny zaje¢ teoretycznych.
Przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Walidacja zostanie przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sig kryteria weryfikacji i zgodnie z zaplanowanymi
metodami walidacji (test teoretyczny, analiza dowoddw i deklaracji) z zachowaniem rozdzielno$ci proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji. W przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnik otrzymuje certyfikat oraz zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 31

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . . , . Liczba godzin
zaje¢ rozpoczecia zakoriczenia

1231 NN

Organizacja
pracy na Mariusz Nazimek 13-06-2026 08:00 11:00 03:00
stanowisku

Kucharz
Przerwa Mariusz Nazimek 13-06-2026 11:00 11:30 00:30

2. Wiedza

z zakresu ustug

gastronomicznyc

h, ze Mariusz Nazimek 13-06-2026 11:30 13:15 01:45
szczegblnym

uwzglednieniem

pojecia catering

Przerwa Mariusz Nazimek 13-06-2026 13:15 13:45 00:30



Przedmiot / temat

e

Znajomosé
metod
podawania
positkow w
dziatalnosci
cateringowej

4. Wiedza

z zakresu
kompleksowej
obstugi imprez
(party service):
kulturalnych,
garden party,
eventow,
bankietow i
przyje¢
firmowych

FXil Przerwa

5. Wiedza

z zakresu Dobrej
Praktyki
Cateringowej

Przerwa

[0-o |3

Praktyczna
wiedza na temat
selekcji
przyjmowania i
magazynowania
surowcow

5 8
Umiejetnosé
przeprowadzenia
obrobki wstepnej
surowcow

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Data realizacji
zajeé

13-06-2026

14-06-2026

14-06-2026

14-06-2026

14-06-2026

14-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30



Przedmiot / temat

1525 B3
Umiejetnos¢
przeprowadzenia
procesu
rozmrazania
zywnosci i
obrébki
termicznej
potraw

Przerwa

IR 9. Wiedza
z zakresu
witasciwego
przechowywania
zywnosci

10.
Umiejetnos¢
wilasciwego
transportu
réznego rodzaju
potraw

Przerwa

Co.o 1A

Wiedza z zakresu
serwowania i
ekspozyciji
potraw

Przerwa

@ 12

Zastosowanie
wiedzy na temat
gospodarki
odpadami
pokonsumpcyjny
mi

e 1

Podstawowa
wiedza na temat
Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i
Higienicznej,
system HACCP

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Data realizacji
zajeé

20-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

Liczba godzin

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30



Przedmiot / temat

=

Znajomos¢
rodzajéw ustug
gastronomicznyc
h, bufetow,
bankietéw i ich
podziat

Przerwa

15.
Umiejetnosé
zarzadzania
czasem i pracy W
zespole

€ 5.
Znajomos¢
zasad BHP i

ppoz.

Przerwa

282z31
Powtodrzenie
wiadomosci

Przerwa

Walidacja

Certyfikacja

Prowadzacy

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Mariusz Nazimek

Data realizacji
zajeé

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:30

14:00

15:30

16:00

Liczba godzin

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

02:00

00:30

01:30

00:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 300,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

6 300,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN



Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Mariusz Nazimek

‘ ' Szef kuchni z ponad 30 letnim doswiadczeniem. Swojg kariere zawodowg rozwijat poprzez prace w
prestizowych hotelach i restauracjach w Polsce. Laureat licznych konkurséw kulinarnych. Zwyciezca
Festiwalu Kuchni Dworskiej, uczestnik konkursu Kulinarnego Pucharu Polski. Jego najmocniejsze
strony to Staropolska Kuchnia w nowoczesnym wydaniu oraz Kuchnia Amerykanska. Wieloletni
trener na szkoleniach kulinarnych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukornczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Adres

ul. prof. Gawrysia 17
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



