Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie : Kuchnia Polska w 2 850,00 PLN brutto

(/ nowoczesnym wydaniu. 2850,00 PLN netto
I I Numer ustugi 2025/05/26/9681/2770783 178,13 PLN brutto/h
178,13 PLN netto/h

Ekorozwdj i integracja w biznesie

ON SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
Kk kK Ye 43/5 ® 16h

1223 oceny 5 01.10.2025 do 02.10.2025

© Tarnobrzeg / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do kucharzy, szeféw kuchni, manageréw
restauracji oraz pasjonatéw gotowania, ktérzy chca poznac lub
doskonali¢ umiejetnosci przygotowywania klasycznych dan kuchni
polskiej w nowoczesnym wydaniu. Zaréwno profesjonalisci, jak i
mitosnicy regionalnych smakow odkryja tu inspirujgce receptury i
sprawdzone techniki kulinarne.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 5

Data zakonczenia rekrutacji 30-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nauka przygotowywania klasycznych polskich potraw, z wykorzystaniem autentycznych receptur i
lokalnych sktadnikéw, zdobycie wiedzy o regionalnych specjatach oraz umiejetnosci tworzenia estetycznych i



nowoczesnych interpretacji tradycyjnych dan. Uczestnicy poznajg réwniez sekrety regionalnych specjatéw oraz sposoby
ich kreatywnej prezentacji w nowoczesnym wydaniu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Poprawnie identyfikuje i opisuje co
najmniej pie¢ technik kulinarnych Wywiad swobodny
uwazanych za nowoczesne

Rozréznia techniki pod wzgledem ich

. Wywiad swobodny
zastosowania praktycznego

Trafnie przyporzadkowuje technike do
odpowiedniego sprzetu i medium Wywiad swobodny
technologicznego

Rozréznia zasady dziatania
nowoczesnych technik kulinarnych,

Wyjasnia réznice miedzy tradycyjnymi a
nowoczesnymi technikami obrébki Wywiad swobodny
Zywnosci

Rozpoznaje technike kulinarng na

. . Wywiad swobodny
podstawie opisu procesu

Dobiera sktadniki w sposéb swiadomy i

kreatywny Wywiad swobodny

Stosuje zasade kontrastu i harmonii .
. . Wywiad swobodny
smakowej oraz teksturalnej

. Prezentuje danie zgodnie z zasadami .
Tworzy nowoczesne kompozycje . . Wywiad swobodny
oo nowoczesnej estetyki
smakowe i wizualne

Wykorzystuje nowoczesne techniki

Wywiad swobodn
kulinarne lub formy podania ywiagsw y
Ocenia wtasng kompozycje oraz
uzasadnia zastosowane rozwigzania Wywiad swobodny

smakowe i wizualne



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Poprawnie przygotowuje i uruchamia

. ; Wywiad swobodny
urzadzenie gastronomiczne

Stosuje sprzet zgodnie z jego funkcja

Wywiad bod
technologiczno-kulinarng ywiad swobodny

Prawidtowo dobiera parametry pracy
Postuguje sie specjalistycznym urzadzenia
sprzetem gastronomicznym

Wywiad swobodny

Utrzymuje czystosc i higiene sprzetu

. Wywiad swobodny
przed, w trakcie i po pracy,
Zachowuje $rodki ostroznos$ci i zna
rocedury postgpowania w przypadk
P ury postepowanta w przypaciu Wywiad swobodny

awarii lub nieprawidtowego dziatania
urzadzenia.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

Dzien 1: Fundamenty nowoczesnych technik
1. Wprowadzenie do nowoczesnej technologii kulinarnej

e Czym jest ,nowoczesna kuchnia” — definicje, mity i fakty
¢ Rola techniki w odswiezaniu kuchni regionalnej
¢ Jak taczy¢ innowacje z tradycjg — case studies kuchni polskiegj

2. Sous-vide i kontrola temperatury



e Zasada dziatania, sprzet, bezpieczenstwo
¢ Jak modyfikowac¢ tekstury znanych sktadnikéw (np. schab, ryby, warzywa korzeniowe)
e Praktyka: przygotowanie komponentéw w kapieli wodnej z precyzyjnym sterowaniem

3. Fermentacja i kiszenie nowej generaciji

e Techniki fermentacji kontrolowanej i dzikiej
e Zastosowanie fermentowanych produktéw jako przypraw i dodatkéw
¢ Praktyka: kiszenie warzyw i przygotowanie fermentowanych soséw/past

4.Dekonstrukcja i prezentacja nowoczesna,

e Czym jest dekonstrukcja dania? Sens, nie sztuka dla sztuki
 Przyktady dekonstrukcji klasycznych polskich potraw (teoria)
e Kompozycja talerza — uktad, kolor, kontrast, wysoko$¢é

5. Praca twércza: nowoczesna interpretacja dania polskiego

e Zespotowe opracowanie nowej formy znanego dania z uzyciem technik ze szkolenia
¢ Praca pod okiem trenera, degustacja i feedback
* Omowienie doswiadczen, wspdlna analiza smakoéw, tekstur i prezentacji

Dzien 2: Kreatywnos$¢, nauka i technologia w kuchni
1. Gotowanie molekularne - podstawy

e Krétkie wprowadzenie do kuchni molekularnej: sferyfikacja, zele, pudry, pianki
e Substancje zelujgce: agar, kappa-karagen, lecytyna, maltodekstryna
» Praktyka: tworzenie zeli z polskich smakéw (np. zur, $liwka, koper)

2. Destylacja, ekstrakcja i aromatyzacja

e Aromaty wodne i olejowe - jak je wydobywa¢é i stabilizowaé¢
¢ Praca z rotowapem lub alternatywnymi metodami
 Praktyka: aromatyzowane oleje, octy, hydrolaty (z zidt i kiszonek)

3. Zastosowanie technik teksturowania i przeksztatcania sktadnikéw

e Techniki zmiany tekstury klasycznych produktéw: warzywa, kasze, miesa
* Praca z azotem (jesli dostepny), suszenie, liofilizacja, pudry
e Praktyka: chipsy warzywne, kruszonki z mies, kremy z kasz

4. Nowoczesne narzedzia kuchenne

¢ Przeglad sprzetu: pacojet, termomikser, dehydratator, I1SI, syfon do azotu, rotowap
¢ Co naprawde warto mie¢ w kuchni nowoczesnej, a co jest gadzetem?
¢ Higiena i bezpieczenstwo — praca z cisnieniem, gazem, préznig

5. Sesja kreatywna: nowoczesna reinterpretacja klasyki

¢ Praca zespotowa — opracowanie nowej wersji wybranej potrawy z uzyciem poznanych technik
* Degustacja i wspélna analiza
¢ Feedback od trenera — co mozna poprawic, jakie sg ograniczenia

6. Walidacja
Wstepne wymagania wzgledem uczestnikdw:

Szkolenie jest realizowane od podstaw, stad organizator nie okresla wstepnych wymagan wzgledem uczestnikéw. Przed szkoleniem
przeprowadzany jest wywiad telefoniczny z uczestnikami, ktéry ma na celu wytonienie tematéw, ktérymi szczegdlnie sg zainteresowani kursanci
badz ,tematéw trudnych”, na ktére prowadzacy bedzie zwracat uwage podczas przebiegu zajeé.

Przerwy w trakcie zajec¢ ustala trener prowadzacy w porozumieniu z grupg uczestnikdw. Przerwy wliczone sg w czas trwania zajeé.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo.



Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie podmiotem korzystajagcym z ustug rozwojowych o zblizonej
tematyce w ramach danego projektu.

Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego $wiadczenia ustug w projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcow ustug, ktdrzy
deleguja na ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie swiadcza ustugi w zakresie tej samej
tematyki dla Przedsiebiorcy, ktéry wczesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustugg rozwojowa, w szczegodlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsiebiorcy, kosztéw dojazdu i zakwaterowania.

Walidacja jest opracowywana przez organizatora szkolenia zgodnie ze standardami i regulacjami. Przeprowadza ja niezalezna osoba
niezwigzana z prowadzeniem szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 17

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie i

omoéwienie Barttomiej
tematyki celow Ptécienniak
szkolenia-

01-10-2025 09:00 11:00 02:00

wyktad, dyskusja

Barttomiej
Przerwa 01-10-2025 11:00 11:15 00:15
Ptoécienniak

Czym jest

nowoczesna

kuchnia polska? Barttomiej
- trendy, sprzet, Ptécienniak
oczekiwania-

wyktad, dyskusja

01-10-2025 11:15 12:00 00:45

Technika

sous-vide —
teoria i praktyka: Barttomiej
. A 01-10-2025 12:00 13:00 01:00
miesa, warzywa, Ptécienniak
ryby- éwiczenia
praktyczne

Barttomiej
Przerwa L 01-10-2025 13:00 13:45 00:45
Ptécienniak

Fermentacja w

kuchni Barttomiej
nowoczesnej- Ptécienniak
éwiczenia

praktyczne

01-10-2025 13:45 15:00 01:15



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Barttomiej
Ptocienniak

Przerwa

Dekonstrukcja
zasady, Barttomiej
przyktady- Ptécienniak
éwiczenia

praktyczne

Kuchnia

molekularna w .
Barttomiej

raktyce
praity Ptécienniak

-éwiczenia
praktyczne

Barttomiej
Ptoécienniak

Przerwa

Dehydratacja i

. Barttomiej
suszenie -

L. . Ptécienniak
¢éwiczenia

praktyczne

Ekstrakcje,

esencje, oleje i Barttomiej
octy smakowe- Ptécienniak
éwiczenia

praktyczne

Barttomiej
Ptécienniak

Przerwa

Praca ze

sprzetem

specjalistycznym

- pacojet, Barttomiej
termomikser, Ptécienniak
dehydratator-

éwiczenia

praktyczne

D Preca

twércza

zespotow:

tworzenie dania Barttomiej
reinterpretujaceg
o klasyke -

Ptécienniak

éwiczenia
praktyczne

Data realizacji
zajeé

01-10-2025

01-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

02-10-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:15

09:00

11:00

11:15

12:15

13:00

13:45

15:00

Godzina
zakonczenia

15:15

17:00

11:00

11:15

12:15

13:00

13:45

15:00

16:15

Liczba godzin

00:15

01:45

02:00

00:15

01:00

00:45

00:45

01:15

01:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

p Barttomiej
rzerw

erwa Ptécienniak
Walidacja
- sprawdzenie Barttomiej
umiejetnosci Ptécienniak

uczestnikow

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
02-10-2025 16:15
02-10-2025 16:30

Cena

2 850,00 PLN

2 850,00 PLN

178,13 PLN

178,13 PLN

o Barttomiej Pt6cienniak

Godzina
zakonczenia

16:30

17:00

Liczba godzin

00:15

00:30

‘ ' Trener kulinarny prowadzacy warsztaty i pokazy. Tajniki sztuki kulinarnej zgtebiat w Londynie, gdzie
przez 5 lat pod okiem mistrzéw gotowat w restauracjach na Chelsea. Za najciekawsze kuchnie
uwaza francuska, srédziemnomorska i dalekowschodnig. Jednak to autorska kuchnia polska, w
ktdrej wyraznie wida¢ wptywy wielokulturowosci, z lokalnymi produktami sezonowymi, jest jego
prawdziwg specjalnoscig. W 2015 byt uczestnikiem popularnego programu w telewizji TVN — TOP

CHEF.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe: skrypt, prezentacja multimedialna w pdf lub power point

On Sp z 0.0. $wiadczy ustugi szkoleniowe zwolnione z VAT-u zgodnie z :



art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) znowelizowanej ustawy o podatku od towardéw i ustug ustugi ksztatcenia zawodowego lub

przekwalifikowania zawodowego prowadzone w formach i na zasadach przewidzianych w odrebnych przepisach oraz $wiadczenie
ustug i dostawa towardw $cisle z tymi ustugami zwigzane sg zwolnione od podatku VAT.

i/lub:

istnienie mozliwos$¢ zastosowania zwolnienia z podatku VAT dla Uczestnikoéw, ktérych poziom dofinansowania wynosi co najmniej 70%
(na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od
towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (tekst jednolity Dz.U. z 2020 r., poz.1983).

Warunki uczestnictwa

Poprawny zapis na ustuge w Bazie Ustug Rozwojowych.

Podstawa do rozliczenia ustugi, jest wygenerowanie z systemu raportu, umozliwiajacego identyfikacje wszystkich uczestnikéw oraz
zastosowanego narzedzia.

Informacje dodatkowe

Dodatkowe informacje na temat szkolenia:

 ustuga realizowana zgodnie ze Standardami Ustug Zdalnego Uczenia sie SUZ 2021- zatgcznik nr 5 do Regulaminu Bazy Ustug
Rozwojowych.

e warunkiem uzyskania zaswiadczenia o ukofczeniu kursu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ szkoleniowych. Nalezy jednak
pamigtaé, ze regulamin operatora finansowego moze sie rézni¢ i moze on wymaga¢ 100% obecnosci w celu rozliczenia ustugi.

Adres

ul. Zeglarska 2 A
39-400 Tarnobrzeg

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

0 Matgorzata Grela

ﬁ E-mail mg@on-eco.pl

Telefon (+48) 668 646 868



