Mozliwo$¢ dofinansowania
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Firma Ustugowo
Handlowa Bit-Plus
JACEK KRZYSIK

Brak ocen dla tego dostawcy

Kurs kucharski oparty o kuchnie fine
dinning i kuchnie a la carte -
nowoczesnos¢ potaczona z tradycja.
Nowoczesne rozwigzania cyfrowe dla
gastronomii - obstuga elektroniczna
klienta.

Numer ustugi 2024/02/26/152059/2083107

© Putanki / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 34h

59 12.08.2024 do 14.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa ustugi

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

wsparcie dla oséb indywidualnych

3 300,00 PLN brutto
3300,00 PLN netto

97,06 PLN brutto/h

97,06 PLN netto/h

Kurs dla 0s6b chcacych naby¢ wiedze na temat kuchni fine diningu, zasad
serwisu oraz komponowania dan zaréwno pod katem kolacji
degustacyjnej jak réwniez serwujac dania dla gosci a la carte.

15

09-08-2024

stacjonarna

34

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Kurs przygotowuje do prowadzenia nowoczesnej kuchni w lokalach gastronomicznych oraz do komponowania dan
zgodnie z fine diningiem oraz do serwowania dan a la carte. Kurs z zakresy wykorzystania nowoczesnych
oprogramowan dla obstugi klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

nabycie wiedzy o zasadach kuchni fine
dinning, normach komponowania dan i
ogolnych zasadach i standardach
kolacji degustacyjnych

Trener przeprowadzajacy szkolenie po
obserwacji kursanta weryfikuje jego Obserwacja w warunkach rzeczywistych
umiejetnosci praktyczne.

Nabycie wiedzy raktycznej z kuchni a la Trener przeprowadzajacy szkolenie po
carte. Nabycie umiejetnosci obserwacji kursanta weryfikuje jego Obserwacja w warunkach rzeczywistych
komponowania menu umiejetnosci praktyczne.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

Dokumentem potwierdzajgcym efekty uczenia sie bedzie certyfikat ukoriczenia szkolenia potwierdzajgcy uzyskanie
kompetenciji i zawierajacy opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia zawiera¢ bedzie opis walidacji oraz kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument potwierdza rozdziat proceséw ksztatcenia od walidaciji

Program

dzien 1

Kuchnia fine dinning. Normy komponowania darn z zachowaniem ogdélnych zasad i standardéw degustacyjnych.
dzien 2

Kuchnia a la carte. Komponowanie menu. Nowoczesnos¢ potgczona z tradycja.

dzien 3

Omowienie rodzaju miesa i ich zastosowania.



Omowienie poszczegdlnych miesni oraz ich przeznaczenia w gotowaniu.

Omodwienie istotnej roli sezonowosci i jej wptywu na mieso.

Przygotowanie potraw migsnych w oparciu o sezonowo$¢ i elementy tradyc;ji.

Zastosowanie nowoczesnych technik obrébki.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 9

Przedmiot / temat Data realizaciji
i Prowadzacy L
zajeé zajeé

Komponowanie
kolaciji pod
katem fine dining

Marcin Sottys 12-08-2024

Wykonanie
potraw,
innowacyjne
podejscie w
serwisie i
dekorac;ji

Marcin Sottys 12-08-2024

Zasady

: Marcin Sottys 12-08-2024
serwisu

4z9
Przygotowanie
kompozycji i Marcin Sottys 12-08-2024
uzywanie
zamiennikéw

Przygotowanie Marcin Sottys 12-08-2024
menu

Nietradycyjne

aranzacje i Marcin Sottys 13-08-2024
dekorowanie

potraw

Dobor
wisciwego
oprogramowania
i wykorzystanie
do pracy w
gastronomii

Marcin Sottys 13-08-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:00

11:00

13:00

15:00

09:00

15:00

Godzina
zakonczenia

12:00

11:00

13:00

15:00

17:00

15:00

16:00

Liczba godzin

03:00

02:00

02:00

02:00

02:00

06:00

01:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Wykorzystanie
technologii
cyfrowej w
obstudze klienta
- zdalne;j.

Marcin Sottys

Dania

- Marcin Czubak
miesne

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt ustugi brutto
Koszt ustugi netto
Koszt godziny brutto

Koszt godziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

Marcin Sottys

Data realizacji Godzina Godzina

L. . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakorczenia

13-08-2024 16:00 17:00 01:00

14-08-2024 09:00 17:00 08:00

Cena

3 300,00 PLN

3 300,00 PLN

97,06 PLN

97,06 PLN

‘ ' Szef kuchni z 25 letnim doswiadczeniem. Ekspert w dziedzinie kulinarnej. zdobywca wielu

prestizowych nagrod.

222

Marcin Czubak

‘ ' Wyksztatcenie:

Srednie / Ukonczony College ,Cumbernauld College , Professional Chef Course SVQ1 SVQ2

Doswiadczenie:

16 lat stazu zawodowego

Szef Kuchni
Piekarz
Wriasciciel firmy



Restaurator

Restauracje w Polsce i Za granica

Prywatny kucharz Prezydenta Gabonu i jego Rodziny
Szkoleniowiec - Ponad 1000 godzin szkoleniowych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy kursu otrzymajg imienny certyfikat informujacy o nabytych umiejetnosciach oraz skrypt szkoleniowy zawierajacy metodyke
diagnostyki réznicowe;.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem skorzystania ze szkolenia jest bezposredni zapis przez Biuro Ustug Rozwojowych oraz wypetnienie ankiety poszkoleniowe;j -
oceniajgca ustuge szkoleniowa.

Informacje dodatkowe

¢ Ustuga szkoleniowa jest zwolniona z podatku VAT w przypadku, kiedy dofinansowanie wynosi co najmniej 70%. W innej sytuacji do
ceny netto doliczane jest 23% VAT (Podstawa: §3 ust. 1 pkt. 14 roz. Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w spr.zwolnier od podatku
od towardéw i ustug (...) (Dz.U. z 2018 r,, poz. 701)

* Po szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat.

e Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowej oraz zaliczenie zaje¢ w formie testu
ustnego i ¢wiczen.

¢ 1 godzina rozliczeniowa = 45 minut dydaktyczych.

¢ Przerwy nie wliczaja sie do czasu trwania ustugi.

e Zapisujac si¢ na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie/nagrywanie swojego wizerunku na potrzeby monitoringu i kontroli

e Karta niniejszej ustugi rozwojowej zostata przygotowana zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem Bazy Ustug Rozwojowych, w tym m
in. w zakresie powierzania ustug.

Adres

Putanki 110
Putanki

woj. podkarpackie

Hotel "Pod herbami"

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi-fi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

e Duzy parking

Kontakt

Jacek Krzysik



/ E-mail biuro@bit-plus.pl
A\ Telefon (+48) 602 135 863



