Mozliwos$¢ dofinansowania

Profesjonalne szkolenie kucharskie - 4 500,00 PLN brutto

ﬁ nowoczesna kuchnia polska oraz dania 4500,00 PLN netto
kuchni bankietowej 140,63 PLN  brutto/h

w Numer ustugi 2025/04/01/181501/2661909 140,63 PLN netto/h

GROWI SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA © 32h

) 01.07.2025 do 01.12.2025

© Katowice / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikator projektu Regionalny Fundusz Szkoleniowy I

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw
Grupa docelowa ustugi Aktywni zawodowo kucharze

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 30-06-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozszerzenie wiedzy uczestnikow w zakresie dain nowoczesnej kuchni polskiej oraz kuchni
bankietowej. Uczestnicy beda przygotowywaé potrawy wpisujgce sie w obecne trendy branzy gastronomiczne;j.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Umiejetnos¢ przygotowywania potraw Obecno$¢ oraz aktywny udziat w

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
nowoczesnej kuchni polskiej szkoleniu ) ywisty

Umiejetnos¢ przygotowania dan kuchni
bankietowej, tj. Fingerfood, zimna ptyta
oraz dania na ciepto

Obecnos¢ oraz aktywny udziat w

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
szkoleniu

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 weryfikac;ji?

Tak

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

Tak

Program

Program szkolenia jest dostosowywany indywidualnie pod grupe uczestnikow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy . . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.



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: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Cena

4 500,00 PLN

4 500,00 PLN

140,63 PLN

140,63 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg spis receptur potraw wykonywanych na szkoleniu.

Adres

Katowice
Katowice

woj. Slaskie

Kontakt

0 Krzysztof Dlugoszewski

m E-mail akademiagrowi@gmail.com

Telefon (+48) 509 744 936



