Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie z dan staropolskiej kuchni 5000,00 PLN brutto
dworskiej przygotowywanych w oparciu o 5000,00 PLN netto
pr wspotczesne technologie z elementami 250,00 PLN brutto/h

kuchni molekularnej

250,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/04/14/18799/2690013

ELQUCHNIA
REMIGIUSZ
JASINSKI

W 48/5 (D 90h

213 ocen £ 29.08.2025 do 30.08.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Zelazna Gora / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

Wiasciciele firm, kadra zarzadzajgca i personel przedsiebiorstw branzy
HoReCa pasjonaci gastronomii osoby chcace rozwijaé¢ swoje
umiejetnosci w branzy gastronomicznej, osoby starsze, niepetnosprawne
oraz wymagajace wsparcia.

20

28-08-2025

stacjonarna

20

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Szkolenie przygotowuje do stosowania wspétczesnych technologii i technik oraz elementéw kuchni molekularnej przy
produkciji tradycyjnych dan staropolskiej kuchni dworskiej w oparciu o tradycje i nowe trendy w oparciu o lokalne
produkty ale z zachowaniem tradycyjnego smaku i charakteru dan oraz eksponowania i prezentowania ich w sposéb
zachowujacy estetyke podczas transportu. Uczestnicy dowiedzg sie jakimi zasadami nalezy sie przy tych czynnosciach

kierowac.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Wymienia dania typowe dla
staropolskiej kuchni dworskiej i
charakteryzuje je

Przygotowuje produkcje dobierajac
wtasciwe produkty i odpowiednig do
nich technike

Wykorzystuje nowe trendy i
innowacyjnos$¢ do kreowania dan

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

« wymienia produkty regionalne do
produkcji dan

* rozréznia receptury zachowujac ich
tradycyjnag forme

* rozr6znia dania codzienne od dan
wykwintnych

* dobiera produkty odpowiedniej od
lokalnych dostawcéw zaleznie do
potrzeb

+ dobiera nowoczesng technike
wtasciwg do dania celem zachowanie
charakteru dan

« stosuje czesci mies i ryb odpowiednie
do charakteru dan

* rozpoznaje oczekiwania
wspotczesnych klientéw

« stosuje zasady eksponowania dan

* przygotowuje dekoracje o walorach
wizualnych zachowujacych charakter
kuchni dworskiej

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Szkolenie przygotowuje do stosowania wspotczesnych technologii i technik oraz elementéw kuchni molekularnej przy produkcji
tradycyjnych dan staropolskiej kuchni dworskiej w oparciu o tradycje i nowe trendy w oparciu o lokalne produkty ale z zachowaniem
tradycyjnego smaku i charakteru dan oraz eksponowania i prezentowania ich w sposéb zachowujacy estetyke podczas transportu.
Uczestnicy dowiedzg sie jakimi zasadami nalezy sie przy tych czynnosciach kierowaé.

Szkolenie jest realizowane w godzinach zegarowych w ktére wliczane sg przerwy. Szkolenie trwa 20 godzin . W tym cze$¢ teoretyczna to
8 godzin a zajecia praktyczne 10 godzin oraz walidacja 2 godziny. Zajecia praktyczne odbywaja sie w grupach maksymalnie 5 osobowych
na wspolnych stanowiskach pracy natomiast wyktady dla catej grupy jednoczesnie. Przerwy moga ulec zmianie ze wzgledu na tepo pracy
uczestnikow w trakcie zajeé. Doswiadczeni szkoleniowcy na biezaco i elastycznie bedg reagowaé na potrzeby uczestnikow.

Do grupy ponad 10- cio osobowej bedzie 2 treneréw Krzysztof Kowalczyk Prezes Elblaskiego Klubu Szeféw Kuchni oraz Krzysztof
Szulborski Prezes Stowarzyszenia Kucharzy. Dodatkowo bedzie zapewniona opieka osoby wspierajgcej podczas szkolenie uczestnikom
ktérzy beda takiej potrzebowali.

Zapewniona tez bedzie opieka osoby posiadajgcej ukoriczone szkolenie z zakresu pierwszej pomocy przedmedyczne;.
Program szkolenia jest dostosowany do oséb ze specjalnymi potrzebami
MODUL 1:

¢ Przedstawienie planu szkolenia
e Cele i oczekiwania, szczegétowe zaplanowanie etapéw wyktaddéw i warsztatow.

MODUL 2:

e Omoéwienie dan staropolskiej kuchni dworskiej

¢ Przedstawienie propozycji dan tradycyjnych codziennych.

¢ Przedstawienie dan specjalnych.

¢ Produkty regionalne grupy, odnajdywanie i pozyskiwanie.

¢ Etykieta positkow dworskich.

e Oczekiwania wspoétczesnego konsumenta pod kontem jego wiedzy.

MODUL 3:

« Sniadania dworskie jak serwowag.

e Typowe przekaski zimne miesne.

e Zimne przekaski rybne i bezmiesne.

e Przekaski zimne rybne

e Zasady eksponowania dan na dworskich stotach.

MODUL 4:

e Zupy i wywary codzienne .
e Wykwintne oraz specjalne zupy dworskie.
e Zasady podawania i serwowania zup.

MODUL 5:

¢ Dobdr jakosci produktéw regionalnych do dan.

Rozbidr i dobdr ryb i ich czesci do produkcji.

e Dobdr do potrawy mies zaleznie od rodzaju i jakosci.

e Zasady postepowania z dziczyzng przeznaczanie ré6znego rodzaju miesa.

MODUL 6:

e Marynowanie mies do pieczenia i do wyrobdw np. kietbas.
e Przygotowanie i marynowanie dziczyzny i ptactwa.
e Przygotowanie dekoraciji trwatych z ciast i pieczywa.

MODUL 7:

e Obrébka termiczna catych kawatkéw mies.
e Wyrdb i wypiek kietbas i pasztetow.



¢ Rolady migsne i mieszane.
¢ Dania miesne wykwintne.
e Sosy i dodatki do dan.

MODUL 8:

e Dania z ryb gotowane.

e Potrawy rybne smazone.

* Ryby pieczone w catosci i kawatkach.
¢ Sosy na bazie ryb i wywardw rybnych.

MODUL 9 :

e Dania maczne i dodatki do mich.
¢ Wyroby maczne jako dodatki.

MODUL 10:
Desery codzienne.

e Ciasta i desery wykwintne i specjalne.
¢ Desery w wydaniu wytrawnym i tgczonym.

Walidacja 11:

¢ Walidacja.
¢ Podsumowanie rozdanie dyplomoéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5000,00 PLN

5000,00 PLN

250,00 PLN

250,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazda osoba biorgca udziat w szkoleni otrzyma materiaty zawierajgce przepisy i wskazéwki do wykonywanych zadan
Stawka VAT zw obowigzuje przy dofinansowaniu do szkolenia minimum 70%

Wszystkie szkolenia realizujemy z uwzglednieniem indywidualnych potrzeb uczestnikéw, co pozwala na ich komfortowy i efektywny udziat
w zajeciach.

Nadzér nad organizacjg i prawidtowym przebiegiem kazdego szkolenia sprawuje wtasciciel — pan Remigiusz Jasinski, ktéry od wiele lat
pracuje jako szkoleniowiec w szkotach i firmach.

Szkolenie realizujemy w osrodku przystosowanych do potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami, tj. w placowce , z ktérej na co dzien
korzystajg nasi uczestnicy. Dzieki temu zaréwno infrastruktura budynkéw, jak i wyposazenie sal sg w petni dostosowane do ograniczen
ruchowych oraz innych szczegdlnych potrzeb uczestnikdw, a takze sg im znane, co ograniczy problemy organizacyjne czy ewentualne
zagubienie badZ poczucie niepewnosci. Warto wskazaé, ze wskazany harmonogram zaje¢ réwniez ma charakter ramowy, a w przypadku
zmeczenia, koniecznosci skorzystania z toalety oraz posilenia sig, uczestnicy nie bedg musieli czeka¢ do ustalonej godzinowo przerwy,
natomiast beda mogli swobodnie napi¢ sie, zjes¢ cos lub udaé sie do toalety.

Kazde szkolenie przeprowadzi wykwalifikowany trener, ktérego wyksztatcenie, przygotowanie i doswiadczenie zawodowe sg szczegdlnie
uwaznie weryfikowane. Na szkoleniu dodatkowo bedzie opiekun posiadajacy certyfikat kwalifikowanej pomocy przedmedycznej. W
przypadku grup liczacych powyzej 10 oséb, szkolenie prowadzone jest przez dwdch treneréw, ktérzy na co dzien w pracy maja stycznosé
z osobami o ré6znym stopniu i rodzaju niepetnosprawnosci. Kazdy trener petni role asystenta, wspierajgc uczestnikéw w realizacji zadan
przewidzianych w programie kursu. Dodatkowo podczas kursu obecny jest opiekun, ktéry stuzy wsparciem uczestnikom szkolenia.

Tym samym, przez caty czas trwania szkolenia obecnych jest dwdch treneréw i jeden opiekun wspierajacy treneréw oraz opiekun
posiadajacy przygotowanie z zakresu udzielania pierwszej pomocy przedmedyczne;.

Materiaty szkoleniowe oraz pomoce dydaktyczne zostang przygotowywane w sposéb zapewniajacy bezpieczenstwo uczestnikéw. Osoby
z niepetnosprawnosciami nie bedg miaty stycznosci z potencjalnie niebezpiecznymi narzedziami, takimi jak noze czy gorace blachy beda
tez korzystac z pétproduktéw czy przygotowanych wezesniej produktdw. Wszystkie te aspekty zostang szczegétowo uwzglednione w
kartach ustug o wskazanych numerach, aby rozwia¢ wszelkie watpliwosci dotyczace organizacji i logistyki szkolenia

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia powinien by¢ wtascicielem firm lub nalezeé¢ kadra zarzgdzajgca lub personelu przedsiebiorstw branzy HoReCa,
uczestnicy powinni posiada¢ doswiadczenie zawodowe w gastronomii.

Adres

Zelazna Goéra 41
14-500 Zelazna Goéra

woj. warminsko-mazurskie

Srodowiskowy Dom Samopomocy w Zelaznej Gérze



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Pomieszczenia i toalety dostosowane dla osdb niepetnosprawnych.

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@elquchnia.pl

Telefon (+48) 663 997 171

Remigiusz Jasinski



