Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Jak wykorzysta¢ warzywa w 2 500,00 PLN brutto
kuchni — kuchnia weganska i 2500,00 PLN netto
OPERAT(C)R  wegetarianska 156,25 PLN brutto/h

Numer ustugi 2024/07/22/124519/2230531 156,25 PLN netto/h

OSRODEK

SZKOLENIOWO

USLUGOWY © Wioctawek / stacjonarna
OPERATOR ® Ustuga szkoleniowa
TOMASZ PIETRAS ® 16h

% % K K B3 15.11.2024 do 18.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowg sg osoby petnoletnie, ktére posiadajg wyksztatcenie
minimum podstawowe, w tym pracownicy kuchni, restauracji, sanatoréw,
uzdrowisk itp., chcace naby¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu kuchni
weganskiej i wegetarianskiej oraz wykorzystania warzyw w kuchni.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 35

Data zakornczenia rekrutacji 14-11-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest zrozumienie warzyw w kuchni, obrébka, marynowanie i podanie potraw w formie wegetarianskiej i
weganskiej. Estetyka na talerzu. Zrozumienie ze kazdy element warzywa mozna wykorzystac. tgczenie smakéw



polskich warzyw i strgczkowych warzyw z domieszka przypraw jak kumin, sumak, curry, kurkuma, zatar . Cato$¢ zostanie

przedstawiona na recepturach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Przygotowuje potrawy kuchni
wegetarianskiej pracujac na
recepturach

Przygotowuje potrawy kuchni
weganskiej pracujac na recepturach

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje kuchnie wegetarianska
uwzgledniajac przy tym sztuke dobrego
humusu w 3 odstonach

Omawia wptyw kuchni wegetarianskiej
na przyszto$¢é zywienia

Omawia kasze, ryze, warzywa
straczkowe.

Przygotowuje potrawy kuchni
wegetarianskiej przy uwzglednieniu
sztuki dobrego humusu

Pracuje na recepturach.

Charakteryzuje kuchnie weganska ze
szczegdlnym uwzglednieniem jej cechy
jaka jest bogactwo i réznorodnosé
kuchni roslinnej bez rezygnowania z
ulubionych smakéw .

Omawia wpltyw kuchni weganskiej na
przysztos¢ zywienia.

Omawia kasze, ryze, warzywa
stragczkowe.

Charakteryzuje kwestie humusu w 3
odstonach.

Przygotowuje potrawy kuchni
wegarnskiej uwzgledniajac przy tym
kwestie humusu.

Pracuje na recepturach.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Warunki uznania kompetencji
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 walidac;ji?

TAK

Program

Wymiar zajec
Temat zajec¢ edukacyjnych

llosé godzin llosé godzin
teoretycznych praktycznych

1.Kuchnia wegetarianska, w tym sztuka dobrego 2 6
humusu

2.0moéwienie kuchni wegetarianskiej i jej wptyw
na przyszto$é zywienia

3.Przygotowanie potraw kuchni wegetarianskiej

4.0mowienie kasz, ryzy, warzyw stragczkowych
(kuchnia wegetariariska)

5.Humus w 3 odstonach (kuchnia wegetarianska)

6.Praca na recepturach (kuchnia wegetariarska)

1.Kuchnia weganska — bogactwo i r6znorodnos¢ 2 6
kuchni roslinnej bez rezygnowania z ulubionych
smakoéw

2.0moéwienie kuchni weganskiej i jej wptyw na
przyszto$¢ zywienia

3.Przygotowanie potraw kuchni weganskiej

4.0mowienie kasz, ryzy, warzyw stragczkowych
(kuchnia wegariska)

5.Humus w 3 odstonach (kuchnia wegariska)
6.Praca na recepturach (kuchnia wegariska)

7. Walidacja na zakonczenie szkolenia

Razem 4 12

Uwagi dotyczace przerw: Na kazde 2 godziny zaje¢ przypada jedna 10-minutowa przerwa, ktéra wlicza sie w program ustugi.



Po ukonczonym szkoleniu uczestnik otrzymuje zaswiaczenie o ukoficzeeniu kursu wydawane przez osrodek szkoleniowy zgodnie z
rozporzadzeniem MEN

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Kuchnia
wegetarianska, w lwona
15-11-2024 08:00 09:00 01:00
tym sztuka Palczewska

dobrego humusu

Oméwienie

kuchni

wegetarianskiej i lwona

. 15-11-2024 09:00 10:00 01:00
jej wptyw na Palczewska

przysztosé

zywienia

Przygotowanie Iwona 15-11-2024 10:00 12:30 02:30
potraw kuchni Palczewska

wegetarianskiej

Oméwienie

kasz, ryzy,

warzyw lwona
straczkowych Palczewska
(kuchnia

wegetarianska)

15-11-2024 12:30 13:30 01:00

Humus w 3

odstonach lwona
(kuchnia Palczewska
wegetarianska)

15-11-2024 13:30 14:30 01:00

Praca na

recepturach Iwona
(kuchnia Palczewska
wegetarianska)

15-11-2024 14:30 16:00 01:30

Kuchnia
weganska -
bogactwo i
réznorodnosé
lwona

kuchni roslinnej 18-11-2024 08:00 09:00 01:00
bez Palczewska

rezygnowania z
ulubionych
smakoéw



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Omoéwienie

kuchni

weganskiej i jej lwona
wpltyw na Palczewska
przysztosé

zywienia

Przygotowanie lwona
potraw kuchni Palczewska
weganskiej

Omoéwienie kasz,

ryzy, warzyw lwona
straczkowych Palczewska
(kuchnia

wegarniska)

P2l Humus w

3 odstonach lwona
(kuchnia Palczewska
weganska)

Praca na

recepturach lwona
(kuchnia Palczewska
wegarniska)

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
18-11-2024 09:00 10:00
18-11-2024 10:00 12:30
18-11-2024 12:30 13:00
18-11-2024 13:00 13:30
18-11-2024 13:30 15:00
18-11-2024 15:00 16:00

Cena

2 500,00 PLN

2 500,00 PLN

156,25 PLN

156,25 PLN

Liczba godzin

01:00

02:30

00:30

00:30

01:30

01:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Iwona Palczewska

‘ ' Pani Iwona Palczewska posiada Dyplom magistra, Akademia Rolniczo — Techniczna w Olsztynie
(Wydziat Technologii Zywnosci, specjalnos¢ zywienie cztowieka) oraz Dyplom Studiéw
Podyplomowych w zakresie zywienia cztowieka na Uniwersytecie Warmifisko — Mazurskim w
Olsztynie. Ukonczyta takze Studium Pedagogiczne. Pani Iwona ukonczyta takze liczne kursy
gastronomiczne i szkolenia z tej branzy: Projekt ,0d ziarenka do bochenka” — doskonalenie
nauczycieli szkét zawodowych; Szkolenie uzupetniajgce dla egzaminatoréw egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie; Szkolenie w zakresie HACCP w restauracjach. Pani
Iwona jest Egzaminatorem OKE w Gdansku w zawodzie , Kucharz matej gastronomii”, ,Kucharz”,
»Technik organizacji ustug gastronomicznych”, ,Technik zywienia i gospodarstwa domowego”. Pani
Iwona od kilkunastu lat az do chwili obecnej przeprowadzita i prowadzi (w sposéb ciggty) wiele
kurséw z zakresu gastronomii. Aktualnie rowniez takie kursy realizuje. Posiada doswiadczenie
zawodowe zdobyte nie wczesniegj niz 5 lat przed datg wprowadzenia danych dotyczacych
oferowanej ustugi do BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt, notes, dtugopis, teczka

Warunki uczestnictwa

- ukonczone 18 lat,

- wyksztatcenie min. podstawowe.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest zwolniona z VAT.
Ustuga z dofinansowaniem.
Na kazde 2 godziny zaje¢ przypada jedna 10-minutowa przerwa, ktéra wlicza sie w program ustugi.

Po ukorficzonym szkoleniu uczestnik otrzymuje zaswiaczenie o ukornczeeniu kursu wydawane przez osrodek szkoleniowy zgodnie z
rozporzadzeniem MEN.

Adres

ul. Torunska 30
87-800 Wtoctawek

woj. kujawsko-pomorskie



Istnieje mozliwos¢ realizacji ustugi w siedzibie firmy, ktérej pracownicy i/lub pracodawcy zostang skierowani na te
ustuge.

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@osz-operator.pl

Telefon (+48) 660 768 969

Tomasz Pietras



