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& Ustuga szkoleniowa
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50 ocen B3 19.10.2025 do 19.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

1. Kucharze restauracyjni: Kucharze chcacy wzbogaci¢ menu swoich
restauracji o dania kuchni miesnej podnoszac jako$¢ swoich ustug.

2. Szefowie kuchni: Osoby zarzgdzajgce kuchnig, ktére pragng
wprowadzi¢ nowe techniki do swojego zespotu i podniesc¢ jego
umiejetnosci.

3. Kucharze hotelowi: Profesjonalisci z kuchni hotelowych, gdzie
wymagania dotyczace jakosci potraw sg wysokie, chcacy zadowoli¢
najbardziej wymagajgcych gosci.

Grupa docelowa ustugi 4. Pasjonaci gotowania: Indywidualni kucharze z pewnymi
umiejetnosciami kulinarnymi, pragnacy poszerzyé swoje horyzonty o
dania kuchni miesne;j.

Jest to ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —
Rozwdj".

Kazdy uczestnik zyska unikalne doswiadczenie i praktyczne umiejgtnosci
pod okiem Kurta Schellera.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 3
Data zakonczenia rekrutacji 17-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 5



Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuije do profesjonalnego rozpoznawania i obrébki réznorodnych gatunkéw miesa, takich jak dréb,
wieprzowina, wotowina i cielecina. Zdobeda wiedze z zakresu technik przygotowania mies (np. marynowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie) oraz nauczg sie tworzy¢ potrawy m.in. z kuchni wtoskiej i szwajcarskiej. Po szkoleniu bedg w
stanie samodzielnie przygotowac takie dania jak: Sunday Braciole, kacza pier$ z sosem pomaranczowym, stek z mastem
Cafe de Paris, lasagna z poledwiczki wieprzowej

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

rozpoznaje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materialy pomocnicze do
produkgcji dan kuchni migsnej

przestrzega zasad oceny
organoleptycznej wybranych surowcéw

ocenia jako$¢ wybranych surowcéw

okresla rodzaje wybranych produktow i
dan kuchni migsnej oraz sposoby ich
sporzadzania

korzysta z receptur

dobiera surowce, dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze do produkcji dan
kuchni miesnej

przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkgcji dan kuchni migsnej

dobiera urzadzenia i drobny sprzet
kuchenny do produkc;ji dan kuchni
miesnej

obstuguje wybrane urzadzenia
stosowane w procesie produkc;ji
gastronomicznej

Kryteria weryfikacji

wybiera i przygotowuje odpowiednie
surowce, materiaty, dodatki do produkcji
dan kuchni miesnej

prawidtowo ocenia surowce

prawidtowo ocenia jako$¢ surowcow

prawidtowo ocenia produkty i sposoby
sporzadzania dan kuchni miesnej

wykonuje dania kuchni miesnej
umiejetnie korzystajac
z wytycznych zawartych w recepturach

prawidtowo dobiera surowce i dodatki
do produkc;ji dan kuchni migsnej

odpowiednio przygotowuje surowce,
dodatki i materiaty pomocnicze do
produkcji dan kuchni migsnej

odpowiednio dobiera narzedzia i drobny
sprzet kuchenny

sprawnie obstuguje urzadzenia w
trakcie produkcji dan kuchni miesnej

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

przeprowadza oceng¢ organoleptyczng
dan kuchni migsnej w poszczegdlnych
fazach procesu technologicznego

sporzadza pétprodukty i gotowe dania
kuchni miesnej

opracowuje projekty prezentacji dan
kuchni miesnej

dobiera surowce i pétprodukty do
prezentaciji i dekoracji dan kuchni
miesnej

dobiera urzadzenia i drobny sprzet
kuchenny do prezentacji i dekoracji
kuchni miesnej

postuguje sie sprzetem i urzadzeniami
kuchennymi do prezentaciji i dekoracji
dan kuchni migsnej

wykonuje elementy do dekorowania dan

kuchni miesnej

prezentuje i dekoruje dania kuchni
miesnej

zna zasady teoretyczne sporzadzania
dan kuchni migsnej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

samodzielnie i prawidtowo ocenia dania
kuchni miesnej
w réznych etapach produkc;ji

przygotowuje dania kuchni miesnej
zgodnie ze sztuka

przedstawia projektowane prezentacje
dan kuchni migsnej

odpowiednio dobiera prawidtowe
sktadniki potrzebne do dekoracji dan
kuchni miesnej

odpowiednio dobiera sprzet
potrzebny do dekorowania dan kuchni
miesnej

sprawnie obstuguje sprzet w procesie
dekorowania dan kuchni migsnej

tworzy elementy dekoracji dan kuchni
miesnej zgodnie ze
sztuka

prawidtowo prezentuje estetycznie
udekorowane dania kuchni migsnej

potrafi zaprezentowac i omoéwic¢ zasady
teoretyczne

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

tacznailos$é¢ godzin 5 godzin zegarowych, czas przerw nie wlicza sie do czasu ustugi szkoleniowej

Program dnia

Mieso wedtug Mistrza Kurta Schellera

Praktyka - warsztaty surowce i produkty: rodzaje, ocena, jakos¢, zapotrzebowanie, receptury, dodatki, dobor
urzadzen gastronomicznych i sprzetu

sporzadzanie pétproduktéw i dan kuchni miesnej
prezentacja dan kuchni miesnej na talerzach i pétmiskach, dekorowanie
Teoria - specjalistyczny instruktaz przyblizenie zasad sporzgdzania dan kuchni migsnej

Egzamin Egzamin teoretyczny i praktyczny (ok. 1 h)

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 3

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina X .
L Prowadzacy o . ; . Liczba godzin

zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Mieso

wedtug Mistrza Kurt Scheller 19-10-2025 09:00 13:00 04:00

Kurta Schellera

Przerwa Kurt Scheller 19-10-2025 13:00 13:15 00:15
Egzamin - 19-10-2025 13:15 14:15 01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 850,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 691,06 PLN

Koszt osobogodziny brutto 170,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 138,21 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Kurt Scheller

Kurt Scheller, Szwajcar urodzony 2 kwietnia 1952 roku w Lucernie, od najmtodszych lat interesowat
sie kulinariami, obserwujac prace piekarzy i cukiernikéw w piekarni swojej ciotki niedaleko
Interlaken. W wieku 19 lat ukonczyt szkote gastronomiczng w Lucernie ze swietnymi wynikami z
przedmiotéw zawodowych. Zarazony pasjg do gotowania, rozpoczat podréz kulinarng, zdobywajac
doswiadczenie na niemal wszystkich kontynentach. Pracowat dla prestizowych sieci hotelowych:
SAS, Intercontinental, Hilton, Penta i Starwood Hotels.

0d 1991 roku mieszka w Polsce. Jego pierwszym miejscem pracy w Polsce byt Hotel Bristol. Od
1997 do 2002 roku byt Dyrektorem Pionu Kulinarnego w warszawskim Hotelu Sheraton. W 2003 roku
zostat dyrektorem kulinarnym w pieciogwiazdkowym Hotelu Rialto, gdzie prowadzit wielokrotnie
nagradzang restauracje sygnowang jego imieniem — Kurt Scheller’'s Restaurant.

0d 2002 roku z powodzeniem prowadzi Akademie Kulinarng — wyjatkowe miejsce spotkan dla
profesjonalistéw i entuzjastow gotowania. Kurt Scheller jest laureatem wielu prestizowych nagréd i
jurorem w wielu konkursach kulinarnych. W 1997 roku otrzymat odznaczenie: Grand Croix de l'order
Etole d'Europe, a w 2005 roku polskiego Oskara Kulinarnego za osobowos¢ kulinarng oraz tytut
doktora honorowego za dziatalno$¢ na rzecz polskiego hotelarstwa i gastronomii.

Swoje doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje nabyt tym samym nie wczesniej niz 5 lat przed datg
szkolenia (wymog Bazy Ustug Rozwojowych).

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Przygotowanie sie Uczestnika do zaje¢ nie jest wymagane, gdyz Akademia dostarcza wszystkie sktadniki, sprzet AGD i akcesoria
kuchenne oraz materiaty szkoleniowe niezbedne do przeprowadzenia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwa;j.



Adres

ul. Joachima Lelewela 33
87-100 Torun

woj. kujawsko-pomorskie

AKADEMIA KULINARNA STUDIO A ul. Lelewela 33 (hala targowa, Ip.) 87-100 Torun tel. +48 506 177 366 email:
biuro@akademia.cooking strona internetowa: akademia.cooking

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Agnieszka Michatowska

ﬁ E-mail biuro@akademia.cooking

Telefon (+48) 506 177 366



