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Eko regionalizm: nowoczesne podejscie do
tradycji w zrownowazonej kuchni, zgodne;j
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portugalskiej; elementy sztuki fermentac;ji i
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Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie jest skierowane do oséb indywidualnych, ktére z wtasnej
inicjatywy planuja podnies¢ swoje zielone kompetencje i pozna¢ zasady
regionalnej kuchni w duchu zréwnowazonego rozwoju. Szkolenie
dedykowane jest osobom poszukujgcym zaréwno swojego stylu na
kulinarnej $ciezce, jak i kucharzom potrzebujacym drogowskazéw przy
projektowaniu nowoczesnej karty menu lokalu, w ktérym pracuja.

Szkolenie dedykowane jest w szczegdlnosci dla: pasjonatéw gotowania,
bloggerdéw kulinarnych, petnoletnich uczniéw szkdt gastronomicznych,
pracownikéw restauracji, hoteli, punktéw gastronomicznych, ale takze
0s6b niezwigzanych z branzg gastronomicznag, ktére cenig lokalne smaki i
chca odkrywac je na nowo, taczac tradycje z nowoczesnym podejsciem,
w zgodzie z zasadami odpowiedzialnej gastronomii.
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje do $wiadomego i kreatywnego korzystania z regionalnych produktéw w duchu
zrébwnowazonej gastronomii, a takze wykorzystania sztuki fermentaciji jako techniki minimalizujgcej marnotrawstwo
zywnosci w kuchni oraz budowania zdrowych nawykéw zywieniowych. Ustuga prowadzi réwniez do zdobycia
umiejetnosci w zakresie komponowania dan z uwzglednieniem autentycznych smakéw i nowoczesnych trendéw
ekologicznych oraz ksztattuje postawe odpowiedzialnego konsumenta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Definiuje pojecia takie jak:
marnotrawstwo zywnosci, konserwacja
zywnosci, less waste, zero waste,
zielony plating.

Test teoretyczny

Rozréznia kluczowe pojecia dla
ekologicznego prowadzenia kuchni

domowej lub restauracyjnej. Identyfikuje kluczowe aspekty
zrébwnowazonego rozwoju, takie jak:

gospodarka o obiegu zamknietym, Test teoretyczny
ochrona zasobéw naturalnych, zrédta
energii odnawialnej, $lad weglowy.

Charakteryzuje aspekty kulturowe

Test teoretyczn
zwigzane z kuchnig regionalna. yezny

Wyjasnia, w jaki sposéb tradycyjne
techniki kulinarne przyczyniaja sie do Test teoretyczny
ograniczania strat surowcow.

Wyjasnia znaczenie kuchni regionalnej
jako elementu dziedzictwa kulturowego
oraz jej wptywu na zrébwnowazony
rozwoj.
Podaje przyktady wptywu kuchni
regionalnej na gospodarke lokalng na
przyktadzie réznych krajéw, w tym
Portugalii.

Test teoretyczny

Definiuje pojecie zero waste w
- " Test teoretyczny
kontekscie gastronomii.
Identyfikuje podstawowe zasady
filozofii zero waste oraz sposoby ich Wymienia praktyczne metody redukcji
- - . . Test teoretyczny
wdrazania w nowoczesnej, odpadéw w kuchni.
zréwnowazonej kuchni.

Opisuje, jak mozna wykorzystac¢ resztki

Test teoretyczn
jedzenia w tworzeniu nowych dan. yezny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje metody fermentacji i ich
znaczenie w kontekscie budowania
$wiadomych nawykéw zywieniowych
oraz minimalizowania strat surowcéw.

Wykorzystuje tradycyjne techniki
kulinarne (kiszenie, suszenie,
marynowanie) do ograniczenia strat
produktéw.

Kreuje danie zgodne z filozofig zero
waste, minimalizujgc odpady i
maksymalnie wykorzystujac surowce.

Opracowuje howoczesng interpretacje
tradycyjnego dania z wykorzystaniem
lokalnych i sezonowych sktadnikéw.

Identyfikuje koncepcje eko-gastronomii
w kontekscie restauracyjnym (np. menu
oparte na filozofii zero waste).

Kryteria weryfikacji

Wskazuje techniki fermentacji
stosowane w portugalskiej kuchni
regionalnej.

Opisuje korzysci zdrowotne wynikajace
ze spozywania fermentowanej
Zywnosci.

Wyjasnia, jak fermentacja przyczynia
sie do ograniczania marnotrawstwa
zywnosci.

Opisuje, jak fermentacja wptywa na
wartos¢ odzywcza i smak potrawy.

Przeprowadza proces kiszenia lub
fermentac;ji.

Wykorzystuje produkty resztkowe do
stworzenia nowego dania.

Wkomponowuje fermentowany produkt
w finalne danie, omawiajac jego role w
potrawie.

Optymalizuje wykorzystanie nowych
produktéw w przygotowanym daniu.

Wykazuje kreatywnos$¢ w uzywaniu
pozostatosci produktéw (np. obierki,
liscie, todygi).

Tworzy i prezentuje nowoczesng wersje
tradycyjnej potrawy portugalskiej.

Stosuje techniki zielonego platingu,
podkreslajace estetyke i ekologiczny
charakter potrawy.

Opisuje propozycje menu opartego na
zasadach zero waste i lokalnosci.

Omawia aspekty ekologiczne i
ekonomiczne swojego menu.

Wskazuje sposoby edukowania gosci
restauracji w zakresie ekologii i
minimalizowania odpadéw.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Podkresla role lokalnych i sezonowych
produktéw w ograniczaniu $ladu
weglowego gastronomii.

Kryteria weryfikacji

Wymienia korzysci ptynace z uzywania
lokalnych produktéw.

Wskazuje réznice migedzy produktami
sezonowymi a importowanymi pod
katem ich wptywu na srodowisko.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Opisuje wptyw transportu zywnosci na

emisje CO2. Test teoretyczny

Prawidtowo wskazuje zasady
skutecznej komunikacji Test teoretyczny

interpersonalne;j.

Podnosi kompetencje spoteczne.
Identyfikuje swoje mocne strony i

obszary do rozwoju, wspierajac tym
samym w sposoéb kreatywny
wykorzystanie zdobytej wiedzy.

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Tak, kazdy z Uczestnikéw otrzyma zaswiadczenie potwierdzajgce uzyskanie kompetenciji, zawierajgce szczegétowy opis
efektéw uczenia sie. Efekty uczenia sie w ramach powyzszego szkolenia mozna podzieli¢ na wiedze oraz umiejetnosci
praktyczne, nabyte w procesie uczenia sie.

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

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji potwierdza, iz walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o
zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji.

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie powyzszych rozwigzan, ponadto w celu zapewnienia rozdzielnosci funkcji,
gwarantujemy drugg osobe do przeprowadzenia walidac;ji - jest to inna osoba, niz trener prowadzacy ustuge
szkoleniowa.



Program

Szkolenie: Eko regionalizm: nowoczesne podej$cie do tradycji w zrownowazonej kuchni, zgodnej z ideg zero-waste - na przyktadzie
kuchni portugalskiej oraz elementy sztuki fermentaciji i jej znaczenie w budowaniu swiadomych nawykdéw zywieniowych jest
dedykowane dla oséb indywidualnych, chcacych podnie$¢ swoje umiejetnosci kucharskie i kompetencje zielone, ktére z wasnej
inicjatywy pragna poznac¢ lokalne tradycje kulinarne Portugalii oraz techniki minimalizujgce marnotrawstwo zywnosci.

Przyktadowe korzysci ptynace z uczestnictwa w szkoleniu to m.in.:

e Poznanie roli kuchni regionalnej w budowaniu tozsamosci kulinarnej.

¢ Odkrywanie sztuki fermentaciji i jej znaczenia w budowaniu codziennych nawykéw zywieniowych oraz jako waznego elementu
wspotczesnej kuchni, prowadzgcego do ograniczenia marnowania zywnosci.

¢ Nabycie nawyku zero — waste, czyli jak nie marnowa¢ zywnosci, nie wyrzucaé pieniedzy i dba¢ o srodowisko w kuchni domowej i
restauracyjne;.

Uczestnicy szkolenia zdobeda wiedze, jak przeprowadza¢ proces gotowania, aby byt zgodny z zasadami zrownowazonego rozwoju i
ekologii, co wzbudza poczucie odpowiedzialnosci za Srodowisko naturalne oraz uswiadamia skale szkéd zwigzanych z marnowaniem
Zywnosci.

Zakres szkolenia i kompetencje, ktore nabedzie uczestnik s zielone na podstawie bazy danych ESCO — wykazu przyktadowych
zielonych umiejetnosci opracowanych przez KE w ramach klasyfikacji ESCO:

Zakres szkolenia pozwala m.in.: poruszac¢ tematy problematyki Srodowiskowej, promowac zrownowazony rozwoj, wzbudzac¢ pasje do
przyrody, angazowac innych w zachowania przyjazne dla srodowiska; szkoli¢ w zakresie ograniczania marnowania zywnosci; przyjmowac
sposoby na ograniczenie odpadéw kuchennych; doradza¢ w kwestii zuzycia medidw; omawia¢ kluczowe kwestie zwigzane z ochrong
Srodowiska, takie jak: techniki minimalizowania zuzycia zasobdéw oraz $ladu weglowego - w sposéb angazujacy i informacyjny; utylizowac¢
odpady spozywcze, promowac¢ zréwnowazony rozwdj poprzez kreowanie nowoczesnej karty w duchu zero-waste, stosowaé
zasobooszczedne technologie w branzy gastronomicznej; zgtaszaé¢ przypadki zanieczyszczenia; opracowywac strategie na rzecz
ograniczania odpadéw spozywczych; dobiera¢ odpowiednie opakowanie dla produktéw spozywczych; zapobiega¢ nadmiernemu
powstawaniu odpadéw spozywczych; utylizowa¢ odpady spozywcze; doradzaé¢ w kwestii rozwigzan dotyczacych zrébwnowazonego
rozwoju; szkoli¢ w zakresie gospodarowania odpadami.

Szkolenie poprzez swéj zakres tematyczny oraz rozbudowang czes¢ warsztatowa wptynie pozytywnie na poziom umiejetnosci
uczestnika w obszarze ekologicznych sposobdow przygotowywania dan, nawigzujacych do regionalnej kuchni portugalskiej, co skutkowac
bedzie zdecydowang atrakcyjnoscia absolwenta szkolenia na rynku pracy w sektorze zielonej gospodarki.

Szkolenie bedzie miato forme gtéwnie warsztatowa. Kazdy uczestnik bedzie pracowat na stanowisku pracy (w zaleznosci od liczby
uczestnikow - samodzielnie lub w parze z drugim uczestnikiem) dostosowanym do przygotowywania dan (pracownia gastronomiczna).
Forma warsztatowa zapewni realizacje celu edukacyjnego ustugi.

Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych.

Czesc¢ teoretyczna obejmuje 5 godzin zegarowych zajeé, natomiast czesé praktyczna - 9,5 godziny. Pozostaty czas trwania ustugi to 1,5 godziny
przeznaczone na kwestie organizacyjne (m.in. przywitanie, pre-testy, post-testy, pytania, podsumowanie zajec) i walidacje ustugi.

Uwaga do harmonogramu: w trakcie szkolenia przewidziane jest kilka krétkich przerw kawowych (5-10 minut), w zaleznosci od potrzeb
uczestnikow. Z uwagi na krétki i subiektywny charakter przerw, nie zostaty one ujete w harmonogramie.

PROGRAM:
I DZIEN SZKOLENIA - 15.04.2025:

08:00 - 08:15 Przywitanie uczestnikow, omowienie szkolenia, przeprowadzenie pre-testow w celu oceny poczatkowego poziomu wiedzy
uczestnikéw

08:15 - 09:00 MODUL I: Charakterystyka kuchni regionalnej i jej elementéw sktadowych

e Wprowadzenie do regionalizmu kulinarnego jako nosnika tradycji, historii i tozsamosci kulturowe;j.

¢ Analiza kluczowych sktadnikéw, technik kulinarnych i motywoéw charakterystycznych dla kuchni regionalnej w réznych lokalnych
odmianach.

* Ekologiczne aspekty kuchni regionalnej: oméwienie tradycyjnych technik konserwacji zywnosci (kiszenie, suszenie, fermentacja) jako
naturalnych metod ograniczajacych marnowanie produktéw.

¢ Dyskusja i wymiana doswiadczen uczestnikéw na temat regionalnych tradycji kulinarnych w Polsce i na $wiecie, nawigzanie do
regionalnej kuchni portugalskiej.



09:00 - 09:45 MODUL II: Kuchnia portugalska - historia i tradycja oraz ich wykorzystanie w zrownowazonej kuchni

¢ Korzenie i ewolucja kuchni portugalskiej — wptywy rzymskie, mauretanskie i kolonialne oraz ich rola w ksztattowaniu lokalnych
smakéw. Od prostych potraw rybackich po wyrafinowane dania inspirowane zamorskimi przyprawami.

¢ Charakterystyczne smaki i techniki kulinarne — sekrety portugalskiej kuchni, od bacalhau po pastel de nata. Jak tradycyjne metody
przygotowania wptywajg na smak i warto$¢ odzywcza potraw?

¢ Lokalnos¢ jako klucz do zréwnowazonej gastronomii — znaczenie produktéw regionalnych, takich jak oliwa z oliwek z Alentejo, sery z
Serra da Estrela czy wina z Doliny Douro. Jak korzystanie z lokalnych sktadnikéw wspiera ekologie i rozwéj matych producentéw?

¢ Kuchnia portugalska jako element dziedzictwa kulturowego — jak tradycyjne potrawy stajag sie ambasadorami portugalskiej kultury na
Swiecie? Wptyw kuchni na turystyke i budowanie tozsamosci kulinarnej kraju.

09:45 - 10:30 MODUL IlI: Tradycja i nowoczesnos¢ - taczenie stylow kulinarnych

¢ Omowienie wspdtczesnych trenddw kulinarnych (kuchnia fusion, slow food, minimalizm) i ich zastosowania w reinterpretacji
tradycyjnych potraw.

¢ Zréwnowazona nowoczesnos$¢: jak nowoczesne podejscie do kuchni moze wspiera¢ zrdwnowazony rozwoj i redukcje odpadow.

e Sposoby tworzenia nowoczesnych wariacji na bazie tradycyjnych technik i sktadnikéw.

¢ Prezentacja przyktadéw inspirujgcych reinterpretacji, takich jak nowoczesne wersje portugalskich klasykéw.

10:30 - 12:30 MODUL IV: Warsztat kulinarny - przygotowanie do pracy

¢ Rozdanie szczeg6towych receptur i podziat uczestnikdw na pary do wspoélnej pracy nad wybranym daniem.
e Omodwienie celéw warsztatu z naciskiem na poprawno$¢ techniczng i kreatywne podejscie do kuchni regionalnej.
e Wprowadzenie do zasady ,less waste” w praktyce: jak minimalizowaé odpady podczas gotowania.

12:30 - 15:00 MODUL V: Obrobka wstepna i przygotowanie potproduktow

¢ Wykonywanie obrébki surowcdw oraz przygotowywanie potproduktow przy wykorzystaniu tradycyjnych technik kulinarnych (duszenie,
marynowanie, smazenie).
¢ Techniki ograniczania strat produktéw: praktyczne wskazdwki dotyczgce wykorzystywania catych sktadnikéw — od lisci po korzenie.

15:00 - 16:00 MODUL VI: Finalizacja potraw w podgrupach

e Harmonizowanie poszczegdlnych elementéw dan, zachowujac balans smakéw i estetyke zgodng z kuchnig regionalna.
¢ Zielony plating: wykorzystanie jadalnych kwiatéw, sezonowych ziét i elementéw roslinnych do dekoracji potraw.
e Wprowadzenie nowoczesnych technik platingu, podkreslajgcych wizualng atrakcyjnos$¢ przygotowanych dan.

Il DZIEN SZKOLENIA - 16.04.2025:

08:00 - 08:15 Przywitanie uczestnikow, krétkie przypomnienie materiatu z poprzedniego dnia, sprawdzenie i rozwigzanie ewentualnych
trudnosci na aktualnym etapie szkolenia

08:15 - 09:00 MODUL VII: Wprowadzenie do filozofii zero waste

e Omdwienie podstaw filozofii zero waste w gastronomii oraz jej wptywu na minimalizowanie strat surowcéw i zasobdw.

¢ Przyktady kuchni portugalskiej w duchu zero waste: wykorzystanie resztek w kuchni portugalskie;.

¢ Wskazanie korzysci wynikajacych z podejscia zero waste — zaréwno ekonomicznych, jak i ekologicznych, w kontekscie prowadzenia
nowoczesnej kuchni.

09:00 - 09:45 MODUL VIiI: Tradycje kulinarne jako przestrzen optymalizacji ekonomicznej i ekologicznej

 Analiza tradycyjnych technik kulinarnych, ktére juz w przesztosci minimalizowaty marnotrawstwo (np. fermentacja, suszenie,
marynowanie).

¢ Lokalnos¢ jako klucz do redukcji sladu weglowego: jak wybieranie produktéw z lokalnych upraw zmniejsza emisje CO-.

¢ Omowienie sposobdw wykorzystania lokalnych tradycji portugalskich w celu ograniczenia $ladu weglowego kuchni.

09:45 - 11:00 MODUL IX: Fermentacja — klucz do sukcesu w gospodarowaniu nadmiarem.

e Omodwienie podstaw fermentac;ji jako jednej z najbardziej efektywnych technik przetwarzania produktéw nadmiarowych.

¢ Korzysci zdrowotne fermentacji: wptyw na flore bakteryjna jelit, poprawe trawienia i zwiekszong przyswajalnos¢ sktadnikéw
odzywczych.

¢ Prezentacja réznorodnych metod fermentacji: od kiszonek i kimchi po fermentacje mlekowa czy alkoholowa.

¢ Fermentacja jako narzedzie budowania $wiadomych nawykéw zywieniowych: omdéwienie, jak regularne spozywanie fermentowanych
produktéw wptywa na zdrowie, zwieksza swiadomos¢ sktadnikdw i wspiera holistyczne podejscie do diety.

11:00 - 14:00 MODUL X: Projektowanie dan kuchni zimnej z wykorzystaniem produktéw pozostatych z dnia poprzedniego



e Warsztat projektowania dan kuchni zimnej, w ktérym uczestnicy naucza sie wtgczaé¢ do receptur produkty niewykorzystane.

¢ Przyktady dan zero waste: inspiracje z kuchni portugalskiej.

e Przyktady klasycznych dan kuchni zimnej z nowoczesnymi, ekologicznie $wiadomymi modyfikacjami.

14:00 - 15:00 MODUL XI: Finalizacja dan i prezentacja efektow pracy

¢ Uczestnicy finalizujg swoje dania, zwracajgc uwage na zachowanie balansu smakowego i wizualng estetyke potraw.

¢ Edukacja gosci restauracyjnych w zakresie ekologii: jak komunikowa¢ zréwnowazone podejscie w menu i obstudze klienta.
* Prezentacja przygotowanych dan, z oméwieniem zastosowanych technik fermentacji oraz wykorzystania produktéw w duchu zero waste.
¢ Dyskusja nad potencjatem prezentowanych rozwigzan w praktyce gastronomicznej, podkreslenie najlepszych praktyk i wyciggniecie

whnioskéw.

15:00 - 15:30 Podsumowanie szkolenia, sesja pytan, przeprowadzenie post-testéw

15:30 - 16:00 Walidacja - przeprowadzenie testu wiedzy

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 15

Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Przywitanie
uczestnikow,
omoéwienie
szkolenia,
przeprowadzenie
pre-testow w
celu oceny
poczatkowego
poziomu wiedzy

Marek
Potowczuk

uczestnikow

MODUL I:

Charakterystyka

kuchni Marek
regionalnej i jej Potowczuk
elementéw

sktadowych

MODUL II:

Kuchnia

portugalska -

historia i tradycja Marek
orazich Potowczuk
wykorzystanie w

zréwnowazonej

kuchni

MODUL II:
Tradycja i

. Marek
nowoczesnosé -

. J Potowczuk
taczenie stylow

kulinarnych

Data realizacji
zajeé

15-04-2025

15-04-2025

15-04-2025

15-04-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

09:00

09:45

Godzina
zakonczenia

08:15

09:00

09:45

10:30

Liczba godzin

00:15

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

MODUL IV:
Warsztat
kulinarny -
przygotowanie
do pracy

Marek
Potowczuk

MODUL V:

Obrébka wstepna Marek
i przygotowanie Potowczuk
potproduktow

MODUL VI:

Finalizacja Marek
potraw w Potowczuk
podgrupach

Przywitanie

uczestnikow,

krétkie

przypomnienie

materiatu z

poprzedniego Marek
dnia, Potowczuk
sprawdzenie i

rozwigzanie

ewentualnych

trudnosci na

aktualnym etapie

szkolenia

MODUL

VII:
Wprowadzenie
do filozofii zero
waste

Marek
Potowczuk

MODUL

VIII: Tradycje
kulinarne jako
przestrzen
optymalizacji
ekonomicznej i
ekologicznej

Marek
Potowczuk

MODUL

IX: Fermentacja

- klucz do Marek
sukcesu w Potowczuk
gospodarowaniu

nadmiarem

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
15-04-2025 10:30
15-04-2025 12:30
15-04-2025 15:00
16-04-2025 08:00
16-04-2025 08:15
16-04-2025 09:00
16-04-2025 09:45

Godzina
zakonczenia

12:30

15:00

16:00

08:15

09:00

09:45

11:00

Liczba godzin

02:00

02:30

01:00

00:15

00:45

00:45

01:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

MODUL X:

Projektowanie
dan kuchni
zimnej z
wykorzystaniem
produktow
pozostatych z
dnia
poprzedniego

Marek
Potowczuk

[EF2F) MODUL

XI: Finalizacja Marek
dan i prezentacja Potowczuk
efektéw pracy

Podsumowanie

szkolenia, sesja Marek
pytan, Potowczuk
przeprowadzenie

post-testow

Walidacja

przeprowadzenie
testu wiedzy

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé

16-04-2025 11:00
16-04-2025 14:00
16-04-2025 15:00
16-04-2025 15:30

rozpoczecia

Cena

4 687,00 PLN

4 687,00 PLN

292,94 PLN

292,94 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

15:00

15:30

16:00

Liczba godzin

03:00

01:00

00:30

00:30



o Marek Potowczuk

Kucharz, kreator dan, projektant degustacyjnych kolacji z wine pairingiem. Doswiadczenie

‘ ' zawodowe zdobywa nieustannie od 2013 roku - w Hiszpanii (2013), a takze podczas pracy w Polsce
- Hotelu Angelo w Katowicach, Main Square Hospitality Group (Trattoria Mamma Mia, Restauracja
Fiorentina). Do 2024 roku Sous Chef prestizowej restauracji - Slaskiej Prohibicji (2018-2024).
Jako kreator nowych dan, podczas szkolen wspiera rozwoj umiejetnosci w zakresie komponowania
dan z uwzglednieniem autentycznych smakdéw, nawigzan do regionalizmu, ale rowniez i
nowoczesnych trendéw ekologicznych w gastronomii. Ponadto w swojej pracy zwraca uwage na
postawe odpowiedzialnego konsumenta i twércy kulinarnego, ktéry potrafi tgczyé tradycje z
innowacyjnoscig, dbajac jednoczesnie o srodowisko i wspierajac lokalnych dostawcow. Zwolennik
kuchni zero-waste, co podkresla w swoich autorskich programach szkolen.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy Uczestnik otrzyma konspekt z materiatami, ktory zdecydowanie utatwia prace podczas szkolenia, a takze postuzy utrwaleniu
wiadomosci po odbytym szkoleniu. Dla chetnych udostepniamy réwniez konspekt w wersji cyfrowe;.

W ramach szkolenia kazdy z uczestnikdéw otrzymuje wszystkie produkty niezbedne do przygotowania darn omawianych podczas
szkolenia.

Po zakoriczonym szkoleniu Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenia o uczestnictwie w ustudze szkoleniowej oraz imienny certyfikat.

Informacje dodatkowe

Informacja o zwolnieniu z VAT:

Dz.U. 2013 poz. 1722 (Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug
oraz warunkdw stosowania tych zwolnien) §3, ust. 1, pkt 14

Ujete godziny szkolenia sg godzinami zegarowymi tj. 1 godzina lekcyjna = 60 minut.
*UWAGI DOTYCZACE WALIDACJI USLUGI:
Walidacja podzielona jest na 2 etapy:

¢ walidacje czesci praktycznej zaje¢ (polega na sprawdzeniu przez osobe walidujgca nabywanych efektéw uczenia sie oraz zdefiniowanych w
karcie kryteriéw weryfikacji w/w efektéw, dotyczgcych umiejetnosci). Walidator otrzyma dowody w postaci zdje¢ z przebiegu szkolenia (na
roznych etapach przygotowania dan - analiza dowodéw i deklaracji). Do ocenianych materiatéw dotgczane sg karty pracy uzupetniane
podczas szkolenia.

¢ walidacje czesci teoretycznej - przeprowadzona na koniec zaje¢, w formie testu wiedzy, przygotowanego przez walidatora (test teoretyczny).

Adres

ul. Stanistawa Wyspianskiego 5
43-300 Bielsko-Biata

woj. $laskie

Pracownia gastronomiczna Zespotu Szkét Gastronomicznych w Bielsku-Biatej

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



o Wi

e Pracownia gastronomiczna

Kontakt

o Maria Szymak
ﬁ E-mail maria.szymak@simply.edu.pl

Telefon (+48) 721 324 130



