Mozliwo$¢ dofinansowania

KUCHNIA WEGETARIANSKA - PODSTAWY 2 386,20 PLN brutto

Numer ustugi 2024/04/02/21358/2110798 1940,00 PLN  netto

INFORNET.EU 216,93 PLN brutto/h
SZKOLENIA UNIJNE 176,36 PLN netto/h

INFORNET.EU

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Gostyn / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ® 11h

% % K K £ 06.06.2024 do 06.06.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw
Grupa docelowa ustugi Pracownicy restauraciji

Minimalna liczba uczestnikow 7

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 05-06-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 11

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia dan kuchni wegetarianskiej. Uczestnik nauczy sie
niestandardowego tgczenia smakow oraz wykorzystania zamiennikéw produktow w celu tworzenia potraw
wegetarianskich.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Charakteryzuje podstawowe produkty -charakteryzuje zdrowotne aspekty

. S . S Test teoretyczny
stosowane w kuchni wegetarianskiej kuchni wegetarianskiej

-dobiera w odpowiedni sposéb aromaty
-taczy smaki wg. poznanych regut
-potrafi skomponowaé danie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Tworzy podstawowe dania kuchni
wegetarianskiej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

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

Tak.

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

Tak.

Program

BLOK |
1. Kuchnia wegetariarnska

 Plusy kuchni wegetarianskiej
e Aspekt zdrowotny w kuchni wegetarianskiej
e Jak robi¢ zakupy do naszej kuchni — odpowiedni dobdr surowcéw

BLOK II

1. Pomysty na dania zimne i gorgce

2. Pomysty na $niadanie

3. Kolacja, ktéra zachwyci wszystkich (Pieczony kalafior ze smazonymi kurkami i zytnig kruszonka)
4. Zupy w kuchni wegetarianskiej

5. Desery w kuchni wegetarianskiej



BLOK III

1. Sprawdzenie zdobytej wiedzy - test teoretyczny

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat Data realizacji
L, Prowadzacy o,

zajec zajec

BLOK I -

Kuchnia Pawet Zastawski 06-06-2024

wegetarianska

@3 BLOK Il -

Pomysty na .
R . Pawet Zastawski 06-06-2024
dania zimne i

gorgce

@I BLOK I -

Pomysty na Pawet Zastawski 06-06-2024
$niadanie

€EX) BLOK Il -

Kolacja, ktora

zachwyci

wszystkich

(Pieczony Pawet Zastawski 06-06-2024
kalafior ze

smazonymi

kurkami i zytnia

kruszonka)

PRZERWA Pawet Zastawski 06-06-2024

@) BLOK Il -

Zupy w kuchni Pawet Zastawski 06-06-2024
wegetarianskiej

@) BLOK Il -

Desery w kuchni Pawet Zastawski 06-06-2024
wegetarianskiej

PRZERWA Pawet Zastawski 06-06-2024

X BLOK Il -

Sprawdzenie
zdobytej wiedzy -
test teoretyczny

06-06-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

10:30

11:15

12:45

13:00

14:30

16:00

16:15

Godzina
zakonczenia

09:45

10:30

11:15

12:45

13:00

14:30

16:00

16:15

17:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15

01:30



Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Pawel Zastawski

‘ ' Kucharz mtodego pokolenia, ktéry w 2020 roku zdobyt tytut Mistrza w zawodzie - kucharz. Na swoim
koncie ma spore doswiadczenie gastronomiczne. Pracowat w najlepszych poznanskich
restauracjach; przez dwa lata byt zastepcag w restauracji MUGA. Tworca projektu MONKA w Toruniu.
W miedzyczasie zdobyt tytut Kucharz Odkrycie Roku w plebiscycie magazynu Kuchnia, gdzie przez
dtugi czas publikowat autorskie felietony. Od kilku lat prowadzi liczne warsztaty w akademii
kulinarnej SPOT i akademii Studio A, ktére cieszg sie duzg popularnoscia i spetniajg oczekiwania
nawet najbardziej wymagajgcych uczestnikéw.

Informacje dodatkowe

Cena

2 386,20 PLN

1940,00 PLN

216,93 PLN

176,36 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowywania potraw okreslonych w programie szkolenia, aktywnie
uczestniczg w kazdym etapie przygotowywania wiekszosci potraw objetych programem wykonujac poszczegdlne czynnosci samodzielnie
pod nadzorem prowadzgcego. Pozwala to na zdobycie maksymalnej ilosci praktycznej wiedzy i doswiadczenia.

Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. 45min.

Przerwy nie wliczajg sie w czas szkolenia.

Zapis na ustuge tylko po wczesniejszym kontakcie z firma szkoleniowa.



Adres

ul. Towarowa 3
63-800 Gostyn

woj. wielkopolskie

Kontakt

0 Pawet Sobczak
m E-mail kontakt@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610



