Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz matej gastronomii- szkolenie z 6 300,00 PLN brutto
egzaminem 6 300,00 PLN netto
Opllkorﬁ Numer ustugi 2025/04/03/13057/2667856 140,00 PLN brutto/h

140,00 PLN netto/h

Biuro Doradczo-
© Wyszonki-Btonie / stacjonarna

Szkoleniowe

APLIKON Marcin & Ustuga szkoleniowa
Drewnowski ® 45h

* &k kK B 12.05.2025 do 14.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

e absolwenci szkot gastronomicznych
¢ kucharze i pomocnicy kucharza pracujgcy w matych lokalach
gastronomicznych

Grupa docelowa ustugi « kota gospodyri wiejskich
e pracownicy cateringu zainteresowani podniesieniem swoich
kwalifikacji.
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 15
Data zakonczenia rekrutacji 11-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 45

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do pracy na stanowisku kucharza matej gastronomii, ze szczegdlnym
uwzglednieniem ustug cateringowych. Uczestnicy zdobeda wiedze i umiejetnosci niezbedne do kompleksowej obstugi



imprez oraz efektywnego zarzadzania surowcami i procesami kulinarnymi, w tym zréwnowazonymi praktykami
kulinarnymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- omawia i charakteryzuje organizacje
pracy na stanowisku Kucharz Matej
Gastronomii.
- zarzagdza czasem i pracg w zespole;
- stosuje zasady BHP i ppoz.
Organizuje prace na stanowisku - omawia i charakteryzuje metody
kucharza matej gastronomii podawania positkéw w dziatalnosci
cateringowe;j.
- omawia i charakteryzuje zasady
Dobrej Praktyki Cateringowej oraz
Dobrej Praktyki Produkcyijne;j i
Higienicznej (system HACCP).

Test teoretyczny

- przeprowadza obrébke wstepna Test teoretyczny
surowcow, rozmrazanie zywnosci i
obrobke termiczng potraw;

-przechowuje zywno$¢ zgodnie z

Przeprowadza obrébke i
przechowywanie surowcow

zasadami bezpieczenstwa. Test teoretyczny

. . . - omawia i charakteryzuje gospodarke
Stosuje zasady gospodarki odpadami . . . Test teoretyczny
odpadami pokonsumpcyjnymi.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej branzy/sektorze.

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Certyfikowany Egzaminator ICVC



Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Tak, podmiot prowadzacy walidacje jest zarejestrowany w BUR.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program
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. Organizacja pracy na stanowisku Kucharz Matej Gastronomii

. Wiedza z zakresu ustug gastronomicznych, ze szczegdlnym uwzglednieniem pojecia catering

. Znajomos$¢é metod podawania positkéw w dziatalno$ci cateringowej

. Wiedza z zakresu kompleksowej obstugi imprez (party service): kulturalnych, garden party, eventdw, bankietow i przyje¢ firmowych
. Wiedza z zakresu Dobrej Praktyki Cateringowe;j

. Praktyczna wiedza na temat selekcji przyjmowania i magazynowania surowcéw

. Umiejetnos¢ przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcow

. Umiejetno$¢ przeprowadzenia procesu rozmrazania zywnosci i obrébki termicznej potraw
. Wiedza z zakresu wtasciwego przechowywania zywnosci

. Umiejetnos¢ wiasciwego transportu réznego rodzaju potraw

. Wiedza z zakresu serwowania i ekspozycji potraw

. Zastosowanie wiedzy na temat gospodarki odpadami pokonsumpcyjnymi

. Podstawowa wiedza na temat Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, system HACCP
. Znajomos¢ rodzajéw ustug gastronomicznych, bufetéw, bankietéw i ich podziat

. Umiejetno$¢ zarzadzania czasem i pracy w zespole

. Znajomos$¢ zasad BHP i ppoz.

. Kompetencje Zielone:

Swiadomo$é ekologiczna i zréwnowazony rozwdéj w pracy gastronomicznej.
Redukcja odpadéw, efektywne wykorzystanie zasobdw oraz ekologiczne praktyki.

. Kompetencje Cyfrowe:
Obstuga nowoczesnych technologii i oprogramowania uzywanego w gastronomii.
. Zasady zdrowego odzywiania

Zasady kompozyciji zbilansowanych positkéw
Wartosci odzywcze positkdw, liczenie kalorii z positkdw
Obrébka kulinarna

Czas trwania kursu: 45 godzin lekcyjnych. Jedna godzina lekcyjna jest rozumiana jako 45 minut.

Czas realizacji ustugi podawany jest w godzinach dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L . ) . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 300,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2
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Artur Lenczewski

Gastronomia

2022 - wtasciciel i szef kuchni BISTRO ,TALERZ SMAKU” W CHOROSZCZY
2010 - 2020 RESTAURACJA ,PIEC DEBOW” — SZEF KUCHNI

2007 - 2010 RESTAURACJA ,TOAST" — SZEF KUCHNI

2006 - 2007 FITNES KLUB ,EMA” = SZEF KUCHNI

2005 -2006 RESTAURACJA GRECKA ,PANTEON" — SZEF KUCHNI

2004 - 2005 RESTAURACJA ,CAMELOT"” = ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
2003 - 2004 HOTEL ,LESNY” — SZEF KUCHNI

2002 - 2003 RESTOKLUB ,, NA PRAWOQ” — SZEF KUCHNI

2002 - 2002 RESTAURACJA , BERLIN" = ZASTEPCA SZEFA KUCHNI

2007 - 2002 RESTAURACJA , BOBROWA DOLINA” — SZEF KUCHNI

2001 - 2001 PIZERIA , SAVONA , - KUCHARZ

2000 - 2001 SPAGHETREIA ,, HOKUS POKUS” — KUCHARZ"

1998 - 2000 PRZEDSIEBIORSTWO WIELOBRANZOWE ,JARD” — KUCHARZ
ORGANIZATOR W 2020 | 2022 ROKU OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU KULINARNEGO ,SMAKI
PODLASIA"

VICE PREZES STOWARZUSZENIA POLSKA INICJATYWA KULINARNA
UKONCZONE KURSY:



- DYPLOM MISTRZ W ZAWODZIE KUCHARZ

-DYPLOM ,PROTOKOL DYPLMATYCZNY” UPRAWNIA DO OBStUGI NAJWARZNIEJSZYCH
0SOB Z CALEGO SWIATA

( OGSLUGA -PATRIARCHA MOSKWY | CALEJ RUSI CYRYL |, PATRIARHA JEROZOLIMY 1)
- KUCHNIA SRODZIEMNOMORSKA

- NOWE TECHNIKI SZTUKI KULINARNEJ — AKADEMIA KULINARNA KURTA SHELLERA

- KUCHNIA MOLEKULARNA JEAN BOSA

- JUROR W KONKURSACH KULINARNYCH
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O Piotr Grycuk

‘ ' Piotr Grycuk to doswiadczony nauczyciel, trener i praktyk w dziedzinie gastronomii, z bogatym
doswiadczeniem zawodowym zdobywanym w ostatnich latach. Od 2022 roku pracuje w Zespole
Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Rudce jako nauczyciel przedmiotéw zawodowych na
kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych. W latach 2020-2022 byt nauczycielem zaje¢
praktycznych w Zespole Szkét Ogdélnoksztatcacych i Zawodowych w Monkach, gdzie ksztatcit
przysztych technikéw zywienia i kucharzy. Od 2016 roku prowadzi Studio Kulinarne ,Zmokta Kura”, w
ramach ktérego organizuje warsztaty kulinarne dla dzieci i dorostych, wspétpracuje z szefami
kuchni, instytucjami o$wiatowymi i firmami oraz organizuje wydarzenia gastronomiczne, takie jak
pokazy i prezentacje. Jego dziatalnos¢ tagczy edukacje z praktyka, budujac kreatywne i profesjonalne
doswiadczenia kulinarne. Piotr Grycuk stale rozwija swoje kompetencje — posiada kwalifikacje
zawodowe w zakresie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz kucharza, a obecnie
uczestniczy w kursie cukierniczym w ZSGS w Olsztynie. Jego wszechstronnos¢ obejmuje takze
prowadzenie kawiarni, zarzgdzanie zespotem, tworzenie menu oraz kontrole budzetu, co pozwala
mu skutecznie taczy¢ aspekty teoretyczne z praktycznymi w gastronomii. Doswiadczenie w pracy z
miodziezg i dorostymi sprawia, ze potrafi skutecznie dostosowywac tresci i metody nauczania do
potrzeb uczestnikdw, inspirujgc ich do rozwijania pasji i umiejetnosci kulinarnych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych z funduszy europejskich warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sie i zatozenie konta w
Bazie Ustug Rozwojowych, zapisanie sie na szkolenie za posrednictwem Bazy oraz spetnienie wszystkich warunkéw okreslonych przez
Operatora, ktéry udziela dofinansowania.

Informacje dodatkowe

Absolwent szkolenia otrzymuje zaswiadczenie ukoriczenia szkolenia zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Uczestnicy, ktorzy zdadzg egzamin otrzymaja certyfikat potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe systemu ICVC.
Zajecia realizowane beda w formie stacjonarnej.

Jednym z warunkow ukonczenia szkolenia jest udziat w 80% zajec, na kazdych zajeciach uczestnik podpisuje liste obecnosci.



Adres

Wyszonki-Btonie 10A
18-214 Wyszonki-Btonie
woj. podlaskie

Zajecia realizowane bedg w swietlicy wiejskiej w Wyszonkach Btoniach.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

0 Marcin Drewnowski

ﬁ E-mail marcin.drewnowski@wp.pl

Telefon (+48) 502 729 541



