Mozliwos$¢ dofinansowania

Kuchnia w nowoczesnym wydaniu- 5 500,00 PLN brutto
szkolenie kulinarno -cukiernicze 5500,00 PLN netto
137,50 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/11/05/165646/3130585

137,50 PLN netto/h

BAR MOBILNY © Nowy Bartkéw / stacjonarna

Grzegorz Migc
Yk kkk 49/5 (D 40h

72 oceny B 17.11.2025 do 12.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest dla oséb zainteresowanych organizacjg i
przygotowywaniem profesjonalnych przekasek oraz deseréw na rézne
okazje. Grupa docelowg ustugi beda wszystkie osoby, ktére chcg nauczy¢
sie jak przygotowywacé i serwowac dnia oraz nowoczesne desery

25

16-11-2025

stacjonarna

40

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia dan oraz wypiekéw z zakresu cukiernictwa
z nowoczesnymi elementami. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczyé
smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz uktada¢ dania na talerzu wykorzystujgc wiedze z zakresu

zachowania kontrastu kolorystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Tworzy dania kuchni
tradycyjnej w nowej odstonie.

Omawia i wykonuje
klasyczne i alternatywne
dania jednogarnkowe.

Potrafi przygotowa¢ dania
kuchni bankietowej oraz
finger food.

Potrafi samodzielnie
wykonaé tradycyjne zimne
przystawki kuchni polskiej

Opisuje nowoczesne techniki
cukiernicze. Rozréznia i
rozumie sposoby taczenia
smakow, tekstur oraz techniki
dekoracyjne zgodne z
aktualnymi trendami.

Tworzy nowoczesne wypieki
na stodkie stoty. Umiejetnie
taczy smaki i tekstury,
dobiera aromaty wg
poznanych metod oraz
tworzenie dekoracji przy
wykorzystaniu wiedzy z
zakresu zachowania
kontrastu kolorystycznego.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Umiejetne taczy smaki i
tekstury, dobiera aromaty wg
poznanych metod oraz

uktada dania na talerzu przy
wykorzystaniu wiedzy z zakresu
zachowania

kontrastu kolorystycznego.

Tworzy dania
jednogarnkowe: gulasze,
zapiekanki

Charakteryzuje i
przygotowuje dania finger
food oraz bankietowe na
zimno i na ciepto.

Przygotowuje potrawy
zgodnie z recepturg i z
wykorzystaniem

odpowiednich technik

Charakteryzuje nowoczesne
zagadnienia cukiernicze.
Opisuje techniki dekoracji
oraz zachowania kontrastu
kolorystycznego. Dobiera
prawidtowo technike
dekoracyjna i smakowa do
konkretnego rodzaju wypieku.

Tworzy nowoczesne wyroby
cukiernicze - tarty, torty,
monodesery. Wykonuje
dekoracje wykorzystujac
wiedze z zakresu kontrastu
kolorystycznego.

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

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

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

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

Ustuga prowadzona jest w trybie godzin dydaktycznych, tj. 1 godzina = 45 minut.
Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowe;j.

Walidacja wlicza sie w czas trwania szkolenia i stanowi koszt kwalifikowalny ustugi.
1. Nowoczesne gotowanie w tradycyjnej kuchni:

N Jak od$éwiezy¢é domowe przepisy (pierogi, kluski, zupy).

N Nowe sposoby podania klasycznych dan.

N Sezonowe produkty z ogrédka i spizarni w nietypowych rolach.

N Warsztat: przygotowanie tradycyjnej potrawy w wersji nowoczesne;j.

2. Pomystowe obiady jednogarnkowe

Wl Gulasze, zapiekanki, dania z patelni i pieca.

N Szybkie, sycace i efektowne obiady.

N Warsztat: przygotowanie obiadu jednogarnkowego + estetyczne podanie.

3. Finger food i mate przekaski

W Mini-kanapki, tartinki, roladki i koreczki.

N Szybkie pasty i smarowidta do pieczywa.

N Satatki w wersji imprezowej.

W Warsztat: przygotowanie zestawu kolorowych przekgsek.

4. Dania gtéwne na spotkania rodzinne i Swieta

N Rolady, miesa pieczone, pasztety, faszerowane warzywa.

N Jak przygotowac potrawy ,na zapas” i odgrza¢ bez utraty smaku.

X Dekoracja p6tmiskow i talerzy.

N Warsztat: danie gtéwne + zestaw dodatkéw na przyjecie.

5. Techniki cukiernicze

X Oméwienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego,

W Omoéwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia
cukiernicze,

N Wykoriczenie, dekorowanie wypiekéw (rézne techniki) — teoretyczny i praktyczny



blok

6. Przygotowanie wypiekéw

N Struktury ciast nowoczesnych
X Desery warstwowe w szkle

W Monodeser — struktura i estetyka

N Nowoczesne techniki wykornczeniowe

N Wykoriczenie wypiekdw (rézne techniki)- praktyka

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 31

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajec acy
Jak
odswiezy¢ Bozena
domowe Korolczuk
przepisy.

Nowe .

. Bozena
sposoby podania

) Korolczuk
klasycznych dan

Bozena
Przerwa

Korolczuk
Sezonowe
produkty z
ogrodka i Bozena
spizarni w Korolczuk
nietypowych
rolach.

Warsztat:
przygotowanie .
. Bozena
tradycyjnej
. Korolczuk
potrawy w wersji
nowoczesnej.
Gulasze, Bozena
Z
zapiekanki, dania
L Korolczuk
z patelni i pieca
Szybkie, .
. Bozena
sycace i
yea Korolczuk

efektowne obiady

Data realizacji

zajeé

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:30

14:00

09:00

10:30

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:30

14:00

17:00

10:30

12:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

03:00

01:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Warsztat:

przygotowanie
obiadu
jednogarnkoweg
o + estetyczne
podanie

D Vini-

kanapki, tartinki,
roladki i koreczki.

Przerwa

iIEEE) Szybkie
pasty i
smarowidta do
pieczywa, Satatki
w wersji
imprezowe;j

Warsztat:

przygotowanie
zestawu
kolorowych
przekasek

R Rolacy,

miesa pieczone,
pasztety,
faszerowane
warzywa

JEPERD Dekoracja
potmiskow i
talerzy.

Przerwa

Warsztat:

danie gtéwne

Przerwa

IEFESD Warsztat :
zestaw dodatkéw
na przyjecie

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

21-11-2025

21-11-2025

21-11-2025

21-11-2025

21-11-2025

21-11-2025

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:15

13:45

14:30

14:45

15:30

09:00

10:30

12:00

12:15

13:45

14:00

Godzina
zakonczenia

12:15

13:45

14:30

14:45

15:30

17:00

10:30

12:00

12:15

13:45

14:00

17:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:45

00:15

00:45

01:30

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

03:00



Przedmiot / temat
zajet

Techniki

cukiernicze-
omoéwienie
programu

Nowoczesne
zagadnienia
cukiernicze -
surowce,
struktury, trendy i
zasady
komponowania
smakoéw

il Przerwa

EEED Techniki

dekoraciji i
kontrast
kolorystyczny —
teoria i przyktady

Wykonczenie i
dekorowanie
wypiekéw -
teoria (techniki
glazurowania,
posypywania,
aerografu,
struktur)

Struktury

ciast
nowoczesnych

R Desery

warstwowe w
szkle

Monodeser -
struktura i
estetyka-teoria

Przerwa

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

22-11-2025

22-11-2025

22-11-2025

22-11-2025

22-11-2025

12-12-2025

12-12-2025

12-12-2025

12-12-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:30

14:00

09:00

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:30

14:00

17:00

10:00

11:00

12:00

12:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

03:00

01:00

01:00

01:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Monodeser — .
Bozena

struktura i 12-12-2025 12:30 14:00 01:30
Korolczuk

estetyka-

praktyka

Wykonczenie i

dekoracja

deseréw - Bozena

praktyka (rézne 12-12-2025 14:00 16:45 02:45
. Korolczuk

techniki: glazury,

ztocenia,

elementy

czekoladowe)

Walidacja - 12-12-2025 16:45 17:00 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 137,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 137,50 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Bozena Korolczuk

‘ ‘ Pani Bozena jest doswiadczonym i cenionym szkoleniowcem kulinarnym, posiadajgcym wieloletniag
praktyke w prowadzeniu warsztatow gastronomicznych dla os6b dorostych, mtodziezy oraz
senioréw. Laczy wiedze merytoryczng z pasjg do gotowania, koncentrujac sie na tgczeniu tradycji
polskiej kuchni z zasadami zdrowego zywienia.

Doswiadczenie zawodowe zdobywata zaréwno w praktyce domowej, jak i podczas licznych kurséw
specjalistycznych i szkolen branzowych. Specjalizuje sie w prowadzeniu warsztatow tematycznych,



obejmujacych m.in.: zdrowe gotowanie na co dzief — komponowanie positkdw z wykorzystaniem
sezonowych produktéw, petnych wartosci odzywczych i naturalnych przypraw, kuchnie tradycyjng w
nowoczesnym wydaniu — przygotowywanie potraw wielkanocnych, wigilijnych oraz innych dan
kuchni polskiej w wersiji klasycznej i 1zejszej, kuchnie sezonowa i grillowa — zdrowe grillowanie ryb,
warzyw, mies oraz przygotowanie lekkich dodatkéw i soséw, cukiernictwo — wypieki tradycyjne i
nowoczesne, desery bez cukru i glutenu, techniki dekoracji ciast i tortéw.

Szkolenia prowadzone przez Panig Bozene cechuje wysoki poziom merytoryczny, praktyczne
podejscie oraz dbatos¢ o przyjazng i inspirujgca atmosfere. Jej warsztaty to nie tylko nauka technik
kulinarnych, lecz takze rozwijanie $wiadomosci w zakresie zdrowego stylu zycia oraz wartosci
polskiej tradycji kulinarnej. Pani Bozena z zaangazowaniem dzieli sie swojg wiedzg, inspirujgc
uczestnikow do samodzielnego eksperymentowania w kuchni.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik szkolenia otrzyma:

N skrypt szkoleniowy w formie drukowanej lub elektronicznej, zawierajacy

praktyczne wskazéwki dotyczace planowania positkéw, przechowywania

zywnosci i organizacji pracy w kuchni,

W notatnik i dtugopis do pracy warsztatowe;j.

N dostep do profesjonalnych surowcéw i narzedzi cukierniczych

Informacje dodatkowe

Wymagana frekwencja 80% potwierdzona podpisami na liscie obecnosci zaje¢ zgodnie z

harmonogramem.

Ustugi szkoleniowe finansowane w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych sg

zwolnione z podatku od towaréw i ustug ( VAT) na podstawie § 3 ust. 1 pkt. 14

rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r.

e Szkolenie prowadzone w sali wyposazonej w stanowiska kuchenne, sprzet AGD, narzedzia gastronomiczne i materiaty spozywcze.

e Zajecia prowadzone przez instruktora z doswiadczeniem w gastronomii i cukiernictwie.
* Szkolenie realizowane w formie warsztatowej z pokazami i éwiczeniami praktycznymi

Po ukonczeniu szkolenia uczestnik:

¢ posiada praktyczne umiejetnosci tworzenia nowoczesnych potraw i deseréw,
¢ potrafi planowacé i organizowa¢ prace w kuchni profesjonalne;j,

e umie estetycznie komponowac i dekorowaé potrawy zgodnie z aktualnymi trendami,

e potrafi przygotowywac dania bankietowe, przekaski i desery w stylu modern cuisine,
e zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii,

e potrafi

Adres

Nowy Bartkow 3A

08-108 Nowy Bartkow



woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Grzegorz Miac
3>
SZKOLENIA E-mail grzegorzmiac@gmail.com

GR|\Z/|E|28RZ Telefon (+48) 500 099 261



