Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ KUCHNIA BANKIETOWA ZIMNA + FINGER 2 500,00 PLN brutto

FOOD StONY 2 500,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/07/30/160205/2243106 156,25PLN  brutto/h
156,25 PLN netto/h

© starachowice / stacjonarna

Music Promotions

& Ustuga szkoleniowa
Sp.zo.0.

® 16h
Kok Kk Kk 9 18.09.2024 do 19.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Program szkoleniowy z przedtuzania rzes jest skierowany do:

e Szefowie Kuchni i Kucharze: Profesjonali$ci pracujacy w
restauracjach, hotelach i firmach cateringowych, chcacy poszerzy¢
swojg oferte o zimne przekaski i finger food.

Grupa docelowa ustugi e Managerowie Gastronomii: Osoby zarzadzajace zespotami
kucharskimi, ktére chcg wprowadzi¢ nowe, atrakcyjne pozycje do
menu.

¢ Pasjonaci Gotowania: Osoby zainteresowane organizowaniem przyjeé¢
i eventéw, pragnace podnie$é swoje umiejetnosci w zakresie
przygotowywania estetycznych i smacznych przekasek.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 17-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nauczenie uczestnikdw, jak profesjonalnie przygotowywac zimne przekaski miesne, rybne oraz
wegetarianskie zaréwno w formie bufetowej, jak i finger food. Uczestnicy zdobedg wiedze i umiejetnosci w zakresie
doboru produktéw, technik kulinarnych, dekoracji oraz serwowania dan, co pozwoli im tworzyé estetyczne i smaczne
przekaski idealne na réznorodne eventy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy

beda potrafili:

W Znajomos$¢ Produktéw: Zdolnos¢

doboru odpowiednich produktéw do Test teoretyczny
przygotowywania zimnych przekasek

miesnych, rybnych oraz

wegetarianskich.

E Techniki Kulinarne: Opanowanie test wiedzy oceniajacy zdobyta wiedze

technik obrébki termiczne;j,

przygotowania muséw, sosoéw i dipéw.

N Kreatywne Potgczenia Smakowe:

Umiejetno$¢ komponowania przekasek Wywiad swobodny
z r6znorodnych sktadnikéw, z

uwzglednieniem smakodw i tekstur.

N Organizacja Pracy (Mise en Place):

Wiedza na temat efektywnej organizacji

pracy w kuchni, aby zapewnié sprawny

proces przygotowywania i serwowania

przekasek.
N Estetyka i Prezentacja: Umiejetnosé
dekoracji i estetycznego podania ocena umiejetnosci praktycznego .
. . N o Wywiad swobodny
przekasek w formie bufetowej oraz wykorzystania zdobytej wiedzy
finger food.

X Profesjonalny Serwis: Zdolnos¢ do
serwowania przekgsek w sposob
atrakcyjny i higieniczny.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Dokumenty potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji bedzie zawierat opis efektdw uczenia sig¢ w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetenciji.

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



Zostanie przeprowadzona walidacja w oparciu o test teoretyczny, ktéry bedzie zawierat kryteria weryfikacji zdefiniowane
w efektach uczenia sie.

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

Dokument bedzie zawierat informacje o przeprowadzonej walidacji w formie testu przeprowadzonego przez specjaliste
w danej dziedzinie

Program

Dzien 1: Podstawy i Techniki Przygotowywania Zimnych Przekasek

1. Wprowadzenie i prezentacja programu szkolenia.

2. Omowienie produktow — miesne, rybne, wegetarianskie, zasady doboru sktadnikéw.

3. Wizualizacja szkolenia — techniki przygotowywania, potagczenia smakowe, mise en place.
4. Obrébka termiczna sktadnikéw — gotowanie, pieczenie, grillowanie.

5. Przygotowanie musow, sosow i dipéw — rézne techniki i przepisy.

Dzien 2: Dekoracje, Serwis i Degustacja

1. Wprowadzenie do technik dekoracji — zasady estetyki i kreatywnosci.

2. Praktyczne warsztaty z dekoracji przekgsek — bufetowych i finger food.

3. Organizacja serwisu — przygotowanie i podanie przekgsek w formie bufetowej oraz finger food.

4. Degustacja przygotowanych przekgsek — analiza smakowa i wizualna.

5. Organizacja pracy w kuchni — mise en place i efektywno$¢ przy przygotowywaniu duzych ilosci przekasek.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

prowadzenie do
Podstaw i .
i Michat
Technik . 18-09-2024 08:00 09:30 01:30
. Markowicz
Przygotowywania
Zimnych
Przekasek

Analiza

Sktadnikow -

Miesne, Rybne i

Wegetarianskie: Michat
Jak Dobieraé Markowicz
Produkty do

Zimnych

Przekasek

18-09-2024 09:30 10:15 00:45



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Planowanie i

Wizualizacja -

Techniki Michat
Przygotowywania Markowicz
, Potaczenia

Smakowe oraz

Mise en Place

Metody

Obrébki
Termicznej -
Gotowanie,
Pieczeniei
Grillowanie
Sktadnikow w
Zimnych

Michat
Markowicz

Przekaskach

Michat
Markowicz

Przerwa

Musy, Sosy

i Dipy — Techniki Michat
Przygotowania Markowicz
oraz Przepisy

Podstawy

Dekoracji -
Zasady Estetyki i
Kreatywnosci w

Michat
Markowicz

Technice

Sztuka

Dekoraciji
Przekasek -

Michat
Praktyczne

Markowicz
Warsztaty

Bufetowych i
Finger Food

Planowanie

Serwisu -

Przygotowanie i Michat
Podanie Markowicz
Przekasek w

Formie Bufetowej

oraz Finger Food

Data realizacji
zajeé

18-09-2024

18-09-2024

18-09-2024

18-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

19-09-2024

Godzina
rozpoczecia

10:15

11:00

12:30

13:00

08:00

09:30

11:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:30

13:00

14:30

09:30

11:00

11:45

Liczba godzin

00:45

01:30

00:30

01:30

01:30

01:30

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Degustacja i

Analiza -
Michat

Smakowa i X 19-09-2024 11:45 12:30 00:45
. Markowicz
Wizualna Ocena

Przygotowanych
Przekasek

Michat

Przerwa . 19-09-2024 12:30 13:00 00:30
Markowicz

Planowanie i
Organizacja -
Mise en Place i Michat

., . 19-09-2024 13:00 13:45 00:45
Efektywnosé¢ w Markowicz

Przygotowywaniu
Przekasek w
Duzych llosciach

Walidacja - 19-09-2024 13:45 14:30 00:45

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Michat Markowicz

‘ ' Przez wiele lat petnit funkcje Szefa Kuchni w Hotelu**** Qubus w Kielcach oraz w Hotelu*****
Odyssey Wellnes & Spa, gdzie dwukrotnie zostat nagrodzony czapka zéttego przewodnika Gault &



Millau. W latach 2006-2015 na Targach Kielce przygotowywat potrawy dla najwazniejszych gosci
podczas miedzynarodowych wydarzen, w tym dla prezydentéw, ambasadorow i delegatéw. W roku
szkolnym 2016/2017 zostat wyrézniony tytutem Belfra Roku wojewddztwa swietokrzyskiego. Jako
nauczyciel w Zespole Szkdt Przemystu Spozywczego w Kielcach przekazuje swojg wiedze i pasje do
gotowania mtodym adeptom sztuki kulinarnej. Jest takze organizatorem i jurorem wielu konkurséw
kulinarnych oraz prowadzi seminaria i warsztaty kulinarne na terenie catego wojewddztwa
$wietokrzyskiego. Posiada tytut magistra ekonomii informatycznej, jest mistrzem kuchni,
czeladnikiem piekarnictwa oraz pedagogiem. Ukonczyt kierunek "Zywienie i Dietetyka" na
Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, co znaczgco wzbogaca jego zajecia szkolne. Z natury
nieustannie dgzy do doskonalenia receptur, chociaz potrafi rozpoznaé, kiedy co$ jest juz doskonate i
nie wymaga zmian. Prywatnie, kiedy tylko moze, spedza czas z rodzina.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe w formie pdf oraz prezentacje PowerPoint w wersji elektronicznej na podany adres email uczestnicy szkolenia
moga otrzymac po zgtoszeniu checi ich otrzymania ustugodawcy

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sie i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych oraz zapisanie sie na szkolenie za
posrednictwem Bazy.

Informacje dodatkowe

Zajecia beda realizowane w oparciu o miare godziny lekcyjnej wynoszacej 45 min. Szkolenie bedzie realizowane w formie stacjonarnej w
siedzibie firmy, ktérej pracownicy uczestniczg w szkoleniu. W zalezno$ci od czasu, potrzeb beda wykorzystywane rézne elementy:
éwiczenia, testy, ankiety .

Adres

ul. Radomska 76a
27-200 Starachowice

woj. $wietokrzyskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail lukasz.znojek1@interia.pl

Telefon (+48) 453 049 913

Lukasz Znojek






