Harmonogram
Nazwa Beneficjenta: Warminsko-Mazurski Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Olsztynie

Placéwka realizujgca kurs: Centrum Edukacji w Braniewie - Punkt Doradztwa i Szkoleh w Elblggu

Numer projektu: FEWM.07.08-1P.01-0018/24

Tytut projektu: Nowe umiejetnosci - wieksze mozliwosci
Nazwa szkolenia zawodowego/kursu: Kucharz

Nr kursu: 19/046/2026

Uczestnikéw: 2 w tym kobiet: 2, mezczyzn: 0

Termin realizacji: 27.04.2026-09.05.2026
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1. Harmonogram

D?ta i Godz!ny realizacji Temat zaje¢ Wykiadowca Mlejsce_ r_eallzac1’| ’zajg_c/nazwa instytucji
realizacji zaje¢ od-do (miejscowosé, ulica, nr lokalu)
Zagrozenia czynnikami wystepujgcymi w procesach pracy
oraz zasady i metody likwidaciji lub ograniczenia
oddziatywania tych czynnikéw na pracownikéw — z
uwzglednieniem zmian w technologii, organizacji pracy i
27.04.2026 14:00-17:00 stanowisk pracy, stosowania srodkéw ochrony zbiorowej i  [Nowotczynhski Lukasz Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
indywidualnej, wprowadzania nowych urzgdzen, sprzetu i
narzedzi pracy. Zasady postepowania w razie wypadku w
czasie pracy i w sytuacjach zagrozen, w tym zasady
udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku
17:00-17:20 PRZERWA
Okolicznosci i przyczyny charakterystycznych dla
wykonywanej pracy wypadkow przy pracy oraz zwigzana z
17:20-20:20 nimi profilaktyka. Praktyczne zastosowanie regulacji Nowotczynski tukasz Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
prawnych z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy z
uwzglednieniem przepiséw zwigzanych z wykonywang pracg
28.04.2026 14:00-15:30 Praktyczna realizacja zasad GHP/GMP ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblgg
217 Podstawowe zasady systemu HACCP w praktyce. Korzysci ) )
15:30-17:00 wynikajace z wdrazania systemu HACCP ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
17:00-17:20 PRZERWA
17:20-18:50 Klasyfllfaq.a i cha’ra!kterystyka surowcow. Odbior jakosciowy ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
artykutdbw zywnosciowych
18:50-20:20 |- rZechowywanie | magazynowanie artykutow ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
zywnosciowych. Metody utrwalania produktéw spozywczych
29.04.2026 | 14:00-15:30 |- ark maszynowy ijego funkcje. Maszyny i urzadzenia do ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
obrobki wstepnej
15:30-17:00 Sprzet podreczny do obrébki gastronomicznej ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
17:00-17:20 PRZERWA
17:20-18:50 | W/yposazenie w narzedzia i sprzet. Organizacja pracy. ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
Zaopatrzenie w surowce i potprodukty
18:50-20:20 Czynnosci higieniczno-porzgdkowe i higiena osobista - ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag

zastosowanie praktyczne
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Instruktaz stanowiskowy. Zasady organizacji pracy i
obowigzujace przepisy. Przestrzeganie higieny produkcji.

30.04.2026 14:00-15:30 Przygotowywanie stanowiska pracy i organizowanie pracy ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
wiasnej. Utrzymywanie biezgcego porzadku na stanowisku
pracy i w pomieszczeniach produkcyjnych
15:30-17:00  |oPrawdzenie terminu przydatnosci do spozycia ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
poszczegodlnych produktow
17:00-17:20 PRZERWA
17:20-20-20  |Pobieranie surowcow i potproduktow do produkcji kulinarnej, ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
ocena ich jakosci i przydatnosci kulinarnej
Przygotowanie narzedzi i sprzetu do produkgcji kulinarne;.
04.05.2026 14:00-17:00 Ustalanie asortymentu produkcji, sporzadzanie ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblgg
zapotrzebowania na surowce do produkcji
17:00-17:20 PRZERWA
17:20-20:20  |Pokonywanie obrobki wstepnej (recznie lub mechanicznie) ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
surowcow z zachowaniem ich wartosci odzywcze;j
05.05.2026 |  14:00-17:00 8Er‘:’bka wstepna warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow. ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
rébka wstepna ryb
17:00-17:20 PRZERWA
17:20-20:20 Obrébkg wstepna drobiu i miesa zwierzat rzeZznych oraz ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
podrobdéw
06.05.2026 | 14:00-17:00 |POKonywanie obrobki termicznej Surowcow i potprodukiow - ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
gotowanie, parzenie, duszenie, smazenie, pieczenie
17:00-17:20 PRZERWA
Potrawy z miesa i dania z drobiu. Przygotowanie
17:20-20:20 potproduktéw. Metody obrobki cieplnej. Dodatki do dan ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
podstawowych. Porcjowanie i dekoracja
07.05.2026 14:00-17:00 Wykanczanie wyrobow gotowych i ich ekspedycja Nowotczynski Lukasz Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
17:00-17:20 PRZERWA
Obstugiwanie maszyn, urzgdzen i sprzetu do produkc;ji
17:20-20:20 gastronomicznej. Postugiwanie sie drobnym sprzetem Nowotczynski Lukasz Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
gastronomicznym
08.05.2026 14:00-17:00 Dania gorgce z ryb. Potrawy pétmiesne. Potrawy jarskie ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
17:00-17:20 PRZERWA
Wykonywanie roznymi technikami i metodami, w oparciu o
17:20-20:20 normatywy surowcowe, podstawowych asortymentéw potraw ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag

ze wskazanych surowcéw
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09.05.2026

14:00-15:30

Zabezpieczenie surowcéw, potproduktow i wyrobow
gotowych przed zepsuciem. Oddzielanie zwrotow i
zabezpieczenie odpadkow. Kontrola temperatur urzgdzeh
chtodniczych

ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag

15:30-17:00

Mycie reczne oraz mechaniczne przy uzyciu zmywarki,
wyparzarki naczyn i narzedzi kuchennych. Utrzymanie
maszyn i mebli kuchennych w nalezytej czystosci

ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag

17:00-17:20

PRZERWA

17:20-20:20

Organizowanie i prowadzenie prac porzadkowych w
pomieszczeniach produkcyjnych. Dobieranie i stosowanie
odpowiednich srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych podczas
mycia, czyszczenia naczynh, sprzetu i urzgdzen. Mycie
pomieszczen kuchennych i zaplecza

ul. Ogrodowa 26-29 82-300 Elblag
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