Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz - szkolenie wraz z egzaminem 7 000,00 PLN brutto

Podkarpacka
L2y Akademia
Umiejetnosci

Podkarpacka @ Debica
Akademia
Umiejetnosci Piotr

Bassara [ stacjonarna

KA A KK 49/5 2] Zajecia grupowe
® 48:00h

1396 ocen

£ 21.09.2026 do 26.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Numer ustugi 2026/07/02/159966/3665844

& Ustuga szkoleniowa

7 000,00 PLN netto
145,83 PLN brutto/h
145,83 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:
¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci potraw.
¢ Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:
¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu potraw sg mile
widziane.
e Kurs jest otwarty dla oséb z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:
¢ Przygotowywanie réznorodnych potraw, takich jak dania miesne, ryby,
makarony, sosy itp.
e Zdobienie i prezentacja talerzy.
¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:
e Podstawowa wiedza z zakresu gastronomii (oceniana na podstawie
pretestu).
¢ Umiejetno$¢ taczenia smakdw i tekstur.
¢ Kreatywnos¢ i innowacyjno$¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

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

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 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 sie organizacjag stanowiska pracy z zachowaniem przepiséw BHP i p.poz.,
przygotowywaniem i serwowaniem potraw. Posiada wiedze w zakresie klasyfikacji potraw, magazynowania i obrébki
produktéw 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

Charakteryzuje metody podawania

. . Test teoretyczny
potraw na zimno i na gorgco

Rozréznia gtéwne metody podawania
positkéw oraz zasady ich zastosowania
W gastronomii Wyjasnia réznice miedzy serwisem

S . . Test teoretyczny
angielskim, francuskim a polskim

Opisuje wymagania dotyczace jakosci i
bezpieczenstwa surowcow Test teoretyczny

Wyjasnia zasady Dobrej Praktyki przyjmowanych do zaktadu

Cateringowej oraz bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci Klasyfikuje zagrozenia biologiczne,
chemiczne i fizyczne w procesach Test teoretyczny
gastronomicznych

Okresla minimalng temperature
unieszkodliwiajaca bakterie i pasozyty Test teoretyczny

Charakteryzuje temperatury obrébki W Zywnosci

cieplnej i przechowywania produktow

spozywezych Podaje wymagane temperatury
podawania potraw stosownie do ich Test teoretyczny
rodzaju
Wyréznia zaktady typu zywieniowego,
uzupetniajgcego i zamknietego oraz ich Test teoretyczny
Klasyfikuje rodzaje zaktadéw charakterystyke
gastronomicznych i formy przyje¢ oraz
bufetéw

Opisuje rézne formy bufetéw i przyje¢

. . . Test teoretyczny
stosownie do okazji i wymogoéw



Efekty uczenia sie

Przeprowadza obrébke wstepna
surowcow zgodnie z zasadami higieny i
bezpieczenstwa

Przygotowuje potrawy z zastosowaniem
odpowiednich metod obrébki cieplnej i
czasow

Organizuje stanowisko pracy i magazyn
surowcow zgodnie z zasada Fi-Fo oraz
ergonomia

Oblicza koszt zywnosci oraz
przeprowadza inwentaryzacje zgodnie z
metoda Food cost

Przestrzega zasad etyki zawodowej,
dyskrecji oraz odpowiedzialnosci w
pracy kucharza

Wspotpracuje w zespole kuchni poprzez
komunikacje i koordynacje zadan
zawodowych

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje produkty stosownie do
ich rodzaju i przeznaczenia

Stosuje sie do warunkéw
przechowywania okreslonych na
opakowaniu produktow

Dobiera temperature i czas gotowania
zgodnie z rodzajem i celami obrébki

Chtodzi potrawy niespozyte w biezacej
produkcji w warunkach zapewniajacych
bezpieczenstwo

Magazynuje surowce w kolejnosci
przyjecia i wydaje je w tej samej
kolejnosci

Utrzymuje porzadek i prawidtowe
warunki przechowywania na stanowisku
pracy

Stosuje metode wstepnej
inwentaryzacji, dodaje dostawy i
odejmuje koricowa inwentaryzacije

Analizuje koszty surowcéw i ich wptyw
na rentownos¢ zaktadu
gastronomicznego

Wykazuje zaangazowanie w utrzymaniu
z najwyzszych standardéw jakosci i
bezpieczenstwa

Postepuje zgodnie z zasadami higieny
osobistej i dba o estetyke stanowiska

pracy

Efektywnie komunikuje sie z cztonkami
zespotu w warunkach dynamicznego
srodowiska

Koordynuje swoje dziatania z
harmonogramem produkcji i potrzebami
kuchni

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Realizuje zlecenia w ustalonym czasie,
utrzymujac wysoka jakosé Analiza dowodoéw i deklaraciji

przygotowywanych potraw
Organizuje prace w celu terminowego

realizowania zadan ze statg jakoscia
Adaptuje sie do zmiennych warunkéw i

priorytetéw w dynamicznym $rodowisku Analiza dowodéw i deklaraciji
pracy

Aktywnie uczestniczy w szkoleniach
dotyczacych nowych technik i Analiza dowodéw i deklaraciji

Wykazuje otwarto$é na doskonalenie standardéw gastronomicznych

umiejetnosci i akceptuje konstruktywna

krytyke Implementuje wskazéwki i zalecenia
majace na calu poprawe jako$ci swojej Analiza dowodoéw i deklaraciji
pracy

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 efektow 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 walidac;ji?

TAK

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

TAK

Program

. Znajomosé gtéwnych metod podawania positkdw oraz zasad ich zastosowania w gastronomii

. Znajomos$¢ zasad Dobrej Praktyki Cateringowej oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

. Znajomos¢ temperatur obrobki cieplnej i przechowywania produktéw spozywczych

. Znajomos$¢ rodzajéw zaktadéw gastronomicznych i form przyjeé oraz bufetéw

. Umiejetnos¢ przeprowadzania obrébki wstepnej surowcéw zgodnie z zasadami higieny i bezpieczeristwa

. Umiejetnos$é przygotowywania potraw z zastosowaniem odpowiednich metod obrébki cieplnej i czasow

. Organizacja stanowiska pracy i magazynu surowcow zgodnie z zasadg Fi-Fo oraz ergonomia

. Umiejetnos$é obliczania kosztu zywnosci oraz przeprowadzania inwentaryzacji zgodnie z metodg Food cost
. Znajomos¢ zasad etyki zawodowej, dyskrecji oraz odpowiedzialnosci w pracy kucharza
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10. Wspotpraca w zespole kuchni poprzez komunikacje i koordynacje zadan zawodowych
11. Planowanie i organizacja pracy w celu terminowego realizowania zadan ze statg jakoscia
12. Otwartos$¢ na doskonalenie umiejetnosci i akceptacje konstruktywnej krytyki

13. Powtdrzenie wiadomosci

14. Walidacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w formie
wyktaddw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mozgow, 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
anonimowe;j ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin zegarowych.
Ustuga obejmuje 36 godziny zaje¢ praktycznych, 9 godzin zaje¢ teoretycznych oraz 3 godziny walidaciji.

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

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 30

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

1.
Znajomosé
gtéwnych

metod JAN
podawania Zajecia 21-09-2026 08:00 11:00 03:00

iy FILIPCZYK
positkéw oraz
zasad ich
zastosowania
w gastronomii

2230 & Przerwa - 21-09-2026 11:00 11:30 00:30



Przedmiot /
temat

D2

Znajomos¢é
zasad Dobrej
Praktyki
Cateringowej
oraz
bezpieczenst
wa
zdrowotnego
zywnosci

D

em:.
Znajomosé
temperatur
obrébki
cieplnej i
przechowywa
nia produktéw
spozywczych

@m
Znajomosé
rodzajow
zaktadéw
gastronomicz
nych i form
przyjeé oraz
bufetow

8230 EH
Umiejetnos¢
przeprowadza
nia obrébki
wstepnej
surowcow
zgodnie z
zasadami
higieny i
bezpieczenst
wa

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

Godzina
zakonczenia

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Liczba godzin

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

[10:30 13
Umiejetnos¢
przeprowadza
nia obrobki

wstepnej JAN

FILIPCZYK

surowcow Zajecia
zgodnie z

zasadami

higieny i

bezpieczenst

wa

GED 5.
Umiejetnosé
przygotowywa

nia potraw z

zastosowanie

m Zajecia
odpowiednich

metod

obrébki

cieplnej i

JAN
FILIPCZYK

czasow

12230 M Przerwa -

13230 |GH
Umiejetnosé
przygotowywa
nia potraw z
zastosowanie
m Zajecia
odpowiednich
metod
obrébki
cieplnej i
czasow

JAN
FILIPCZYK

Przerwa -

oo B

7.

Organizacja

stanowiska

pracy i

magazynu L. JAN
) Zajecia

surowcow FILIPCZYK

zgodnie z

zasada Fi-Fo

oraz

ergonomia

Data realizacji
zajeé

22-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

Liczba godzin

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15



Przedmiot /
temat

(15220 B3
Umiejetnos¢
obliczania
kosztu
zywnosci oraz
przeprowadza
nia
inwentaryzacj
i zgodnie z
metoda Food
cost

@D -

(o230 K
Umiejetnosé
obliczania
kosztu
zywnosci oraz
przeprowadza
nia
inwentaryzacj
i zgodnie z
metoda Food
cost

@n-

@D

Znajomosé
zasad etyki
zawodowej,
dyskrecji oraz
odpowiedzial
nosci w pracy
kucharza

120 B

Wspoétpraca w
zespole
kuchni
poprzez
komunikacje i
koordynacje
zadan
zawodowych

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
L. JAN
Zajecia
FILIPCZYK
Przerwa -
I JAN
Zajecia
FILIPCZYK
Przerwa -
— JAN
Zajecia
FILIPCZYK
I JAN
Zajecia
FILIPCZYK
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

Liczba godzin

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30



Przedmiot /
temat

& o

Wspétpraca w
zespole
kuchni
poprzez
komunikacje i
koordynacje
zadan
zawodowych

em-

25230 N
Planowanie i
organizacja
pracy w celu
terminowego
realizowania
zadan ze
statg jakoscia

&= >

Otwartos¢ na
doskonalenie
umiejetnosci i
akceptacje
konstruktywn
ej krytyki

Powtérzenie
wiadomosci

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

JAN
FILIPCZYK

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
25-09-2026 11:30 13:15
25-09-2026 13:15 13:45
25-09-2026 13:45 16:00
26-09-2026 08:00 11:00
26-09-2026 11:00 11:30
26-09-2026 11:30 12:30
26-09-2026 12:30 13:00
26-09-2026 13:00 16:00

Liczba godzin

48:00

39:00

03:00

06:00

Liczba godzin

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:00

00:30

03:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 56:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,83 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,83 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1
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O JAN FILIPCZYK

‘ ' Jan Filipczak to doswiadczony szef kuchni z ponad 30-letnim stazem w branzy gastronomiczne;.
Swoja kariere rozpoczat jako kucharz, zdobywajac praktyke w licznych restauracjach w Krakowie, a
nastepnie rozwijat kompetencje na stanowiskach kierowniczych w renomowanych hotelach i
restauracjach w Polsce oraz za granicg, m.in. na Ukrainie i w Luksemburgu.

Od wielu lat petni funkcje szefa kuchni, zarzadzajgc zespotami, tworzac autorskie menu oraz
odpowiadajac za kontrole kosztéw (food cost), gospodarke magazynowag i standardy jakosci, w tym
HACCP i GMP. Specjalizuje sie zaréwno w kuchni polskiej, jak i miedzynarodowej, a takze w kuchni
dalekowschodniej, w ktorej zdobyt tytut Sushi Mastera.

Dodatkowo dzieli sie swojg wiedzg jako trener kulinarny Akademii Inspiracji Makro w Krakowie.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b petnoletnich, ktére ukonczyty 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 bedg sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Adres

ul. prof. Gawrysia 17
39-200 Debica
woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
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



