Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie gastronomiczne - kucharz 7 000,00 PLN brutto

(kuchnia azjatycka, sushi) 7 000,00 PLN netto
@po'ond Numer ustugi 2024/07/27/160442/2239715 140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

COOP SPOLKA Z

OGRANICZONA © Krosno / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

ClA O 50h

% % % % * B3 23.09.2024 do 27.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do 0sob, ktére chcg naby¢ kwalifikacje do
pracy na stanowisku kucharz ze specjalnoscia kuchnia azjatycka, jak

Grupa docelowa ustugi réwniez do oso6b juz pracujgcych w branzy gastronomicznej, ktére chca
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe z zakresu przygotowywania
potraw azjatyckich

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakonczenia rekrutacji 20-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

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

Celem szkolenia jest zapoznanie Uczestnikdw i opanowanie przez nich kuchni azjatyckiej w tym takze opanowanie
sztuki robienia sushi krok po kroku. Ponadto Uczestnicy uzyskajag wiedze o sktadnikach, produktach naucza sie



przygotowywacé azjatyckie potrawy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg z zakresu kuchni
azjatyckiej

Postuguje sie wiedza z zakresu
dodatkéw stosowanych w kuchni
azjatyckiej

Postuguje sie wiedza z zakresu ryb i
owocoéw morza do sushi

Postuguje sie wiedza z zakresu
zawijania sushi

Postuguje sie wiedza z zakresu
przygotowywania azjatyckich
przystawek

Postuguje sie wiedza z zakresu
ramenéw

Postuguje sie wiedza z zakresu kuchni
koreanskiej

Postuguje sie wiedza z zakresu kuchni
tajskiej

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje specyfike kuchni
azjatyckiej,

- charakteryzuje podziat na kraje, Test teoretyczny
- charakteryzuje historie kuchni

azjatyckiej

- charakteryzuje i stosuje ryby, -
charakteryzuje i stosuje kiszonki,
- charakteryzuje i stosuje sosy,

- charakteryzuje i stosuje ryz

Test teoretyczny

« charakteryzuje i stosuje sposoby
rozbioru ryb,

- charakteryzuje i stosuje sposoby
przygotowania owocéw morza do sushi

Test teoretyczny

- charakteryzuje i stosuje zasady
dobierania sktadnikéw do rolek

- charakteryzuje i stosuje sposoby
zawijania sushi

Test teoretyczny

- charakteryzuje i stosuje sposoby
przygotowywania farszéw i lepienia
sajgonek

- charakteryzuje i stosuje zasady
przygotowywania i serwowania spring
Rollséw

Test teoretyczny

- charakteryzuje historig i zasady

podziatu ramenéw

- charakteryzuje i stosuje zasady

przygot’ywanla bullor’1owf rTlIQS i . Test teoretyczny
dodatkéw do ramendw: jajka, oleje, tare,

warzywa

- charakteryzuje i stosuje makarony

japonskie: udony, soba i inne

- charakteryzuje specyfike kuchni
koreanskiej,

- charakteryzuje podziat na kraje,
- charakteryzuje historie kuchni
koreanskiej

-charakteryzuje potrawy kuchni
koreanskiej

Test teoretyczny

- charakteryzuje specyfike kuchni
tajskiej,

- charakteryzuje podziat na kraje,

- charakteryzuje histori¢ kuchni tajskiej
-charakteryzuje potrawy kuchni tajskiej

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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)?

Certyfikat ICVC potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w branzy oraz otrzymat pozytywne
rekomendacje od 5 pracodawcoéw.

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii g yp ) 2 go. up y

Podmiotéw wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie

ustawy lub rozporzadzenia

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Dzien |

e Wprowadzenie - specyfika kuchni azjatyckiej, podziat na kraje, historia
e Historia sushi, oryginalne receptury sushi, a wspétczesne zamerykanizowane jego formy
e Omoéwienie dodatkéw do sushi- ryby, kiszonki, sosy, ryz

e Japonskie nazwy rolek, ryb i dodatkéw

e Kiszenie kapusty kimchi

e Gotowanie ryzu do sushi

e Rozbidr ryb, przygotowanie owocéw morza do sushi

¢ Przygotowanie warzyw i kiszonek oraz soséw (spicy mayo, teriyaki)

e Omodwienie zasad dobierania sktadnikéw do rolek

e Omdwienie poszczegdlnych form zawijania sushi, pokaz skrecania

e Pierwsze préby skrecania sushi przez uczestnikdéw

Dzien Il

e Dopracowywanie warsztatu przygotowywania rolek sushi
e Smazenie omleta tamago

* Przygotowywanie nigiri

e Sztuka serwowania sashimi

¢ Uktadanie zestawdw sushi, sztuka ozdabiania

¢ Freestyle sashimi- nieoczywiste potgczenia



¢ Nauka jedzenia pateczkami
¢ Wspdlna degustacja

Dzien Il

¢ Przygotowywanie azjatyckich przystawek:

¢ Nauka przygotowywania farszéw i lepienia sajgonek

¢ Nauka przygotowywania i serwowania spring Rollséw

e Historia i zasady podziatu ramenow

¢ Przygotywanie bulionéw, mies i dodatkéw do ramenéw: jajka, oleje, tare, warzywa

e Makarony japoniskie: udony, soba i inne
Dzien IV

KUCHNIA KOREANSKA

e Gtéwne cechy, historia, zasady koreanskiej kuchni

e Korean Fried Chicken

e Korean Sweet Chicken

e Buteczki bao: propozycje podania
e Bibimbap

e Zupa kimchi

¢ Nauka krecenie kimbapow

 Koreanskie kiszonki: cebula, ogérki, rzodkiew

Dzien V

KUCHNIA TAJSKA

e Przygotowanie Zup Tom yum i Tom Kha Gai

Pad thai: kurczak, krewetki, wege

e Tworzenie pasty curry od podstaw- dania na bazie curry

e Satatka Som tam

Egzamin

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 2

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajec wadzacy

122
ﬁ)wadzenie -
specyfika kuchni
azjatyckiej,
podziat na kraje,
historia

Maciej Zajac

Przerwa Maciej Zajac

Cennik

Cennik

Data realizaciji
zajec

23-09-2024

23-09-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

00:15



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 276,50 PLN
W tym koszt walidacji netto 276,50 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 276,50 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 276,50 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
o Maciej Zajac

‘ ' 20 letnie doswiadczenie w gastronomii - miedzy innymi praca jako sushi master w 5-cio
gwiazdowym obiekcie - Bristol Luxury &Tradition. Wieloletnia praca na stanowisku Chefa Kuchni w
réznych restauracjach azjatyckich m.in. Pan Krewetka, obecnie szkolenioweic oraz Chef Kuchni w
restauracji Umami

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podczas szkolenia Uczestnik otrzymuje dostep do materiatéw szkoleniowych w formie papierowe;.
Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.

W trakcie szkolenia Uczestnicy beda korzysta¢ z materiatéw: réznego rodzaju artykutéw spozywczych, réznego rodzaju przypraw,
sprzetéw kulinarnych.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkolen dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.



Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. 50x45min. Ustuga kazdego dnia trwa 10 godz dydaktycznych. Ostatni dzien
zakoriczony jest egzaminem. Dodatkowo kazdego dnia przewidziano przerwy - 3x15min, 1x30min.

Adres

Krosno
Krosno

woj. podkarpackie

Sala szkoleniowa wyposazona w stoty i krzesta oraz inny niezbedny sprzet i akcesoria potrzebne do zajec¢ teoretycznych.
Zaplecze kuchenne wyposazone do prowadzenia zaje¢ praktycznych.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail ww.ziaja@gmail.com

Telefon (+48) 666 834 334

WALDEMAR ZIAJA



