Mozliwo$¢ dofinansowania

Warsztat Kulinarny 6 283,00 PLN brutto
6 283,00 PLN netto

174,53 PLN brutto/h
174,53 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/06/15/148235/2184660

SZKOLEN\M

© Kamien Slgski / stacjonarna
Karolina Kolariska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

® 36h
9 30.09.2024 do 03.10.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Warsztat kulinarny jest skierowany do szerokiej grupy odbiorcéw: od
szeféw kuchni i wtascicieli restauracji, po amatoréw chcacych rozpoczaé
swojg przygode z gotowaniem. Jest idealny dla kazdego, kto pragnie
rozwija¢ swoje umiejetnosci kulinarne i poszerzaé¢ wiedze o gotowaniu.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 8

Data zakornczenia rekrutacji 26-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Uczestnicy warsztatu kulinarnego zdobedg szerokag wiedze na temat technik kulinarnych i przygotowywania dan.
Poznaja réznorodne przepisy i tajniki kuchni regionalnych oraz miedzynarodowych, co pozwoli im na tworzenie
urozmaiconych i smacznych dan.



Warsztaty obejmujg réwniez nauke o sktadnikach, ich wtasciwosciach odzywczych oraz sposobach ich taczenia, co
przyczyni sie do tworzenia z unikalnych dan.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozwéj umiejetnosci kulinarnych:
Krojenie, smazenie, pieczenie,
wedzenie, sous vide, duszenie,
grilowanie.

Wiedza o sktadnikach: Wtasciwosci
odzywcze i taczenie produktow.

Tworzenie zbilansowanych positkow:

Zdrowe i zréwnowazone dania.
Znajomos¢ kuchni regionalnych i
miedzynarodowych.

Planowanie positkéw: Efektywne
zarzadzanie czasem i produktami.
Estetyczna prezentacja potraw.
Pewnos$¢ siebie w kuchni.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Praktyczne umiejetnosci: Uczestnik
musi wykaza¢ sie umiejetnoscia
wykonania okreslonych technik
kulinarnych, takich jak krojenie,
smazenie, pieczenie itp.

Znajomos¢ teorii: Wiedza o
sktadnikach, ich wtasciwosciach
odzywczych oraz umiejetnos¢ ich
witasciwego tgczenia.

Tworzenie zbilansowanych positkow:
Uczestnik musi by¢ w stanie
przygotowac zdrowe i zrbwnowazone
dania.

Zrozumienie kuchni regionalnych i
miedzynarodowych: Znajomosé réznych
tradycji kulinarnych i przepiséw.
Efektywne zarzadzanie czasem i
zasobami: Umiejetnos¢ planowania

Debata swobodna

positkéw i minimalizowania
marnowania jedzenia.

Estetyczna prezentacja potraw:
Umiejetnos¢ dekorac;ji i podawania dan
w atrakcyjny sposob.

Pewno$¢ siebie i samodzielnos¢ w
kuchni: Zdolnos¢ do samodzielnego
przygotowywania réznorodnych potraw.

Wywiad swobodny

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

Tak, dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektdw uczenia sie. Efekty te obejmujg szczegétowe
informacje o umiejetnosciach, wiedzy i kompetencjach, ktére uczestnik zdobyt w trakcie warsztatow.

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

Tak, dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o
zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji. Oznacza to, ze oceniono, czy uczestnik osiggnat okreslone
cele edukacyjne i spetnit ustalone standardy.

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



Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetenciji, zawiera informacje potwierdzajace zastosowanie rozwigzan
zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

Program

| Dzien - odkrywanie fundamentéw i smakow
Czes¢ teoretyczna - inspirujace podstawy (2 godziny)

e Etyka pracy — budowanie solidnego zawodowego wizerunku

e Zarzadzanie kuchnig — kluczowe zagadnienia efektywnego zarzadzania
e Nowoczesny sprzet kuchenny — najnowsze technologie

e Teoria przed praktyka — zrozumienie teorii kulinarnych

Czesc¢ praktyczna — podstawy smaku (6 godzin)

¢ Demi glace — opanowanie podstawowego sosu
¢ Bulion - tajniki tworzenia smakowej bazy
e Zupy, sosy, dipy — przygotowanie ré6znorodnych zup i soséw

Il Dzien - receptury, styl i innowacje
Czes¢é teoretyczna — nowe horyzonty (2 godziny)

e Receptura — znaczenie w tworzeniu perfekcyjnych dan
¢ Food Cost — zarzadzanie kosztami w gastronomii

e Aranzacja talerza — kreatywna prezentacja dan

e Bezpieczenstwo i ciekly azot — zasady uzycia w kuchni

Czes¢ praktyczna — tworcze ekspresje (6 godzin)

e Przystawki i desery — kreowanie wyjgtkowych smakéw

* Finger Food — techniki przygotowywania miniaturowych przekasek
e Fusion — eksperymenty z r6znorodnymi smakami $wiata

e Ciekly azot i sferyfikacja — spektakularne elementy w daniach

Ill Dzien — mistrzostwo w technikach i miesach

Czes¢ teoretyczna - techniki, ktére zmieniajg wszystko (2 godziny)

Techniki kulinarne — klucz do kulinarnego sukcesu

e Miesa i marynaty — r6znorodno$¢ mies i sekrety marynowania
e Sezonowanie miesa — na sucho i mokro

e Technologia ,tkanki tagcznej”

Czesé praktyczna — sztuka pracy z miesem (6 godzin)

¢ Mieso - obrobka migsa, dziczyzny, drobiu i podrobow
e QOgien i dym — techniki wedzenia i obrébki termicznej
e Marynaty, ruby, sezonowanie

e Obrobka low & slow

e Garmazerka z mies

IV Dzien — zrownowazona kuchnia przysztosci
Czes¢é teoretyczna — odpowiedzialno$é i odkrywczosé (2 godziny)

e HACCP i segregacja surowcow — bezpieczefnstwo zywnosciowe
e Kuchnia eco i zero waste — praktyki zmniejszajgce marnotrawstwo
e Teoretyczne omowienie ¢wiczen

Czes¢ praktyczna — perfekcja w przygotowaniu ryb i owocéw morza (6 godzin)

¢ Ryby i owoce morza - techniki obrébki i filetowania



e Garmazerka z ryb i owocdéw morza — tworzenie wykwintnych dan
e QOgien i dym - tradycyjne i nowoczesne metody przyrzadzania ryb

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Etyka
pracy
Zarzadzanie
kuchnia
- 30-09-2024 08:00 10:00 02:00
Nowoczesny
sprzet kuchenny
Teoria przed

praktyka

Demi glace
- opanuj kréla
smakoéw i twérz
niezapomniane
dania Bulion -
poznaj sekrety
tworzenia
podstawy
Twojego
kulinarnego DNA

30-09-2024 10:00 13:00 03:00

Zupy, sosy,

dipy — naucz sie
przyrzadzaé
réznorodne sosy,
zaréwno zimne,
jak i gorace, oraz
zupy petne
smaku,
podsumowanie
dnia

- 30-09-2024 13:00 16:00 03:00

Receptura

Food Cost

Aranzacja talerza - 01-10-2024 08:00 10:00 02:00
Bezpieczenstwo i

ciekly azot



Przedmiot / temat
zajec

Przystawki
i desery — kreuj

niezapomniane
wrazenia
smakowe Finger
Food — odkry;j
sekrety
wykwintnych
miniaturowych
przekasek

Fusion —

eksperymentuj
ze smakami
$wiata Ciekty
azot i sferyfikacja
- wprowadz
elementy
spektakularnosci
do swoich dan,
podsumowanie
dnia

€238 Techniki

kulinarne i klucz
do sukcesu
Miesa i marynaty
Sezonowanie
miesa na sucho i
na mokro
Technologia
Jtkanki tacznej”

Migso i
jego obrébka -
nauka obrébki
miesa, dziczyzny,
drobiu i
podrobéw Ogien i
dym - odkryj
tajniki wedzenia i
technik obrébki
termicznej

Marynaty,

ruby
Sezonowanie
Obrébka low &
slow Garmazerka
z mies,
podsumowanie
dnia

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

01-10-2024

01-10-2024

02-10-2024

02-10-2024

02-10-2024

Godzina
rozpoczecia

10:00

13:00

08:00

10:00

13:00

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

10:00

13:00

16:00

Liczba godzin

03:00

03:00

02:00

03:00

03:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

HACCP i

segregacja
surowcow
Kuchnia eco i
zero waste
Teoretyczne
omowienie
éwiczen

- 03-10-2024 08:00 10:00 02:00

Ryby i
owoce morza —
mistrzowskie
techniki obrébki i
filetowania
Garmazerka z ryb
'_c’t“"vv(;crzw morza 03-10-2024 10:00 13:00 03:00
wykwintne i
eleganckie dania,
wykorzystujac
najlepsze
sktadniki z gtebin
morskich

Ogieni
dym - eksploruj
tradycyjne i
nowoczesne
metody
przyrzadzania - 03-10-2024 13:00 16:00 03:00
ryb z
wykorzystaniem
ognia i dymu,
podsumowanie
dnia i warsztatéw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 283,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 283,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 174,53 PLN

Koszt osobogodziny netto 174,53 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Kazdy uczesnik szkolenia otrzymuje materiaty w wersji drukowanej i elektronicznej

Adres

ul. Lotnicza 4
47-325 Kamien Slgski

woj. opolskie

Karolinka - Golf Park

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Do dyspozycji sala konferencyjna, do przeprowadzenia czesci teoretycznej warsztatéw

Kontakt

Karolina Kolanska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




