Szkolenie: Kuchnia staropolska z terenéw 5 000,00 PLN brutto

> Warmii i Mazur, tworzona z > 000,00 PLN netto
%%} Uod wykorzystaniem regionalnych tradyciji i 250,00 PLN brutto/h

"7 lokalnych produktéw, w potaczeniu z 250,00 PLN  netto/h
BEAUTY SKIN

nowoczesnoscig w aranzacji smakow.
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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Cel

Cel edukacyjny

Inne / Gastronomia

Wiasciciele i pracownicy matej gastronomii chcacy podnosi¢ kompetencje w
zakresie gastronomii regionalne;j.

Osoby starsze, wykluczone spotecznie poprzez swojg niepetnosprawnos¢,
chcace z wtasnej inicjatywy zdobywac¢ wiedze i podnosi¢ kompetencje w
zakresie gastronomii regionalnej, a w szczegoélnosci dla pasjonatow
gotowania, ktérzy cenig regionalne smaki i chca odkry¢ je na nowo.

Organizatorzy wydarzer regionalnych i festiwali kulinarnych — osoby
zajmujgce sie planowaniem imprez promujgcych tradycyjng kuchnie i zdrowe
podejscie do gotowania z poszanowaniem surowcow.
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Szkolenie przygotowuje do nabycia umiejetnosci i wiedzy w tworzeniu potraw Kuchni staropolskiej z terenéw Warmii i
Mazur, z wykorzystaniem regionalnych tradyc;ji i lokalnych produktéw, w potgczeniu z nowoczesnoscig w aranzacji
smakéw. Uczestnicy poznajg rowniez zasady bezpieczenstwa jakimi nalezy sie kierowac w pracy w gastronomii,



zaréwno pod katem jakosci wybranych produktéw zywnos$ciowych, jak i bezpieczenstwa przy pracy w warunkach

niebezpiecznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji

-wymienia produkty regionalne do
produkciji dan
-rozréznia receptury zachowujac ich

Uczestnik wymienia dania typowe dla tradycyjna forme
staropolskiej kuchni Warmii i Mazur i
charakteryzuje je

- poréwnuje réznice miedzy
tradycyjnymi i nowoczesnymi
podejsciami w kuchni regionalnej

-dobiera odpowiednia technike
wykonania potrawy wtasciwa do
przepisu, celem zachowanie charakteru
dan

-stosuje czesci mies i ryb odpowiednie
Uczestnik przygotowuje potrawy do charakteru dan
regionalne dobierajac wtasciwe
produkty i odpowiednia do nich technike

- dobiera sktadniki zgodnie z zasadami
zrbwnowazonego rozwoju

- komponuje menu z uwzglednieniem
harmonii smakéw i lokalnych produktéw

-rozpoznaje oczekiwania
wspotczesnych klientéw

Uczestnik wykorzystuje nowe aranzacje
dekoracji potraw do przygotowania dan

tradycyjnych .. .
-tworzy aranzacje potraw zgodnie z

zasadami estetyki i harmonii
kolorystycznej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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

Szkolenie przygotowuje do nabycia umiejetnosci i wiedzy w tworzeniu potraw Kuchni staropolskiej z terenéw Warmii i Mazur, z
wykorzystaniem regionalnych tradycji i lokalnych produktéw, w potgczeniu z nowoczesnoscig w aranzacji smakéw. Uczestnicy poznaja
réwniez zasady bezpieczenstwa jakimi nalezy sie kierowa¢ w pracy w gastronomii, zaréwno pod katem jakosci wybranych produktow
zywnosciowych, jak i bezpieczenstwa przy pracy w warunkach niebezpiecznych.

Liczba godzin szkolenia przedstawiona jest w wymiarze godzin dydaktycznych w ktére wliczane sg przerwy. Szkolenie trwa 20 godzin . W tym
czesc¢ teoretyczna to 8 godzin, a zajecia praktyczne 10 godzin. Walidacja przeprowadzona w trzecim dniu szkolenia trwa 2 godziny. Wyktady dla
catej grupy odbywaja sig jednoczesnie. Zajecia praktyczne zaplanowane sg w grupach maksymalnie 5 osobowych, na wspélnych stanowiskach
pracy. Przerwy moga ulec zmianie ze wzgledu na tempo pracy uczestnikow w trakcie zaje¢. Doswiadczeni szkoleniowcy na biezgco i elastycznie
beda reagowac na potrzeby uczestnikéw. Do grupy ponad 10- cio osobowej zapewnionych bedzie 2 treneréw. Dodatkowo uczestnikom, ktérzy
beda potrzebowali wsparcia, bedzie zapewniona opieka osoby wspierajgcej podczas szkolenia.

Zapewniona tez bedzie opieka osoby posiadajgcej ukoriczone szkolenie z zakresu pierwszej pomocy przedmedycznej.

Organizator dopuszcza mozliwos¢ zmiany czasu rozpoczecia i zakonczenia przerw podczas szkolenia ze wzgledu na indywidualne potrzeby i
tempo pracy uczestnikéw.

Program szkolenia jest dostosowany do oséb ze specjalnymi potrzebami.

Harmonogram szczegétowy zaje¢, uwzgledniajgcy podziat na dni i godziny oraz przerwy, zostanie ustalony i uzupetniony nie p6zniej niz na
6 dni przed rozpoczeciem szkolenia, zgodnie z regulaminem BUR. Bedzie on dostosowany do preferencji czasowych uczestnikéw.

MODUL 1:

¢ Przedstawienie planu szkolenia
e Cel i szczeg6towe zaplanowanie etapow wyktadow i warsztatéw.

MODUL 2:

e Omoéwienie dan regionalnej kuchni Warmii i Mazur
¢ Przedstawienie propozycji dan tradycyjnych.
e Produkty regionalne i sposéb ich pozyskiwania.

MODUL 3: Zupa szczawiowa

e Zupy i wywary codzienne .
e Zasady podawania i serwowania dodatkéw do zup.

MODUL 4 : Kiszonki regionalne

¢ technika i sposoby ich wykonania,
e podziat produktéw nadajgcych sie do ich wytworzenia.

MODUL 5: Fraszynki nadziewane miesem wotowym otulone chrupigca panierka

* Dobér jakosci produktéw regionalnych do dan.
e Dobér do potrawy mies zaleznie od rodzaju i jakosci.
¢ Wykonanie ciasta wedtug tradycyjnych regionalnych przepiséw.

MODUL 6: Kietbasa z ryb

¢ Marynowanie miesa ryb do pieczenia i do wyrobéw wedliniarskich.



e Zasady odpowiedniego przygotowania farszu do kietbasy.
e Wyréb i wypiek kietbas i pasztetéw.

MODUL 7: Raki gotowane po mazursku

e Obrébka termiczna rakow.
e Zasady prawidtowego doboru przypraw i zi6ét do potraw z rakdéw
¢ Sosy i dodatki do dan na bazie wywaru z rakéw.

MODUL 8: Tatar z jelenia lub sarny podwedzany szyszkami sosny podany z marynatami

e Dobér prawidtowego rodzaju miesa na tatar.
¢ Odpowiednie przygotowanie miesa na tatar.
e Prawidtowy dobdr ziét i przypraw do dan z dziczyzny.

MODUL 9 : Pierogi z sielawy lub siei wedzonej okraszone mastem z mfoda pokrzywa

¢ Dania maczne i odpowiednie dodatki.
¢ Prawidtowe przygotowanie farszy z ryb na pierogi.
¢ Wyroby maczne jako dodatki.

MODUL 10 : Gofgbki mazurskie z ziemniakiem w sosie grzybowym

e Prawidtowy dobér odpowiedniej odmiany ziemniaka i grzybéw do gotgbkéw mazurskich.
¢ Przygotowanie i obrébka termiczna kapusty wtoskiej.
¢ wykonanie sosu grzybowego na bazie wywaru bezmiesnego.

MODUL 11 : Deser z innego regionu :MROWISKO MAZURSKIE

e Stodkie ciasto przypominajace kopiec lub choinke, charakterystyczne dla kuchni litewskiej, a takze kuchni polskiej w wojewodztwie
podlaskim. Preferowana nazwa to mrowisko, poniewaz ciasto posypane jest makiem i rodzynkami przypominajacymi mrowki.

Walidacja 12:

e Walidacja.
* Podsumowanie szkolenia i rozdanie dyploméw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L . . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 250,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 250,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Michat Jankowski

‘ ' Pan Michat Jankowski znany i ceniony w branzy HoReCa Kucharz. Ukonczyt szkote gastronomiczna
w Jarocinie. Pracowat w cenionych restauracjach, w réznych regionach Polski. Przez trzy lata petnit
funkcje Zastepcy Szefa kuchni w Hotelu ,Dr Irena Eris"***** na Wzgdrzach Dylewskich. Jako Szef
Kuchni prowadzit restauracje ,Studnia Smakéw” w Elblagu od poczatku jej powstania przez ponad
dekade. Miat mozliwo$é poznaé kuchnie z wielu zakatkéw Europy i Swiata, jak réwniez pracowaé z
zagranicznymi kucharzami i szefami kuchni. Przez wiele lat starat sie doskonali¢ swoje umiejetnosci
wykorzystujgc wiedze opartg na starej kuchni. Obecnie jest Szefem kuchni w Hotel & Restaurant
»,Nowa Holandia” *** w Elblggu. Pan Michat Jankowski przeprowadzit wiele szkolen kulinarnych,
podnoszac kompetencje zaréwno swoich wspotpracownikow, jak i innych oséb niezwigzanych z
gastronomig zawodowo. Pomaga rozwigzywac réznorodne problemy- od podstaw gotowania, przez
optymalizacje czasu pracy i efektywne wykorzystanie produktéw, po tworzenie nowych odston dan
wytrawnych oraz ciast i deseréw. Jego szkolenia to cos$ wiecej niz gotowanie - to pasja, inspiracja
oraz nowe i kreatywne techniki potgczenia smakow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator zapewnia wszelkie materiaty, narzedzia i produkty niezbedne do realizacji szkolenia. Uczestnicy otrzymajg receptury sporzadzanych
na szkoleniu potraw.

Warunki uczestnictwa

Przed zapisem na ustuge prosimy o kontakt w celu potwierdzenia dostepnosci miejsc.
Organizator nie okresla szczegdlnych wymagan Uczestnikom szkolenia w zakresie wyksztatcenia czy doswiadczenia zawodowego.

W przypadku skorzystania z dofinansowania uczestnik powinien spetni¢ warunki wymagane przez Operatora, do ktérego sktadane beda
dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

W cene ustugi nie sg wliczone koszty wyzywienia oraz noclegu.

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 $wiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie podmiotem korzystajgcym z ustug rozwojowych o zblizonej tematyce w
ramach danego projektu.



Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcéw ustug, ktérzy delegujg na
ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie swiadczg ustugi w zakresie tej samej tematyki dla
Przedsigbiorcy, ktéry wczesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegélnosci kosztéw srodkow trwatych
przekazywanych Przedsigbiorcom lub Pracownikom przedsiebiorcy.

Adres

Zelazna Goéra 41
14-500 Zelazna Goéra

woj. warminsko-mazurskie

Srodowiskowy Dom Samopomocy w Zelaznej Gérze,

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Doskonale wyposazone pomieszczenia kuchenne i gospodarcze.

Kontakt

m E-mail bed4ju@wp.pl

Telefon (+48) 664 959 641

NATALIA NOWOSIELSKA-DRAGUN



