Mozliwo$¢ dofinansowania

Pomoc kuchenna - kucharz z obstugg kasy 5800,00 PLN brutto

fiskalne;j. 5800,00 PLN netto
77,33 PLN brutto/h

77,33 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/03/27/55869/2652980

Izba RzemiesInicza,

oraz Matej i Sredniej © Taméw / stacjonarna

Przedsiebiorczosci & Ustuga szkoleniowa
w Tarnowie ® 75h
% % Y A B 28.04.2025 do 22.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Matopolski Pocigg do kariery
Sposéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére:
/ Chca rozpoczaé kariere w branzy gastronomicznej.

V/ Nie posiadajg doswiadczenia, ale chcg zdobyé podstawowe

umiejetnosci zawodowe.
Grupa docelowa ustugi / S3g zainteresowane pracg na stanowisku pomoc kuchenna lub

kucharz.
/ Chca nauczy¢ sie obstugi kasy fiskalnej i podstaw sprzedazy.

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

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 6
Data zakonczenia rekrutacji 24-04-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 75



Certyfikat systemu zarzgdzania 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

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do pracy w branzy gastronomicznej poprzez zdobycie podstawowych
umiejetnosci i wiedzy niezbednej na stanowiskach pomoc kuchenna oraz kucharz, a takze w zakresie obstugi kasy
fiskalnej.

Uczestnicy po ukonczeniu szkolenia beda:
Znaé podstawowe zasady pracy w ku

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wiedza:

Zna¢ podstawowe zasady higieny i
bezpieczenstwa w gastronomii.
Rozumie¢ organizacje pracy w kuchni i
podziat obowigzkow. Znaé podstawowe
techniki kulinarne oraz sposoby
przygotowywania potraw.

Mie¢ wiedze na temat obstugi urzadzen
gastronomicznych i ich konserwacji.
Zna¢ zasady obstugi kasy fiskalnej oraz
podstawowe procedury sprzedazy.
Umiejetnosci:

Przygotowywa¢ proste dania i
potprodukty zgodnie z recepturami.
Prawidtowo przechowywac i
przygotowywac produkty spozywcze.
Obstugiwaé sprzet kuchenny, narzedzia
gastronomiczne i kase fiskalna.
Organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie
z zasadami ergonomii i
bezpieczenstwa.

Instruktor bedzie monitorowac¢ i oceniaé¢

uczestnikéw podczas zajeé

praktycznych, zwracajac uwage na:

Przestrzeganie zasad higieny i

bezpieczenstwa pracy (np. prawidtowe

mycie rak, uzywanie rekawiczek,

czystos¢ stanowiska pracy).

Poprawno$é wykonywania

czynnosci kuchennych (np. krojenie, Obserwacja w warunkach
obrébka cieplna, przygotowanie dan symulowanych
zgodnie z receptury).

Obstuge sprzetu gastronomicznego

(np. kuchenki, nozy, krajalnicy,

blendera).

Sprawnos$¢ i poprawnos$¢ obstugi

kasy fiskalnej (np. wystawianie

paragonu, przyjmowanie ptatnosci).

Kompetencje spoteczne:

Swiadomie stosowaé zasady higieny i
bezpieczernstwa w miejscu pracy.
Wykazywaé odpowiedzialnos¢ i
sumienno$¢ w wykonywaniu
obowigzkéw.

Efektywnie pracowac¢ w zespole i
dostosowywa¢ sie do dynamicznych
warunkéw pracy.

Dba¢ o jakos¢ i estetyke
przygotowywanych potraw.



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Opakowania zywnosci.

Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw.

Aparatura grzejna.

Urzadzenia chtodnicze.

Maszyny do mycia naczyn i utrzymania higieny zaktadu pracy.

Wiadomosci podstawowe.

Higiena zaktadu zywienia zbiorowego.

Podstawowe wiadomosci o srodkach zywnos$ciowych.



Charakterystyka proceséw technologicznych.

Ocena towaroznawcza warzyw, ziemniakéw i grzyboéw, ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.

Ocena towaroznawcza owocdw i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.

Ocena towaroznawcza mleka i jego przetwordw i zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j.

Ocena towaroznawcza jaj i ich zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j.

Technika sporzadzania zup.

Ocena towaroznawcza maki i kasz, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.

Charakterystyka deseréw i ich wykorzystanie w produkcji gastronomiczne;.

Ocena i technologia sporzadzania wybranych wyrobdéw ciastkarskich.

Ocena towaroznawcza miesa zwierzat rzeznych i podrobdw, i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej.

Potrawy pétmiesne w produkcji gastronomiczne;j.

Ocena towaroznawcza drobiu oraz zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j.

Ocena towaroznawcza ryb i owocow morza oraz ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej

Planowanie i sporzadzanie zestawdw positkéw codziennych, okolicznosciowych oraz dietetycznych.



Obstuga kasy fiskalnej

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 24

Przedmiot / temat
zajec

Opakowania
Zywnosci,
Maszyny i
urzadzenia do
obrébki wstepnej
surowcow

Aparatura

grzejna.
Urzadzenia
chtodnicze

Maszyny

do mycia naczyn
i utrzymania
higieny zaktadu
pracy.
Wiadomosci
podstawowe.

Higiena

zaktadu zywienia
zbiorczego.
Podstawowe
wiadomosci o
Srodkach
zywnosciowych

Charakterystyka
proceséw
rechnologicznych

Ocena

towaroznawcza
mleka i jego
przetworéw i
zastosowanie w
produkgiji
gastronomicznej

Prowadzacy

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Kawa Maria

Data realizacji
zajec

28-04-2025

28-04-2025

28-04-2025

28-04-2025

29-04-2025

29-04-2025

Godzina
rozpoczecia

10:40

12:25

14:10

16:25

07:00

08:45

Godzina
zakonczenia

12:10

13:55

15:40

17:55

08:30

10:15

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

technika

. Kawa Maria
sporzadzania zup

Ocena

towaroznawcza
warzyw,
ziemniakow i
grzyboéw, ich
zastosowanie w

Kawa Maria

produkgiji
gastronomiczne;j.

Ocena

towaroznawcza
owocow i ich
zastosowanie w
produkgiji
gastronomiczne;j.

Kawa Maria

R Ocena

towaroznawcza

mleka i jego

przetworéw i Kawa Maria
zastosowanie w

produkgiji

gastronomiczne;j.

D Ocena

towaroznawcza
maki i kasz, i ich
zastosowanie w
produkgiji
gastronomiczne;j.

Joanna Grzyb

2 Ocena

towaroznawcza
maki i kasz, i ich
zastosowanie w
produkgciji
gastronomiczne;j.

Joanna Grzyb

Charakterystyka
deseréw i ich
wykorzystanie w
produkgiji
gastronomiczne;j.

Joanna Grzyb

Ocenai

technologia
sporzadzania
wybranych
wyrobow
ciastkarskich.

Joanna Grzyb

Data realizacji
zajeé

29-04-2025

06-05-2025

06-05-2025

06-05-2025

07-05-2025

07-05-2025

07-05-2025

08-05-2025

Godzina
rozpoczecia

10:30

07:00

08:45

11:15

07:00

07:00

11:15

11:00

Godzina
zakonczenia

12:00

08:30

11:15

14:15

11:15

11:15

14:15

15:15

Liczba godzin

01:30

01:30

02:30

03:00

04:15

04:15

03:00

04:15



Przedmiot / temat
zajec

D Ocena

towaroznawcza
miesa zwierzat
rzeznych i
podrobdw, i ich
zastosowanie w
produkc;ji
gastronomiczne;j.

) Ocena

towaroznawcza
jajiich
zastosowanie w
produkgiji
gastronomiczne;j.

EE2F) Technika

sporzadzania
zup.

Charakterystyka
deseréw i ich
wykorzystanie w
produkgiji
gastronomicznej

D Ocena

towaroznawcza
miesa zwierzat
rzeznych i
produktow i ich
zastosowanie w
produkacji
gastronomicznej

Planowanie i
sporzadzanie
zestawow
positkéw
codziennych
okoliczno$ciowy
ch oraz
dietetycznych

Prowadzacy

Joanna Grzyb

Kawa Maria

Kawa Maria

Joanna Grzyb

Joanna Grzyb

Joanna Grzyb

Data realizacji
zajeé

08-05-2025

09-05-2025

09-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

Godzina
rozpoczecia

15:15

10:00

14:15

07:00

08:45

10:30

Godzina
zakonczenia

18:15

14:15

17:15

08:30

10:15

12:00

Liczba godzin

03:00

04:15

03:00

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Potrawy

potmiesne w

produkc;ji

gastronomiczne;j.

Ocena

Joanna Grzyb
towaroznawcza

drobiu oraz
zastosowanie w
produkgiji
gastronomiczne;.

€2 ocena

towaroznawcza
ryb i owocéw
morza oraz ich
zastosowanie w
produkgiji
gastronomiczne;j.
Planowanie i Joanna Grzyb
sporzadzanie

zestawow

positkow

codziennych,

okolicznosciowy

ch oraz

dietetycznych.

Obstuga Halina Wéjcik
kasy fiskalnej )
2472 1

Obstuga Halina Wéjcik

kasy fisklanej

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
15-05-2025 11:00
15-05-2025 15:15
21-05-2025 10:00
22-05-2025 12:30

Cena

5800,00 PLN

5800,00 PLN

77,33 PLN

77,33 PLN

Godzina
zakonczenia

15:15

18:15

17:15

19:00

Liczba godzin

04:15

03:00

07:15

06:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

123

O Kawa Maria

‘ ' nauczyciel z 29 letnim stazem pracy, studia wyzsze

223

Joanna Grzyb

8148

‘ . nauczyciel z 35 letnim stazem pracy, studia wyzsze

Halina Wéjcik

‘ ' nauczyciel, wyktadowca, szkoleniowc

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

wszyskie produkty potrzebne do kursu zapewnia Izba Rzemietsnicza

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.

Po kursie uczestnicy przystepuja do egzaminu sprawdzajgcego.

Po zakonczeniu kursu uczestnik otrzymuje zaswiadczenie wydane z izby RzemiesIniczej o ukoficzonym kursie w ilosci 75 godzin po 45
minut, co dwie godziny przerwa 15 minut ,po 6 godzinach przerwa 45 minut

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
o Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

O

ﬁ E-mail szkolenia@izbarzemieslnicza.tarnow.pl
Telefon (+48) 735961 872

Anna Wojnar



