Mozliwo$¢ dofinansowania

Kuchnia molekularna 590,00 PLN brutto
479,67 PLN netto

Numer ustugi 2024/07/16/18644/2223442
g 49,17 PLN brutto/h

INTER-WIEDZA 39,97 PLN netto/h
Towarzystwo
Oéwiatowo- © Opole / stacjonarna
Naukowe "Inter- & Ustuga szkoleniowa
Wiedza" Sp. z 0.0. ® 12h
& A A B 19.08.2024 do 20.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs przeznaczony jest zaréwno dla amatoréw, jak i os6b zawodowo

Grupa docelowa ustugi L ) )
zajmujacych sie gotowaniem.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 18-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

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 do samodzielnego przyrzadzania dan kuchni molekularnej o ré6znych teksturach i smakach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- przygotowuje smakowe kawiory,

Uczestnik szkolenia potrafi spaghetti z owocow, kule wypetnione
przygotowywa¢ dania kuchni ptynami, lody na ciektym azocie Obserwacja w warunkach rzeczywistych
molekularnej - postuguje sie réznymi technikami

gotowania, w tym np. sous vide

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sig kryteria
ich weryfikacji.

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

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Kuchnia molekularna to nowoczesne podejscie do procesu gotowania i przetwarzania potraw.

Jest jedna z najzdrowszych ze wzgledu na wykorzystanie naturalnych sktadnikéw a jej dania bazujg na wykorzystaniu zjawisk
chemicznych i fizycznych, tamigc wszelkie smakowe konwenanse!

Dzieki naszemu szkoleniu nauczysz sie przyrzadza¢ dania w zestawieniach réznych tekstur i smakéw a kreatywnym podejsciem do
gotowania zaskoczysz w przysztosci niejednego goscia )

taczymy gotowanie z nauka!
A co na kursie bedziesz robic (i jes¢!)?

e smakowe kawiory

e owocowe spaghetti

e kule wypetnione ptynami

e lody na ciekltym azocie - najzimniejszej substancji Swiata!

Oprécz tego poznasz jedng z najzdrowszych technik gotowania - sous vide.

Czas trwania: 2 dni w godzinach popotudniowych (tgcznie 12 godz. dydaktycznych)



Liczba godzin ustugi obejmuje godziny lekcyjne, natomiast harmonogram uwzglednia godziny zegarowe obejmujace 45 minut (godzina
lekcyjna) + 15 minut (przerwa); przerwy miedzy zajeciami sa ustalane elastycznie i podlegaja sumowaniu.

WARUNKI ORGANIZACYJNE:

Maksymalna liczba os6b w grupie: 15

Liczba stanowisk przydzielona na jedng grupe: 15
Wyposazenie sali szkoleniowe;j:

Sala szkoleniowa wyposazona jest w liczbe stanowisk umozliwiajacych swobodne przyswajanie wiedzy przez uczestnikdw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 2

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Zajecia
teoretyczne i Patryk Buchta 19-08-2024 15:00 21:00 06:00
praktyczne

Zajecia
teoretyczne i Patryk Buchta 20-08-2024 15:00 21:00 06:00
praktyczne

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 590,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 479,67 PLN
Koszt osobogodziny brutto 49,17 PLN
Koszt osobogodziny netto 39,97 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



o Patryk Buchta

Kucharz z zawodu, wtasciciel szkoty kulinarnej ,Foodie by Patryk Buchta”. Swoje umiejetnosci
rozwijat w Polsce, Hiszpanii i Szwajcarii. Doswiadczenie zdobywat w restauracjach nominowanych
do otrzymania gwiazdki Michelin. Nalezy do cztonkéw Miedzynarodowego Stowarzyszenia Kucharzy
»Euro-Toques”, jest jurorem konkurséw kulinarnych. Na co dzien wspétpracuje z finalistami takich
programow jak ,Hell’s Kitchen” oraz ,MasterChef”.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoniczeniu szkolenia kazdy z kursantéw otrzyma skrypt z przepisami + ZESTAW STARTOWY z podstawowym sprzetem i
niezbednymi sktadnikami do kuchni molekularnej.

Informacje dodatkowe

UWAGA! TERMIN SZKOLENIA JEST TYLKO POGLADOWY. SZKOLENIE ROZPOCZNIE SIE PO ZEBRANIU ODPOWIEDNIO LICZEBNEJ
GRUPY.

Adres

ul. Wtadystawa Reymonta 16
45-066 Opole

woj. opolskie

Kontakt

ﬁ E-mail pmaiwald@interwiedza.pl

Telefon (+48) 604 200 006

Paulina Maiwald



