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

Placowka realizujgca kurs: Centrum Edukacji w Olsztynie

Numer projektu: FEWM.07.07-1P.01-0004/23
Tytut projektu: Pracuj dalej!

Nazwa szkolenia zawodowego/kursu: Kucharz
Nr kursu: 1/031/2026

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

Termin realizacji: 29.01.2026-31.01.2026
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1. Harmonogram

Data Godziny realizacji T " Miejsce realizacji zajeé/nazwa instytucji
realizacji zaje¢ od-do emat zajec (miejscowosé, ulica, nr lokalu)
Zagrozenia czynnikami wystepujacymi w procesach pracy oraz zasady i metody likwidacji lub
ograniczenia oddziatywania tych czynnikdw na pracownikéw — z uwzglednieniem zmian w
29.01.2026 08:00-11:00 Fechnglogu, organizacji pracy i stanowisk pracy, stosowar_na érodkc_')w ochrony zbiorowej i _ Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
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
11:00-11:05 PRZERWA
Okolicznosci i przyczyny charakterystycznych dla wykonywanej pracy wypadkow przy pracy oraz
11:05-13:20 zwigzana z nimi profilaktyka. Praktyczne zastosowanie regulacji prawnych z zakresu Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
bezpieczenstwa i higieny pracy z uwzglednieniem przepisdw zwigzanych z wykonywang praca
13:20-13:40 PRZERWA
Okolicznosci i przyczyny charakterystycznych dla wykonywanej pracy wypadkow przy pracy oraz
13:40-14:25 zwigzana z nimi profilaktyka. Praktyczne zastosowanie regulacji prawnych z zakresu Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
bezpieczenstwa i higieny pracy z uwzglednieniem przepisow zwigzanych z wykonywang pracg
14:25-15:10 Praktyczna realizacja zasad GHP/GMP Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
15:10-15:55 Ezdcséa;vowe zasady systemu HACCP w praktyce. Korzysci wynikajgce z wdrazania systemu Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
15:55-16:00 PRZERWA
16:00-16:45 Klasyfikacja i charakterystyka surowcéw. Odbidr jakosciowy artykutéw zywnosciowych Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
16:45-17:30 Przgchowywanie i magazynowanie artykutdw zywnos$ciowych. Metody utrwalania produktéw Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
spozywczych
30.01.2026 08:00-08:45 Park maszynowy i jego funkcje. Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
08:45-09:30 Sprzet podreczny do obrébki gastronomiczne;j Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
09:30-10:15 Wyposazenie w narzedzia i sprzet. Organizacja pracy. Zaopatrzenie w surowce i potprodukty Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
10:15-11:00 Czynnosci higieniczno-porzadkowe i higiena osobista - zastosowanie praktyczne Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
11:00-11:05 PRZERWA
Instruktaz stanowiskowy. Zasady organizacji pracy i obowigzujgce przepisy. Przestrzeganie higieny
11:05-11:50 produkcji. Przygotowywanie stanowiska pracy i organizowanie pracy wtasnej. Utrzymywanie Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
biezgcego porzadku na stanowisku pracy i w pomieszczeniach produkcyjnych
11:50-12:35 Sprawdzenie terminu przydatnosci do spozycia poszczegdlnych produktow Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
12:35-13:20 Elj)”k;]i:;ﬁg}e surowcow i potproduktéw do produkcji kulinarnej, ocena ich jakosci i przydatnosci Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
13:20-13:40 PRZERWA
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Dobieranie surowcow i potproduktéw do produkgji kulinarnej, ocena ich jakosci i przydatnosci

30.01.2026 13:40-14:25 kulinamej Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

14:25-15'55 Przygotowa_me narzedzi i sprzgtu do produkcji kullnarnq. Ustalanie asortymentu produkciji, Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
sporzgdzanie zapotrzebowania na surowce do produkc;ji

15:55-16:00 PRZERWA

16:00-17:30 gé)zkfwné/x?me obrébki wstepnej (recznie lub mechanicznie) surowcoéw z zachowaniem ich wartosci Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

17:30-18:15 Obrébka wstepna warzyw, ziemniakow, grzybow i owocéw. Obrobka wstepna ryb Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

18:15-18:20 PRZERWA

18:20-19:05 Obrébka wstepna drobiu i miesa zwierzat rzeznych oraz podrobéw Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

31.01.2026 08:00-09:30 Dokqnyyvam_e obropk| termicznej surowcéw i potproduktdw - gotowanie, parzenie, duszenie, Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

smazenie, pieczenie

09:30-11:00 Potravyy Z miesa i dania z drpblu. I?r;ygotowame potproduktéw. Metody obrdbki cieplnej. Dodatki Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
do dan podstawowych. Porcjowanie i dekoracja

11:00-11:05 PRZERWA

11:05-12:35 Dania gorgce z ryb. Potrawy pétmiesne. Potrawy jarskie Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

12:35-13:20 Wykonywan’|e réznymi technikami i metodam|i w oparciu o nhormatywy surowcowe, podstawowych Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
asortymentéw potraw ze wskazanych surowcéw

13:20-13:40 PRZERWA

13:40-14:25 Wykonywame réznymi technikami i metodam|i w oparciu o normatywy surowcowe, podstawowych Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
asortymentdéw potraw ze wskazanych surowcow

14:25-15:10 Wykanczanie wyrobow gotowych i ich ekspedycja Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

15:10-15:55 Obstugiwanie maszyn, urzadzen i sprzetu do produkcji gastronomicznej. Postugiwanie sie drobnym Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
sprzetem gastronomicznym

15:55-16:00 PRZERWA

16:00-16:45 Obstugiwanie maszyn, urzadzen i sprzetu do produkcji gastronomicznej. Postugiwanie sie drobnym Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
sprzetem gastronomicznym

16:45-17-30 Zabez’ple_czenle surowcow, po’rpros:iuktow i wyrobdw gotowych prze,d zepsuciem. Oddzielanie Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
zwrotdw i zabezpieczenie odpadkéw. Kontrola temperatur urzgdzen chtodniczych

17:30-18:15 Mycie reczne oraz m_echan_|czne przy uzyciu zmngrku wypa_rzarkl naczyn i narzedzi kuchennych. Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn
Utrzymanie maszyn i mebli kuchennych w nalezytej czystosci

18:15-18:20 PRZERWA
Organizowanie i prowadzenie prac porzadkowych w pomieszczeniach produkcyjnych. Dobieranie i

18:20-19:05 stosowanie odpowiednich srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych podczas mycia, czyszczenia Ksiedza Jana Hanowskiego 9/61, Olsztyn

naczyn, sprzetu i urzgdzen. Mycie pomieszczen kuchennych i zaplecza
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