Mozliwo$¢ dofinansowania

Kreatywne rekodzieto i kulinarna podréz z 5000,00 PLN brutto
ﬁ ekologicznym podejsciem - szkolenie 5000,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/04/24/143893/2706714 156,25PLN  brutto/h
156,25 PLN netto/h

© wolka Biska / stacjonarna

Eventun Spétka z
ograniczong & Ustuga szkoleniowa

odpowiedzialnosciag (© 32h
% % % % * 9 14.06.2025 do 22.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . A S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane do oséb dorostych, kreatywnych i otwartych na rozwgj
Grupa docelowa ustugi w réznych dziedzinach, a takze cenigcych ekologiczne podejscie. Uczestnik
nie musi posiada¢ wiedzy w zakresie niniejszego szkolenia.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakornczenia rekrutacji 13-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kreatywne rekodzieto i kulinarna podréz z ekologicznym podejsciem - szkolenie" przygotowuje do samodzielnej
realizacji projektow artystycznych (makramy i ozdoby florystyczne) oraz do odkrywania tradycyjnych smakoéw kuchni
gruzinskiej, z uwzglednieniem ekologicznych materiatow i zrownowazonego podejscia w obu obszarach.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Analizuje tradycyjne techniki
przygotowywania potraw gruzinskich.

Projektuje menu inspirowane kuchnia
gruzinska, uwzgledniajgc zasady
ekologiczne.

Tworzy tradycyjne potrawy gruzinskie,
zachowujac ich autentyczny charakter.

Opisuje ekologiczne materiaty
wykorzystywane w rekodziele oraz
charakteryzuje ich wtasciwosci i
zastosowanie.

Tworzy podstawowe wzory makram.

Projektuje ozdoby florystyczne zgodnie
z zasadami zrbwnowazonego rozwoju.

Kryteria weryfikacji

- opisuje charakterystyczne metody
gotowania uzywane w Gruzji

- poréwnuje réznice miedzy
tradycyjnymi i nowoczesnymi
podejsciami w kuchni gruzinskiej

- dobiera sktadniki zgodnie z zasadami
zréwnowazonego rozwoju
- komponuje menu z uwzglednieniem

harmonii smakéw i lokalnych produktéw

- przygotowuje co najmniej dwie
potrawy

- wykorzystuje ekologiczne produkty do
przygotowania dan

- wymienia co najmniej 5
zrownowazonych materiatéw
wykorzystywanych w makramach i
ozdobach florystycznych

- przedstawia zalety i wady

zastosowania materiatéw naturalnych w

poréwnaniu z syntetycznymi

- prezentuje wykonanie dwéch
podstawowych weztéw

- taczy rézne techniki rekodzieta w
jednym projekcie

- tworzy kompozycje florystyczna z
materiatéw biodegradowalnych

- tworzy aranzacje zgodnie z zasadami
estetyki i harmonii kolorystycznej

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw 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 potwierdza, ze 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 walidacji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesoéw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Wprowadzenie do kuchni gruzinskiej

¢ Historia i wptywy kulturowe na kuchnie Gruzji
e Charakterystyka produktéw i smakoéw

Podstawowe sktadniki i techniki kulinarne
e Dobdr ekologicznych produktow
Przygotowanie tradycyjnych dan

¢ Ekologiczne podejscie w kuchni
¢ Ograniczenie odpaddw i wykorzystanie resztek

Zakonczenie — degustacja i inspiracje

¢ Degustacja przygotowanych potraw
Walidacja ustugi cz. 1
Wprowadzenie do makram i ozdéb florystycznych

e Historia i tradycje
e Wplyw na wspotczesne trendy dekoracyjne

Materiaty i narzedzia z uwzglednieniem zréwnowazonych praktyk

e Wybor naturalnych i ekologicznych materiatéw
¢ Bezpieczne i zrbwnowazone metody pracy

Podstawy tworzenia makram

* Nauka weztéw podstawowych i zaawansowanych
e Tworzenie pierwszych projektow

Sztuka florystyczna z ekologicznym podejsciem

¢ Dobér roslin i materiatéw biodegradowalnych
¢ Tworzenie dekoracji florystycznych na rézne okazje

Zaawansowane techniki tgczenia makram z ozdobami florystycznymi

e Tworzenie ztozonych projektéw taczacych obie sztuki
e Wykonczenia i detale

Walidacja ustugi cz. 2

Szkolenie jest skierowane do oséb cenigcych kreatywnosé, ekologie oraz rozwdéj umiejetnosci artystycznych i kulinarnych, takich jak makramy,
florystyka i kuchnia gruzifiska. Szkolenie trwa 32 godziny dydaktyczne. Przerwy wliczaja sie do czasu trwania ustugi. Maksymalna ilo$¢ os6b w
grupie wynosi 16. Realizacja zadan i éwiczen bedzie przeprowadzona w taki sposdéb, aby stopniowo narastat ich stopien trudnosci, ale ich
realizacja byta w zasiegu mozliwosci uczestnikéw. Szkolenie przewiduje prace catej grupy, jak réwniez w podziale na grupy.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 22

Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do kuchni
gruzinskiej.
Podstawowe
sktadniki i
techniki
kulinarne

Przerwa

Przygotowanie
tradycyjnych dan
-cz. 1

Przerwa

Przygotowanie
tradycyjnych dan
-cz.2

Przygotowanie
tradycyjnych dan
-cz.3

r¥2l Przerwa

Przygotowanie
tradycyjnych dan
-cz.4

Przerwa

Ekologiczne
podejscie w
kuchni.
Zakonczenie —
degustacja i
inspiracje

Walidacja

ustugi cz. 1

Prowadzacy

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Mateusz Osuch

Data realizacji
zajeé

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:15

12:30

12:45

08:00

10:00

10:15

12:00

12:15

13:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:15

12:30

12:45

15:00

10:00

10:15

12:00

12:15

13:30

13:45

Liczba godzin

02:00

00:15

02:15

00:15

02:15

02:00

00:15

01:45

00:15

01:15

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do makram i
ozddb
florystycznych.
Materiaty i
narzedzia z
uwzglednieniem
zréwnowazonych
praktyk

Przerwa

Podstawy

tworzenia
makram cz. 1

Przerwa

Podstawy

tworzenia
makram cz. 2

Sztuka

florystyczna z
ekologicznym
podejsciem cz. 1

Przerwa

Sztuka

florystyczna z
ekologicznym
podejsciem cz. 2

Przerwa

Zaawansowane
techniki taczenia
makram z
ozdobami
florystycznymi

Walidacja

ustugi cz. 2

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Renata Tabis

Data realizacji
zajeé

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:15

11:45

12:30

08:00

10:00

10:15

11:45

12:00

12:45

Godzina
zakonczenia

10:00

10:15

11:45

12:30

14:15

10:00

10:15

11:45

12:00

12:45

13:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:30

00:45

01:45

02:00

00:15

01:30

00:15

00:45

00:15



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Mateusz Osuch

‘ ' Kucharz z 17-letnim doswiadczeniem, dla ktérego gotowanie jest najwiekszg pasjg. Prowadzac
catering dietetyczny "Doprawione" w Krakowie, nauczyt sie tworzy¢ pyszne i zdrowe positki, ktore
zachwycaja klientéw. Obecnie dzieli sie swojg wiedzg i umiejetnosciami, organizujgc szkolenia
kulinarne. Pomaga rozwigzywacé réznorodne problemy — od podstaw gotowania, przez
optymalizacje czasu pracy i efektywne wykorzystanie produktéw, po tworzenie nowych odston dan
oraz pieczenie ciast i produkcje stodkich monoporcji. Jego szkolenia to cos$ wiecej niz tylko
gotowanie — to inspiracja, nowe techniki i kreatywne potagczenia smakow, ktére zaskocza kazdego.
Ciagle sie szkoli i poznaje nowosci w branzy kucharskiej. Jest cenionym trenerem w zakresie
pieczenia i gotowania. Email: mateuszosuch9@gmail.com.

222

O Renata Tabi$

‘ ' Wykwalifilkowana specjalistka w dziedzinie florystyki z ponad 20-letnim do$wiadczeniem
zawodowym. Jest magistrem inzynierem ogrodnictwa oraz mistrzem florystyki, ukoriczonym w
renomowanej Szkole Florystycznej Kwitngce Horyzonty Moniki Bebenek. Swojg wiedze i
umiejetnosci zdobyta poprzez intensywne studia oraz liczne szkolenia, ktére pozwolity jej $ledzi¢
najnowsze trendy i podnosi¢ swoje kwalifikacje w dziedzinie florystyki. Kariere w branzy
florystycznej rozpoczeta prowadzac Kwiaciarnie Akebia, a obecnie jest wtascicielkg Pracowni
Florystycznej “Na Wzgérzu”, gdzie tworzy unikalne i estetyczne kompozycje kwiatowe. Jej prace
zdobyty uznanie w licznych konkursach florystycznych, gdzie wielokrotnie byta laureatkg, co
Swiadczy o jej wysokim poziomie artystycznym i technicznym. Oprécz wiedzy florystycznej, Renata
posiada réwniez umiejetnosci trenerskie. UkofAczyta kurs trenerski w szkole coachingu Liliany Kupaj,
co umozliwito jej efektywne przekazywanie wiedzy i prowadzenie szkolen. Zdobyta takze
kompetencje miekkie w zakresie komunikacji i sprzedazy poprzez liczne kursy, co czyni jg
wszechstronnym i efektywnym trenerem. Jest pasjonatka swojego zawodu, ktéra z
zaangazowaniem dzieli sie swojg wiedzg i doswiadczeniem z innymi. Jej profesjonalizm,
kreatywnos$¢ oraz umiejetnosc¢ pracy z ludzmi sprawiaja, ze jest cenionym trenerem w dziedzinie
florystyki. Posiada do$wiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat od dnia rozpoczecia
szkolenia. Email: renata.tabis@gmail.com.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Przepisy, produkty, warzywa, przyprawy, kwiaty, gabki, tasmy, druty florystyczne, zestaw niezbednych narzedzi.

Informacje dodatkowe

¢ Po szkoleniu uczestnik otrzyma zaswiadczenie.

e Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowej oraz zaliczenie zaje¢.

¢ 1 godzina rozliczeniowa = 45 minut.

* Szkolenie trwa 32 godziny dydaktyczne.

e Zapisujac sie na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie/nagrywanie swojego wizerunku na potrzeby monitoringu, kontroli oraz w
celu utrwalenia efektow uczenia sie.

¢ Cena ustugi rozwojowej nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustugg rozwojowa, w szczegdlnosci koszty srodkéw
trwatych przekazywanych przedsiebiorcom lub ich pracownikom, koszty dojazdu i zakwaterowania.

e Karta niniejszej ustugi rozwojowej zostata przygotowana zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem Bazy Ustug Rozwojowych, w tym m
in. w zakresie powierzania ustug.

Adres

Wolka Biska 5
23-425 Wolka Biska

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o  Wifi

Kontakt

O Zdzistaw Celusta

ﬁ E-mail zdzislaw.celusta@eventun.pl

Telefon (+48) 608 427 360



