Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz z przygotowaniem do egzaminu
czeladniczego
Numer ustugi 2026/05/20/149615/3571737

Izba Rzemieslnicza
Lubelszczyzny

Yk Kk Kk 49/5
446 ocen

© Druzbice

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 40:00h

5 01.07.2026 do 08.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

4 000,00 PLN brutto
4.000,00 PLN netto
100,00 PLN brutto/h
100,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

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

* zamieszkujace, pracujacych lub uczacych sie na terenie woj. tédzkiego,

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 potwierdzié¢ swoje kwalifikacje,

* osoby posiadajace wyksztatcenie minimum podstawowe / gimnazjalne.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 30-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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 Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik potrafi:

- przestrzegacé przepisow

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej oraz ochrony Obserwacja w warunkach rzeczywistych
srodowiska podczas wykonywania

zadan zawodowych.

- okresla¢ prawa i obowigzki . L
Uczestnik przestrzega przepiséw prawa

dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
$rodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

- okresla¢ zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w $rodowisku pracy

- stosowacé srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- udziela¢ pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

Uczestnik potrafi:

- stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
oraz stosowac przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa

. . Uczestnik zna i potrafi stosowac
podatkowego i prawa autorskiego

przepisy dotyczace podejmowania i
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- analizowa¢ dziatania prowadzone

przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w

branzy

- przygotowywac¢ dokumentacje
niezbedng do uruchomienia i
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:

- wykorzystywaé kompetencje
personalne i spoteczne w tym
kreatywnos¢ i konsekwencje w
realizacji zadan, otwarto$¢ na zmiany,
przestrzega zasad kultury i etyki

- potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za
podejmowane dziatania, przewiduje
skutki podejmowanych dziatan oraz
wspotpracuje w zespole

Uczestnik potrafi:

- okresla¢ zagrozenia, ktore maja wptyw
na jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci

- przestrzegaé zasad gospodarki
odpadami

- przestrzega zasad organoleptycznej
oceny zywnosci

- rozr6znia¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkgcji
gastronomicznej oraz ich podzespoty

Uczestnik potrafi:

- dokonywaé towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobéw
kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

- okresla¢ odzywcza i energetyczng

wartos$¢ potraw oraz stosowaé zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrébki
technologicznej,

- sporzadza¢ potrawy i napoje z
surowcow i potproduktéw,

- uzytkowa¢ narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywaé surowce, pétprodukty,
potrawy i napoje,

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia i stosuje
kompetencje personalne i spoteczne

Uczestnik omawia i stosuje zagadnienia
oraz umiejetnosci stanowigce
podbudowe zawodu

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
potproduktéow i wyrobow kulinarnych,

- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

- okresla odzywczg i energetyczng

wartos$¢ potraw oraz stosowaé zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- obrébke technologiczna,

- sporzadza potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktéw,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega zasad podawania potraw i
napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i

Uczestnik potrafi: X
dokonuje:

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
- planowac i organizowa¢ produkcje

gastronomiczna, - planowana i organizowana produkcje

gastronomiczna,
Obserwacja w warunkach

- ¢ dla réznych
opracowywac menu cla roznych grup - opracowuje menu dla réznych grup symulowanych

konsumentow, konsumentoéw,
’

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Kucharz

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13790

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Torunska Izba RzemiesInicza
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Toruniska Izba Rzemieslnicza

Program

PROGRAM SZKOLENIA:

- dokonywanie towaroznawczej oceny surowcéw, potproduktéw i wyrobédw kulinarnych,
- wdrazanie systemdw zapewniania zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

- okreslanie odzywczej i energetycznej wartosci potraw oraz stosowac zasady racjonalnego zywienia,
- planowanie i organizacja produkcji gastronomicznej,

- okreslanie zapotrzebowania na surowce i pétprodukty,

- stosowanie metod i technik obrébki technologiczne;j,

- sporzadzanie potraw i napojow z surowcéw i potproduktéw,

- uzytkowanie narzedzi, maszyn, urzadzen i sprzetu,

- przestrzeganie zasad podawania potraw i napojéw,

- przechowywanie surowcoéw, pétproduktdw, potraw i napojow,

- opracowywanie menu dla réznych grup konsumentow,

- przestrzeganie przepisow prawa dotyczacych realizacji zadan zawodowych,



- przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

-rozsadne i $wiadome gospodarowanie wodg i odpadami, dziatania proekologiczne w gastronomii, uwzglednienie standardéw zero waste
i less waste

-Zréwnowazone zarzadzanie surowcami (wyboér lokalnych i sezonowych produktéw, korzystanie z certyfikowanych produktéw ekologicznych i
fair trade, ograniczenie uzycia migsa na rzecz roslinnych alternatyw).

-kuchnia ekologiczna- rozwigzania przyjazne srodowisku

-walidacja

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 25

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

. L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Przestrzegani
e przepiséw
prawa
dot.real.zadan
zawod.,BHP,
ochrony ppoz
oraz ochrony

$rod.podczas L Dominik
Zajecia X 01-07-2026 15:00 17:00 02:00
pracy,ocena tukasik
SUrowcow,
systemy
jakosci

zywnienia,okr
eslanie
energ.wartosc
i potraw oraz
racj.zywienie

- Przerwa - 01-07-2026 17:00 17:15 00:15



Przedmiot /
temat

Przestrzegani
e przepiséw
prawa
dot.real.zadan
zawod.,BHP,
ochrony ppoz
oraz ochrony
$rod.podczas
pracy,ocena
SUrowcow,
systemy
jakosci
zywnienia,okr
edlanie
energ.wartosc
i potraw oraz
racj.zywienie

Planowanie i
organizacja
produkgiji
gastronomicz
nej,
okreslanie
zapotrzebowa
nia na
surowce i
potprodukty,
obrébka
technologiczn
a,sporzadzani
e potraw i
napojow

Planowanie i
organizacja
produkgiji
gastronomicz
nej,
okreslanie
zapotrzebowa
nia na
surowce i
potprodukty,
obrébka
technologiczn
a,sporzadzani
e potraw i
napojow

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Data realizacji
zajeé

01-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

Godzina
rozpoczecia

17:15

15:00

17:00

17:15

Godzina
zakonczenia

19:00

17:00

17:15

19:00

Liczba godzin

01:45

02:00

00:15

01:45



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktow,
uzytkowanie
narzedzi,
maszyn,
urzadzen i
sprzetu,
przestrzegani
e zasad
podawania
potraw i
napojow

Dominik

Zajecia
Ject tukasik

8225 |d Przerwa -

Sporzadzanie
potraw i
napojéw z
Surowcow i
potproduktow,
uzytkowanie
narzedzi,
maszyn,
urzadzen i
sprzetu,
przestrzegani

Dominik

Zajecia tukasik

e zasad
podawania
potraw i
napojow

Sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktow,
uzytkowanie
narzedzi,
maszyn,
urzadzen i
sprzetu,
przestrzegani
e zasad
podawania
potraw i
napojow

Dominik

Zajecia tukasik

Przerwa -

(122: B

Data realizacji
zajeé

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

04-07-2026

04-07-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

17:00

17:15

09:00

13:00

Godzina
zakonczenia

17:00

17:15

19:00

13:00

14:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

04:00

01:00



Przedmiot /
temat

Sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktow,
uzytkowanie
narzedzi,
maszyn,
urzadzen i
sprzetu,
przestrzegani
e zasad
podawania
potraw i
napojow

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
opracowywani
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojéw z
Surowcow i
potproduktow

B

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
opracowywani
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktéow

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Data realizacji
zajeé

04-07-2026

05-07-2026

05-07-2026

05-07-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

09:00

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

17:00

13:00

14:00

17:00

Liczba godzin

03:00

04:00

01:00

03:00



Przedmiot /
temat

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
opracowywani
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojow z
surowcow i
potproduktow

B

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
opracowywani
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktéow

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
opracowywani
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktow

(20225 B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Dominik
tukasik

Data realizacji
zajeé

06-07-2026

06-07-2026

06-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

17:00

17:15

15:00

17:00

Godzina
zakonczenia

17:00

17:15

19:00

17:00

17:15

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

02:00

00:15



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Przechowywa

nie surowcow,

potproduktow,

potraw i

napojow, .

X L Dominik
opracowywani Zajecia tukasik 07-07-2026 17:15 19:00 01:45
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojow z
surowcow i
potproduktow

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktow,
potraw i
napojow,
pol Dominik

opracowywani Zajecia tukasik 08-07-2026 15:00 17:00 02:00
e menu,

sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktéow

Przechowywa
nie surowcow,
potproduktéw,
potraw i
napojow, -
. I Dominik
opracowywani Zajecia . 08-07-2026 17:15 18:00 00:45
tukasik
e menu,
sporzadzanie
potraw i
napojéw z
surowcow i
potproduktow

- Przerwa - 08-07-2026 18:00 18:15 00:15

25225 Walidacja - 08-07-2026 18:15 19:15 01:00

Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 40:00

w tym suma godzin zajeé 35:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 03:30
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 48:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 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

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Dominik tukasik

Dominik tukasik

‘ ' Swoja przygode z gotowaniem rozpoczatem w technikum gastronomicznym w Tarnowie, gdzie
bardzo czesto bratem udziat w licznych konkursach kulinarnych. Przez cztery lata technikum po
zajeciach szkolnych oraz w weekendy pracowatem w jednej z tarnowskich restauracji, gdzie
stawiatem pierwsze kroki na profesjonalnej kuchni.
Po ukonczeniu szkoty przez rok pracowatem w hotelu Patac Goetz ***** a p6zniej rozpoczatem
prace w hotelu Heron live Hotel***** w ktérym pracuje obecnie jako zastepca szefa kuchni.
Caly czas staram sie rozwijaé¢ poprzez tworzenie nowych dan, czytanie ksigzek kulinarnych oraz
uczenie sie od najlepszych, np. Staz w restauracji odznaczonej dwiema gwiazdkami Michelin.
Moja pasjg sg podréze, z ktérych czerpie inspiracje do tworzenia nowych potraw,
To niesamowite, jaki znaczacy wptyw na kulture danego kraju ma jedzenie. Intryguje mnie kuchnia
azjatycka, stad moje zamitowanie do sztuki robienia sushi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe do zajeé teoretycznych.

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

Adres

Druzbice
97-403 Druzbice

woj. tédzkie

Swietlica Wiejska

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@lubir.pl

Telefon (+48) 500 386 207

Agata Putowska



