Mozliwo$¢ dofinansowania

STEKI- warsztaty kulinarne 2 767,50 PLN brutto

Numer ustugi 2025/06/06/181209/2798948 225000 PLN netto

E
? g‘r’;ﬁa‘ﬁg" 461,25 PLN brutto/h
roup 375,00 PLN netto/h
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CIA ® Ustuga szkoleniowa
KA kkk 46/5 (D gn

4 oceny 5 03.03.2026 do 03.03.2026

© Gdynia / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

1. Kucharze restauracyjni: Kucharze chcacy wzbogacié menu swoich
restauracji podnoszac jakos¢ swoich ustug.

2. Szefowie kuchni: Osoby zarzadzajgce kuchnig, ktére pragna
wprowadzi¢ nowe techniki do swojego zespotu i podniesé jego
umiejetnosci.

Grupa docelowa ustugi 3. Kucharze hotelowi: Profesjonalisci z kuchni hotelowych, gdzie
wymagania dotyczace jakosci potraw sg wysokie, chcacy zadowolié
najbardziej wymagajgcych gosci.

4. Pasjonaci gotowania: Indywidualni kucharze z pewnymi
umiejetnosciami kulinarnymi, pragnacy poszerzy¢ swoje horyzonty.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutaciji 20-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 6

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest nabycie kompetencji w przygotowywaniu stekdw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

uczestnik prawidtowo identyfikuje rézne
rodzaje miesa (np. ribeye, entrecbte,
rostbef, poledwica) i wskazuje ich

Uczestnik rozpoznaje i dobiera
odpowiednie rodzaje migsa do

rzygotowania réznych typoéw stekow
Przyg yehyp zastosowanie

Uczestnik zna i stosuje techniki
sezonowania, marynowania i
przygotowania migsa przed smazeniem
lub grillowaniem.

uczestnik poprawnie przygotowuje

pokojowa, osuszanie, przyprawy).

Uczestnik potrafi usmazy¢ stek do uczestnik osigga oczekiwany poziom
wybranego stopnia wysmazenia (np. wysmazenia, prezentujac wtasciwa Obserwacja w warunkach rzeczywistych
rare, medium, well done). teksture, kolor i sokowato$é miesa.

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

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

TAK

Program

1. Nauka podstawowych cie¢ stekéw i ich réznigcych sie smakow, jak najlepiej przygotowaé inne kawatki miesa.

2. Przygotowanie steka wedle upodoban- rare, medium rare i well done- na podstawie czasu obrébki migsa, dotyku czy temperatury.
3. Uzyskanie najlepszych rezultatéw przy uzyciu piekarnika, patelni i grilla i dlaczego mieso musi odpoczaé przed podaniem.

4. Przygotowanie najlepszych dodatkéw do stekéw (sosy w wersji na zimno, na ciepto i ,fresh”)

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

migso do smazenia (temperatura Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

P
zajeé rowadzacy

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Kamil Sadkowski

zajeé

rozpoczecia

Cena

2 767,50 PLN

2 250,00 PLN

461,25 PLN

375,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin

‘ ' 0d wielu lat szkoli kucharzy oraz pasjonatéw-amatoréw. To wtasnie jego uczniowie sg dla niego
najwieksza radoscia. Twierdzi, ze kazdy potrafi gotowaé, tylko musi sie odwazy¢ i otworzyé umyst
na nowe doznania. Szacunku do produktu i jakosci nauczyt sie podczas pracy z Japoriczykami.
Przeszedt przez niemal wszystkie szczeble pracy w gastronomii. Jest wspétautorem ksigzki
“Gastrobanda™ poswieconej szeroko rozumianej branzy gastronomicznej. Autor wielu felietonéw
kulinarnych, ktére dla wielu sg inspiracjg w poszukiwaniu nowych doznan smakowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Przepisy zostang przestane pocztg elektroniczna.



Warunki uczestnictwa

Petnoletnos¢

Informacje dodatkowe

Przerwy na zyczenie uczestnikéw (5-10 minut ), nie sg wliczane do czasu trwania ustugi.
Uczestnicy przyjmuja do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub BUR i wyrazajg na to zgode.

Warunkiem ukornczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukonczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%, oraz
podejscie do walidacji (oceny dokonuje niezalezna osoba przeprowadzajgca walidacje).

Niezbedne sktadniki do wykonania dania oraz niezbedne sprzety i akcesoria sg zapewnione.

Adres

ul. Kaczewska 24
81-476 Gdynia

woj. pomorskie

Szkolenia prowadzone w Akademii Kulinarnej K5 (ul. Kaczewska 24, 81-476 Gdynia)

Kontakt

ﬁ E-mail bur@europg.p!

Telefon (+48) 587 321 928

Aleksandra Jarawka



