Mozliwo$¢ dofinansowania

Nowoczesne technologie i standardy w 5260,00 PLN brutto
@ gastronomii — kurs doskonalgcy dla 5260,00 PLN netto
AKADEMIA kucharzy i szeféw kuchni 22870 PLN brutto/h
KUC:?‘.R?KA Numer ustugi 2025/05/07/17498/2730663 228,70 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 23h
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb chcacych zdoby¢ lub potwierdzic¢
kwalifikacje zawodowe w zakresie nowoczesnej produkcji
) gastronomicznej, planowania i organizacji pracy kuchni oraz stosowania
Grupa docelowa ustugi o, . L . . .
zasad zdrowego i zrdwnowazonego zywienia. Po zakonczeniu szkolenia
uczestnicy przystepuja do egzaminu potwierdzajgcego nabyte

kompetencje.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 14-07-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnikoéw do samodzielnego planowania, organizacji i realizacji proceséw produkc;ji
gastronomicznej zgodnie z zasadami zdrowego zywienia, zrbwnowazonego zarzgdzania surowcami, systemami
zapewniania jakosci zywnosci oraz nowoczesnymi technikami kulinarnymi (m.in. sous vide, kuchnia zero waste, diety
specjalne). Uczestnicy beda potrafili oceni¢ jakos¢ surowcdéw, dobra¢ metody obrébki, sporzadzac i serwowaé potrawy w
zgodzie z obowigzujgcymi przepisami prawa i zasadami BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

klasyfikuje surowce pod wzgledem

s S Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przydatnosci kulinarnej i jakosciowe;j.

wskazuje oznaki $wiezosci i zepsucia . i
Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Rozréznia i ocenia jako$é surowcow, produktéw,

pétproduktéw i wyrobéw kulinarnych na

podstawie C?Ch organoleptycznych i analizuje etykiety produktéw pod katem

dokumentacji. sktadu, terminu przydatnosci i Obserwacja w warunkach rzeczywistych

pochodzenia,

ocenia zgodno$¢ potraw z receptura i . .
. . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
technologia przygotowania.

opracowuje harmonogram

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przygotowania potraw,

wyznacza zapotrzebowanie na surowce

L0, Obserwacja w warunkach rzeczywistych
i pétprodukty,

Planuje i organizuje proces produkgciji
kulinarnej zgodnie z zasadami

racjonalnego zywienia i efektywnosci planuje prace zespotu kuchennego w

pracy. uktadzie zmianowym lub zadaniowym, Obserwacja w warunkach rzeczywistych

uwzglednia zasady zdrowego zywienia i
diety specjalne przy planowaniu
produkgiji.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

dobiera metody obrdbki do rodzaju

. . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
surowca i efektu koricowego,

przygotowuje potrawy metoda sous

id Obserwacja w warunkach rzeczywistych
vide,

Dobiera i stosuje metody obrébki

technologicznej oraz przygotowuje sporzadza potrawy i napoje zgodnie z

potrawy z wykorzystaniem recepturg i zasadami kuchni
nowoczesnych technik kulinarnych. wegetarianskiej, bezglutenowej oraz Obserwacja w warunkach rzeczywistych
bio,

stosuje zasady zachowania wartosci
odzywczej potraw w procesie
technologicznym.

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wdraza praktyki ograniczania odpadéw
i wykorzystania lokalnych, sezonowych i
certyfikowanych produktow.

Stosuje przepisy prawa, zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony srodowiska w kontekscie
gastronomii.

Komunikuje sie efektywnie i
wspotpracuje w zespole
gastronomicznym, wykazujac
odpowiedzialnos¢ za jakos¢ i
bezpieczenstwo pracy.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Kryteria weryfikacji

opracowuje plan kuchni zgodny z
zasadami zero waste,

wskazuje metody petnego
wykorzystania produktéw (np. obierki,
korzenie, liscie),

dobiera lokalne i sezonowe surowce w
planowaniu menu,

korzysta z certyfikowanych produktéw
ekologicznych i fair trade.

identyfikuje zagrozenia i stosuje
procedury HACCPR,

przestrzega zasad GHP i GMP w
miejscu pracy,

dobiera srodki ochrony osobistej do
wykonywanych zadan,

wskazuje obowiazki wynikajace z

przepiséw prawa w zawodzie kucharza.

komunikuje si¢ jasno i zgodnie z
zasadami kultury pracy w kuchni,

dzieli si¢ obowigzkami i wspiera
pozostatych cztonkéw zespotu,

przyjmuje konstruktywna krytyke i
reaguje adekwatnie na uwagi
przetozonych,

stosuje sie do ustalonych procedur i
zasad organizacji pracy,

ponosi odpowiedzialno$¢ za
powierzone zadania i jakos¢é
przygotowanych potraw.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie.

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 przeprowadzona walidacja zostata dokonana 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?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielno$¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidac;ji.

Program

Dzien 1: Fundamenty nowoczesnej kuchni i organizacji pracy
Powitanie, przedstawienie programu i celow szkolenia
Modut 1: Towaroznawcza ocena surowcow i pétproduktow

¢ Rozpoznawanie $wiezosci i jakosci surowcow
¢ QOcena organoleptyczna, analiza etykiet, certyfikaty (BIO, Fair Trade)
¢ Praktyczne ¢wiczenia: poréwnanie surowcéw (bio vs konwencjonalne)

Modut 2: Systemy zapewniania jakosci zdrowotnej zywnosci

e HACCP w praktyce kuchni profesjonalnej
e Systemy ISO, GHP, GMP - jak wdrozy¢ i utrzymac¢
e Warsztat: analiza ryzyka i identyfikacja CCP na przyktadzie kuchni uczestnikéw

Modut 3: Planowanie produkcji gastronomicznej

¢ Organizacja zaplecza, podziat zadan w zespole kuchennym
e Tworzenie harmonogramu produkcji
* Praktyka: zaplanowanie dnia pracy w kuchni (case study)

Modut 4: Wartos¢ odzywcza potraw i zasady racjonalnego zywienia

e Normy zywieniowe - jak je stosowaé?
e Kaloryczno$¢ i sktadniki odzywcze — podstawowe narzedzia
e Warsztat: analiza i poprawa wartosci odzywczej wybranych dan

Dzien 2: Praktyka kuchni zréwnowazonej i nowoczesne techniki
Modut 5: Nowoczesne metody obrébki i techniki kulinarne

e Sous vide - teoria i pokaz praktyczny
¢ Techniki low-waste w kuchni
e Praktyka: przygotowanie dan z zastosowaniem nowoczesnych technik

Modut 6: Gotowanie odpowiedzialne spotecznie i ekologicznie

¢ Dania wege, bio, bezglutenowe - jak planowa¢ menu?
e Zréwnowazone zarzadzanie surowcami: lokalno$¢, sezonowos$¢, mniej miesa
e Warsztat: tworzenie eko-menu na 3 dni

Modut 7: Minimalizacja odpaddw i strategia Zero Waste



¢ Techniki petnego wykorzystania produktow
e Przechowywanie i zarzadzanie zapasami - FIFO, préznia, fermentacja
¢ Praktyka: planowanie produkcji bez strat (na podstawie wybranego menu)

Modut 8: Bezpieczeristwo pracy i obowigzki zawodowe

 Przepisy BHP, PPOZ i ochrony $rodowiska w gastronomii
e Obowigzki prawne kucharza/szefa kuchni
e Mini-quiz interaktywny

Egzamin koncowy (test + praktyczne zadanie zespotowe)
Podsumowanie kursu, wreczenie certyfikatow.
Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.

Walidacja szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L Prowadzacy o .
zajeé zaje¢ rozpoczecia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5260,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5260,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 228,70 PLN
Koszt osobogodziny netto 228,70 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Dawid Klimaniec

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Slazak z krwi i koéci, mitoénik naturalnych smakéw i etyki towieckiej. Swoja kulinarng droge
rozpoczat na Slasku, zdobywajac do$wiadczenie w renomowanych restauracjach. Laureat
prestizowych konkurséw kulinarnych, takich jak Miedzynarodowy Festiwal Pstrgga w Ktodzku czy
Mistrzostwa Polski w podawaniu Baraniny. Jego talent zostat doceniony nominacjg w Kulinarnych
Hermesach oraz zwyciestwem w konkursie Gesina na Sw. Marcina.

Po latach pracy w Polsce zdobywat doswiadczenie za granicg, m.in. w renomowanej restauracji OX
w Belfascie, nagrodzonej gwiazdka Michelin. Po powrocie do kraju objat stanowisko Szefa Kuchni w
rzemiesIniczym browarze Krajcar w Zywcu, a nastepnie stanat za sterami Punktu
,G"astronomicznego w Pszczynie.

W ostatnich 5 latach kierowat kuchnig prestizowej Restauracji FIGA w Poznaniu, gdzie przez piec lat
rozwijat autorskg wizje kuchni opartej na sezonowych i lokalnych produktach. Obecnie petni funkcje
Szefa Patron Resortu Ztoty Gron & Restauracji Bukova w Istebnej, Restauracji Wisniowy Sad w
Rudzie Slgskiej oraz nowo powstajacej restauracji w Starych Browarach Wroctawskich.

Autor ksigzek kulinarnych, juror konkurséw gastronomicznych, cztonek stowarzyszen Polish Chef i
,Poznanscy Kucharze Razem"”. Nieustannie inspiruje, rozwija mtodych kucharzy i wyznacza trendy w
polskiej gastronomii. Od 2020 roku przeprowadzit 150 szkolen dla tgcznie 1200 oséb.
Doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi
¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery
e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT
¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA
* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113

Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227

41-922 Radzionkow

woj. Slaskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

Klimatyzacja

Wi-fi



Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



