Mozliwo$¢ dofinansowania

Strategie kulinarne: surowiec, techniki, 1 920,00 PLN brutto
smak, prezentacja 1920,00 PLN netto
% gg‘gfens Numer ustugi 2025/02/22/179308/2576335 106,67 PLN brutto/h

106,67 PLN netto/h

CHEFSAPIENS
RAFAL
GRZEGORZEK

© zdalna w czasie rzeczywistym
& Ustuga szkoleniowa

YKk Kkkk 50/5 () qgh
1 ocena B 17.11.2025 do 18.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w

Identyfikatory projektow Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

 Szeféw Kuchni — chcacych podnies¢ swoje umiejetnosci w
doborze surowcow, tworzeniu wyjgtkowych potraw i
zarzadzaniu procesami kulinarnymi w restauraciji.

 Kucharzy — na kazdym etapie kariery, pragnacych pozna¢
zaawansowane techniki obrébki surowcéw oraz nowe trendy
w gastronomii.

Grupa docelowa ustugi * Wiascicieli i Menedzeréw Restauraciji — ktérzy chca zrozumieg,
jak wiedza o surowcach, technikach kulinarnych i
komponowaniu smakoéw moze przetozy¢ sie na jakos¢ menu,
zadowolenie gosci i zwiekszenie dochodow.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek -
Rozwaj”

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu " Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikow Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakornczenia rekrutacji 10-11-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

18

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem ustugi szkoleniowej ,Strategie kulinarne: surowiec, techniki, smak, prezentacja” jest nabycie przez uczestnika
wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie odpowiednich surowcéw do réznych dan, identyfikowanie technik kulinarnych i
ich zastosowan, wskazywanie zasad komponowania smakdw oraz znajomos¢ podstaw nowoczesnej prezentacji dan z

uwzglednieniem trendéw i diet.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Dobiera surowce do przygotowania dan
w zaleznosci od sezonowosci i jakosci.

Stosuje odpowiednie techniki obrébki
surowcow.

Komponuje smaki i tekstury w
potrawach.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia surowce sezonowe od
niesezonowych.

Charakteryzuje cechy swiezego
produktu (np. ryby, warzywa, miesa).

Uzasadnia wybér lokalnych lub
importowanych produktéw w
konteks$cie smaku i dostepnosci.

Definiuje etapy obrébki technicznej i
termiczne;j.

Charakteryzuje wptyw temperatury i
czasu na jakos$¢ potrawy.

Rozréznia reakcje fizyczno-chemiczne
zachodzace podczas gotowania (np.
denaturacja, reakcja Maillarda,
karmelizacja).

Rozréznia podstawowe typy smakow i
ich wzajemne relacje.

Charakteryzuje wptyw tekstur na odbiér
potrawy.

Uzasadnia wyboér sktadnikéw pod katem
balansu smakowego.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozpoznaje najczestsze alergeny i
grupy produktéw eliminowanych.

Dobi dpowiednie substytut
Projektuje dania z uwzglednieniem diet, I(()i |:r:.=1kc3 powiednie substytuty Test teoretyczny z wynikiem
sktadnikow.
alergendw i wykluczen. generowanym automatycznie

Uzasadnia wybér technik i produktow w
potrawach dostosowanych do potrzeb
dietetycznych.

Ocenia wptyw zastosowanych
sktadnikoéw i technik na efekt koricowy
potrawy.

Planuje i udoskonala receptury . . Test teoretyczny z wynikiem
. Charakteryzuje proces testowania .
kulinarne. L . generowanym automatycznie
receptur i ich ulepszania.

Organizuje etapy przygotowania
receptury od pomystu do realizacji.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji
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 weryfikacji?

TAK

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

TAK

Program

DZIEN 1

Definicja towaroznawstwa i dobér surowca

» Jak sezonowos$¢ wptywa na smak, dostepnos¢ produktow.
Techniki identyfikacji $wiezosci r6znych surowcéw.
Obroébka techniczna: etapy przygotowywania surowcow.
Obrébka termiczna: r6zne metody i ich charakterystyka.



» Kluczowe zasady czasu i temperatury w obrébce termiczne;j.

» Reakcje chemiczne: denaturacja biatek, Maillard, karmelizacja.
» Nowoczesne techniki kulinarne

» Podstawy komponowania smakéw

» Znaczenie pochodzenia surowca: lokalne vs importowane.

» R&zne rodzaje tekstur i ich wptyw na odbidr potraw.

» Psychologia smaku: jak zmysty wptywajg na odbidr potraw.

DZIEN 2

» Proces tworzenia dan: od pomystu do gotowego przepisu.

» Testowanie receptur i wprowadzanie ulepszen.

» Alergeny pokarmowe: identyfikacja i zarzgdzanie w menu.

» Tworzenie potraw dostosowanych do diet i wykluczen.

» Substytuty zywnosci: jak kreatywnie zastepowac sktadniki.

« Inspiracje kulinarne: skad czerpa¢ pomysty na nowe dania.

» Estetyka na talerzu: zasady wizualnej prezentacji dan.

» Nowoczesne techniki platingu i ich zastosowanie.

» Znaczenie regionalnych produktéw w kreowaniu menu.

» Jak zaplanowa¢ menu zgodne z trendami i oczekiwaniami gosci.
» Trendy gastronomiczne: fine dining, casual dining, Nouvelle Cuisine
« Podsumowanie szkolenia i sesja pytan oraz odpowiedzi.

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych: 1 godzina dydaktyczna = 45 minut

Szkolenie trwa 18 godzin dydaktycznych, w tym 18 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sg
liczone jako jednostki czystej nauki.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakonczeniu szkolenia przewidziana
jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajeé Prowadzacy Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia

Dobér

surowca i
znaczenie
sezonowosci w
gastronomii (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,

- 17-11-2025 09:00 11:00 02:00

éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa - 17-11-2025 11:00 11:10 00:10



Przedmiot / temat
zajec

Obrébka

technicznai
termiczna -
techniki i zasady
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Reakcje

chemiczne i
nowoczesne
techniki
kulinarne (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Komponowanie
smakéw, tekstury
i psychologia
odbioru potraw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Tworzenie i

testowanie
receptur oraz
zarzadzanie
alergenami (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

D i

wykluczenia i
kreatywne
substytuty
sktadnikéw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

- 18-11-2025 11:10 13:00 01:50

Przerwa - 18-11-2025 13:00 13:30 00:30

Prezentacja dan
- zasady estetyki
i nowoczesny
plating (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

- 18-11-2025 13:30 15:15 01:45

Przerwa - 18-11-2025 15:15 15:30 00:15

Planowanie

menu, trendy

kulinarne i

inspiracje szefa

kuchni ( - 18-11-2025 15:30 16:45 01:15
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z

. - 18-11-2025 16:45 17:00 00:15
automatycznie

generowanym
wynikiem

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1920,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1920,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 106,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 106,67 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych: 1 godzina dydaktyczna = 45 minut

Szkolenie trwa 18 godzin dydaktycznych, w tym 18 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sg
liczone jako jednostki czystej nauki.

Czas trwania zajec facznie z przerwami to 16 godzin zegarowych
Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj
To szkolenie jest cze$cig wiekszego cyklu szkolen:

e ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”

e Numer ustugi: 2025/02/13/179308/2558960

¢ ,Szef Kuchni — Poziom 3: Strategia, Standardy i Zrownowazony Rozwaéj”
* Numer ustugi: 2025/04/25/179308/2710914

Moze by¢ rowniez realizowane jako samodzielne szkolenie.

Uczestnicy majg mozliwos¢ wziecia udziatu w wybranych modutach niezaleznie lub zrealizowania petnego programu rozwojowego w
ramach pakietu.



Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg aplikacji ZOOM.

Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)
System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,

Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox

State tgcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gto$niki lub stuchawki,( ZOOM wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczyé sie do szkolenia.

Dotaczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

Rafat Grzegorzek

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




