Mozliwo$¢ dofinansowania

KUCHNIA POLSKA | STAROPOLSKA W 2 500,00 PLN brutto

@ NOWOCZESNYM WYDANIU - SZKOLENIE 2500,00 PLN netto
AKADEMIA KULINARNE 108,70 PLN brutto/h
KUC.HAR,SKA 108,70 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/07/30/17498/2912257
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AKADEMIA
KUCHARSKA BY

SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna

BARBARA PACH
& Ustuga szkoleniowa

*okkkok 48/5  (© 23h
924 oceny B 19.11.2025 do 20.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kucharze, osoby, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z tradycyjnych
kulinariow jak i kuchni orientalnej i wegetarianiskiej.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pociag
do Kariery oraz Kierunek-Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 17-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia dan kuchni polskiej i staropolskiej w
nowoczesnym wydaniu. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i



tekstury, dobieraé¢ aromaty wg poznanych metod oraz uktada¢ dania na talerzu wykorzystujgc wiedze z zakresu
zachowania kontrastu kolorystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje nowoczesne

zagadnienia kulinarne. Wywiad swobodny
Rozréznia metody dobierania aromatéw,
zachowania tekstur oraz réznych Wywiad swobodny
potaczen smakowych.
Charakteryzuje techniki dekoracji oraz

vzl ) Wywiad swobodny

zachowania kontrastu kolorystycznego.

Tworzy nowoczesne dania kuchni

Uczestnik samodzielnie
wykonuje dania kuchni polskie;j i

staropolskiej w nowoczesnym wydaniu.

Umiejetnie taczy smaki i tekstury,
dobieranie aromatéw wg poznanych
metod oraz uktadanie dania na talerzu
przy wykorzystaniu wiedzy z zakresu

zachowania kontrastu kolorystycznego.

polskiej i staropolskiej - dania gtéwne,
przystawki i zupy.

taczy smaki i tekstury wg poznanych
metod.

Dobiera w odpowiedni spos6b aromaty.

Uktada wszystkie elementy dan na
talerzu z zachowaniem kontrastu
kolorystycznego.

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej - posiada umiejetnos¢
przekazania wiedzy wspotpracownikom,
podwtadnym,

posiadanie kompetencji spotecznych,
niezbednych do wykonywania pracy w
zespole, radzenie sobie w trudnych
sytuacjach w

$rodowisku kulinarnym.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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

Szkolenie skierowane jest do kucharzy, oséb, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z tradycyjnych kulinariéw jak i kuchni orientalnej i
wegetarianskiej.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera Zawodowa.

Przywitanie, poznanie uczestnikow.

Cze$¢ teoretyczna:

1) Omdwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia kuchni polskiej
2) Opracowanie metod dobierania aromat6w, zachowania tekstur oraz rézne potgczenia smakowe
3) Omowienie technik uktadania dan na talerzu oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Czes¢ praktyczna:
Przystawki

1. Tatar z buraka z musem z koziego sera i z tymiankiem
2. Tatar wotowy z lodami chrzanowymi
3. Tatar ze $ledzia podawany na ryzu ala guncan

Dania gtowne

1. Ravioli z wedzong kaczka confit w sosie z palonych skrzydetek

2. Piers z kurczaka kukurydzianego faszerowana grzybami lesnymi z fondantem ziemniaczanym
3. Krokiety z dorsza i wedzonego pstraga z satatkg wakame

4. Galantyna z trybowanego kurczaka z watrébka i rodzynkami

5. Prasowany ozorek cielecy z majonezem z baktazana i zelem z rokitnika

Zupy

1. Klarowany roso6t z drobiu z pulpecikami
2. Krem z biatych warzyw z chipsami warzywnymi

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego

tworzenia dan kuchni polskiej w nowoczesnym wydaniu. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie
taczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz uktada¢ dania na talerzu wykorzystujac wiedze z zakresu
zachowania kontrastu kolorystycznego.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 108,70 PLN
Koszt osobogodziny netto 108,70 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Dawid Klimaniec

‘ ' Slazak z krwi i kosci, mito$nik naturalnych smakéw i etyki fowieckiej. Swoja kulinarng droge
rozpoczat na Slgsku, zdobywajac do$wiadczenie w renomowanych restauracjach. Laureat
prestizowych konkurséw kulinarnych, takich jak Migdzynarodowy Festiwal Pstraga w Ktodzku czy
Mistrzostwa Polski w podawaniu Baraniny. Jego talent zostat doceniony nominacjg w Kulinarnych
Hermesach oraz zwyciestwem w konkursie Gesina na Sw. Marcina.

Po latach pracy w Polsce zdobywat doswiadczenie za granicg, m.in. w renomowanej restauracji OX
w Belfascie, nagrodzonej gwiazdkg Michelin. Po powrocie do kraju objat stanowisko Szefa Kuchni w
rzemieslniczym browarze Krajcar w Zywcu, a nastepnie stanat za sterami Punktu
,G"astronomicznego w Pszczynie.

W ostatnich 5 latach kierowat kuchnig prestizowej Restauracji FIGA w Poznaniu, gdzie przez pie¢ lat
rozwijat autorska wizje kuchni opartej na sezonowych i lokalnych produktach. Obecnie petni funkcje
Szefa Patron Resortu Ztoty Gron & Restauracji Bukova w Istebnej, Restauracji Wisniowy Sad w
Rudzie Slaskiej oraz nowo powstajacej restauracji w Starych Browarach Wroctawskich.

Autor ksigzek kulinarnych, juror konkurséw gastronomicznych, cztonek stowarzyszen Polish Chef i
»Poznanscy Kucharze Razem”. Nieustannie inspiruje, rozwija mtodych kucharzy i wyznacza trendy w
polskiej gastronomii.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodykg wykonania.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

* Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. Slaskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



