Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Dania kuchni bankietowe;j - 2 500,00 PLN brutto
finger food, dania bankietowe na zimno i 2500,00 PLN netto

OPERAT R naciepto 156,25 PLN brutto/h

Numer ustugi 2024/11/14/124519/2412646 156,25 PLN netto/h

OSRODEK
SZKOLENIOWO
USLUGOWY
OPERATOR
TOMASZ PIETRAS

© Wioctawek / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk kKkKk 49/5  (© 16h
500 ocen B 15.12.2025 do 20.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj, Matopolski Pociag do kariery, Zachodniopomorskie
Bony Szkoleniowe, Regionalny Fundusz Szkoleniowy II, Nowy start w
Matopolsce z EURESEM

Identyfikatory projektow

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 dan kuchni
bankietowej na zimno i na ciepto oraz finger food.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 35
Data zakonczenia rekrutacji 14-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Celem szkolenia jest poznanie dan bankietowych oraz kuchni ,,zimnej" i ,,cieptej" oraz poznanie zagadnie zwigzanych z
finger food potaczone z nabyciem umiejetnosci przygotowania finger food. Cato$¢ zostanie przedstawiona na
recepturach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- taczy smaki i tekstury wg poznanych
metod
- rozroznia metody dobierania Wywiad swobodny

aromatéw, zachowania tekstur oraz
Potrafi tworzy¢ dania kuchni rézne potaczenia smakowe
bankietowej oraz finger food

Charakteryzuje i przygotowuje dania
finger food oraz bankietowe na zimno i Wywiad swobodny
na ciepto

Uktada wszystkie elementy dania na
Wykonuje rézne techniki dekoracji dan talerzu z zachowaniem kontrastu Wywiad swobodny
kolorystycznego

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
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

1. Omowienie dan bankietowych - 2h

2. Kuchnia zimna stodka i stona - 2h

3. Przygotowanie zup i dan gtéwnych - 2h

4. Omoéwienie food cost - Th

5. Finger food — zimne i gorace, stodkie i stone - 2h
6. Omowienie technik przygotowania finer food - 2h
7. Przygotowanie stodkich finger food - 1h



8. Przygotowanie stonych finger food - 1h
9. Przygotowanie wytrawnych finger food - 1h
10. Praca na recepturach - 2h

RAZEM: 16h

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Brak wynikéw.

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 Pawet Pyra

‘ ' Pan Pawet Pyra przeprowadzit wiele szkolen kulinarnych. Posiada wieloletnie doswiadczenie w tej
branzy. W wielu restauracjach byt szefem kuchni. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie
wczesniej 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

- ukoriczone 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 ukoficzonym szkoleniu uczestnik otrzymuje zaswiaczenie o ukoriczeeniu 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

o Tomasz Pietras
ﬁ E-mail szkolenia@osz-operator.pl

Telefon (+48) 660 768 969



