Mozliwo$¢ dofinansowania

£ Kucharz Matej Gastronomii - Odkrywanie 5 800,00 PLN brutto
= Nowoczesnej Kuchnii wraz z egzaminem 5800,00 PLN netto
MDoffice | |cvc w Ulanowie 145,00 PLN brutto/h

145,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/04/25/54969/2135454

MD Office Spétka z © Ulanéw / stacjonarna
ograniczong & Ustuga szkoleniowa
odpowiedzialnosciag (© 40h

% % K 5 03.06.2024 do 30.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . A S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Zapraszamy serdecznie na nowoczesne szkolenie kulinarnego rzemiosta
pod nazwag "Kucharz Matej Gastronomii - Odkrywanie Nowoczesnej
Kuchni". To wyjatkowa okazja do zgtebienia $wiezych koncepcji,
nowatorskich smakéw oraz najnowszych technik kulinarnej sztuki. Nasze

Grupa docelowa ustugi szkolenie skierowane jest do pasjonatéw kuchni, ktérzy pragng poszerzyé
swoje umiejetnosci i zanurzy¢ sie w fascynujgcym swiecie nowoczesnych
trendoéw gastronomicznych. Dotgcz do nas, aby odkrywac kulinarne
innowacje i zdoby¢ umiejetnosci niezbedne w przygotowywaniu
nowoczesnych potraw.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 01-06-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

To szkolenie jest doskonatym przygotowaniem do opanowania sztuki kuchni nowoczesnej oraz rozwiniecia umiejetnosci
kulinarnych. Uczestnicy zdobedg praktyczne doswiadczenie w przygotowywaniu potraw nowoczesnych. Dodatkowo,
nauczysz sie prezentacji dan oraz technik aranzacji na stole zgodnych z najnowszymi trendami kulinarystycznymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Modut 1: Kulinarne Sezonowanie Polski

Zrozumienie wptywu sezonowosci na
dostepnosé i Swiezos$¢ sktadnikow.
Umiejetnos¢ identyfikacji sezonow
warzyw i owocow.

Modut 2: Nowoczesne Podejscie do
Przygotowywania Potraw i Finger Foods

Zdobycie umiejetnosci nowoczesnych
technik gotowania.

Umiejetnos$¢ samodzielnego
przygotowywania finger foods.

Modut 3: Kuchnia Zero Waste

Zrozumienie zasad kuchni zero waste.
Umiejetnos$¢ praktycznego
wykorzystania resztek do
przygotowywania potraw.

Modut 4: Nowoczesne Wariacje na
Temat Tradycji

Zdobycie umiejetnosci modyfikaciji
tradycyjnych potraw.

Kreatywne podejscie do smakow i
tekstur potraw.

Modut 5: Zupomania — Nowoczesne
Interpretacje Zup

Umiejetnos¢ zastosowania
nowoczesnych technik
przygotowywania zup.

Kreatywne przeksztatcanie tradycyjnych
Zup W nowoczesne wersje.

Kryteria weryfikacji

Praktyczne przygotowanie potraw
wykorzystujac sezonowe sktadniki.
Test teoretyczny oceniajacy wiedze
dotyczaca sezonowosci w kuchni.

Praktyczne przygotowanie potraw z
wykorzystaniem nowoczesnych technik.
Ocena praktyczna prezentaciji finger
foods.Znaczenie Przypraw i Ziot:
Zrozumienie roli réznych przypraw i ziot
w kuchni staropolskiej.

Tworzenie Soséw: Nauka
przygotowywania podstawowych soséw
i polew.

Przygotowanie potraw z minimalnym
generowaniem odpadow.
Warsztatowe zadania, w ktérych
uczestnicy beda kreatywnie
wykorzystywac resztki.

Praktyczne przygotowanie potraw z
nowoczesnymi wariacjami.

Ocena praktyczna innowacyjnosci i
smaku przygotowanych dan.

Gotowanie zup z uzyciem
nowoczesnych technik.
Ocena praktyczna prezentacii
nowatorskich zup.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Modut 6: Deserowa Rewolucja

Zdobycie umiejetnosci przeksztatcania
tradycyjnych deseréw.

Kreatywne podejscie do prezentaciji
deseréw.

Modut 7: Inspiracje Kuchnig Francuska
w Polskim Stylu

Zdobycie umiejetnosci zastosowania
francuskich technik kulinarnych.
Przygotowywanie potraw, ktore tacza
francuski smak z polskim stylem.

Modut 8: Wioska Kuchnia w Polskim
Stylu

Przygotowywanie potraw wtoskich z
uzyciem lokalnych sktadnikéw.
Zdobycie umiejetnosci adaptacji
wioskich dan w polskim stylu.

Modut 9: Podréz na Daleki Wschod -
Egzotyczne Potrawy

Zdobycie umiejetnosci
przygotowywania egzotycznych potraw
z Dalekiego Wschodu.
Eksperymentowanie z r6znymi smakami
i przyprawami.

Modut 10: Harmonia Smakéw Polski i
Basenu Morza Srédziemnego

Laczenie smakéw Polski z kuchnig
basenu Morza Srédziemnego.
Umiejetnos¢ zastosowania harmonii
smakoéw w przygotowywaniu potraw.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Praktyczne przygotowanie i prezentacja
nowoczesnych deseréw.

Ocena praktyczna innowacyjnosci i
estetyki deseréw.

Praktyczne wykonanie potraw z
wykorzystaniem francuskich technik.
Degustacja i ocena praktyczna potraw.

Praktyczne warsztaty z
przygotowywania potraw witoskich.
Ocena praktyczna przygotowanych dan
we wtoskim stylu.

Praktyczne ¢wiczenia z
eksperymentowaniem z
dalekowschodnimi smakami.
Przygotowanie i prezentacja
egzotycznych potraw.

Praktyczne warsztaty z zastosowaniem
harmonii smakéw.

Gotowanie, prezentacja i ocena
praktyczna potraw taczacych smaki z
obu regionéw.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK



Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
L. g P aces ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Modut 1: Kulinarne Sezonowanie Polski

¢ Szkolenie praktyczne z identyfikacji sezonéw warzyw i owocow.
¢ Wyjscie na lokalny rynek w celu zakupu sezonowych produktéw.
¢ Przygotowywanie potraw z sezonowymi sktadnikami podczas zaje¢ praktycznych.

Modut 2: Nowoczesne Podejscie do Przygotowywania Potraw i Finger Foods

¢ Szkolenie praktyczne z nowoczesnych technik gotowania, ze szczegdlnym uwzglednieniem finger foods.
¢ Praktyczne warsztaty z przygotowywania finger foods - od koncepcji do prezentacji.
e Gotowanie i prezentacja przygotowanych potraw w praktyce.

Modut 3: Kuchnia Zero Waste

e Szkolenie praktyczne z minimalizacji odpadéw w kuchni.
e Warsztaty praktyczne z przygotowywania potraw wykorzystujgcych resztki z poprzednich positkow.
¢ Przygotowanie menu zero waste podczas praktycznych zajeé¢ kulinarnych.

Modut 4: Nowoczesne Wariacje na Temat Tradycji

e Praktyczne ¢wiczenia z modyfikacji tradycyjnych potraw, eksperymentowanie z réznymi smakami i teksturami.
e Warsztaty praktyczne z przygotowywania nowoczesnych wersji potraw z uzyciem innowacyjnych sktadnikow.
e Gotowanie, prezentacja i ocena praktyczna nowoczesnych potraw.

Modut 5: Zupomania — Nowoczesne Interpretacje Zup

e Szkolenie praktyczne z nowoczesnych technik przygotowywania zup.
» Warsztaty praktyczne z przeksztatcania tradycyjnych zup w nowoczesne dania.
¢ Gotowanie i prezentacja nowoczesnych zup w praktyce.

Modut 6: Deserowa Rewolucja

e Warsztaty praktyczne z przeksztatcania tradycyjnych deseréw w nowoczesne wersje.
e Praktyczne szkolenie z kreatywnej prezentacji deseréw.
e Gotowanie, prezentacja i ocena praktyczna nowoczesnych deseréw.

Modut 7: Inspiracje Kuchnia Francuska w Polskim Stylu

e Szkolenie praktyczne z zastosowania francuskich technik kulinarnych w polskich daniach.
e Warsztaty praktyczne z przygotowywania potraw tgczgcych francuski smak z polskim stylem.



e Gotowanie, prezentacja i ocena praktyczna przygotowanych potraw.
Modut 8: Wioska Kuchnia w Polskim Stylu

e Praktyczne warsztaty z adaptacji wtoskich dan w polskim stylu.
e Gotowanie potraw wioskich z uzyciem lokalnych sktadnikéw podczas praktycznych zajec.
» Prezentacja i ocena praktyczna wtoskich dafn w nowoczesnym wydaniu.

Modut 9: Podréz na Daleki Wschod — Egzotyczne Potrawy

¢ Praktyczne zajecia z przygotowywania egzotycznych potraw z Dalekiego Wschodu.
e Warsztaty praktyczne z eksperymentowaniem z réznymi smakami i przyprawami.
e Gotowanie, prezentacja i ocena praktyczna przygotowanych potraw.

Modut 10: Harmonia Smakéw Polski i Basenu Morza Srédziemnego

* Praktyczne éwiczenia z fgczenia smakéw Polski z kuchnig basenu Morza Srédziemnego.
e Warsztaty praktyczne z przygotowywania potraw harmonizujgcych smaki z réznych kultur.
e Gotowanie, prezentacja i ocena praktyczna potraw tgczacych smaki z dwoch regiondéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
. Prowadzacy y . -
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN

Liczba godzin



W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Agnieszka Kaczmar

‘ ' Zapraszamy serdecznie na kurs kucharski skierowany do oséb, ktére chcg poszerzy¢ wiedze
teoretyczng i praktyczna z dziedziny gotowania potraw kuchni staropolskiej. Pani Agnieszka
Kaczmar z wyksztatcenia jest specjalistkg zdrowia publicznego. Od 2018 roku prowadzi wtasng
dziatalno$¢ gospodarczg gdzie spetnia sie zawodowo jako szkoleniowiec. Pani Agnieszka to osoba
dobrze zorganizowana, odpowiedzialna, a przede wszystkim empatyczna oraz opanowana, co
sprawia, ze Swietnie przekazuje wiedze niezaleznie od grupy wiekowej czy poziomu doswiadczenia
kulinarnego szkolonych uczestnikéw. W ciggu ostatnich dwoch lat Pani Agnieszka prowadzita
szkolenia zaréwno z kuchni staropolskiej, jak i ze zdrowego odzywiania czy kuchni regionalne;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Ksigzka kucharska "Kurs gotowania Marka tebkowskiego'- Marek tebkowski

Informacje dodatkowe

Informujemy, ze planowany kurs zostanie zorganizowany w momencie zebrania sig¢ odpowiedniej liczby uczestnikéw.

Po uzyskaniu odpowiedniej liczby zgtoszen, skontaktujemy sie ze wszystkimi uczestnikami w celu ustalenia szczegétowego
harmonogramu zaje¢ oraz innych niezbednych informacji.

Adres

ul. Tadeusza Kosciuszki 3
37-410 Ulanow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

o Udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami



Kontakt

Justyna Szczepanska

E-mail szkolenia@mdoffice.pl
Telefon (+48) 575333 069




