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Brak ocen dla tego dostawcy

"Przygotowywanie potraw zgodnie z 9 800,00 PLN brutto
trendami i zasadami zdrowego zywienia" - 9800,00 PLN  netto
szkolenie obejmuje przygotowanie 196,00 PLN brutto/h
zdrowych, nowoczesnych dan, 196,00 PLN netto/h

inspirowanych kuchniami swiata, zgodnych
z aktualnymi trendami i zasadami
racjonalnego zywienia. Program
dopasowywany zawsze do indywidualnych
wymagan Klienta.

Numer ustugi 2025/05/23/166332/2768015

© Bielany Wroctawskie / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

®© 50h

£ 09.06.2025 do 22.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie kierowane jest do kucharzy, szeféw kuchni, personelu
gastronomicznego, wtascicieli lokali oraz pracownikéw firm
cateringowych, ktérzy chca wzbogacié oferte o nowoczesne, zdrowe
dania inspirowane kuchniami $wiata, zgodne z aktualnymi trendami
zywieniowymi.

Cele szczegotowe ustugi: 1.Zapoznanie uczestnikoéw z aktualnymi
trendami w zywieniu i gastronomii. 2. Przekazanie wiedzy na temat zasad
zdrowego i zrbwnowazonego odzywiania. 3. Rozwijanie umiejetnosci
przygotowywania potraw z ré6znych kuchni $wiata. 4. Ksztattowanie
umiejetnosci bilansowania positkow zgodnie z normami zywieniowymi. 5.
Doskonalenie technik kulinarnych z uwzglednieniem estetyki i wartosci
odzywczej dan. 6. Wzmacnianie swiadomosci znaczenia zdrowego
zywienia w ofercie gastronomiczne;j.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakornczenia rekrutacji 06-06-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 50

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Nabycie przez uczestnikow wiedzy i umiejetnosci w zakresie przygotowywania potraw zgodnych z zasadami zdrowego
zywienia oraz trendami kulinarnymi, z uwzglednieniem technik i receptur charakterystycznych dla kuchni réznych
regionow $wiata.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Uczestnik po szkoleniu:

- zna aktualne trendy kulinarne oraz
zasady zdrowego zywienia,

- potrafi komponowac zbilansowane i
atrakcyjne dania inspirowane kuchniami
Swiata,

- umie wykorzystaé réznorodne techniki
kulinarne w przygotowywaniu potraw,

- potrafi dostosowac oferte
gastronomiczng do potrzeb klientow
$wiadomych zywieniowo,

- zna podstawy racjonalnego
planowania menu zgodnego z
wytycznymi dietetycznymi,

- rozumie znaczenie zdrowego
odzywiania dla wizerunku i
konkurencyjnosci lokalu.

Cel biznesowy

Kryteria weryfikacji

1. Wiedza (teoretyczna)
Uczestnik:

Rozpoznaje aktualne trendy w zywieniu
i gastronomii.

Zna podstawowe zasady zdrowego
zywienia zgodne z normami IZZ/WHO.

Wymienia i charakteryzuje rézne

rodzaje diet i ograniczen zywieniowych.

Identyfikuje sktadniki prozdrowotne i
techniki kulinarne sprzyjajace
zachowaniu wartosci odzywczych.

Kryterium zaliczenia:

Poprawna odpowiedz na min. 80%
pytan w tescie wiedzy (forma pisemna
lub elektroniczna).

2. Umiejetnosci praktyczne

Uczestnik:

Przygotowuje potrawy zgodne z
zasadami zdrowego Zywienia i
aktualnymi trendami.

Dobiera odpowiednie sktadniki oraz
techniki obrdbki kulinarnej (np.
gotowanie na parze, pieczenie bez
tluszczu).

Komponuje menu dostosowane do
konkretnych potrzeb dietetycznych
klientow.

Ocenia i modyfikuje dania pod
wzgledem wartosci odzywczych,
smakowych i estetycznych.

Stosuje zasady higieny, organizaciji
pracy i minimalizacji marnotrawstwa w
trakcie dziatan kuchennych.

Kryterium zaliczenia:

Prawidtowe wykonanie co najmniej 3
potraw z ré6znych kuchni swiata
podczas zaje¢ praktycznych oraz
przedstawienie przyktadowego menu
zgodnego z zatozeniami zdrowego
zywienia.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



W dzisiejszym Swiecie gastronomia nieustannie ewoluuje, a wymagania i oczekiwania konsumentow stajg sie coraz
bardziej zréznicowane i Swiadome. Wzrost zainteresowania zdrowym stylem zycia, dietami roslinnymi, ekologicznymi i
bezglutenowymi, a takze globalizacja kulinarna, maja istotny wptyw na branze HoReCa (hotele, restauracje, catering).
Dlatego celem biznesowym szkolenia ,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami i zasadami zdrowego zywienia” jest
nie tylko rozwdj umiejetnosci kulinarnych pracownikdw sektora gastronomicznego, ale réwniez odpowiedz na potrzeby
wspétczesnych konsumentéw oraz wsparcie w budowaniu przewagi konkurencyjnej na rynku.

1. Odpowiedz na rosngce wymagania klientéw

Konsument wspotczesny staje sie coraz bardziej Swiadomy swojego wyboru zywieniowego. Rosnie liczba oséb, ktére
poszukuja restauracji i ustug gastronomicznych oferujgcych potrawy zgodne z zasadami zdrowego zywienia,
dietetyczne, bezglutenowe, weganskie czy oparte na produktach lokalnych i ekologicznych. W odpowiedzi na te zmiany,
firmy z branzy HoReCa muszg dostosowac swoje oferty, a takze umiejetnosci personelu, aby sprosta¢ wymaganiom
klientow.

Celem szkolenia jest wiec nie tylko przekazanie wiedzy o zdrowym zywieniu, ale takze umiejetno$ci dostosowywania
oferty kulinarnej do najnowszych trenddw, jak np. dieta roslinna, produkty superfoods, kuchnia zero waste czy dieta
niskokaloryczna. To szkolenie pozwoli uczestnikom lepiej rozumie¢ potrzeby wspétczesnych konsumentéw, co z kolei
przetozy sie na zwiekszenie ich satysfakgciji i lojalnosci.

2. Zwiekszenie konkurencyjnosci na rynku gastronomicznym

Branza HoReCa jest jednym z najbardziej konkurencyjnych sektoréw gospodarki. Dla wielu firm, zwtaszcza w duzych
miastach, kluczowym elementem przyciggania nowych klientéw i utrzymania ich lojalnosci jest réznicowanie oferty oraz
dostosowywanie jej do zmieniajgcych sie trendéw i oczekiwan rynkowych.

Szkolenie w zakresie przygotowywania potraw zgodnych z zasadami zdrowego zywienia i najnowszymi trendami
kulinarnymi umozliwi firmom gastronomicznym wprowadzenie do swojej oferty nowych, atrakcyjnych dan, ktére
przyciaggna uwage klientéw poszukujacych zdrowych, innowacyjnych i modnych opciji. Dzieki szkoleniu, pracownicy beda
w stanie opracowa¢ menu uwzgledniajgce dietetyczne wymagania gosci, co pozwoli firmie wyrdznié sie na tle
konkurencji, zwiekszy¢ liczbe odwiedzin oraz poprawi¢ reputacje.

3. Budowanie pozytywnego wizerunku marki

Wspotczesny konsument coraz czesciej wybiera restauracje, hotele i firmy cateringowe, ktére promujg odpowiedzialnos$é
spoteczng i proekologiczne podejscie. Firmy, ktére uwzgledniajg zasady zdrowego zywienia i zrbwnowazonego rozwoju,
moga budowac silniejszy, pozytywny wizerunek w oczach swoich klientéw.

Szkolenie pomoze pracownikom zdoby¢ wiedze na temat wykorzystywania zdrowych, sezonowych i ekologicznych
sktadnikéw, co przektada sie na oferte bardziej proekologiczng i przyjazng srodowisku. Dzieki zastosowaniu
nowoczesnych metod gotowania i dostosowaniu potraw do najnowszych standardéw zywieniowych, firmom tatwiej
bedzie tworzy¢ reputacje odpowiedzialnych spotecznie przedsigebiorstw.

4. Optymalizacja proceséw i kosztow

Szkolenie to nie tylko doskonalenie umiejetnosci kulinarnych, ale réwniez umiejetnos¢ efektywnego zarzadzania
zasobami w kuchni. Wiele firm gastronomicznych boryka sie z problemem marnowania zywnosci i nieoptymalnego
wykorzystania produktéw. Podczas szkolenia uczestnicy nauczg sie technik minimalizacji odpadéw, wykorzystywania
resztek i tworzenia potraw w oparciu o produkty lokalne, co moze przyczyni¢ sie do redukcji kosztow operacyjnych.

Dodatkowo, dzieki zdobyciu umiejetnosci tworzenia zbilansowanych dan o wysokiej wartosci odzywczej, uczestnicy
beda w stanie lepiej planowaé menu, co pozytywnie wptynie na koszty produkcji i efektywnos¢ pracy kuchni.
Optymalizacja procesoéw, dzieki umiejetnosciom zdobytym na szkoleniu, moze prowadzi¢ do zmniejszenia kosztow,
poprawy rentownosci oraz lepszego wykorzystania dostepnych zasobow.

5. Podniesienie jakosci obstugi i satysfakcji klientow

Szkolenie daje réwniez uczestnikom mozliwos¢ rozwijania kompetenciji interpersonalnych, co przektada sie na jakos¢
obstugi klienta. Pracownicy, ktérzy sg dobrze przygotowani do tworzenia zdrowych i zréwnowazonych dan, z wieksza

pewnoscig bedg mogli doradzi¢ klientom, dopasowac¢ positki do ich potrzeb zdrowotnych i dietetycznych, co zwiekszy



satysfakcje z obstugi. Zadowoleni klienci to wieksza liczba pozytywnych opinii i rekomendacji, co ma kluczowe
znaczenie w branzy gastronomicznej.

6. Dtugoterminowe korzysci dla firmy gastronomiczne;j

Inwestycja w szkolenie pracownikéw nie tylko poprawia biezgca oferte gastronomiczng, ale takze buduje fundamenty dla
dtugoterminowego sukcesu firmy. W kontekscie rosngcego zainteresowania zdrowym zywieniem i kulinariami z réznych
regionéw $wiata, inwestycja w rozwdj umiejetnosci personelu pozwala firmie sta¢ sie bardziej elastyczng, odporng na
zmiany rynkowe oraz lepiej przygotowang do wprowadzania innowacji.

Dzieki takiemu szkoleniu firma zyskuje nie tylko przewage konkurencyjng w krétkim okresie, ale réwniez dtugoterminowa
warto$é w postaci wykwalifilkowanego zespotu, lepszego wizerunku oraz zwiekszonej lojalnosci klientéw. Dodatkowo,
personel zyskuje wiekszg satysfakcje z pracy, co moze przyczynic¢ sie do ich lojalno$ci wobec firmy i zmniejszenia rotacji
pracownikéw.

Efekt ustugi

1. Wiedza na temat zasad zdrowego zywienia — uczestnicy bedg w stanie wyjasni¢ zasady zdrowego zywienia, zna¢ podstawowe pojecia
zwigzane z dietetyka i Swiadomym odzywianiem, a takze rozpoznac¢ najnowsze trendy w gastronomii, takie jak dieta roslinna, weganska,
gluten-free, czy bez laktozy.

2. Umiejetnos¢ przygotowywania zdrowych, zbilansowanych potraw — uczestnicy beda potrafili tworzy¢ potrawy, ktére sg zaréwno
zdrowe, jak i atrakcyjne wizualnie, wykorzystujac odpowiednie techniki kulinarne oraz sktadniki zgodne z zasadami zdrowego zywienia.

3. Znajomos¢ kuchni miedzynarodowych — uczestnicy zdobedg umiejetnosci przyrzadzania potraw inspirowanych kuchniami réznych
regiondw $wiata, dostosowanych do aktualnych trendéw zywieniowych i potrzeb wspétczesnych konsumentdéw.

4. Zdolnos¢ tworzenia zrbwnowazonego menu — po ukonczeniu szkolenia uczestnicy bedg umieli komponowaé menu w sposéb
$wiadomy, uwzgledniajac potrzeby réznych grup klientdw, dietetyczne wymagania, a takze optymalizacje kosztéw.

5. Podstawowa umiejetnos$¢ zarzadzania zasobami w kuchni — uczestnicy bedg w stanie lepiej zarzagdza¢ produktami spozywczymi,
minimalizowa¢ marnotrawstwo zywnosci oraz wykorzystywac produkty lokalne i sezonowe, co pomoze zwiekszy¢ efektywnosé i obnizy¢
koszty operacyjne.

6. Kompetencje interpersonalne — uczestnicy beda potrafili lepiej doradza¢ gosciom w zakresie wyboru zdrowych potraw, w tym
dostosowanych do ich potrzeb dietetycznych, co zwiekszy satysfakcje klientéw i poprawi jakos¢ obstugi.

Metoda potwierdzenia osiagniecia efektu ustugi

1. Test teoretyczny (weryfikacja wiedzy)

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu teoretycznego jest przeprowadzenie testu wiedzy, ktéry obejmuje zagadnienia zwigzane z
zasadami zdrowego zywienia, trendami kulinarnymi oraz zasadami diety (np. wegariska, bezglutenowa, ekologiczna). Test powinien
zawiera¢ pytania dotyczace:

+ Wymagan dietetycznych i ich wptywu na zdrowie,

+ Podstawowych zasad przygotowywania zdrowych potraw,

+ Wykorzystywania sktadnikéw zgodnych z aktualnymi trendami (np. superfoods),
+ Zasad komponowania zbilansowanego menu.

Kryterium potwierdzenia:

Uczestnicy musza uzyska¢ co najmniej 80% poprawnych odpowiedzi w tescie, aby uznaé, ze osiggneli efekt edukacyjny w zakresie
teoretycznym.

2. Ocena praktyczna (warsztaty kulinarne)

Efekty praktyczne uczestnikéw sg weryfikowane podczas zaje¢ warsztatowych, gdzie uczestnicy przygotowujg potrawy zgodne z
zasadami zdrowego zywienia i trendami kulinarnymi. Potrawy oceniane sg pod katem:

+ Poprawnosci zastosowania technik kulinarnych,



« Estetyki przygotowanych dan,

+ Zgodnosci potraw z zasadami zdrowego zywienia,

+ Oryginalnosci i réznorodnosci dan inspirowanych kuchniami $wiata.
Kryterium potwierdzenia:

Potrawy musza spetnia¢ okreslone normy zdrowotne (np. niskokalorycznos$¢, odpowiednia zawartos$¢ sktadnikéw odzywczych) oraz byé
oceniane pozytywnie pod wzgledem smaku i wygladu przez instruktora. Uczestnicy muszg réwniez wykazac sie sprawnoscig w
stosowaniu metod gotowania, ktére zachowujg wartos¢ odzywcza sktadnikdw.

3. Komponowanie menu i planowanie dan

Uczestnicy beda mieli za zadanie zaplanowanie i zaprezentowanie przyktadowego menu, ktére spetnia wymagania zdrowego zywienia,
uwzgledniajac potrzeby dietetyczne réznych grup klientéw. Menu powinno by¢ zréznicowane, obejmujace przystawki, dania gtéwne i
desery, oraz uwzgledniajgce takie aspekty jak dieta roslinna, gluten-free czy niskokalorycznos¢.

Kryterium potwierdzenia:

Menu musi obejmowac co najmniej trzy zbilansowane dania, a jego sktadniki muszg by¢ zgodne z zasadami zdrowego zywienia.
Oceniana bedzie takze ré6znorodno$¢ dan oraz ich atrakcyjno$¢ pod wzgledem wartos$ci odzywczej i smakowej.

4. Ocena kompetenciji doradczych i komunikacyjnych

Metoda ta polega na ocenieniu umiejetnosci uczestnikdw w zakresie doradzania klientom w kwestii zdrowego zywienia. Podczas
szkolenia uczestnicy bedg musieli przeprowadzi¢ symulacje rozmowy z klientem, doradzajgc mu wybér odpowiednich dan na podstawie
jego potrzeb dietetycznych (np. weganizm, dieta bezglutenowa).

Kryterium potwierdzenia:

Uczestnicy muszg wykazac¢ sie wiedzg o potrawach, ich sktadnikach, oraz metodach przygotowania, aby skutecznie doradzi¢ klientowi.
Muszg takze potrafi¢ wyjasnié, dlaczego dany wybér jest zgodny z zasadami zdrowego zywienia i odpowiedni dla danej diety.

5. Ocena umiejetnosci zarzadzania kuchnig i procesami gastronomicznymi

Podczas szkolenia uczestnicy beda obserwowani w trakcie wykonywania zadan kulinarnych, a ich umiejetno$ci organizacyjne beda
oceniane pod katem efektywnosci pracy w kuchni. Zostang ocenione takie aspekty jak:

* Umiejetnos¢ planowania pracy w kuchni,

« Efektywnos$¢ zarzadzania czasem,

+ Minimalizowanie marnotrawstwa zywnosci,

* Przestrzeganie zasad higieny i bezpieczenstwa.
Kryterium potwierdzenia:

Uczestnicy musza wykazac¢ sie odpowiednig organizacjg pracy w kuchni, efektywnoscig w wykorzystaniu dostepnych sktadnikéw oraz
dbatoscia o zasady higieny i bezpieczenstwa pracy. Powinni réwniez wykaza¢ sie zdolnoscig do minimalizowania marnotrawstwa
zywnosci oraz planowania pracy w sposéb oszczedny.

6. Ocena zadowolenia uczestnikow

Po zakonczeniu szkolenia, uczestnicy wypetniajg ankiete oceniajaca jakos$¢ szkolenia, w tym przydatno$é materiatow edukacyjnych,
kompetencje instruktora, oraz stopien spetnienia oczekiwan uczestnikow w zakresie zdobytych umiejetnosci.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

tak, zawiera

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?

nie, nie zawiera

Program

Modut 1: Podstawy zdrowego zywienia i aktualne trendy (3 godz.)

Rola zywienia w zdrowiu cztowieka — podstawy dietetyki dla gastronomii.

Normy zywieniowe i piramida zdrowego zywienia — interpretacja i zastosowanie w praktyce.

Przeglad wspotczesnych diet i preferenciji zywieniowych klientéw (wegetarianiska, weganska, fleksitariariska, bezglutenowa,
ketogeniczna, etc.).

Trendy kulinarne: kuchnia roslinna, zero waste, lokalno$¢ i sezonowo$¢, comfort food, kuchnia funkcjonalna.

Wptyw mediéw i influenceréw na wybory zywieniowe gosci.

Modut 2: Produkty i techniki kulinarne sprzyjajace zdrowiu (3 godz.)

Produkty wysokiej wartosci odzywczej: superfoods, zywnos$¢ funkcjonalna, kiszonki, fermentacja, przyprawy prozdrowotne.
Czytanie etykiet i unikanie produktéw wysokoprzetworzonych.

Zdrowe zamienniki: cukier, maka, ttuszcz, nabiat, migso.

Techniki kulinarne ograniczajace utrate warto$ci odzywczych: gotowanie na parze, sous-vide, grillowanie, pieczenie bez ttuszczu,
fermentacja.

Magazynowanie, obrébka i organizacja pracy zgodnie z zasadami HACCP i zrbwnowazonego zarzadzania kuchnig.

Modut 3: Warsztaty praktyczne — dania zgodne z zasadami zdrowego zywienia (35 godz.)

Zajecia praktyczne z gotowania zdrowych potraw z roznych kuchni swiata.
Kazdy blok zawiera analize sktadnikow, przygotowanie dan oraz ich prezentacje | degustacje.

Kuchnia srédziemnomorska — satatki, ryby, oliwa, Swieze warzywa, rosliny strgczkowe.

Kuchnia azjatycka — dania z woka, tofu, fermentowane produkty (miso, kimchi).

Kuchnia skandynawska i nordic food — prostota, lokalno$¢, kiszonki, dzikie rosliny.

Kuchnia latynoamerykariska i meksykariska — fasola, kukurydza, quinoa, salsas.

Kuchnia weganiska i roslinna fusion — nowoczesne kompozycje, roslinne zamienniki miesa.

Desery w wersji fit — bezcukrowe, bezglutenowe, z wykorzystaniem owocéw, mleczek roslinnych i zdrowych ttuszczéw.
Sposoby prezentacji i dekoracji zdrowych potraw.

Modut 4: Komponowanie menu zdrowej kuchni (4 godz.)

Tworzenie petnych zestawéw menu ($niadanie, lunch, kolacja) zgodnych z wybrang dieta.

Planowanie kart dan — réznorodnos¢, sezonowosé, estetyka i wartosci odzywcze.

Bilansowanie wartosci odzywczej, kalorycznosci i smakowitosci.

Kalkulacja kosztéw i optacalnosci potraw — zdrowe, ale i zyskowne.

Dostosowywanie menu do potrzeb klientéw z alergiami i nietolerancjami (gluten, laktoza, orzechy itp.).

Modut 5: Umiejetnosci komunikacyjne i doradcze w gastronomii (3 godz.)

Rozmowa z klientem - jak zaprezentowac zdrowe dania w karcie.
Sztuka rekomendacji — jak zacheca¢ do zdrowszych wyboréw bez nachalnosci.
Obstuga gosci z wymaganiami dietetycznymi — empatia, wiedza i profesjonalizm.



Modut 6: Projekt zespotowy — zaprojektuj zdrowe menu (1 godz.)

* Praca w matych grupach: opracowanie i prezentacja koncepcji menu do konkretnego typu lokalu (np. bistro roslinne, hotelowe
$niadania, catering dietetyczny, kantyna pracownicza).
e Prezentacja przed grupa i trenerem - ocena, konsultacja i wskazéwki.

Modut 7: Podsumowanie, ewaluacja i ocena efektéw uczenia sie (1 godz.)

e Omdwienie rezultatéw.

¢ Test wiedzy oraz mini-egzamin praktyczny (przygotowanie dania lub zestawu).
¢ Udzielenie informacji zwrotne;j.

¢ Wreczenie dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie kompetenciji.

Kazdorazowo program szkolenia dopasowywany jest precyzyjnie do wymagan Klienta (rodzaj kuchni, rodzaj dan, zakres asortymentowy,
itp.)

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 14

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy L . ; . Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

EE3D) Podstawy

zdrowego tukasz

. . . 09-06-2025 08:00 11:00 03:00

zywienia i Terlikowski

aktualne trendy

&30 Warsztaty
kt -
pra y.czne tukasz
kuchnia . . 09-06-2025 11:00 17:30 06:30
L Terlikowski
$rédziemnomors
ka

Sposoby

prezentac;ji i tukasz
dekoracji Terlikowski
zdrowych potraw

09-06-2025 17:30 18:00 00:30

Produkty i

techniki tukasz

kulinarne i . 10-06-2025 08:00 11:00 03:00
sprzyiajace Terlikowski

zdrowiu

Warsztaty
praktyczne - tukasz

kuchnia Terlikowski
azjatycka

10-06-2025 11:00 17:30 06:30

Sposoby

prezentaciji i tukasz
dekoracji Terlikowski
zdrowych potraw

10-06-2025 17:30 18:00 00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Umiejetnosci
i L. tukasz
komunikacyjne i i X 11-06-2025 08:00 11:00 03:00
Terlikowski
doradcze w

gastronomii

Warsztaty

praktyczne -
Kuchnia
skandynawska i
. tukasz
nordic food, . . 11-06-2025 11:00 17:30 06:30
X Terlikowski
Kuchnia
latynoamerykaris
kai
meksykarska

EP2PS Sposob
y

prezentaciji i tukasz
dekoracji Terlikowski
zdrowych potraw

11-06-2025 17:30 18:00 00:30

Warsztaty

praktyczne - tukasz

Kuchnia i . 16-06-2025 08:00 17:30 09:30
; X Terlikowski
weganska i

roslinna fusion

Sposoby

prezentac;ji i tukasz
dekoracji Terlikowski
zdrowych potraw

16-06-2025 17:30 18:00 00:30

Desery w tukasz

" . . 17-06-2025 08:00 16:30 08:30
wersji fit Terlikowski

Sposoby

prezentac;ji i tukasz
dekoracji Terlikowski
zdrowych potraw

17-06-2025 16:30 17:00 00:30

Podsumowanie,

ewaluacja i - 17-06-2025 17:00 18:00 01:00
ocena efektow

uczenia sie

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 9 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 9 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 196,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 196,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

o tukasz Terlikowski

‘ ' Instruktor praktycznej nauki zawodu, trener kulinarny, szef kuchni, wtasciciel restauracji i szkoty
gotowania, dietetyk.
Doswiadczenie w edukacji kulinarnej - od 2012r,
Zakres edukaciji kulinarnej: kuchnia polska (regionalna, tradycyjna, nowoczesna), kuchnie
europejskie (m.in. grecka, wtoska, francuska, hiszpariska, portugalska, kuchnie batkanskie) i
azjatyckie (m.in, indyjska, tajska, chinska, japoriska).
Specjalizacje w kuchniach wytgczeniowych: wegarnska, wegetariafiska bezmleczna, bezglutenowa.
Jezyk prowadzenia warsztatow: polski i angielski.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach szkolenia kazdy z uczestnikéw szkolenia otrzymuje konspekt z opracowanym tematem szkolenia oraz ze zbiorem przepiséw
dan szkoleniowych, do ktérych nabywa petne prawo w kontekscie uzywania receptur na potrzeby wtasne.

Ponadto realizator szkolenia zapewnia w ramach szkolenia produkty spozywcze niezbedne do przygotowania wybranych dan
szkoleniowych przez kazdego z uczestnikéw szkolenia.

Informacje dodatkowe

Zapewniamy elastyczno$é w terminach realizacji szkolenia. Dopasowujemy terminarz szkolenia do mozliwosci logistycznych kazdego
Klienta. Szkolenia moga by¢ prowadzone jednym ciggiem przez kilka dni ( w zaleznosci od ilosci godzin szkoleniowych) lub moga by¢
roztozone nawet na kilka tygodni i realizowane po 1-2 dni w tygodniu.

Istnieje rowniez mozliwo$¢ zmiany wczesniej ustalonego terminu (dotyczy przypadkéw przyjecia przez lokal zlecen, ktére uniemozliwig
przeprowadzenie szkolenia w wybranym terminie lub choroby uczestnikéw szkolenia).

Sprawdz naszg propozycje szkolen na https://culinarysolutions.pl/bezplatne-szkolenia-kulinarne-dla-profesjonalistow/



Adres

ul. Sosnowa 8
55-040 Bielany Wroctawskie
woj. dolnoslaskie

Szkolenia realizowane jest kazdorazowo w siedzibie Klienta. Szkolenie, ze wzgledu na jego indywidualny charakter, jest
realizowane wytgcznie dla jednego Klienta. Tym samym szkolenie odbywa sie w rzeczywistych warunkach, w ktérych
funkcjonuje obiekt Klienta, co pozwala na dostosowanie szkolenia do realiéw technicznych obiektu.

Kontakt

m E-mail biuro@culinarysolutions.pl

Telefon (+48) 668 469 060

tukasz Terlikowski



