Monoporcje & Sushi — kreatywna kuchnia 4 670,00 PLN brutto

w duchu zero waste 4 670,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/11/04/139577/3126370 179,62 PLN brutto/h
179,62 PLN netto/h

Centrum Rozwoju i
Finansow Sandra

© Kraszewo / stacjonarna

Piérkowska =) Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5 (@ 26h
259 ocen B 13.12.2025 do 14.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do mtodych kucharzy, uczniéw i absolwentéw
szkét gastronomicznych, a takze os6b pracujacych lub planujacych prace
w sektorze gastronomii, ktére chcag podnies¢ swoje kwalifikacje
. zawodowe. Uczestnicy powinni by¢ zainteresowani nowoczesnymi
Grupa docelowa ustugi . - . " .
technikami kulinarnymi i ideg zero waste w gastronomii. Kurs jest
odpowiedni zaréwno dla os6b rozpoczynajacych karierg, jak i dla

praktykéw chcacych poszerzyé umiejetnosci o kreatywne formy deseréw i

sushi.
Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 12-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 26
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwdéj umiejetnosci zawodowych w obszarze nowoczesnej gastronomii z naciskiem na
przygotowywanie mono porcj cukierniczych i sushi w duchu zero waste. Uczestnicy poznajg zasady racjonalnego



gospodarowania produktami, nauczg sie technik przygotowania baz, dekoracji i polew, a takze sposobdéw przygotowania
sushi tradycyjnego, wegetariainskiego i fusion. Kurs rozwija kreatywnos¢ kulinarng, uczy estetycznej aranzacji dan oraz
ksztattuje Swiadomos¢ ekologiczng, przygotowujac do prac

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady zero waste w
gastronomii

Dobiera surowce do mono porcji i sushi

Przygotowuje bazy do mono porciji

Wykonuje glazury i dekoracje zero
waste

Gotuje ryz do sushi zgodnie z zasadami

Komponuje sushi z produktow
alternatywnych

Zawija i kroi rézne rodzaje sushi

Tworzy zestawy mono porcji i sushi

Analizuje estetyke i balans smakéw

Stosuje zasady higieny i organizacji
pracy

Planuje proces przygotowania
monoporcji i sushi

Prezentuje przygotowane wyroby w
sposob profesjonalny

Kryteria weryfikacji

Wymienia przyktady dziatan
ograniczajacych odpady; opisuje
sposoby ponownego wykorzystania
resztek

Rozpoznaje produkty wysokiej jakosci;
selekcjonuje sktadniki lokalne i
sezonowe zgodnie z ideg zero waste

Wykonuje biszkopt, mus, zel i insert
zgodnie z zasadami technologicznymi

Tworzy glazure lustrzang; przygotowuje
dekoracje z resztek i naturalnych
produktéw

Prawidtowo gotuje, doprawia i
przechowuje ryz

Wykorzystuje resztki warzyw, owocéw,
lokalne ryby lub zamienniki roslinne do
przygotowania rolek

Poprawnie wykonuje futomaki,
hosomaki, uramaki, nigiri i temaki

Przygotowuje kompletne zestawy;
aranzuje talerz w sposob estetyczny i
zgodny z zasadami serwowania

taczy tekstury i smaki w sposéb
harmonijny; ocenia atrakcyjnosé
wizualng potrawy

Zachowuje porzadek na stanowisku;
uzywa sprzetu zgodnie z zasadami BHP

Opracowuje harmonogram pracy;
organizuje kolejnos¢ dziatan;
racjonalnie wykorzystuje czas i
sktadniki

Komponuje estetyczna ekspozycje
monoporcji i sushi; stosuje zasady food
design

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodoéw i deklaraciji



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

Dwudniowe intensywne szkolenie kulinarne skierowane do oséb, ktére chcg zdoby¢ profesjonalne umiejetnosci w zakresie
przygotowywania nowoczesnych mono porcji cukierniczych oraz sushi, z naciskiem na filozofig zero waste

Uczestnicy poznajg zasady racjonalnego gospodarowania produktami w kuchni, nauczg sie przygotowywac bazy do mono porcji (musy,
zele, biszkopty, chrupki), dekoracje i glazury, a takze techniki zawijania i krojenia sushi w réznych stylach.

Szkolenie obejmuje rowniez tworzenie wegetariainskich i weganskich wariantow dan oraz naturalnych dodatkéw i soséw. Zajecia maja
charakter gtownie praktyczny (70%), a kazdy uczestnik samodzielnie przygotowuje zestaw mono porcji oraz sushi. Szkolenie koriczy sie
degustacja i analizg efektéw pracy oraz walidacja

Program szkolenia — Monoporcje & Sushi — kreatywna kuchnia w duchu zero waste
Blok wprowadzajacy

1. Otwarcie szkolenia, przedstawienie programu i zasad BHP pracy w kuchni

2. Wprowadzenie do idei zero waste w gastronomii — filozofia, przyktady, analiza strat produktéw

3. Surowce i pétprodukty — jak dobiera¢ i przechowywac sktadniki w duchu zero waste

4. Pokaz i pierwsze ¢wiczenia: przygotowanie prostych baz do mono porcji (biszkopt, mus owocowy)

Mono porcje zero waste — intensywna praktyka

1. Podstawy mono porcji — formy, estetyka, technologia cukiernicza

2. Bazy mono porcji: musy, zele, insert 'y, chrupki — zasady i przygotowanie

3. Glazury i dekoracje w duchu zero waste — czekolada, owoce, ziota, elementy naturalne
4. Warsztat praktyczny — przygotowanie dwéch rodzajéw mono porcji

5. Degustacja i analiza sensoryczna przygotowanych mono porcji

Sushi zero waste — intensywna praktyka

1. Filozofia sushi — tradycja, nowoczesnos¢ i zasady zero waste

2. Ryz do sushi — gotowanie, doprawianie, przechowywanie i btedy w przygotowaniu

3. Sktadniki i dodatki zero waste — ryby, warzywa, owoce, alternatywy wegetarianskie i weganskie
4. Techniki zawijania i krojenia sushi: futomaki, hosomaki, uramaki, nigiri, temaki, gunkan

5. Warsztat praktyczny — przygotowanie zestawu sushi

6. Prezentacja talerzy, degustacja i podsumowanie catego kursu

7. Walidacja

Metody pracy



e zajecia praktyczne na stanowiskach,

¢ mini wyktad i dyskusja,

e warsztaty kulinarne,

¢ analiza sensoryczna i degustacja,
e praca zespotowa nad wtasnymi propozycjami dan.

Materialy i zasoby dla uczestnikéw

e Wszystkie produkty spozywcze, narzedzia i sprzet kuchenny zapewnia organizator,
¢ Uczestnicy otrzymuja skrypt z recepturami, lista zamiennikéw i wskazéwkami zero waste,
e Kazdy uczestnik przygotowuje wtasne mono porcje i zestaw sushi

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 17

Przedmiot / temat
zajec

Otwarcie

szkolenia,
przedstawienie
programu i zasad
BHP pracy w
kuchni

Podstawy

mono porcji -
formy, estetyka,
technologia
cukiernicza

Surowce i
potprodukty — jak
dobiera¢ i
przechowywacé
sktadniki w
duchu zero waste

Pokaz i

pierwsze
éwiczenia:

Podstawy

mono porcji —
formy, estetyka,
technologia
cukiernicza

Bazy mono
porcji: musy, zele,
insert 'y, chrupki
- zasady i
przygotowanie

Prowadzacy

Anna Czech

Anna Czech

Anna Czech

Anna Czech

Anna Czech

Anna Czech

Data realizaciji
zajeé

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

10:00

11:00

12:00

14:00

Liczba godzin

00:30

00:30

01:00

01:00

01:00

02:00



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

Przerwa

. Anna Czech 13-12-2025
obiadowa

. Glazury i

dekoracje w

duchu zero waste

- czekolada, Anna Czech 13-12-2025
owoce, ziota,

elementy

naturalne

Warsztat

praktyczny -

przygotowanie Anna Czech 13-12-2025
dwéch rodzajow

mono porcji

Filozofia

sushi — tradycja,

nowoczesnos¢ i Anna Czech 14-12-2025
zasady zero

waste

Filozofia

sushi — tradycja,

nowoczesnos¢ i Anna Czech 14-12-2025
zasady zero

waste

. Sktadniki

i dodatki zero

waste — ryby,

warzywa, owoce, Anna Czech 14-12-2025
alternatywy

wegetarianskie i

weganskie

Techniki

zawijania i

krojenia sushi:

futomaki, Anna Czech 14-12-2025
hosomaki,

uramaki, nigiri,

temaki, gunkan

Przerwa

- Anna Czech 14-12-2025
Obiadowa

Warsztat

praktyczny —
przygotowanie
zestawu sushi

Anna Czech 14-12-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:20

16:00

08:00

09:00

10:00

11:00

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

14:20

16:00

18:00

09:00

10:00

11:00

13:00

13:30

16:30

Liczba godzin

00:20

01:40

02:00

01:00

01:00

01:00

02:00

00:30

03:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . B} . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Prezentacja
talerzy,
degustacjaii
podsumowanie

Anna Czech 14-12-2025 16:30 17:00 00:30

catego kursu

EEFEE) Walidacja - 14-12-2025 17:00 18:00 01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 670,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 670,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 179,62 PLN

Koszt osobogodziny netto 179,62 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Anna Czech

‘ ' Anna Czech od ponad 10 lat aktywnie promuje idee kuchni Zero Waste, tgczac pasje kulinarng z
praktycznym podejsciem do edukacji ekologicznej. Regularnie prowadzi warsztaty kulinarne,
szkolenia grupowe oraz pokazy gotowania dla réznych grup odbiorcéw — od oséb prywatnych po
pracownikéw gastronomii. Wspotpracowata z organizacjami spotecznymi, szkotami i instytucjami
kultury, propagujac $wiadome gospodarowanie zywnoscia.

Specjalizacja

-kuchnia Zero Waste i zrbwnowazone gotowanie,

-praktyczne techniki kulinarne pozwalajgce na petne wykorzystanie produktéw,

-planowanie i organizacja pracy w kuchni z uwzglednieniem zasad ekologii i ekonomii,

-edukacja w zakresie ograniczania marnowania zywnosci i ksztattowania postaw proekologicznych.

Obszary szkoleniowe
-gastronomia i obstuga kuchni (praktyczne warsztaty kulinarne),
-umiejetnosci ekologiczne w kuchni i gospodarstwie domowym,



-rozwéj kompetenciji praktycznych dla osob przygotowujacych sie do pracy jako pomoc kuchenna,
kucharz lub personel gastronomiczny,
budowanie $wiadomosci konsumenckiej w zakresie zywnosci i ekologii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Ogdlne zaplecze i wyposazenie

e w petni wyposazone stanowiska pracy dla uczestnikéw,

¢ noze kuchenne i cukiernicze, deski do krojenia, miski, topatki, pedzelki,
¢ formy silikonowe do monoporcji, pierscienie cukiernicze, ranty,

e maty bambusowe do zawijania sushi,

¢ waga kuchenna, miarki, termometry cukiernicze,

¢ blender reczny, mikser planetarny,

¢ |lodowka i zamrazarka,

e plyty grzewcze i piekarnik konwekcyjny.

2. Surowce do monoporcji (czesé cukiernicza)

¢ maka, cukier, masto, $mietanka, mleko,

» zelatyna, agar-agar, czekolada (biata, mleczna, deserowa),

e owoce $wieze i mrozone (sezonowe, lokalne),

e puree owocowe, orzechy, bakalie,

¢ kakao, przyprawy korzenne, wanilia,

¢ naturalne barwniki spozywcze,

e produkty do dekoracji (ziota, jadalne kwiaty, kandyzowane owoce).

3. Surowce do sushi (czes¢ kuchnia japoriska)

¢ ryz do sushi, ocet ryzowy, cukier, sol,

¢ ryby $wieze i/lub mrozone (np. tosos, turiczyk, makrela),

¢ lokalne zamienniki ryb (np. pstrag, sandacz),

¢ tofu, grzyby, warzywa sezonowe,

* owoce (np. awokado, mango, ogoérek, marchew),

* nori (suszone algi), sezam, kietki, ziota,

e s0S sojowy, marynowany imbir, wasabi,

* sktadniki na sosy domowe i dipy (np. majonez, czosnek, chili, jogurt naturalny).

4. Dodatkowe materiaty dydaktyczne

e skrypt szkoleniowy z przepisami, technikami i wskazéwkami zero waste,
e lista zamiennikéw i sposobdw petnego wykorzystania produktéw,

e karty pracy do notatek i dokumentacja zdjeciowa potraw,

¢ certyfikat ukoniczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

¢ Uczestnikami szkolenia moga by¢ osoby fizyczne ktére najpdzniej dzien przed rozpoczeciem ustugi dokonajg zapisu na ustuge

¢ Osoby doroste, z wytagczeniem oséb fizycznych prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza, ktére chca z wiasnej inicjatywy podniesé
swoje kompetencje/kwalifikacje i spetniaja jedno z ponizszych kryteriéw:

* a) mieszkajg na terenie woj. warminsko-mazurskiego (w rozumieniu Kodeksu Cywilnego),

* b) sg zatrudnione na terenie woj. warminsko-mazurskiego,

¢ c) pobierajg nauke na terenie woj. warminsko-mazurskiego

Informacje dodatkowe

¢ Uczestnik ma obowigzek zapisania sie na ustuge przez BUR co najmniej jeden przed rozpoczeciem realizacji ustugi.
¢ Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga z dofinansowaniem moze by¢ poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP
i wyrazajg na to zgode.



e Ustuga jest dostosowana do potrzeb oséb z niepetnosprawnoscia
Podstawa zwolnienia z VAT:

e 1) art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ Ustawy z dnia 11 marca 2024 o podatku od towaréw i ustug - w przypadku dofinansowania w wysokosci
100%

e 2) § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug
oraz warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%

e W przypadku braku dofinansowania do ceny ustugi nalezy doliczy¢ 23% VAT

e W trakcie szkolenia organizator zapewnia poczestunek oraz napoje , kawa, herbata

Adres

Kraszewo 45
11-100 Kraszewo

woj. warminsko-mazurskie

Szkolenie realizowane bedzie w $wietlicy wiejskiej wyposazonej w petne zaplecze kuchenne, umozliwiajgce bezpieczne i
komfortowe prowadzenie zaje¢ praktycznych z zakresu cukiernictwa.

Pomieszczenie szkoleniowe posiada:

w petni wyposazong kuchnie z dostepem do pradu, wody i wentylacji,

przestrzen roboczg z blatami roboczymi oraz stanowiskami do pracy indywidualnej i w matych grupach,

sprzet gastronomiczny niezbedny do realizacji szkolenia (piec, lodéwka, zamrazarka, mikser, kuchenki, zlew
dwukomorowy itp.),

dostep do sanitariatéw dla uczestnikow,

dostep do Swiatta dziennego oraz oswietlenia sztucznego umozliwiajgcego komfortowg prace niezaleznie od pory dnia,
ogrzewanie (jesli szkolenie realizowane jest w okresie zimowym).

Swietlica jest dostosowana do potrzeb 0séb z niepetnosprawnosciami — zapewniony jest bez progowy dostep,
przestrzen manewrowa oraz mozliwos¢ udziatu oséb ze szczegdlnymi potrzebami.

Organizator zapewnia takze:

odziez ochronng jednorazowa (fartuchy, rekawiczki,)

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Kuchnia na swietlicy w ktorej spokojnie mozna gotowac .

Kontakt

m E-mail centrum@biurolw.com

Telefon (+48) 533 442 611

Sandra Piorkowska



