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Osrodek Szkolenia

© Opole
Proxima Grazyna

Btaut
U ¥ stacjonarna
4475
® 114:00h
4 oceny

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

£ 20.07.2026 do 07.08.2026

Techniczne / Pozostate techniczne

Grupe docelowa ustugi stanowia:

5 100,00 PLN brutto
5100,00 PLN netto
44,74 PLN brutto/h
44,74 PLN netto/h
266,67 PLN cena rynkowa @

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podniesé swoje umiejetnosci

/kompetencje / kwalifikacje,

* osoby chcace zdoby¢ i opanowacé wiedze wraz z umiejetnosciami
niezbednymi do pracy na stanowisku kucharza zaréwno matej, jak i duzej

gastronomii,

* osoby pracujgce w gastronomii chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

17-07-2026

stacjonarna
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Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



zdobycie podstawowej wiedzy, umiejetnosci, praktyki w obrebie zawodu kucharza, przygotowanie do egzaminu

czeladniczego

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik potrafi:

- dokonywa¢ towaroznawczej oceny
surowcow, pétproduktow i wyrobéw
kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla¢ odzywcza i energetyczng
wartos$¢ potraw oraz stosowaé zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik potrafi:

- stosowaé metody i techniki obrébki
technologicznej,

- sporzadzac potrawy i napoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkowa¢ narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega¢ zasad podawania potraw
i napojow,

- przechowywaé surowce, pétprodukty,
potrawy i napoje,

- planowac i organizowa¢ produkcje
gastronomiczng,

- opracowywac menu dla réznych grup
konsumentow,

Uczestnik potrafi

- przestrzegac przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych,

- przestrzegaé przepisow
bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
$rodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

-towaroznawczej oceny surowcow,
pétproduktéw i wyrobéw kulinarnych,

- wdraza systemy zapewniania
zdrowotnej jakosci zywnosci,

- okresla odzywczg i energetyczng
wartos$¢ potraw oraz stosowaé zasady
racjonalnego zywienia,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- obrébke technologiczna,

- sporzadza potrawy i hapoje z
surowcow i pétproduktow,

- uzytkuje narzedzia, maszyny,
urzadzenia i sprzet,

- przestrzega zasad podawania potraw i
napojow,

- poprawnie przechowuje surowce,
potprodukty, potrawy i napoje,

Uczestnik omawia, weryfikuje i
dokonuje:

- planowang i organizowang produkcje
gastronomiczna,

- opracowuje menu dla réznych grup
konsumentow,

Uczestnik przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Sporzadzanie potraw i napojow
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13634

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba Rzemieslnicza

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Izba RzemieslInicza

Program

Lp temat TEORIA PRAKT
YKA

1. Podstawy zywienia 5 4

2. Technologia gastronomiczna 5 -

z towaroznawstwem

3. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych 3

Bezpieczenstwo i higiena pracy 5
Organizacja i ekonomika gastronomii 4
Pracownia gastronomiczna 2

3. Zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci: 0,5 -

biologiczne, chemiczne, fizyczne.

4.  Gtowne przyczyny powstania zagrozen w 0,5 -
produkcji i przetwérstwie zywnosci dla jej
jakosci zdrowotnej

5. Eliminowanie i zapobieganie powstawaniu 3 -
zagrozen dla bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci — Dobra Praktyka Higieniczna, Dobra
Praktyka Produkcyjna

6.  Przyczyny psucia sie zywnosci. Dozwolone 0,5 -
substancje dodatkowe, szkodniki zywnosci



10.

11.

12.

13.

Wptyw opakowania na zmiany jakosci 0,5
podczas przechowywania i przetwarzania

Zasady przechowywania zywnosci w 0,5
warunkach chtodniczych

Zasady przygotowania zywnosci: zjawisko -
osmozy, reakcje hydrolizy chemicznej,
chemiczny rozpad witamin, przemiany
chemiczne barwnikéw, zasady gotowania
warzyw, zasady pieczenia migsa, smazenia i
odsmazania

Pojecie jakosci zywnosci. Cechy sensoryczne 0,5
zywnosci, oznakowanie, data minimalnej
trwatosci, termin przydatnosci do spozycia,
handlowy numer identyfikacyjny

Rola podstawowych sktadnikéw odzywczych 2
w organizmie cztowieka

Sktadniki odzywcze zywnosci i ich rola w 1
organizmie cztowieka: biatka, ttuszcze,
weglowodany, sktadniki mineralne, witaminy

Diety lecznicze oraz ich zastosowanie: dieta 1
podstawowa, lekkostrawna, z ograniczeniem
tluszczu, niskoresztkowa, ptynna i papkowata,

z ograniczong iloscig biatka, cukrzycowa,
odkwaszajaca, diety w zywieniu dzieci i
mtodziezy



14.

Zajecia praktyczne: zasady racjonalnej
gospodarki surowcami,

- postugiwanie sie dokumentacja
obowigzujaca w zaktadzie

gastronomicznym,

- obrébka wstepna surowcéw i warzyw,

- rozdrabnianie warzywa,

- sporzadzanie suréwek,

-- sporzadzanie potrawy z warzyw i owocow,

- sporzadzanie potraw z mleka i jego
przetwordw,

- sporzadzanie potrawy z jaj.

- wykorzystanie wtasciwosci jaj przy
sporzadzaniu potraw,

- sporzadzanie potrawy z maki i kasz,

- zageszczanie potraw,

- sporzadzanie okreslonych rodzajow zup,
- dobranie soséw do potraw,

- sporzadzanie potraw jarskich,

- sporzadzanie potrawy pétmiesnych,

- dobieranie czesci tusz zwierzecych do
odpowiednich potraw.

- sporzadzanie potraw z migsa, podrobdw,
drobiu i ryb,

- sporzadzanie masy mielong z miesa, drobiu i
ryb,

- sporzadzanie positkéw dla dzieci i mtodziezy
w zywieniu w przedszkolach i szkotach
(przyktadowe jadtospisy)

- dobieranie dodatkéw do potraw,

- sporzadzanie ciast stodkich réznymi
technikami,

- sporzadzanie deseréw,
- sporzadzanie i dekorowanie zakasek,

- sporzadzanie potraw kuchni regionalnych i
narodowych,

- sporzadzanie potrawy dietetyczne,
- dekorowanie potraw;

-. nakrywanie stotéw do positkéw codziennych
i okolicznosciowych,
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- planowanie jadtospiséw

Egzamin czeladniczy

Ogotem ilo$é godzin 34 80

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, X ; X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5100,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 44,74 PLN
Koszt osobogodziny netto 44,74 PLN

W tym koszt walidacji brutto 1 500,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 1 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2
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Idalia Wojciechowska

kwalifikacje do prowadzenia zajeé teoretycznych i praktycznych. Od 20 lat szkoli uczniéw szkét
gastronomicznych oraz prowadzi zajecia na kursach zawodowych

222

GRAZYNA BLAUT

‘ ' Jest witascicielem restauraciji, posiada przygotowanie pedagogiczne oraz wyksztatcenie, wiedze i

‘ ' 0d 1998 roku wyktadowca na kursach i szkoleniach gtownie z zakresu bhp, prawa pracy. Posiada
wyksztatcenie wyzsze oraz uprawnienia pedagogiczne dla nauczycieli

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymujg materiaty opracowane przez wyktadowce w formie skryptu, zeszyt, dtugopis. Maja dostep do biblioteki z ksigzkami
technicznymi

Warunki uczestnictwa

ukonczone 18 lat

Adres

ul. Niemodlinska 79/34
45-864 Opole
woj. opolskie

Siedziba firmy znajduje sie okoto 200m od Centrum Przesiadkowego Opole - Zachéd, gdzie odbywajg sie szkolenia

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Dogodne warunki dojazdu jak i parkowania samochodow.

Kontakt

h E-mail biuro@szkoleniaproxima.pl

Telefon (+48) 602 319 852

Grazyna Btaut



