Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz z egzaminem czeladniczym 5 600,00 PLN brutto
5 600,00 PLN netto

140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/04/21/149615/3502905

Izba Rzemieslnicza
Lubelszczyzny

Fook ok Kok 4975

444 oceny @ 40:00 h
5 27.06.2026 do 03.07.2026

© Harta
& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podnie$é swoje
umiejetnosci /kompetencje / kwalifikacje,

* zamieszkujace, pracujacych lub uczacych sie na terenie woj.
podkarpackiego, powiat rzeszowski ziemski, tafcucki, strzyzowski

Grupa docelowa ustugi
* osoby chcace zdoby¢ i opanowac wiedze wraz z umiejetnosciami

niezbednymi do pracy na stanowisku kucharza zaréwno matej, jak i duzej
gastronomii,

* osoby pracujgce w gastronomii chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

* osoby z wyksztatceniem minimum podstawowym.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 26-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie uczestnika z zakresu wiedzy teoretycznej i praktycznej niezbednej do wykonywania
zawodu kucharza.

Oferowany przez nas kurs zawodowy przygotowuje w zakresie wymaganej teorii i praktyki do zdobycia tytutu
zawodowego - kucharza. W trakcie zaje¢, uczymy m.in. opracowywania menu dla réznych grup konsumentéw,
organizacji produkcji gastronomicznej oraz wdrazania systeméw zapewniania zdrowotnej jakosci zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

I. Bezpieczenstwo i higiena pracy.
Uczestnik:

1.rozréznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa, ochrong
srodowiska i ergonomia

2. rozréznia zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajacych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce

3. okresla prawa i obowigzki
pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

4. przewiduje zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka oraz mienia i
$Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych

5. okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

6. okresla skutki oddziatywania
czynnikoéw szkodliwych na organizm
cztowieka

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
8. stosuje srodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
10. udziela pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
rozréznia:

1.rozréznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa, ochrong
srodowiska i ergonomia

2. rozréznia zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajagcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce

3. okresla prawa i obowigzki
pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

4. przewiduje zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka oraz mienia i
$Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych

5. okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

6. okresla skutki oddziatywania
czynnikoéw szkodliwych na organizm
cztowieka

Obserwacja w warunkach
symulowanych

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
8. stosuje srodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
10. udziela pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia



Efekty uczenia sie

Il. Podejmowanie i prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej.
Uczestnik:

1. stosuje pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej

2. stosuje przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego

3. stosuje przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
4. rozréznia przedsiebiorstwa i
instytucje wystepujace w branzy i
powigzania miedzy nimi

5. analizuje dziatania prowadzone przez
przedsiebiorstwa funkcjonujgce w
branzy

6. inicjuje wspodlne przedsiewziecia z
réznymi przedsiebiorstwami z branzy

7. przygotowuje dokumentacje
niezbedna do uruchomienia i
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej
8. prowadzi korespondencje zwigzang z
prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej

9. obstuguje urzadzenia biurowe oraz
stosuje programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej

10. planuje i podejmuje dziatania
marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej

11. planuje dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

12. stosuje zasady normalizacji

13. optymalizuje koszty i przychody
prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i stosuje:

1. stosuje pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej

2. stosuje przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego

3. stosuje przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
4. rozréznia przedsiebiorstwa i
instytucje wystepujace w branzy i
powigzania miedzy nimi

5. analizuje dziatania prowadzone przez
przedsiebiorstwa funkcjonujgce w
branzy

6. inicjuje wspoélne przedsiewziecia z
réznymi przedsiebiorstwami z branzy

7. przygotowuje dokumentacje
niezbedna do uruchomienia i
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej
8. prowadzi korespondencje zwigzang z
prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej

9. obstuguje urzadzenia biurowe oraz
stosuje programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej

10. planuje i podejmuje dziatania
marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej

11. planuje dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

12. stosuje zasady normalizacji

13. optymalizuje koszty i przychody
prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

lll. Jezyk obcy zawodowy.
Uczestnik:

1. postuguje sie zasobem srodkéw
jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych) umozliwiajacych
realizacje zadan zawodowych

2. interpretuje wypowiedzi dotyczace
wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i
wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka

3. analizuje i interpretuje krotkie teksty
pisemne dotyczace wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

4. formutuje krétkie i zrozumiate
wypowiedzi oraz teksty pisemne
umozliwiajgce komunikowanie sie w
$rodowisku pracy

5. korzysta z obcojezycznych zrédet
informacji

IV. Kompetencje spoteczne i
personalne.
Uczestnik:

1. przestrzega zasad kultury i etyki
2. jest kreatywny i konsekwentny w
realizacji zadan

3. potrafi planowa¢ dziatania i
zarzadzaé czasem

4. przewiduje skutki podejmowanych
dziatan

5. ponosi odpowiedzialno$¢ za
podejmowane dziatania

6. jest otwarty na zmiany

7. stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem

8. aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

9. przestrzega tajemnicy zawodowe;j
10. negocjuje warunki porozumien
11. jest komunikatywny

12. stosuje metody i techniki
rozwigzywania problemoéw

13. wspétpracuje w zespole

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i postuguj
sie:

1. postuguje sie zasobem srodkéw
jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych) umozliwiajacych
realizacje zadan zawodowych

2. interpretuje wypowiedzi dotyczace
wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i Obserwacja w warunkach
wyraznie, w standardowej odmianie symulowanych
jezyka

3. analizuje i interpretuje krotkie teksty

pisemne dotyczace wykonywania

typowych czynnosci zawodowych

4. formutuje krétkie i zrozumiate

wypowiedzi oraz teksty pisemne

umozliwiajgce komunikowanie sie w

$rodowisku pracy

5. korzysta z obcojezycznych zrédet

informacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
przestrzega:

1. przestrzega zasad kultury i etyki
2. jest kreatywny i konsekwentny w
realizacji zadan

3. potrafi planowa¢ dziatania i
zarzadzaé czasem

4. przewiduje skutki podejmowanych
dziatan

5. ponosi odpowiedzialnos$¢ za
podejmowane dziatania

6. jest otwarty na zmiany

7. stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem

8. aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

9. przestrzega tajemnicy zawodowej
10. negocjuje warunki porozumien

Obserwacja w warunkach
symulowanych

11. jest komunikatywny

12. stosuje metody i techniki
rozwigzywania probleméw
13. wspétpracuje w zespole



Efekty uczenia sie

V. Podbudowa ksztatcenia.
Uczestnik:

1. rozréznia surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkc;ji gastronomicznej
2. przestrzega zasad racjonalnego
wykorzystania surowcow

3. przestrzega zasad gospodarki
odpadami

4. przestrzega zasad racjonalnego
zywienia

5. postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stosowanych w
produkcji gastronomicznej

6. rozr6znia maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkgiji
gastronomicznej oraz ich podzespoty
7. rozpoznaje instalacje techniczne w
zaktadach gastronomicznych

8. przestrzega zasad organoleptycznej
oceny zywnosci

9. okresla zagrozenia, ktore maja wptyw
na jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci
10. stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
rozréznia:

1. rozréznia surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkc;ji gastronomicznej
2. przestrzega zasad racjonalnego
wykorzystania surowcoéw

3. przestrzega zasad gospodarki
odpadami

4. przestrzega zasad racjonalnego
zywienia

5. postuguje sie instrukcjami obstugi
maszyn i urzadzen stosowanych w
produkcji gastronomicznej

6. rozr6znia maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkgiji
gastronomicznej oraz ich podzespoty
7. rozpoznaje instalacje techniczne w
zaktadach gastronomicznych

8. przestrzega zasad organoleptycznej
oceny zywnosci

9. okresla zagrozenia, ktére maja wptyw
na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
10. stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

PROGRAM SZKOLENIA:

Kucharz

13790

Izba Rzemieslnicza

Torunska Izba Rzemieslnicza

Modut 1. Podstawy zawodu kucharza i organizacja pracy

Tematyka:



¢ charakterystyka pracy kucharza

e organizacja pracy w kuchni

¢ podziat stanowisk w gastronomii

e wyposazenie kuchni gastronomicznej
¢ planowanie produkcji potraw

Modut 2. BHP i higiena w gastronomii

Tematyka:

e przepisy BHP w gastronomii

e higiena produkcji zywno$ci

e zasady systemu HACCP

e przechowywanie zywnosci

e zapobieganie zatruciom pokarmowym

Modut 3. Surowce i potprodukty w gastronomii

Tematyka:

e charakterystyka surowcéw spozywczych
* mieso i jego podziat kulinarny

¢ ryby i owoce morza

e warzywa i owoce

e przyprawy i dodatki kulinarne

e obrébka wstepna warzyw

* porcjowanie miesa

e przygotowanie potproduktow

Modut 4. Techniki sporzgdzania potraw

Tematyka:

e obrdbka cieplna potraw

e gotowanie

* smazenie

* pieczenie

e duszenie

e przygotowanie zup (np. kreméw warzywnych)
e przygotowanie dan migsnych

e przygotowanie dodatkéw skrobiowych

Modut 5. Sporzgdzanie potraw kuchni polskiej i miedzynarodowe;j

Tematyka:

e klasyczne potrawy kuchni polskiej
e potrawy maczne

e potrawy z miesa i drobiu

e podstawy kuchni miedzynarodowej
e przygotowanie dan obiadowych

e przygotowanie dodatkéw i sosow
¢ estetyka podawania potraw

Modut 6. Przygotowanie do egzaminu czeladniczego

Tematyka:

* wymagania egzaminacyjne

e czes$é teoretyczna egzaminu

e czes$¢ praktyczna egzaminu

¢ przyktadowe zadania egzaminacyjne



Cwiczenia praktyczne:

¢ symulacja egzaminu praktycznego
e przygotowanie zestawu egzaminacyjnego

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikoéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 040,52 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 040,52 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Mateusz Ptodzien



technikum gastronomicznym w ZSG Rzeszowie. Od tamtego

czasu jestem zwigzany z Gastronomig czyli 16 lat. Ostatnie lata pracowatem jak sous szef w hotelu
Sokét **** i kucharz-cukiernik w hotelu Live Heron ***** Qbecnie jestem szefem kuchni w hotelu
Pod Herbami.

Prowadzitem szkolenia jak freelander dla firmy Hendi z obstugi piecéw konwekcyjno- parowych. W
firmie Hendi przeszedtem kilka szkolen sprzedazowych. Obecnie jestem Ambasadorem firmy La
Lorraine Polska.

Dodatkowo prowadze firme szkoleniowo-doradczg. Szkolenia prowadze w szkotach
gastronomicznych i lokalach gastronomicznych. Kazde z prowadzonych szkolen przynosi mi wielka
satysfakcje. Lubie dzieli¢ sie widzg, ktdrg posiadam.

Tematyka szkolen, ktére prowadzeg;

- kuchnia azjatycka, srédziemnomorska

- kuchnia fusion i molekularna

- nowoczesne cukiernictwo i monodesery

- steki i burgery

Caly czas podnosze réwniez swoje kwalifikacje, aby i$¢ z duchem czasu. Podsytam kilka zdje¢
moich prac i moje dyplomy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe do zajec¢ teoretycznych.

Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zaje¢ praktycznych, materiaty pomocnicze, narzedzia itp.

Adres

Harta 144
36-067 Harta

woj. podkarpackie

Szkolenie odbedzie sie w Domu Ludowym OSP

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi-fi
Kontakt

O
M

Agata Putowska

E-mail biuro@Iubir.pl
Telefon (+48) 500 386 207



