Mozliwo$¢ dofinansowania

Nowoczesna Kuchnia Polska - tradycyjny 3 460,00 PLN brutto

smak w nowej odstonie 3 460,00 PLN netto
173,00 PLN brutto/h

173,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/05/07/126944/2729813

© Szczecin/ stacjonarna

BLISS BY SYLWIA
BRONISZ

& Ustuga szkoleniowa

® 20h
Kok ok ok ok 5 26.05.2025 do 27.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kucharze i pomoce kuchenne zatrudnieni w barach mlecznych,
stotéwkach, restauracjach serwujacych kuchnie polska,

Osoby pracujace w gastronomii zbiorowego zywienia (np. w osrodkach
wypoczynkowych, hotelach, zaktadach pracy, szpitalach),

Grupa docelowa ustugi Pracownicy lokali gastronomicznych o profilu tradycyjnej kuchni polskiej,
ktorzy chea:

¢ podniesé jakosé i powtarzalnos$é serwowanych potraw,

e skroci¢ czas przygotowania dan bez utraty ich smaku i wartosci,

¢ nauczy¢ sie korzysta¢ z nowoczesnych technologii gastronomicznych
(np. piece konwekcyjno-parowe).

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 20

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Kurs przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego planowania i przygotowywania tradycyjnych dan kuchni polskiej z
wykorzystaniem nowoczesnych technik gastronomicznych, takich jak obrébka w piecach konwekcyjno-parowych, z
zachowaniem autentycznego smaku, wartosci odzywczych oraz przy jednoczesnej optymalizacji czasu i zasobow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik zna zasady dziatania
nowoczesnych urzadzen
gastronomicznych, w szczegoélnosci
piecow konwekcyjno-parowych, oraz
wie, jak ich uzywa¢ do przygotowania

Kryteria weryfikacji

Poprawnie wymienia funkcje i
mozliwosci piecéw konwekcyjno-
parowych

Wskazuje réznice pomiedzy
tradycyjnymi a nowoczesnymi
metodami obrébki cieplnej

tradycyjnych dan kuchni polskiej.

Omawia wptyw nowoczesnych technik
na jakos$¢ i smak potraw

Modyfikuje receptury pod katem

Uczestnik potrafi przygotowac wybrane wykorzystania nowoczesnych technik

tradycyjne dania kuchni polskiej z

wykorzystaniem pieca konwekcyjno- Przygotowuje co najmniej trzy potrawy

zgodnie z instrukcja i zachowaniem
tradycyjnych cech smakowych (ocena

parowego, zachowujac ich smak,
strukture i wartos$ci odzywcze.

sensoryczna)

Angazuje sie w prace zespotowa
podczas zaje¢ praktycznych

Komunikuje sie jasno z innymi
uczestnikami podczas realizaciji
wspolnych zadan

Uczestnik potrafi wspétpracowaé w
zespole kuchennym przy wdrazaniu
nowych technik kulinarnych i dzieli¢ sie
zdobyta wiedzg z innymi pracownikami
Przedstawia krétka prezentacje lub
omoéwienie wykonanych potraw i
zastosowanych rozwigzan
technologicznych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

Dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera szczegétowy opis efektéw uczenia sig, ktére zostaty

osiggniete w ramach przeprowadzonej ustugi.



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

Dokument zawiera informacje, ze walidacja zostata przeprowadzona zgodnie z wcze$niej zdefiniowanymi kryteriami
oceny efektow uczenia sie. Okreslone kryteria stuzg jako wytyczne do weryfikacji osiggnie¢ i sa integralng czescia
procesu wewnetrznej walidacji.

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

Proces ksztatcenia oraz walidaciji realizowane bedg z zapewnieniem rozdzielnosci funkcji. Kurs koriczy sie egzaminem
wewnetrznym. Proces walidacji przeprowadzi dodatkowy prowadzacy wyznaczony przez dostawce ustugi i posiadajacy
odpowiednie doswiadczenie.

Program

Ustuga jest realizowana w przeliczeniu na godziny dydaktyczne.

Dzien 1 — Wprowadzenie i techniki nowoczesne w kuchni polskiej
Modut 1. Wprowadzenie do nowoczesnych technologii w gastronomii

e Zasady dziatania piecéw konwekcyjno-parowych i ich zastosowanie
e Roéznice miedzy tradycyjnymi a nowoczesnymi metodami przygotowywania potraw
e Wptyw obrébki technologicznej na smak, teksture i warto$é odzywczg potraw

Modut 2. Analiza tradycyjnych dan kuchni polskiej i mozliwosci ich modernizaciji

¢ Charakterystyka wybranych dan (np. bigos, schabowy, pierogi, zrazy, gotabki, zurek)
¢ Potencjalne modyfikacje w przygotowaniu z zachowaniem autentycznego smaku
¢ Przyktady zastosowania nowoczesnych technik w lokalach gastronomicznych

Modut 3. Przygotowanie stanowisk i bezpieczenstwo pracy z nowoczesnymi urzadzeniami

e Zasady BHP przy pracy z piecami konwekcyjnymi
¢ Organizacja pracy w kuchni przy wdrozeniu nowoczesnych technologii

Modut 4. Zajecia praktyczne — czesé |

¢ Przygotowanie dan miesnych (np. schabowy, zrazy, gulasz) w piecu konwekcyjno-parowym
e Doboér parametréw pieca do rodzaju dania
e Degustacja i analiza efektow

Dzien 2 — Zastosowanie nowoczesnych metod i organizacja pracy kuchni
Modut 5. Zajecia praktyczne - czesé Il

* Przygotowanie dan warzywnych, macznych i zup (np. pierogi, gotgbki, zurek, barszcz, kluski $laskie)
e Skracanie procesu produkcji bez utraty jakosci
e Testowanie réznych trybéw pracy pieca

Modut 6. Standaryzacja i powtarzalno$¢ dan w gastronomii zbiorowej

e Tworzenie receptur dostosowanych do technologii konwekcyjnej
¢ Organizacja produkcji w barze mlecznym — planowanie i rotacja dan
e Przechowywanie i regeneracja potraw

Modut 7. Walidacja



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
do
nowoczesnych
technologii w
gastronomii

Aliaksandr Sumin 26-05-2025 09:00 10:00 01:00

Analiza

tradycyjnych dan

kuchni polskiej i Aliaksandr Sumin 26-05-2025 10:00 11:30 01:30
mozliwosci ich

modernizacji

Przygotowanie

stanowisk i

bezpieczenstwo Aliaksandr Sumin 26-05-2025 11:30 12:30 01:00
pracy z

nowoczesnymi

urzadzeniami

Zajecia

praktyczne — Aliaksandr Sumin 26-05-2025 12:30 16:30 04:00
czesé |

Zaieci
aeeta Andrzej

praktyczne - . 27-05-2025 09:00 13:00 04:00
o Jakomulski
czesc ll

Standaryzacja i

powtarzalnos$é Andrzej
danw Jakomulski
gastronomii

zbiorowej

27-05-2025 13:00 16:00 03:00

Walidacja - 27-05-2025 16:00 16:30 00:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3460,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 460,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 173,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 173,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

Andrzej Jakomulski

Mitos$nik kuchni francuskiej, miedzynarodowej kuchni fusion oraz kuchni staropolskiej. Gotowania
uczyt sie pod czujnym okiem mistrzéw z Austrii, Tajlandii i Stanéw Zjednoczonych. Swoja kariere
zawodowa rozpoczat w czterogwiazdkowym hotelu Amber Baltic w Miedzyzdrojach. W kolejnych
latach swojej aktywnosci zawodowej pracowat w Hotelu Klimczok w Szczyrku. Jego umiejetnosci
zostaty zauwazone przez szersze grono odbiorcéw, gdy objat funkcje szefa kuchni w Villa Sedan w
Sopocie. Jego zaangazowanie, wspaniate wyczucie smaku i innowacyjne receptury spowodowaty,
Ze stat sie jednym z najlepiej rozpoznawalnych Szeféw Kuchni Pomorza.

Swoja kariere kontynuowat w Hotelu Leda w Kotobrzegu, gdzie na efekty nie trzeba byto dtugo
czekaé. Restauracja La Maison zostata wigczona w poczet Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego, a w dalszej perspektywie czasowej Andrzej Jakomulski i prowadzona przez niego
restauracja otrzymali rekomendacje Slow Food Polska. W 2018 roku restauracja otrzymata jeszcze
jedna prestizowa nagrode, ,Hermesa Kulinarnego” Poradnika Restauratora.

W Tym samym roku powstata grupa Szefowie Wybrzeza Zachodniego skupiajgca wybitnych szeféw
kuchni i cukiernikow w wojewddztwie Zachodniopomorskim, ktérej Andrzej Jakomulski jest
wspotzatozycielem. Obecnie jest szefem kuchni w Restauracji Sublima, wyrézniong w przewodniku
Galut Mile i Poland 100 Best Restaurants.

222

Aliaksandr Sumin

doswiadczony kucharz, szef kuchni i technolog zywnosci, obecnie petnigcy funkcje doradcy
kulinarnego w firmie RM Gastro, gdzie specjalizuje sie w nowoczesnych technologiach
gastronomicznych, w szczegdlnosci w zakresie obstugi i wykorzystania piecow konwekcyjno-
parowych.

Posiada ponad 10-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, zdobywane zaréwno w Polsce,
jak i za granica. Pracowat m.in. jako Chef de Partie w prestizowym Hotelu Copernicus w Toruniu
oraz jako szef kuchni w restauracjach Musztarda i Loft 79, gdzie odpowiadat za tworzenie meny,
organizacje pracy zespotu oraz wdrazanie innowacyjnych rozwigzan w kuchni. Z sukcesem otworzyt
od podstaw restauracje Musztarda, odpowiadajgc za cato$é procesu — od koncepcji po realizacje.

Jest absolwentem Wyzszej Szkoty Bankowej (obecnie WSB Merito) w Toruniu na kierunku zywienie
cztowieka i dietetyka ze specjalizacjg hotelarstwo i dietetyka. Ukonczyt réwniez studia na
Biatoruskim Paristwowym Uniwersytecie Technologii Zywnosci i Chemii, zdobywajgc tytut inzyniera
technologii zywnosci.



W pracy szkoleniowej tgczy wiedze akademicka z praktyka zawodowa, koncentrujac sie na
efektywnym wykorzystaniu nowoczesnych urzgdzen gastronomicznych w przygotowywaniu dan
kuchni polskiej i europejskiej, przy jednoczesnym zachowaniu ich tradycyjnego charakteru.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja skrypty szkoleniowe.

Adres

ul. Edmunda Batuki 6A
70-406 Szczecin
woj. zachodniopomorskie

Bar Turysta

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@blissbys.pl

Telefon (+48) 666 080 130

Sylwia Bronisz



