Profesjonalni kucharze 10 000,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/06/06/11767/2799729 10 000,00 PLN netto
250,00 PLN brutto/h
w 250,00 PLN netto/h

Blue House s.c.
Stawomir
Krakowski, Strefa
Pozytywna Sp. z 0.0.

© Gdansk / stacjonarna

& Ustuga o charakterze zawodowym
®© 40h

5 06.10.2025 do 27.10.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do zawodowych kucharzy, szeféw kuchni oraz
doswiadczonych pasjonatéw gastronomii, ktérzy pragng pogtebi¢ swoja
wiedze i umiejetnosci w zakresie kuchni migdzynarodowe;j.

Grupa docelowa ustugi
Uczestnikami moga byé zaréwno osoby pracujgce w renomowanych

restauracjach, jak i ci, ktérzy planuja rozwéj wtasnego konceptu
kulinarnego lub przygotowuja sie do udziatu w konkursach kulinarnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakornczenia rekrutacji 05-10-2025

Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest podniesienie kompetencji zawodowych uczestnikdéw poprzez praktyczne poznanie technik, smakéw

stacjonarna

40

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

i zasad rzadzacych czterema wybranymi kuchniami $wiata — wietnamska, meksykanska, wtoska i staropolska.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Rozpoznaje i charakteryzuje kluczowe
sktadniki, techniki i tradycje kuchni
wietnamskiej, meksykanskiej, wtoskiej i
staropolskiej.

Samodzielnie przygotowuje dania
reprezentatywne dla czterech
omawianych kuchni, z zachowaniem
wiasciwych technik kulinarnych.

Dostosowuje receptury do dostepnych
produktéw i realiéw lokalnej
gastronomii.

Oceni smak, strukture i prezentacje dan
zgodnie z zasadami danej kuchni.

Analizuje i poréwnuje specyfike kuchni

$wiata w kontekscie pracy zawodowej
kucharza.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Poprawne nazwanie i opisanie
sktadnikéw oraz technik kulinarnych
wiasciwych dla danej kuchni.

Samodzielne przygotowanie wszystkich
zaplanowanych dan w czasie zaje¢
praktycznych.

Prawidtowe zastosowanie technik
obrébki termicznej, przyprawiania i

prezentacji Wywiad swobodny

Udziat w dyskusji i degustacji z
umiejetnoscia uzasadnienia wtasnych
wyboréw smakowych i technicznych.

Poprawne dostosowanie receptur do
zaproponowanych przez trenera
warunkéw zmiennych (np. ograniczony
sktadnik, inny sprzet, zamiennik lokalny

Ustuga o charakterze zawodowym

Ksztatcenie KUZ

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

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 — Kuchnia Wietnamska



Czes¢ teoretyczna (2 godziny)

+ Wprowadzenie do kuchni wietnamskiej: historia, tradycje, sktadniki
+ Omowienie technik kulinarnych i charakterystycznych przypraw
Cze$¢ praktyczna (6 godzin)

1. Nem cudn - $wieze sajgonki z warzywami i krewetkami

2. Phd bo - tradycyjna zupa z wotowing i makaronem ryzowym

3. Banh mi — wietnamska bagietka z réznymi dodatkami

4. BUn cha - grillowana wieprzowina z makaronem ryzowym

5. Tao phé — deser z tofu w syropie imbirowym

6. Banh xeo - chrupiace nalesniki z krewetkami i kietkami
Degustacja i omdwienie dan (1 godzina)

Dzien 2 — Kuchnia Meksykanska

Czesc teoretyczna (2 godziny)

« Historia kuchni meksykanskiej i jej wptywy kulturowe

+ Charakterystyka sktadnikéw i technik kulinarnych

Cze$¢ praktyczna (6 godzin)

1. Pozole — zupa z hominy i miesa

2. Chilorio — duszona wieprzowina w sosie chili

3. Tamales - ciasto kukurydziane z nadzieniem, gotowane w lisciach
4. Enchilada - tortilla z nadzieniem, zapiekana z sosem

5. Pastel Azteca — meksykanska lasagna z warstwami tortilli

6. Carlota de Limon — deser z herbatnikéw i kremu cytrynowego
Degustacja i oméwienie dan (1 godzina)

Dzien 3 — Kuchnia Wioska

Czes¢ teoretyczna (2 godziny)

+ Regiony Wtoch i ich specjaty kulinarne

+ Podstawowe techniki przygotowywania makaronéw i soséw
Czes$¢ praktyczna (6 godzin)

1. Zuppa Toscana — zupa z kietbasg, ziemniakami i jarmuzem

2. Raviolo con uovo - ravioli z ptynnym z6ttkiem

3. Pasta alla vodka — makaron z sosem pomidorowo-$mietanowym z
wodka

4. Gnocchi z pesto genovese i burratg — kluski ziemniaczane z sosem
bazyliowym i serem

5. Cotoletta pretoriana — panierowany kotlet cielecy

6. Tiramisu pistacjowe — deser z kremem pistacjowym



Degustacja i omdwienie dan (1 godzina)

Dzien 4 - Kuchnia Staropolska

Cze$¢ teoretyczna (2 godziny)

* Tradycje i ewolucja kuchni staropolskiej

+ Typowe sktadniki i metody przygotowywania potraw
Czes¢ praktyczna (6 godzin)

1. Krokiety ziemniaczane z orzechami wtoskimi i sosem
chrzanowym

2. Pierogi z bobem i bryndza

3. Fuczki - placuszki z kapusty kiszonej

4. Ryba w sosie piernikowym

5. Gdanski gulasz cielecy

6. Zupa nic — zupa mleczna z piang z biatek

Degustacja i oméwienie dan (1 godzina)

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 4

Przedmiot / temat Data realizacji
L, Prowadzacy o,
zajeé zajeé

Kuchnia

‘ 06-10-2025
Wietnamska

Mariusz Buller

Kuchnia

13-10-2025
Meksykanska

Mariusz Buller

Kuchnia

Wioska 20-10-2025

Mariusz Buller

Kuchnia

27-10-2025
Staropolska

Mariusz Buller

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:00

09:00

09:00

10 000,00 PLN

Godzina
zakonczenia

19:00

19:00

19:00

19:00

Liczba godzin

10:00

10:00

10:00

10:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 10 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 250,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 250,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Mariusz Buller
‘ ' Szef kuchni i ekspert kulinarny

Mariusz Buller to doswiadczony szef kuchni z wieloletnig praktyka w renomowanych restauracjach.
Absolwent studiéw kierunkowych zwigzanych z gastronomig, nieustannie poszerza swojg wiedze i
umiejetnosci, co pozwala mu tgczy¢ tradycyjne techniki kulinarne z nowoczesnymi trendami.

Jako konsultant kulinarny, Mariusz wspétpracowat z réznymi lokalami gastronomicznymi,
pomagajac w tworzeniu menu oraz wprowadzaniu innowacyjnych rozwigzan kulinarnych. Obecnie
zarzadza studiem kulinarnym Fundacji Skoma, gdzie prowadzi warsztaty i szkolenia, dzielgc sie
swoja pasja i doswiadczeniem z innymi entuzjastami kuchni.

Jego zaangazowanie w rozwdj kulinarny oraz umiejetnos¢ przekazywania wiedzy czynig go
cenionym instruktorem i mentorem dla wielu aspirujgcych kucharzy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymaja starannie opracowane materiaty, ktére wspierajg zaréwno nauke teoretyczng, jak i praktyczne
wykonywanie dan. Kazdy uczestnik otrzyma indywidualny pakiet materiatéw w formie drukowanej oraz cyfrowe;.

Warunki uczestnictwa

Minimum podstawowe do$wiadczenie w pracy w gastronomii — mile widziani kucharze, pomocnicy kucharzy, szefowie kuchni oraz osoby
prowadzace dziatalno$¢ gastronomiczna.

Adres

ul. Karola Chodkiewicza 13/A
80-506 Gdansk

woj. pomorskie

Studio oferuje w petni wyposazong kuchnie warsztatowg, idealng do organizacji szkolen kulinarnych. Stanowiska do
gotowania sg przystosowane do pracy indywidualnej oraz zespotowej, co umozliwia efektywng nauke i praktyke. Studio



posiada réwniez przestrzen do degustacji i prezentacji przygotowanych potraw.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

¢ Stanowiska kulinarne.

Kontakt

ﬁ E-mail sk@bluehouse.pl

Telefon (+48) 602 102 034

Stawomir Krakowski



