Mozliwos$¢ dofinansowania

Optymalizacja kosztoéw produkc;ji i kuchnia 4 000,00 PLN brutto
@ roslinna 4000,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/10/06/17498/3058928 17391 PLN brutto/h
KUCHARSKA 173,91 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR

© Radzionkéw / stacjonarna

BARBARA PACH
& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 48/5 (D o3
963 oceny ) 02.12.2025 do 03.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0s6b, ktére petnig lub planujg petni¢
odpowiedzialne role w zarzadzaniu restauracjami oraz innymi obiektami
gastronomicznymi. Grupg docelowa beda:

Grupa docelowa ustugi e o wiasciciele i menedzerowie restauracji, kawiarni i cukierni
e szefowie kuchni i kucharze
e osoby zajmujace sie planowaniem menu i kosztoryséw
e pracownicy branzy cateringowej i dietetycznej zainteresowani
kuchnig roslinng

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 28-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie racjonalnego planowania kosztéw produkcji
gastronomicznej, ze szczegdélnym uwzglednieniem kuchni roslinnej i zasad zero waste. Uczestnicy bedg potrafili
analizowac¢ food cost, optymalizowac¢ procesy produkcyjne, tworzy¢ menu roslinne zgodne z trendami rynkowymi i
ekonomicznymi oraz wdrazaé rozwigzania ograniczajgce straty surowcow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Analizuje koszty produkciji
gastronomiczne;j

Planuje i wdraza menu roslinne

Stosuje zasady zero waste w kuchni

Optymalizuje procesy produkcyjne

Kreuje nowoczesne potrawy roslinne

Radzi sobie z sytuacjami kryzysowymi.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Oblicza food cost dla wybranych potraw,
wskazuje obszary strat

Opracowuje karte menu roslinng z
kalkulacja kosztow

Opisuje metody wykorzystania resztek,
wdraza je w przygotowaniu potraw

Dobiera techniki produkc;ji
minimalizujgce koszty i odpady

Przygotowuje zestaw dan zgodnych z
trendami kulinarnymi

Podejmuje odpowiednie decyzje w
trudnych sytuacjach, takich jak
kryzysowe incydenty w restauracji,
awarie, niezadowoleni klienci czy
problemy z dostawcami.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

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 0séb, ktére petnig lub planujg petni¢ odpowiedzialne role w zarzgdzaniu restauracjami oraz innymi obiektami
gastronomicznymi. Grupg docelowa beda:

e o wiasciciele i menedzerowie restauracji, kawiarni i cukierni
e szefowie kuchni i kucharze
e osoby zajmujace sig planowaniem menu i kosztoryséw
e pracownicy branzy cateringowej i dietetycznej zainteresowani kuchnig roslinng

Program szkolenia:
Dzien pierwszy
1. Nizszy koszt surowca

Roslinne sktadniki — sezonowe warzywa, straczki, kasze i zboza — sg nie tylko tarisze niz mieso i ryby, ale réwniez tatwiej dostepne. W trakcie
szkolenia pokazemy, jak budowa¢ atrakcyjne i petnowartosciowe dania, ktére znaczaco obnizajg food cost, bez utraty jakosci i smaku.

2. Lepsza trwatosé i przetwarzalnosé

Produkty roslinne maja zazwyczaj dtuzszy czas przydatnosci do spozycia, sg odporne na transport i tatwe w magazynowaniu. Uczestnicy pozna-
ja rézne techniki obrébki i konserwacji — od kiszenia, przez pieczenie i suszenie, az po sous-vide — ktére umozliwiajg lepsze zarzadzanie zapasa-
mi oraz przygotowywanie potproduktéw na zapas.

3. Wiekszy potencjat zero waste

W kuchni roslinnej niemal wszystko mozna wykorzysta¢ — liscie, todygi, obierki. Na szkoleniu pokazemy, jak kreatywnie i efektywnie przetwarzac
»odpady kuchenne” w petnoprawne sktadniki dan, z korzyscia dla $srodowiska, budzetu i wizerunku lokalu. To realne narzedzie do wdrazania zielo-
nych kompetencji.

4. Mniejsze zuzycie mediow

Przygotowanie dan roslinnych czesto wymaga mniej energii, krétszego czasu gotowania i mniejszej ilosci wody. Oméwimy konkretne przyktady
dan i technik, ktore nie tylko sg smaczne, ale tez pomagajg obnizy¢ rachunki za media.

Dzien drugi
5. Wieksza elastycznos¢ w komponowaniu dan

Produkty roslinne daja ogromne mozliwosci tagczenia smakoéw i form podania. Nauczymy, jak z jednego bazowego sktadnika stworzy¢ kilka zu-
petnie réznych dan — Swietnie sprawdza sie to w rotacyjnym menu i cateringu, utatwia zarzadzanie zapasami i umozliwia szybkie reagowanie na
potrzeby gosci.

6. Zwiekszenie grupy docelowej

Dania wegetarianskie i weganskie przyciggajg nowa grupe klientéw — od oséb dbajacych o zdrowie, przez ekologicznie Swiadomych, po osoby
z nietolerancjami pokarmowymi. Dzieki wiedzy zdobytej na szkoleniu uczestnicy bedg mogli tworzy¢ oferte bardziej uniwersalng i inkluzywna, nie
rezygnujac z jakosci i atrakcyjnosci smakowej.

7. Czes¢ praktyczna: warsztaty z kuchni warzywnej

W czesci praktycznej wspdlnie przygotujemy kreatywne dania na bazie dostepnych warzyw — bez potrzeby specjalnych zakupdw. Uczestnicy na-
ucza sie komponowac roslinne menu oparte na sktadnikach juz obecnych w magazynie, z wykorzystaniem zasad zero waste i z dbatoscig o pre-
zentacje. To doskonaty moment, by sprawdzi¢ w praktyce nowo zdobytg wiedze, zainspirowac sie i wynie$é gotowe rozwigzania do wtasnej
kuchni.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoniczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczaja sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.
Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

llo$¢ godzin teoretycznych - 10



llo$¢ godzin praktycznych - 13

Celem szkolenia jest nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie racjonalnego planowania kosztéw produkcji gastronomicznej, ze
szczeg6lnym uwzglednieniem kuchni roslinnej i zasad zero waste. Uczestnicy beda potrafili analizowaé food cost, optymalizowa¢ procesy
produkcyjne, tworzy¢ menu roslinne zgodne z trendami rynkowymi i ekonomicznymi oraz wdraza¢ rozwigzania ograniczajgce straty
surowcow.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ., . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 173,91 PLN
Koszt osobogodziny netto 173,91 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Katarzyna Rogowska

‘ ' Szefowa kuchni, kreatorka wielu kulinarnych projektéw, inicjatorka integracji sSrodowiska lokalnej
gastronomii.
Inspiracje czerpie z licznych podrézy, bujnej wyobrazni, dobrego towarzystwa i artystycznego
wyksztatcenia. Wykorzystuje swoje doswiadczenie z dziesiecioletniej przygody w pracy po za
granicami kraju w restauracjach o réznym profilu tematycznym zawsze powigzanym z lokalnoscig i
sezonowoscia.
Przez 5 lat z powodzeniem prowadzita restauracje Cadenza (wéwczas uwazana za restauracje w
stylu $laskiego fine dining) w Katowicach z wtasnym menu inspirowanym kuchnig Stowian, smakami
przedwojennej Polski. Dzieki czemu odebrata m.in nagrode Gault&Milleau za najlepszg Kobiete Chef



potudnia w roku 2017, nastepnie za najlepszg Kobiete Chef w Polsce za rok 2019. Chetnie dzieli sie
swojg wiedzg podczas licznych szkolen i warsztatéw z mtodszym (i nie tylko) pokoleniem z zakresu
stosowanej od lat polityki ZERO WASTE i szacunku do produktu, kuchni bliskiego wschodu oraz
kuchni roslinnej. Propagatorka szczerego, nieprzekombinowanego gotowania. Jej
charakterystycznym znakiem sg warzywne desery. Obecnie interpretuje na talerzach kuchnie
dwudziestolecia miedzywojennego. Szefowa kuchni w katowickiej restauracji Amfora, w ktérej
zabiera gosci w wedrowke sladami zydowskich kupcoéw jedwabnym szlakiem.

Od prawie 20 lat zajmuje sie zawodowo gotowaniem. Od 2020 roku przeprowadzita 70 szkolen dla
tacznie 220 oséb. Doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z ramowym programem szkolenia.

Informacje dodatkowe

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

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

¢ Szkolenie odbywa sig 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 oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

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

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

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 277
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska By Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



