Mozliwo$¢ dofinansowania

v Szkolenie Kucharz Matej Gastronomii - 5600,00 PLN brutto
S Gotowanie Potraw Staropolskich z 5600,00 PLN netto
B AACTEY c|cmentami kwalifikacji zielonych 140,00 PLN brutto/h

ROZWOJU EDUKACJI

Numer ustugi 2024/06/24/154103/2194892 140,00 PLN netto/h

FUNDACJA

POLSKIE CENTRUM © Bezmiechowa Dolna / stacjonarna
ROZWOJU & Ustuga szkoleniowa

EDUKACJI ® 40h

* % % kK B 30.08.2024 do 31.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

, . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Mamy zaszczyt zaprosi¢ Pafnstwa na wyjgtkowe szkolenie kulinarnego
rzemiosta o nazwie "Kucharz Matej Gastronomii - Gotowanie Potraw
Staropolskich". To niesamowita okazja, aby zgtebic tajniki tradycyjnych
smakow i technik kuchni staropolskiej oraz zdobyé umiejetnosci
niezbedne do przygotowywania potraw. Szkolenie jest skierowane do

Grupa docelowa ustugi

0s0b, ktore chca pogtebi¢ swoje umiejetnosci i poznac techniki
kulinarnego rzemiosta.

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 29-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Ustuga "Kuchni Matej Gastronomii" przygotowuje do samodzielnego tworzenia tradycyjnych potraw staropolskich oraz
rozwijania umiejetnosci kulinarnych. Po ukoniczeniu szkolenia uczestnicy bedg w stanie przygotowywacé réznorodne
dania miesne, rybne, maczne, warzywne, desery i napoje tradycyjne, wykorzystujgc zdobytg wiedze i praktyczne
umiejetnosci. Szkolenie obejmuje techniki gotowania, marynowania, wedzenia oraz wykorzystanie charakterystycznych
sktadnikéw, zidt i przypraw kuchni staropolskiej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Modut 1:

Postuguje sie wiedza dotyczaca historii
i znaczenia kuchni staropolskiej.
Stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny w kuchni.

Obstuguje podstawowy sprzet
kuchenny.

Stosuje techniki krojenia, siekania i
szatkowania.

Wykorzystuje podstawowe metody
gotowania: gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie.

Opisuje specyfike kuchni trzech
zaboréw.

Stosuje techniki aranzacji i dekoracji
tradycyjnych dan staropolskich.
Prezentuje potrawy w estetyczny
sposéb.

Modut 2:

Rozpoznaje i balansuje rézne smaki.
Stosuje wiedze na temat znaczenia
réznych rodzajéw przypraw i zi6t.
Dobiera odpowiednie surowce,
przyprawy, warzywa i ziota stosowane w
kuchni staropolskie;j.

Tworzy podstawowe sosy i polewy.
Przygotowuje dania bazujace na
smakach kwasnym, stodkim, stonym i
ostrym.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje historie¢ i znaczenie
kuchni staropolskie;j.

Stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny podczas pracy w kuchni.
Rozpoznaje i obstuguje podstawowy
sprzet kuchenny.

Wykonuje techniki krojenia, siekania i
szatkowania w praktyce.

Stosuje podstawowe metody
gotowania, takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie i pieczenie.
Charakteryzuje specyfike kuchni trzech
zaboréw.

Zastosowuje techniki aranzacji i
dekoracji przy przygotowywaniu
tradycyjnych dan staropolskich.
Prezentuje potrawy w sposéb
estetyczny i zgodny z tradycja
staropolska.

Rozpoznaje i opisuje ré6zne smaki
(kwasny, stodki, stony, ostry) oraz
potrafi je zbalansowa¢ w potrawach.
Charakteryzuje rézne rodzaje przypraw i
ziot oraz ich znaczenie w kuchni
staropolskiej.

Dobiera odpowiednie surowce,
przyprawy, warzywa i ziota do
przygotowywanych potraw, zgodnie z
tradycja kuchni staropolskiej.

Tworzy podstawowe sosy i polewy,
stosujac odpowiednie techniki
kulinarne.

Przygotowuje dania o zr6znicowanych
smakach, umiejetnie wykorzystujac
smaki kwasny, stodki, stony i ostry, aby
uzyska¢ harmonijne kompozycje
smakowe.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Modut 3:

Przygotowuje potrawy z wieprzowiny
wedtug staropolskich receptur.
Przygotowuje potrawy z drobiu wedtug
staropolskich receptur.

Stosuje techniki marynowania,
wedzenia i duszenia miesa.
Wykorzystuje tradycyjne przyprawy i
ziota w potrawach miesnych.

Modut 4:

Przygotowuje dania z ryb wedtug
staropolskich receptur.

Stosuje techniki wedzenia i konserwacji
ryb.

Tworzy tradycyjne sosy i dodatki do
potraw rybnych.

Modut 5:

Przygotowuje tradycyjne potrawy
maczne, takie jak placki, kluski, pierogi,
kulebiaki.

Stosuje techniki pieczenia chleba,
wykorzystujac rézne typy maki.

Tworzy tradycyjne desery z
wykorzystaniem zboza i maki.

Modut 6:

Przygotowuje dania z wykorzystaniem
tradycyjnych warzyw, takich jak
topinambur, salsefia, skorzonera.
Stosuje techniki konserwacji warzyw,
takie jak kwaszenie i kiszenie kapusty.
Wykorzystuje ziota i przyprawy w
potrawach warzywnych.

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje i opisuje potrawy z
wieprzowiny zgodnie z tradycyjnymi
staropolskimi przepisami.
Przygotowuje i opisuje potrawy z drobiu
zgodnie z tradycyjnymi staropolskimi
przepisami.

Zastosowuje techniki marynowania,
wedzenia i duszenia miesa, osiggajac
odpowiednie smaki i tekstury.

Dobiera i stosuje tradycyjne przyprawy
oraz ziota w potrawach miesnych,
uzyskujgc autentyczne smaki
staropolskiej kuchni.

Przygotowuje i opisuje dania z ryb
zgodnie z tradycyjnymi staropolskimi
przepisami.

Zastosowuje techniki wedzenia i
konserwacji ryb, osiagajac odpowiednie
smaki i trwatos¢ produktow.

Tworzy tradycyjne sosy i dodatki do
potraw rybnych, uzyskujac autentyczne
smaki staropolskiej kuchni.

Przygotowuje i opisuje potrawy maczne
(placki, kluski, pierogi, kulebiaki)
zgodnie z tradycyjnymi staropolskimi
przepisami.

Zastosowuje techniki pieczenia chleba,
dobierajac odpowiednie typy maki do
réznych rodzajow pieczywa.

Tworzy tradycyjne desery z
wykorzystaniem zboza i maki,
uzyskujgc autentyczne smaki
staropolskiej kuchni.

Przygotowuje i opisuje dania z
tradycyjnych staropolskich warzyw
(topinambur, salsefia, skorzonera),
zgodnie z autentycznymi przepisami.
Stosuje techniki konserwacji warzyw,
takie jak kwaszenie i kiszenie kapusty,
osiggajac odpowiednie smaki i tekstury.
Dobiera i stosuje ziota oraz przyprawy w
potrawach warzywnych, uzyskujac
autentyczne smaki staropolskiej kuchni.

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



Efekty uczenia sie

Modut 7:

Przygotowuje dania z jajek, takie jak
jajecznica i pasztet jajeczny.
Wykorzystuje tradycyjne produkty
nabiatowe, takie jak twardg i masto.
Tworzy tradycyjne desery i wypieki z
jajek i nabiatu.

Modut 8:

Przygotowuje tradycyjne desery, takie
jak sekacz, piernik, makowiec.
Wykorzystuje miéd i inne naturalne
stodziki w przygotowywaniu potraw.
Przygotowuje tradycyjne napoje, takie
jak miod pitny i kwas chlebowy.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje i opisuje dania z jajek
(jajecznica, pasztet jajeczny) zgodnie z
tradycyjnymi staropolskimi przepisami.
Wykorzystuje tradycyjne produkty
nabiatowe (twarég, masto) w réznych
potrawach, osiggajac autentyczne
smaki.

Tworzy tradycyjne desery i wypieki z
jajek i nabiatu, zgodnie z autentycznymi
przepisami staropolskiej kuchni.

Przygotowuje i opisuje tradycyjne
desery (sekacz, piernik, makowiec)
zgodnie z autentycznymi staropolskimi
przepisami.

Stosuje midd i inne naturalne stodziki w
potrawach, osiggajac odpowiedni smak
i teksture.

Przygotowuje tradycyjne napoje (miod
pitny, kwas chlebowy), zgodnie z
tradycyjnymi metodami staropolskiej
kuchni.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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 Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego

Fundacja EDU ACTIVE

Tak

Fundacja MY Personality Skills

uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
kwalifikacji, w tym w zawodzie



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1: Podstawy Kulinariéw i wprowadzenie do Kuchni Staropolskiej

Historia i znaczenie kuchni staropolskiej

Bezpieczenstwo i higiena w kuchni

Obstuga podstawowego sprzetu kuchennego

Techniki krojenia, siekania i szatkowania

Podstawowe metody gotowania: gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie
Kucharki celebrytki i ich wptyw na ksztatt dzisiejszej kuchni

Kuchnia trzech zaboréw.

Techniki aranzacji i dekoracji tradycyjnych dan staropolskich

Sposoby podawania potraw na stotach

Modut 2: Podstawy Smakoéw i Przypraw w kuchni staropolskiej i dzis

Rozpoznawanie i balansowanie smakéw

Znaczenie réznych rodzajéw przypraw i ziot

Dobér surowca, przyprawy, warzywa, ziota stosowane w kuchni staropolskiej
Tworzenie podstawowych soséw i polew

Przygotowanie dan bazujacych na smakach kwasnego, stodkiego, stonego i ostrego

Modut 3: Potrawy miesne z kuchni staropolskiej

Potrawy z wieprzowiny

Potrawy z drobiu

Techniki marynowania, wedzenia i duszenia miesa

Wykorzystanie tradycyjnych przypraw i ziét w potrawach miesnych

Modut 4: Potrawy z ryb w kuchnii staropolskie;j.

Przygotowanie dan z ryb
Techniki wedzenia i konserwacji ryb
Tradycyjne sosy i dodatki do potraw rybnych

Modut 5: Potrawy maczne kuchni staropolskiej

Przygotowanie plackéw, klusek, pierogéw, kulebiakdéw
Techniki pieczenia chleba i wykorzystanie réznych typéw maki
Tradycyjne desery z wykorzystaniem zboza i maki

Modut 6: Zapomniane warzywa kuchni staropolskiej: topinambur, salsevia, skorzonera

Przygotowanie dan z wykorzystaniem tradycyjnych warzyw
Techniki konserwacji warzyw, takie jak kwaszenie czy kiszona kapusta
Wykorzystanie ziét i przypraw w potrawach warzywnych

Modut 7: Potrawy z jajek i nabiatu

Przygotowanie dan z jajek, takich jak jajecznica, pasztet jajeczny
Wykorzystanie tradycyjnych produktéw nabiatowych, takich jak twardg, masto
Tradycyjne desery i wypieki z jajek i nabiatu

Modut 8: Potrawy stodkie i napoje tradycyjne

Przygotowanie tradycyjnych deserdw, takich jak sekacz, piernik, makowiec
Wykorzystanie miodu i innych stodzikéw naturalnych
Przygotowanie tradycyjnych napojéw, jak midd pitny, kwas chlebowy



Kwalifikacje zielone:

¢ Ekologiczne Zrédta surowcow: Wykorzystanie lokalnych i sezonowych sktadnikéw, promowanie krétkiego taricucha dostaw.

e Zréwnowazona produkcja zywnosci: Minimalizacja marnowania zywnosci poprzez planowanie positkdw i efektywne wykorzystanie
resztek.

¢ Tradycyjne metody konserwacji: Uzycie naturalnych technik takich jak kiszenie, kwaszenie i wedzenie bez sztucznych dodatkéw.

e Ochrona bioréznorodnosci: Promowanie i wykorzystywanie zapomnianych i lokalnych odmian warzyw oraz ro$lin.

¢ Ekologiczne techniki gotowania: Wdrazanie energooszczednych metod gotowania i minimalizowanie uzycia jednorazowych
opakowan.

¢ Oszczednos$¢ zasoboéw wodnych: Efektywne metody zarzgdzania wodg w procesach kuchennych.

¢ Kreatywne przetwarzanie odpadéw: Wykorzystanie resztek do tworzenia nowych potraw, kompostowanie organicznych odpadéw
kuchennych.

¢ Edukacja ekologiczna: Promowanie $wiadomosci ekologicznej i zréwnowazonego rozwoju poprzez tradycyjne kuchnie

Dodatkowe informacje:

» Szkolenie prowadzone jest w trybie godzin dydaktycznych (45 minut).

¢ Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy).

e Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 12 osobowych.

e kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikdw i przeprowadzenie éwiczen praktycznych

e Podczas szkolenia przeprowadzane bedg regularne weryfikacje postepdw oraz ocena osiggniecia efektdw uczenia sie poprzez ankiety
i testy.

¢ Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych. EGZAMIN MY
PERSONALITY SKILLS - sktada sie z czesci pisemnej, zawierajgcej 40 pytan zamknietych z czterema wariantami odpowiedzi. Aby
otrzymac wynik pozytywny nalezy odpowiedzie¢ poprawnie na 12 pytan, czyli uzyska¢ 30%. Egzamin jest oceniany przez podmiot
prowadzacy walidacje .

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L, . , . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 140,00 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

W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Ksigzka kucharska "Kurs gotowania Marka tebkowskiego"

Informacje dodatkowe

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

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

Adres

Bezmiechowa Dolna
38-600 Bezmiechowa Dolna

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Udogodnienia dla oséb ze szczegblnymi potrzebami



Kontakt

Martyna Adamska

E-mail fundacja.pcreszkolenia@gmail.com
Telefon (+48) 537 792 855




