Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie kulinarne - kuchnia Polska i 5 500,00 PLN brutto

Staropolska 5500,00 PLN netto
275,00 PLN brutto/h

275,00 PLN netto/h

TOMASZ
GULAK  Numerustugi 2024/06/10/142163/2177285

© Rzeszéw / stacjonarna

TOMASZ GULAK & Ustuga szkoleniowa

0. 6.8.6.8 ¢ ® 20h
£ 16.09.2024 do 17.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa szkolenia kulinarngo z kuchni polskiej i staropolskiej
moze obejmowac réznorodne osoby zainteresowane polska kulturg
kulinara, historig kulinarng oraz pragnace pogtebi¢ swoje umiejetnosci
. kulinarno-kucharskie w tym konkretnym obszarze. Ponizej przedstawiam
Grupa docelowa ustugi X .
szczegOty dotyczace grupy docelowej: Amatorzy

kulinariéw, Profesjonalisci Gastronomiczni, Kucharze Amatorzy, Studenci

Kierunkéw Gastronomicznych, Mito$nicy Polskiej Kultury i

Tradycji, Turystyczne i Gastronomiczne Firmy.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 15-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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

Cel

Cel edukacyjny



Cel edukacyjny szkolenia z kuchni polskiej i staropolskiej obejmuje przekazanie uczestnikom wiedzy teoretycznej i
praktycznych umiejetnosci zwigzanych z przygotowywaniem autentycznych potraw oraz dan kuchni polskiej, zaréwno
tych klasycznych, jak i tradycyjnych potraw staropolskich

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Opanowanie Technik Kulinarnych:

Efekt: Uczestnicy beda w stanie
zastosowacé réznorodne techniki

gotowania, pieczenia i przygotowywania

potraw charakterystycznych dla kuchni
polskiej i staropolskiej.

Zrozumienie Tradycji Kulinarnych:

Efekt: Uczestnicy zdobeda gtebsze
zrozumienie tradycji kulinarnych Polski,
w tym znaczenia poszczegdlnych
potraw, ich historycznego kontekstu
oraz roli w polskiej kulturze.

Kreatywnos$¢ w Adaptacji Przepiséw:

Efekt: Uczestnicy beda potrafili
kreatywnie dostosowywac przepisy
kulinarno-gastronomiczne do
dostepnych sktadnikéw oraz tradycji
regionalnych, zachowujac
autentycznos¢ smaku i charakteru
potraw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Ocena Praktyczna:

Kryterium: Ocena umiejetnosci
praktycznych uczestnikéw podczas
przygotowywania potraw podczas
praktycznych zaje¢ szkoleniowych.

Testy Teoretyczne:

Kryterium: Przeprowadzenie testow
pisemnych lub ustnych w celu oceny
wiedzy teoretycznej uczestnikéw na
temat kuchni polskiej i staropolskiej, w
tym historii, tradyc;ji i przepiséw
kulinarnych.

Ewaluacja Smaku i Wygladu Potraw:

Kryterium: Ocena smaku, wygladu i
prezentacji przygotowanych potraw
przez instruktoréw oraz/lub innych

uczestnikow szkolenia.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidacji?



TAK

Program

Ramowy Program Szkolenia: "Kuchnia Polska i Staropolska"
Dzien 1: Tradycyjne Potrawy Polskie

1. » Wprowadzenie do kuchni polskiej i staropolskiej: historia, znaczenie i cechy charakterystyczne.
e Omowienie gtéwnych sktadnikéw i przypraw uzywanych w kuchni polskiej.

2. ¢ Praktyczne ¢wiczenia: przygotowanie tradycyjnych zup polskich (np. barszcz, zurek) oraz oméwienie technik gotowania bulionéw i
wywaréow.

3. ¢ Przerwa obiadowa.

4. « Kontynuacja praktycznych ¢wiczen: przygotowanie tradycyjnych dan gtéwnych (np. pierogi, bigos, schabowy) oraz oméwienie
technik pieczenia, smazenia i duszenia miesa.

5. ¢ Indywidualne konsultacje z trenerem, analiza wykonanych potraw i mozliwo$¢ zadawania pytan.
Dzien 2: Potrawy Staropolskie i Dekoracje Stotu

1. » Omowienie potraw charakterystycznych dla kuchni staropolskiej oraz ich znaczenie kulturowe.
Praktyczne ¢wiczenia: przygotowanie potraw z wykorzystaniem tradycyjnych technik i przepiséw (np. kiszka, zurek staropolski).

2. * Kontynuacja praktycznych ¢wiczen: przygotowanie ciast i deseréw tradycyjnych (np. sekacz, makowiec) oraz oméwienie technik
pieczenia i dekoracji.

3. ¢ Przerwa obiadowa.

>
.

Praktyczne ¢wiczenia: przygotowanie tradycyjnych przekasek i dodatkéw (np. marynowane ogoérki, chrzan) oraz oméwienie technik
konserwowania i marynowania.

5. e Sesja praktyczna: dekorowanie stotu w stylu polskim i staropolskim, prezentacja potraw i zakoriczenie szkolenia.
Uwagi koricowe:

e Program moze ulec zmianie w zaleznosci od potrzeb grupy i dostepnych zasobdw.
e Kazdy dzien szkolenia obejmuje zaréwno czes¢ teoretycznag, jak i praktyczne ¢wiczenia kulinarno-gastronomiczne.
¢ Trener bedzie udzielat indywidualnych porad i wsparcia uczestnikom w trakcie praktycznych zajec.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

.. . . . . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakornczenia

Wprowadzenie
do kuchni
Iskiei i
polskiej1 . Przemysta
staropolskiej: 16-09-2024 10:00 12:00 02:00
. . bednarz
historia,
znaczenie i cechy
charakterystyczn
e.



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie

gtéwnych
sktadnikéw i
przypraw
uzywanych w
kuchni polskiej.

Praktyczne
éwiczenia:
przygotowanie
tradycyjnych zup
polskich (np.
barszcz, zurek)
oraz omoéwienie
technik
gotowania
bulionéw i
wywarow.

Kontynuacja
praktycznych
éwiczen:
przygotowanie
tradycyjnych dan
gtéwnych (np.
pierogi, bigos,
schabowy) oraz
omoéwienie
technik
pieczenia,
smazenia i
duszenia miesa.

Indywidualne
konsultacje z
trenerem, analiza
wykonanych
potraw i
mozliwos$é
zadawania pytan.

Potrawy

Staropolskie i
Dekoracje Stotu

Oméwienie

potraw
charakterystyczn
ych dla kuchni
staropolskiej
orazich
znaczenie
kulturowe.

Prowadzacy

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Data realizacji
zajeé

16-09-2024

16-09-2024

16-09-2024

16-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

Godzina
rozpoczecia

12:00

14:00

17:00

19:00

10:00

11:00

Godzina
zakonczenia

14:00

17:00

19:00

20:00

11:00

14:00

Liczba godzin

02:00

03:00

02:00

01:00

01:00

03:00



Przedmiot / temat
zajec

Kontynuacja
praktycznych
éwiczen:
przygotowanie
ciast i deseréw
tradycyjnych (np.
sekacz,
makowiec) oraz
omoéwienie
technik pieczenia
i dekoracji.

raktyczne
éwiczenia:
przygotowanie
tradycyjnych
przekasek i
dodatkow (np.
marynowane
ogorki, chrzan)
oraz oméwienie
technik
konserwowania i
marynowania.

D sesie

praktyczna:
dekorowanie
stotu w stylu
polskimii
staropolskim,
prezentacja
potraw i
zakonczenie
szkolenia.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt ustugi brutto

Koszt ustugi netto

Prowadzacy

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Przemysta
bednarz

Koszt godziny brutto

Data realizacji Godzina Godzina . .
L. . , . Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia
17-09-2024 14:00 16:00 02:00
17-09-2024 16:00 18:00 02:00
17-09-2024 18:00 20:00 02:00

Cena

5500,00 PLN

5500,00 PLN

275,00 PLN



Koszt godziny netto 275,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Przemysta bednarz

Trener kucharz prowadzacy szkolenie z kuchni polskiej i staropolskiej to doswiadczony
profesjonalista z obszernym do$wiadczeniem w branzy kulinarno-gastronomicznej oraz pasja do
tradycyjnej kuchni polskiej. Oto jego charakterystyka:

Ekspertyza Kulinarna:

Posiada szerokg wiedze teoretyczng i praktyczng z zakresu kulinariéw, zdobytg poprzez lata pracy w
renomowanych restauracjach, hotelach oraz podczas licznych projektéw kulinarnych.
Specjalizacja w Kuchni Polskiej:

Jest specjalistg w dziedzinie kuchni polskiej i staropolskiej, posiada dogtebng wiedze na temat
tradycyjnych przepiséw, technik gotowania i historycznego kontekstu poszczegélnych dan.
Doswiadczenie Szkoleniowe:

Ma bogate doswiadczenie w prowadzeniu szkolen kulinarnych oraz warsztatéw dla réznorodnych
grup, w tym zaréwno dla profesjonalistéw gastronomicznych, jak i amatoréw kulinarnych.
Kreatywnos¢ i Innowacyjnosg¢:

W swojej pracy cechuje sie kreatywnym podejsciem do kulinariéw, czesto tgczac tradycyjne przepisy
z nowoczesnymi technikami i trendami kulinarnymi, co przynosi unikalne i interesujgce efekty.
Zaangazowanie i Empatia:

Jest trenerem zaangazowanym i empatycznym, dbajgcym o indywidualne potrzeby uczestnikow
szkolenia oraz wspierajgcym ich w rozwoju umiejetnosci kulinarnych.
Pasja i Entuzjazm:

Jego pasja jest nie tylko gotowanie, ale takze dzielenie sie swojg wiedzg i umiejetnosciami z innymi,
co sprawia, ze jego szkolenia sg petne entuzjazmu i inspiracji dla uczestnikéw.
Dzieki jego doswiadczeniu, wiedz

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

uczestnicy otrzymaja materiaty dodatkowe w formie cyfrowej

Adres

ul. Podpromie 12



35-051 Rzeszow

woj. podkarpackie

hotel apart

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O

m E-mail dofinansowaniaszkolen2024@gmail.com
Telefon (+48) 530951 574

Justyna Sobolewska



