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Manager cateringu — szkolenie 5 280,00 PLN brutto

ﬁ zakonczone egzaminem zewnetrznym i 5280,00 PLN  netto
uzyskaniem kwalifikacji miedzynarodowej 220,00 PLN brutto/h

w GCCS|IcvC 220,00 PLN netto/h
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& Zajecia grupowe

®© 24:00h

5 23.10.2026 do 25.10.2026

310 ocen

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Biznes / Zarzadzanie przedsigebiorstwem

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych pracujacych lub planujacych
podjecie pracy w branzy gastronomicznej, cateringowej, hotelarskiej albo
eventowej, w szczegdlnosci wiascicieli i pracownikédw firm cateringowych,
kierownikéw gastronomii, koordynatoréw imprez, managerdéw lokali,
pracownikéw odpowiedzialnych za organizacje kuchni, zamdwienia,
zaopatrzenie, obstuge klienta lub zarzgdzanie zespotem. Uczestnikami
moga by¢ réwniez osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci
cateringowej, zmiane stanowiska albo objecie funkcji kierowniczej w
gastronomii. Szkolenie jest przeznaczone dla oséb chcacych rozwing¢
kompetencje w zakresie HACCP, bezpieczenstwa zywnosci, planowania
menu, wspotpracy z dostawcami, negocjowania umoéw, optymalizacji
kosztéw, ograniczania marnowania zywnosci, organizacji pracy zespotu,
obstugi wydarzen oraz reagowania w sytuacjach kryzysowych. Program
realizowany jest na poziomie podstawowym i Sredniozaawansowanym.
Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie na stanowisku ma
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stacjonarna
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Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego organizowania i zarzadzania dziatalnoscig cateringowa, w
szczegodlnosci planowania pracy kuchni i zespotu, opracowywania menu, negocjowania warunkéw wspétpracy z
dostawcami, kontrolowania kosztow, stosowania HACCP, zapewniania bezpieczenstwa gosci, obstugiwania sytuac;ji
kryzysowych oraz ograniczania marnowania zywnosci, a takze do uzyskania kwalifikacji miedzynarodowej ,MANAGER
CATERINGU", nr ICVC/MC 20026.99.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje srodkéw czystosci
oraz zasady ich bezpiecznego
zastosowania

Charakteryzuje procedury HACCP oraz
zasady bezpieczenstwa zywnosci w
procesie przygotowania

Wyjasnia przepisy prawne dotyczace
serwowania alkoholu oraz
odpowiedzialno$¢ prawna

Opisuje wymagania dotyczace
certyfikatéw zdrowotnych oraz
dokumentac;ji w cateringu

Negocjuje umowy z dostawcami
poprzez analize cen, jakosci i warunkéw
dostaw

Organizuje i koordynuje przygotowanie
positkow zgodnie ze standardami
bezpieczenstwa

Kryteria weryfikacji

Wymienia co najmniej pie¢ rodzajow
$rodkow czystosci i okresla ich
zastosowanie do ré6znych powierzchni

Wyjasnia zasady bezpieczenstwa przy
obstugi srodkéw chemicznych i ich
prawidtowego dozowania

Opisuje etapy systemu HACCP oraz
punkty krytyczne w taricuchu zywnosci
Wyjasnia wymagane temperatury
przechowywania i czasy przydatnosci
produktow

Zidentyfikuje obowigzki prawne
zZwigzane z serwowaniem napojéw
alkoholowych gosciom
Charakteryzuje ograniczenia wiekowe
oraz zasady ubezpieczenia w branzy
cateringowej

Wymienia dokumenty wymagane do
legalnego prowadzenia dziatalnosci
cateringowej

Wyjasnia znaczenie zaswiadczen o
stanie zdrowia pracownikow i kurséw z
higieny zywnosci

Poréwnuje oferty minimum trzech
dostawcow i uzasadnia wybér
najlepszej opciji

Formutuje klauzule umowy zawierajace
kary za op6znienia i r6zne warunki
ptatnosci

Ustala procedury segregaciji sktadnikéw
dla positkéw dietetycznych i
alergicznych

Planuje harmonogram pracy kuchni z
uwzglednieniem kontroli temperatury i
czasu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Opracowuje menu dostosowane do
preferencji dietetycznych i wymagan
klientéw

Planuje i wdraza strategie redukcji
kosztéw bez pogorszenia jakosci
positkéw

Komunikuje sie jasno i konstruktywnie

w rozwigzywaniu konfliktéw z klientami

Zapewnia komfort i bezpieczenstwo

gosci poprzez profesjonalng obstuge na

imprezie

Pracuje efektywnie w zespole i wspiera

pracownikéw w realizacji zadan

Podejmuje decyzje w sytuacjach
kryzysowych poprzez ocene ryzyka i
szybka reakcje

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje propozycje menu dla
klientéw wegarnskich, bez glutenu i bez
laktozy

Uzasadnia dobér potraw i sktadnikéw
zgodnie z mozliwosciami kuchni

Analizuje wydatki i identyfikuje obszary
mozliwych oszczednosci w operacjach
Opracowuje plan optymalizac;ji porcji i
minimalizacji marnowania zywnosci

Przeprasza za btedy i proponuje
rzeczowe rozwigzania probleméw
zaistniatych na imprezie

Wyjasnia decyzje i warunki umowy w
spos6éb zrozumiaty dla klientéw

Monitoruje jako$¢ serwowania i
natychmiast reaguje na zgtaszane
usterki gosci

Instruuje zespét pracownikéw na temat
standardéw obstugi i bezpieczenstwa
zywnosci

Deleguje zadania cztonkom zespotu z
jasnym wskazaniem oczekiwan i zasad
BHP

Reaguje konstruktywnie na btedy
pracownikéw i wspiera ich rozwdj
zawodowy

Okresla priorytet dziatan w przypadku
wypadkéw lub probleméw technicznych
na imprezie

Opracowuje plany awaryjne na
imprezach w zmiennych warunkach
atmosferycznych

Kwalifikacje niewtaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/gccs-icve/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icvc/

Informacje



ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. — autoryzowana Lokalna Jednostka

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Walidujaca systemu GCCS w Polsce

Talent Odyssey Ltd — Miedzynarodowa Instytucja Certyfikujgca oraz

i i wiasciciel systemu Global Competence Certification Standard (GCCS).

Nazwa Podmiotu certyfikujacego . ) . . . . .
Link do kwalifikacji:https://icvc.eu/kwalifikacje-gccs-icve/manager-

cateringu

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego organizowania i zarzadzania dziatalno$cia cateringowa oraz do przystgpienia do
walidacji efektéw uczenia sie wymaganych dla uzyskania kwalifikacji miedzynarodowej GCCS | ICVC: ,MANAGER CATERINGU", numer
kwalifikacji: ICVC/MC 20026.99.

Uczestnik zostanie przygotowany do organizowania pracy kuchni i zespotu, stosowania procedur HACCP, zapewniania bezpieczenstwa
zywnosci, planowania menu z uwzglednieniem wymagan dietetycznych klientéw, negocjowania umoéw z dostawcami, analizowania i
optymalizowania kosztéw, ograniczania marnowania zywnosci, nadzorowania jakosci obstugi imprez oraz podejmowania decyzji w
sytuacjach kryzysowych.

Ustuga rozwija kompetencje zawodowe w zakresie zarzadzania personelem, delegowania zadan, komunikowania sie z klientami i
dostawcami, rozwigzywania konfliktéw, reagowania na reklamacje, organizowania bezpiecznej realizacji ustug cateringowych oraz
zapewniania komfortu i bezpieczenstwa gosci.

Ustuga prowadzi do uzyskania kwalifikacji niewtgczonej do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Warunkiem uzyskania kwalifikacji jest
osiaggniecie wymaganych efektéw uczenia sie oraz uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji przeprowadzonej przez podmiot zewnetrzny.

Organizacja i wymiar godzin ustugi
Ustuga przeznaczona jest dla 10 uczestnikéw i obejmuje tgcznie 24 godziny zegarowe, realizowane przez 3 dni:
e dzien pierwszy — 8 godzin;
e dzien drugi — 8 godzin;
e dzien trzeci - 8 godzin.
taczny wymiar ustugi obejmuje:
e zajecia szkoleniowe — 20 godzin;
e przerwy — 3 godziny;

¢ walidacje — 1 godzine.

W kazdym dniu szkoleniowym przewidziano tgcznie 60 minut przerw. Przerwy oraz walidacja sg wliczone do catkowitego czasu trwania
ustugi. Zajecia szkoleniowe obejmujg 7 godzin 30 minut zajeé teoretycznych oraz 12 godzin 30 minut zaje¢ praktycznych.

Moduty szkoleniowe

N Modut Teo Prak tac
) Zakres tematyczny . )
r szkoleniowy ria  tyka znie

Bezpieczenstwo Rodzaje srodkéw czystosci i ich zastosowanie do réznych powierzchni. Zasady bezpiecznego

,HACCPi dozowania, stosowania i przechowywania $rodkéw chemicznych. Procedury HACCP i krytyczne zod 1 Zod
1 wymagania punkty kontroli. Temperatury przechowywania i terminy przydatnosci produktéw. Zagrozenia 2 god z.

formalnoprawne bezpieczenstwa zywnosci. Dokumentacja wymagana w dziatalnosci cateringowej. Wymagania 30 2 30

dziatalnosci dotyczace zdrowia pracownikéw i higieny zywnosci. Przepisy dotyczace serwowania alkoholu, min min

cateringowej ograniczenia wiekowe oraz odpowiedzialno$¢ prawna.



N Modut Teo
. Zakres tematyczny .
r szkoleniowy ria
Analiza zapotrzebowania i planowanie zaopatrzenia. Porownywanie cen, jakosci, terminéw i
Wspétpraca i warunkéw dostaw. Ocena ofert co najmniej trzech dostawcédw. Wybér najkorzystniejszej oferty. 1
2 negocjacje z Negocjowanie cen i warunkéw ptatnosci. Formutowanie klauzul umownych, w tym kar za opdzZnienia. god
dostawcami Reagowanie na niewykonanie lub nienalezyte wykonanie dostawy. Symulacje negocjacji i analiza Z.
przyktadowych ofert.
Planowanie harmonogramu przygotowania positkow. Ustalanie kolejnosci czynnosci. Podziat zadan i
Organizacja i delegowanie obowigzkéw. Kontrola czasu i temperatury. Procedury segregacji sktadnikéw 1
3 koordynowanie przeznaczonych do positkéw dietetycznych i alergicznych. Ograniczanie ryzyka zanieczyszczen god
pracy kuchni krzyzowych. Organizowanie stanowisk pracy. Nadzorowanie przestrzegania zasad BHP i z.
bezpieczenstwa zywnosci. Opracowanie harmonogramu pracy kuchni.
Opracowywanie
P . y Analiza potrzeb i oczekiwan klienta. Opracowywanie menu tradycyjnego, weganskiego,
menu i
. bezglutenowego i bezlaktozowego. Uwzglednianie alergenéw oraz zasad segregaciji sktadnikéw.
4 dostosowanie ; e i o ) . god
oferty do Dobor potraw do charakteru wydarzenia, liczby gosci, budzetu i mozliwosci technicznych kuchni.
y ., Uzasadnianie doboru potraw i sktadnikéw. Przygotowanie przyktadowego menu i oferty cateringowe;j.
potrzeb klientéw
Kalkulacja A . , . . . . : ;
KoSZtOW | Struktura kosztéw dziatalnosci cateringowej. Analizowanie wydatkéw i identyfikowanie obszaréw
5 lograniczanie mozliwych oszczednosci. Kalkulacja kosztu porcji. Planowanie wielko$ci zaméwien. Optymalizacja od
9 ) gramatury i liczby porcji. Kontrolowanie zapaséw i rotacji produktéw. Ograniczanie strat i marnowania g
marnowania z
sywnosci zywnosci bez pogorszenia jakosci positkéw. Opracowanie planu optymalizacji kosztow.

Standardy profesjonalnej obstugi imprez. Monitorowanie jakosci serwowania i reagowanie na

Zarzadzanie
a zgtaszane usterki. Komunikowanie decyzji i warunkéw umowy klientom. Rozwigzywanie konfliktow i

zespotem, . . .

6 ’ak:éci obstudi reklamacji. Przepraszanie za btedy i proponowanie rzeczowych rozwigzan. Delegowanie zadan oraz
Ji sytuace}ami g instruowanie pracownikéw. Reagowanie na btedy i wspieranie rozwoju zespotu. Ocena ryzyka w
kryzysowymi przypadku wypadkow, awarii i probleméw technicznych. Opracowywanie planéw awaryjnych dla

wydarzen organizowanych w zmiennych warunkach.

Ltacznie zajecia
szkoleniowe
Przerwy Trzy godziny przerw — po 60 minut kazdego dnia.
Walidacja Test teoretyczny przeprowadzany przez podmiot zewnetrzny.
taczny czas . ) . L
. Zajecia szkoleniowe, przerwy i walidacja.
ustugi

Podziat programu na dni

god
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Prak tac
tyka znie
2 3
god god
z. z
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2 3
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z. z
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god god
z. z
30 30
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2 3
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z. z
2 3
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z. z
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3
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z
1
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z
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Dzien  Zakres realizacji Zajecia Przerwy  Walidacja tacznie

1 Modut 1 oraz cze$¢ modutu 2 7 godz. 1 godz. - 8 godz.

2 Dokonczenie modutu 2, modut 3 oraz cze$¢ modutu 4 7 godz. 1 godz. - 8 godz.

3 Dokonczenie modutu 4, moduty 5-6 oraz walidacja 6 godz. 1 godz. 1 godz. 8 godz.
Lacznie 20 godz. 3 godz. 1 godz. 24 godz.

Sposob realizacji zaje¢

Zajecia beda prowadzone z wykorzystaniem wyktadu interaktywnego, prezentaciji, dyskusji kierowanej, analizy przypadkéw, ¢wiczen
indywidualnych i zespotowych, symulacji negocjac;ji, pracy z dokumentami, rozwigzywania probleméw oraz opracowywania planéw
dotyczacych dziatalnosci cateringowej.

Uczestnicy beda pracowaé indywidualnie oraz w matych zespotach. Kazdy uczestnik bedzie miat mozliwos¢ samodzielnego:

e pordéwnania ofert co najmniej trzech dostawcoéw i uzasadnienia wyboru;

¢ sformutowania klauzul umowy dotyczacych ptatnosci i odpowiedzialnos$ci za opdznienia;
e opracowania harmonogramu pracy kuchni;

e przygotowania procedury segregacji sktadnikow dietetycznych i alergicznych;

e opracowania menu weganskiego, bezglutenowego i bezlaktozowego;

e przygotowania kalkulacji kosztéw i planu ograniczania marnowania zywnosci;

e przeprowadzenia symulowanej rozmowy z klientem lub dostawcy;

e zaplanowania podziatu zadan w zespole;

e opracowania planu dziatania w sytuacji kryzysowe;j.

Cwiczenia beda realizowane na podstawie opiséw przypadkéw odpowiadajacych sytuacjom wystepujacym w dziatalnoéci cateringowej,
gastronomicznej, hotelarskiej i eventowej. Trener bedzie udzielat informacji zwrotnej i dokonywat biezgcej oceny wykonania ¢wiczen, bez
ingerowania w pézniejszy proces walidacji.

Organizacja walidacji
Walidacja trwa 1 godzine i jest przeprowadzana metoda testu teoretycznego jednoczesnie dla wszystkich 10 uczestnikdw.

Test obejmuje pytania i zadania odnoszace sie do wszystkich efektéw uczenia sie i kryteriow weryfikacji przewidzianych dla kwalifikacji
+MANAGER CATERINGU", nr ICVC/MC 20026.99. Test umozliwia sprawdzenie wiedzy oraz sposobu zastosowania wiedzy w sytuacjach
dotyczacych zarzadzania dziatalnoscia cateringowa.

W Karcie Ustugi nalezy wybra¢ metode ,Test teoretyczny”. Nie nalezy wybiera¢ metody ,Test teoretyczny z wynikiem generowanym
automatycznie”. Test jest kazdorazowo weryfikowany i oceniany przez Egzaminatora z ICVC.

Walidacja przeprowadzana jest przez podmiot zewnetrzny — ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. — na podstawie akredytacji systemu Global
Competence Certification Standard (GCCS), wydanej przez Miedzynarodowg Instytucje Certyfikujgca i wtasciciela systemu GCCS - Talent
Odyssey Ltd. Udziat podmiotu zewnetrznego zapewnia rozdzielnos¢ procesu ksztatcenia od walidaciji.

W zaktadce ,0soby prowadzace” nalezy zaznaczyé, ze walidacje przeprowadza podmiot zewnetrzny. Przy pozycji dotyczacej walidacji w
harmonogramie nalezy wskazac¢ ,Podmiot zewnetrzny”. Nie nalezy wpisywac imienia i nazwiska osoby prowadzacej walidacje.

Warunki uzyskania kwalifikacji i certyfikatu
Warunkiem uzyskania pozytywnego wyniku walidacji jest osiggniecie wyniku wynoszacego co najmniej 75%.

W przypadku pozytywnego wyniku walidacji ustuga prowadzi do wydania certyfikatu potwierdzajgcego uzyskanie kwalifikacji
miedzynarodowej GCCS | ICVC: ,MANAGER CATERINGU”, numer kwalifikacji: ICVC/MC 20026.99.

Certyfikat wydawany jest przez Instytucje Certyfikujgcg — Talent Odyssey Ltd. — maksymalnie w terminie 7 dni roboczych od dnia
zakonczenia walidacji. Certyfikat moze zosta¢ wydany wczesniej, jednak podmiot zewnetrzny ma na jego wydanie maksymalnie 7 dni
roboczych. Warunkiem wydania certyfikatu jest uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji.



Podmiot prowadzacy walidacje: ICVC Certyfikacja Sp. z o.0.

Podmiot certyfikujacy: Talent Odyssey Ltd.

Rejestr kwalifikacji prowadzony przez podmiot walidujgcy:

https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Rejestr kwalifikacji prowadzony przez Instytucje Certyfikujgca:

https://standardgccs.com/gccs-icve/

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

HARMONOGR
AM DO
USTALENIA

Zajecia

277 M Przerwa

HARMONOGR
AM DO
USTALENIA

Zajecia

- Przerwa

HARMONOGR
AM DO
USTALENIA

Zajecia

- Przerwa

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

Prowadzacy

Monika
Sochacka

Monika
Sochacka

Monika
Sochacka

Data realizacji
zajeé

23-10-2026

23-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

15:00

08:00

15:00

08:00

14:00

15:00

Liczba godzin

24:00

20:00

01:00

Godzina
zakonczenia

15:00

16:00

15:00

16:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

07:00

01:00

07:00

01:00

06:00

01:00

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5280,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5280,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 220,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 220,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 50,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Monika Sochacka



doswiadczona managerka branzy hotelarskiej, posiadajgca 10-letnie doswiadczenie zawodowe na
O stanowisku dyrektora hotelu. W ramach pracy zawodowej odpowiada za organizacje i nadzorowanie
dziatalnosci obiektu, koordynowanie pracy zespotu, delegowanie zadan, kontrolowanie jakosci
obstugi gosci oraz reagowanie na reklamacje, konflikty i sytuacje kryzysowe. Posiada praktyczne
doswiadczenie w planowaniu ustug gastronomicznych i cateringowych, wspétpracy z dostawcami,
analizowaniu ofert, kontrolowaniu kosztéw, organizowaniu zaopatrzenia oraz nadzorowaniu
realizacji wydarzen i obstugi gastronomicznej. Zna zasady bezpieczefnstwa zywnosci, procedury
HACCP, wymagania higieniczne oraz standardy profesjonalnej obstugi gosci. Posiada umiejetno$é
planowania pracy zespotu, ustalania harmonogramoéw, optymalizacji proceséw, monitorowania
jakosci ustug i ograniczania strat. Jej wieloletnie doswiadczenie managerskie jest bezposrednio
zwigzane z tematyka szkolenia i umozliwia prowadzenie zaje¢ dotyczacych zarzadzania
cateringiem, kosztami, personelem, dostawcami, jakos$cig obstugi oraz sytuacjami kryzysowymi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej lub elektronicznej, obejmujacy skrypt zgodny z
programem ustugi, prezentacje, materiaty dotyczagce HACCP, bezpieczeristwa zywnosci, stosowania srodkéw czystosci, wymagan formal
about? No, just text. Need correct. Let's rewrite clean.

Kazdy uczestnik otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej lub elektronicznej, obejmujacy skrypt zgodny z
programem ustugi, prezentacje oraz materiaty dotyczgce HACCP, bezpieczenstwa zywnosci, stosowania srodkédw czystosci, wymagan
formalnych dziatalnosci cateringowej i zasad serwowania alkoholu. Uczestnicy otrzymajg przyktadowe oferty dostawcéw, wzory zapiséw
umownych, arkusze poréwnywania ofert, formularze kalkulacji kosztéw i porcji, szablony harmonogramu pracy kuchni, karty kontroli
temperatury oraz materiaty dotyczace alergenéw i segregacji sktadnikdw. Pakiet bedzie zawierat takze wzory menu tradycyjnego,
weganskiego, bezglutenowego i bezlaktozowego, arkusz pla

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest ukoriczenie 18. roku zycia oraz zainteresowanie pracg, rozwojem zawodowym lub prowadzeniem
dziatalnosci w branzy cateringowej, gastronomicznej, hotelarskiej albo eventowej. Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie na
stanowisku managerskim. Uczestnik powinien posiada¢ podstawowg wiedze o organizacji ustug gastronomicznych lub motywacje do jej
zdobycia. Spetnienie warunkéw uczestnictwa zostanie zweryfikowane przed rozpoczeciem ustugi na podstawie formularza
zgtoszeniowego i oswiadczenia uczestnika. Wymagana jest obecno$é na minimum 80% zaje¢ oraz aktywny udziat w ¢wiczeniach,
analizach przypadkoéw i zadaniach zespotowych. Do walidacji moze przystgpi¢ uczestnik spetniajgcy wymagany poziom frekwenciji.
Podczas walidacji uczestnik zobowigzany jest posiada¢ dokument potwierdzajgcy tozsamosé. Zapis do ustugi nastepuje po
wczesniejszym kontakcie z Dostawcg Ustugi i zaakceptowaniu zgtoszenia, a w przypadku korzystania z dofinansowania — po spetnieniu
wymagan wiasci

Informacje dodatkowe

Ustuga prowadzi do uzyskania kwalifikacji miedzynarodowej GCCS | ICVC: ,MANAGER CATERINGU", numer kwalifikacji: ICVC/MC
20026.99, pod warunkiem uzyskania pozytywnego wyniku walidacji. Walidacje prowadzi podmiot zewnetrzny — ICVC Certyfikacja Sp. z
0.0., natomiast certyfikat wydaje Miedzynarodowa Instytucja Certyfikujgca — Talent Odyssey Ltd. Warunkiem uzyskania pozytywnego
wyniku jest osiggniecie co najmniej 75% punktéw z walidacji. Certyfikat zostanie wydany maksymalnie w terminie 7 dni roboczych od
zakoniczenia walidacji. Bezposredni opis kwalifikacji: https://icvc.eu/kwalifikacje-gccs-icve/manager-cateringu/. Harmonogram moze ulec
zmianie z przyczyn organizacyjnych, przy zachowaniu tgcznej liczby godzin, zakresu programu, czasu walidacji oraz wymaganych przerw.
Uczestnicy zostang poinformowani o zmianach przed rozpoczeciem zajeé. Ustuga moze zosta¢ poddana monitoringowi przez PARP,
wiasdciwego Operatora lub inng uprawniong instytucje.
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