Mozliwos$¢ dofinansowania

Pomoc kuchenna - kucharz
Numer ustugi 2026/05/29/55869/3595318

Izba RzemiesInicza,
oraz Matej i Sredniej
Przedsiebiorczosci

© Tarnow

& Ustuga szkoleniowa

w Tarnowie ¥ stacjonarna

KAk KKk 46/5 B Zajecia grupowe
®© 45:00h

46 ocen

£ 15.06.2026 do 30.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Matopolski Pociag do kariery

4 200,00 PLN brutto
4200,00 PLN netto
93,33 PLN brutto/h
93,33 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére:

/ Chcg rozpoczaé kariere w branzy gastronomicznej.

/ Nie posiadajg do$wiadczenia, ale chcg zdoby¢ podstawowe

. umiejetnosci zawodowe.
Grupa docelowa ustugi 1€

/ S3a zainteresowane pracg na stanowisku pomoc kuchenna lub

kucharz.

/ Szukajg praktycznego szkolenia, ktdre przygotuje ich do pracy w
restauracjach, barach, stotéwkach czy cateringu.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 6
Data zakonczenia rekrutacji 11-06-2026
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 szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do pracy w branzy gastronomicznej poprzez zdobycie podstawowych
umiejetnosci i wiedzy niezbednej na stanowiskach pomoc kuchenna oraz kucharz.
Uczestnicy po ukonczeniu szkolenia bedg znaé podstawowe zasady pracy w kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wiedza :

Uczestnik wymienia podstawowe
zasady higieny i bezpieczennstwa w
gastronomii.

Wyjasnia organizacje pracy w kuchni i
podziat obowigzkéw.

Opisuje podstawowe techniki kulinarne

oraz sposoby przygotowywania potraw.

Klasyfikuje produkty i pétprodukty
spozywcze w zaleznosci od wartosci
odzywczych i przydatnosci kulinarnej

Charakteryzuje obstuge urzadzen
gastronomicznych oraz zasady ich
konserwacji.

Umiejetnosci:
Przygotowuje proste dania i
potprodukty zgodnie z recepturami.

Stosuje zasady prawidiowego
przechowywania i przygotowywania
produktéw spozywczych.

Obstuguje sprzet kuchenny, narzedzia
gastronomiczne

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami ergonomii i bezpieczenstwa.

Kryteria weryfikacji

Wiedza - uczen:

* Poprawnie wymienia zasady higieny i
bezpieczenstwa.

* Prawidtowo wyjasnia strukture pracy w
kuchni.

+ Doktadnie opisuje techniki kulinarne i
etapy przygotowania potraw

Umiejetnosci — uczen:

* Przygotowuje potrawy zgodnie z
recepturg i zasadami HACCP.

* Dobiera i stosuje wtasciwe metody
przechowywania produktéw.

* Sprawnie obstuguje sprzet i
urzadzenia gastronomiczne.

+ Zachowuje porzadek na stanowisku
pracy zgodnie z zasadami BHP i
ergonomii.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Kompetencje spoteczne:
Przestrzega zasad higieny i

bezpieczenstwa w miejscu pracy. . 3
Kompetencje spoteczne — uczern:

L L. L. * Stosuje zasady higieny i

Wykazuje sie odpowiedzialnoscia i . )
bezpieczenstwa w praktyce.

* Wykazuje sie punktualnoscia,
starannoscia i odpowiedzialnoscia.
« Efektywnie wspotpracuje w zespole,
komunikujac sie adekwatnie.
+ Utrzymuje jakos¢ i estetyke potraw

nawet w zmiennych warunkach pracy.

sumiennoscia w wykonywaniu

obowigzkéw. Obserwacja w warunkach

symulowanych
Wspotpracuje efektywnie w zespole i
adaptuje sie do zmieniajacych sie
warunkéw pracy.

Dba o jakos¢ i estetyke
przygotowywanych potraw.

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 2. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem nabycia kwalifikacji lub uzyskania uprawnien zawodowych
nadawanych przez organy wtadz publicznych lub instytutéw badawczych, lub samorzadéw zawodowych, lub
samorzaddéw gospodarczych na podstawie odrebnych przepisow?

TAK

Ustawa o rzemiosle z dnia 22 marca 1989r.

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba Rzemie$Inicza raz Matej i Sredniej Przedsiebiorczos$ci w Tarnowie
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Izba RzemiesInicza raz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Tarnowie

Program

1.0rganizacja pracy w gastronomii i zasady higieny

e o Przepisy BHP i HACCP w gastronomii
¢ Higiena osobista i higiena zaktadu zywienia zbiorowego
e Utrzymanie czystosci stanowiska pracy
e Maszyny do mycia naczyn i urzadzenia do utrzymania higieny
e Opakowania zywnosci i zasady przechowywania produktéw

2.Wyposazenie zaktadu gastronomicznego

e o Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcow
e Aparatura grzejna i jej zastosowanie



¢ Urzadzenia chtodnicze i zasady chtodzenia zywnosci
e Charakterystyka procesoéw technologicznych w gastronomii
¢ Organizacja stanowiska pracy kucharza i pomocy kuchennej

3.Warzywa, owoce i grzyby w gastronomii

e o Ocena jakosci warzyw, ziemniakéw i grzybow
e Zastosowanie warzyw w produkcji gastronomicznej
e Ocena jakosci owocdw i ich wykorzystanie
e Obrébka wstepna warzyw i owocow
e Techniki sporzadzania suréwek i dodatkéw warzywnych

4.Produkty mleczne, jaja oraz produkty zbozowe

e ¢ QOcena jakosci mleka i przetworéw mlecznych
e Zastosowanie nabiatu w gastronomii
¢ Ocena jakosci jaj i ich zastosowanie
e Ocena jakosci maki i kasz
¢ Sporzadzanie podstawowych potraw z produktéw zbozowych

5.Technologia sporzadzania zup i dain podstawowych

e o Podziaticharakterystyka zup
e Techniki sporzadzania wywaréw i zup
¢ Podstawowe metody obrébki ciepinej
¢ Potrawy potmiesne w produkcji gastronomicznej
e Komponowanie prostych dan obiadowych

6.Mieso, dréb oraz ryby w gastronomii

e o QOcena jakosci migsa zwierzat rzeznych i podrobéw
e Zastosowanie migsa w produkcji gastronomicznej
e Ocena jakosci drobiu i jego zastosowanie
e Ocena jakosci ryb i owocéw morza
e Podstawowe techniki przygotowania dah miesnych i rybnych

7.Desery i wyroby ciastkarskie

e o Charakterystyka deseréw gastronomicznych
¢ Sporzadzanie prostych deseréw
e Ocena i technologia wybranych wyrobéw ciastkarskich
e Dekorowanie i estetyka podawania potraw
e QOrganizacja pracy przy przygotowaniu deseréw

8.Planowanie positkéw i podsumowanie szkolenia

e ¢ Planowanie zestawow positkéw codziennych
¢ Planowanie positkéw okolicznosciowych i dietetycznych
e Zasady komponowania menu
¢ Przygotowanie przyktadowych zestawéw potraw
¢ Podsumowanie i utrwalenie wiadomosci zdobytych podczas szkolenia

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 41



Przedmiot /
temat

Organizacja
pracy w
gastronomii i
zasady
higieny

-

Organizacja
pracy w
gastronomii i
zasady
higieny

@

Organizacja
pracy w
gastronomii i
zasady
higieny

@z Vieso,

dréb oraz ryby
w gastronomii

-

Wyposazenie
zaktadu
gastronomicz
nego

=

Wyposazenie
zaktadu
gastronomicz
nego

@

Wyposazenie
zaktadu
gastronomicz
nego

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Data realizacji
zajeé

15-06-2026

15-06-2026

15-06-2026

15-06-2026

15-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:00

13:15

14:45

15:30

09:15

10:45

11:00

12:30

13:15

14:45

15:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:15

14:45

15:30

17:00

10:45

11:00

12:30

13:15

14:45

15:00

16:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

00:15

01:30



Przedmiot /
temat

Warzywa,
owoce i
grzyby w
gastronomii

oz

Warzywa,
owoce i
grzyby w
gastronomii

om-

Warzywa,
owoce i
grzyby w
gastronomii

Produkty
mleczne, jaja
oraz produkty
zbozowe

- B

Produkty
mleczne, jaja
oraz produkty
zbozowe

em-

Produkty
mleczne, jaja
oraz produkty
zbozowe

Technologia
sporzadzania
zup i dan
podstawowyc
h

em-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Janina Grzyb

Data realizacji
zajeé

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:00

13:15

14:45

15:30

08:00

09:30

09:45

11:15

12:00

11:00

12:30

Godzina
zakonczenia

13:00

13:15

14:45

15:30

17:00

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

12:30

12:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Technologia
sporzadzania
zup i dan
podstawowyc
h

o B

Technologia
sporzadzania
zup i dan
podstawowyc
h

Mieso,
dréb oraz ryby
w gastronomii

&m-

€D Vieso,

dréb oraz ryby
w gastronomii

Desery
i wyroby
ciastkarskie

em-

Desery
i wyroby
ciastkarskie

em-

Desery
i wyroby
ciastkarskie

Planowanie
positkow i
podsumowani
e szkolenia

ez

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Kawa Maria

Kawa Maria

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Data realizacji
zajeé

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

Godzina
rozpoczecia

12:45

14:15

15:00

11:30

13:00

13:15

11:00

12:30

12:45

14:15

15:00

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

14:15

15:00

16:30

13:00

13:15

14:45

12:30

12:45

14:15

15:00

16:30

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Planowanie
positkow i
podsumowani
e szkolenia

em-

Planowanie
positkow i
podsumowani
e szkolenia

oo B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Janina Grzyb

Janina Grzyb

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

30-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

12:00

09:00

Liczba godzin

45:00
36:00
01:30
07:30
50:00
Cena
4200,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

4 200,00 PLN

93,33 PLN

93,33 PLN

Godzina
zakonczenia

11:15

12:00

13:30

10:30

Liczba godzin

01:30

00:45

01:30

01:30



W tym koszt walidacji brutto 371,60 PLN

W tym koszt walidacji netto 371,60 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 45:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Kawa Maria

‘ ' nauczyciel z 29 letnim stazem pracy, studia wyzsze

222

O Janina Grzyb

‘ ' nauczyciel z 35 letnim stazem pracy, studia wyzsze

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

wszyskie produkty potrzebne do kursu zapewnia Izba RzemiesInicza, samodzielne stanowiska pracy

Warunki uczestnictwa

Osoby petnoletnie

Informacje dodatkowe

Ustuga kierowana réwniez do Uczestnikéw Projektéw Matopolski Pocigg do Kariery / Nowy Start w Matopolsce z EURESEM oraz innych
projektow.



Adres

ul. Jana Kochanowskiego 32
33-100 Tarnéw

woj. matopolskie
Izba Rzemies$Inicza, oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Tarnowie
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

O

ﬁ E-mail szkolenia@izbarzemieslnicza.tarnow.pl
Telefon (+48) 735 961 872

Anna Wojnar



