Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie - Asystowanie w przygotowaniu 6 570,00 PLN brutto
ﬁ potraw 6 570,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/04/23/12862/3509162 146,00 PLN brutto/h
146,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

Placéwka

Ksztatcenia

Ustawicznego © Gietczyn

"Logos” Centrum ® Ustuga szkoleniowa
Edukacyjne

[ stacjonarna

Yk kkk 48/5 (D) 4500h
5391 ocen 9 19.05.2026 do 30.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie przeznaczone jest dla osdéb, ktdre:

e rozpoczynajg kariere zawodowa w gastronomii lub chcag zdoby¢
podstawowe kwalifikacje do pracy w kuchni,

¢ planuja prace jako pomoc kuchenna, asystent kucharza lub pracownik
zaplecza gastronomicznego,

¢ sg osobami dorostymi lub mtodziezg powyzej 18 roku zycia,

Grupa docelowa ustugi

zainteresowanymi rozwojem w branzy gastronomicznej,
e chcg pracowac w kuchniach: przedszkoli, szkét, stotéwek, firm
cateringowych, restauracjach lub domach opieki.

Minimalna liczba uczestnikéw 6

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 45

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do asystowania w pracach kuchennych zwigzanych z
przygotowywaniem réznorodnych potraw, z uwzglednieniem zasad higieny, organizacji stanowiska pracy, doboru
narzedzi oraz wspotpracy z kucharzem. Uczestnik nabedzie zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne
potrzebne do pracy w kuchni gastronomicznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wiedza :

Klasyfikacja produktéw,
Zastosowanie kulinarne,
Standardy higieniczne,
Bezpieczenstwo pracy,
Sytuacje kryzysowe.

Umiejetnosci:

Organizacja pracy,

Obrébka wstepna, Obstuga sprzetu,
Utrzymanie standardow,

Dziatanie w sytuacjach awaryjnych

Kryteria weryfikacji

Rozréznianie surowcéw i pétproduktow
spozywczych oraz ich podziat.

Znajomos¢ przeznaczenia konkretnych
produktéw w okreslonych potrawach.

Wiedza na temat zasad
przechowywania zywnosci
(temperatury, terminy) oraz procedur
mycia sprzetu.

Znajomos¢ przepiséw BHP, zasad
doboru odziezy ochronnej oraz
instrukcji obstugi urzadzen kuchennych.

Wiedza, jak teoretycznie zareagowaé na
awarie lub wypadek w kuchni.

Przygotowanie stanowiska (narzedzi i
produktéw) zgodnie z zasadami
ergonomii i porzadku.

Prawidtowe wykonywanie zadan
manualnych, takich jak obieranie,
krojenie i wazenie produktow.

Dobér odpowiednich nozy, tarek i desek
do konkretnego produktu oraz
bezpieczne operowanie maszynami
kuchennymi.

Praktyczne stosowanie zasad czystosci,
noszenie odziezy ochronnej i dbanie o
bezpieczenstwo stanowiska w trakcie

pracy.

Fizyczne podjecie wtasciwych krokéw w
odpowiedzi na nieprzewidziane
zdarzenia.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efektywne wspétdziatanie z kucharzem

i innymi cztonkami personelu, Obserwacja w warunkach
precyzyjne wykonywanie polecen symulowanych
przetozonego.

Jasne i uprzejme porozumiewanie sie,
Kompetencje spoteczne: ktére zapobiega btedom i buduje dobrg
Wspétpraca zespotowa, atmosfere w kuchni.
Komunikacja interpersonalna,
Odpowiedzialnosé,
Organizowanie pracy grupowej Przyjmowanie postawy proaktywnej w
dbaniu o wspélne bezpieczenstwo i
standardy higieniczne.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Stosowanie zasad podziatu rél i
wspieranie zespotu w realizaciji
wspélnego celu.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Asystowanie w przygotowaniu potraw
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13490

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja VCC

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Fundacja VCC

Program

Asystowanie w przygotowaniu potraw - Szkolenie sktada sie z 45 godzin dydaktycznych (10 godzin zaje¢ teoretycznych i 31 godzin
praktycznych oraz 4 godzin walidacji efektow uczenia sie).

1. Wprowadzenie do pracy w kuchni - 3h

¢ Rola asystenta w kuchni
¢ Organizacja pracy kuchennej - struktura zespotu i obowigzki

1. Surowce i pétprodukty spozywcze - Sh

e Podziat produktéw spozywczych
e Przechowywanie i rozpoznawanie jakosci surowcow

1. Bezpieczenstwo i higiena pracy - 5h

e Zasady BHP i HACCP



¢ Higiena osobista i dezynfekcja stanowiska
1. Narzedzia i sprzet kuchenny - 4h

e Rodzaje narzedzi i ich zastosowanie
e Uzytkowanie i konserwacja sprzetu

1. Prace pomocnicze w przygotowaniu potraw - 18h

¢ Mycie, obieranie, krojenie, wazenie
e Pomoc przy obrébce cieplnej (gotowanie, smazenie, pieczenie)
e Utrzymywanie porzadku w trakcie pracy

1. Wspotpraca w zespole kuchennym - 6h

e Komunikacja i podziat zadan
e Wspieranie kucharza w pracy zespotowej

1. Walidacja - 4h

Walidacja zostanie przeprowadzona w ostatnim dniu szkolenia przez instytucje zewnetrzng ( Test teoretyczny + Obserwacja w warunkach
symulowanych)

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 28

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, i R i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
Asystowanie w Przemystaw
. . . 19-05-2026 11:00 14:00 03:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Przemystaw
Przerwa . o 19-05-2026 14:00 14:15 00:15
Ciuchnicki
Asystowanie w Przemystaw
. . . 19-05-2026 14:15 16:15 02:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Przemystaw
Przerwa Ciuchnicki 19-05-2026 16:15 16:30 00:15
Asystowanie w Przemystaw 19-05-2026 16:30 18:30 02:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Asystowanie w Przemystaw
. . . 21-05-2026 11:00 14:00 03:00
przygotowaniu Ciuchnicki

potraw



Przedmiot / temat

Przerwa

Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

Przerwa

Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

PPN Przerwa

Asystowanie w

przygotowaniu
potraw

Przerwa

Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

Przerwa

18228
Asystowanie w
przygotowaniu
potraw

Prowadzacy

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Przemystaw
Ciuchnicki

Data realizacji
zajeé

21-05-2026

21-05-2026

21-05-2026

21-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:15

16:15

16:30

11:00

14:00

14:15

16:15

16:30

11:00

14:00

14:15

Godzina
zakonczenia

14:15

16:15

16:30

18:30

14:00

14:15

16:15

16:30

18:30

14:00

14:15

16:15

Liczba godzin

00:15

02:00

00:15

02:00

03:00

00:15

02:00

00:15

02:00

03:00

00:15

02:00



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia
Przemystaw
Przerwa Ciuchnicki 28-05-2026 16:15 16:30 00:15
Asystowanie w Przemystaw 28-05-2026 16:30 18:30 02:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Asystowanie w Przemystaw
. . . 02-06-2026 11:00 14:00 03:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Przemystaw
Przerwa . a 02-06-2026 14:00 14:15 00:15
Ciuchnicki
Asystowanie w Przemystaw
. . . 02-06-2026 14:15 16:15 02:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Przemystaw
E¥E) Przerwa . L 02-06-2026 16:15 16:30 00:15
Ciuchnicki
Asyst i P t
systowanie w rzemystaw 02-06-2026 16:30 18:30 02:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Asystowanie w Przemystaw
. . . 11-06-2026 11:00 14:00 03:00
przygotowaniu Ciuchnicki
potraw
Przemystaw
Przerwa . o 11-06-2026 14:00 14:30 00:30
Ciuchnicki
Walidacja
(Test
t t
eoretyezny, - 11-06-2026 14:30 18:30 04:00
obserwacjaw
warunkach

symulowanych )

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 570,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 570,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 146,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 146,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Przemystaw Ciuchnicki

‘ ' Nauczyciel przedmiotéw zawodowych. Technik zywienia i ustug gastronomicznych, ukoriczony kurs
kelner-barman, Certyfikat ukonczenia kursu baristycznego, Zaswiadczenie ukoriczenia szkolenia na
egzaminatoréw egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie.

13 letni staz pracy jako nauczyciel przedmiotéw zawodowych ( ustugi gastronomiczne i obstuga
konsumenta, nauka gotowania i podawania do stotu, nauka obstugi kelnerskiej, nadzér nad praca
zatogi i prawidtowym przebiegiem imprezy). 20 letni staz pracy jako kelner-barman.
Doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikéw otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej.

Warunki uczestnictwa

Do szkolenia moga przystapic¢ osoby, ktére :

rozpoczynaja kariere zawodowa w gastronomii lub chcag zdoby¢ podstawowe kwalifikacje do pracy w kuchni,
planuja prace jako pomoc kuchenna, asystent kucharza lub pracownik zaplecza gastronomicznego,

sg osobami dorostymi lub mtodziezg powyzej 18 roku zycia, zainteresowanymi rozwojem w branzy gastronomicznej,
chca pracowac w kuchniach: przedszkoli, szkét, stotéwek, firm cateringowych, restauracjach lub domach opieki.



Informacje dodatkowe

1. Ustuga zakonczy sie wydaniem uczestnikowi Zaswiadczenia o jego ukoriczeniu w przypadku obecnosci na zajeciach w minimalnym
wymiarze czasowym wynoszgcym co najmniej 80% wszystkich zaje¢, ukoriczenia walidacji ustugi.

2. W nagtych przypadkach przewidziany harmonogram moze ulec zmianie, o czym uczestnicy oraz prowadzacy zostang poinformowani
telefonicznie. Harmonogram w BUR zostanie zaktualizowany po ustaleniu daty spotkania.

3. Po zakonczeniu szkolenia zostanie przeprowadzony egzamin zewnetrzny potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych - egzamin
zostanie przeprowadzony przez Fundacje VCC. Uczestnik po zdaniu egzaminu otrzyma od Fundacji Certyfikat potwierdzajgcy
uzyskanie kwalifikacji.

Adres

ul. Spokojna 12
18-400 Gietczyn

woj. podlaskie

Szkolenie bedzie realizowane w Swietlicy wiejskiej w Gietczynie

Kontakt

O Agata Zatuska-Parzych

ﬁ E-mail a.zaluskaparzych@kwalifikacjedlaciebie.pl
Telefon (+48) 577 501 801



