Mozliwo$¢ dofinansowania

CENTRUM
DOCHODZENIA
ROSZCZEN SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA
K h Kk Kk 50/5

9 ocen

Dania kuchni bankietowej, finger food, na
zimno i ciepto.

Numer ustugi 2026/01/12/182128/3252604

© Mystakowice / stacjonarna
® Ustuga szkoleniowa

®© 20h

5 25.02.2026 do 26.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

3 480,00 PLN brutto

3480,00 PLN netto
174,00 PLN brutto/h
174,00 PLN netto/h

Dla wszystkich oséb chcacych naby¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu dan

kuchni bankietowej na zimno i na ciepto oraz figer food. Szkolenie dla:
0s6b planujgcych rozpoczaé kariere w danej branzy i poszukujacych
praktycznych umiejetnosci oraz wiedzy; os6b mtodych, ktére sg na etapie
wyboru $ciezki zawodowej i chcg zdoby¢ kompetencje przydatne na rynku
pracy; dla pasjonatéw tematyki zwigzanej ze szkoleniem; dla wszystkich

zainteresowanych poszerzaniem swojej wiedzy i umiejetnosci; dla oséb z

doswiadczeniem, ktdére chcag od$wiezy¢ lub zaktualizowaé swoje
kompetencje w oparciu o aktualne trendy. Szkolenie zgodne z koncepcja

$wiadomosci ekologicznej przygotowuje do samodzielnego tworzenia i

wykorzystywania produktéw z uzyciem r6znych metod i technik

kulinarnych.
Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 30
Data zakonczenia rekrutacji 24-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest nabycie lub poszerzenie wiedzy na temat planowania, przygotowania cieptych i zimnych dan
bankietowych i tzw. "finger food" oraz deseréw, technik kulinarnych i sposobu prezentacji potraw. Ustuga zapewnia
podstawowg wiedze nt. organizacji stanowiska pracy, jego bezpieczenstwa oraz standardy jakosci i przygotowania
potraw pod katem higieny i bezpieczenstwa zywnosci a takze zminimalizowania strat oraz osiggniecia maksymalnego
zysku, zaplanowania menu i sposoby prezentacji dan.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik osiagnat teoretyczno-
praktyczne zatozenia celu ustugi.
Uczestnik poprawnie uzyt terminologii i
podstawowych technik kulinarnych oraz
posiadt zdolnos$¢ klasyfikowania potraw
i wedtug rodzaju i techniki.

Uczestnik poprawnie zorganizowat
bezpiecznie stanowisko pracy oraz
poznat standardy jakosci i
przygotowania potraw oraz higiene i
bezpieczenstwo zywnosci.

Uczestnik wymienit i opisat funkcje
narzedzi oraz wskazat ich wptyw na
$rodowisko i stanowisko pracy.
Uczestnik zaplanowat dziatania z mysla
o efektywnosci i minimalizacji odpadéw
oraz organizacji pracy.

Uczestnik efektywnie wybrat i/lub
dobrat produkty takze dekoracyjne w
kontekscie ich wptywu na jako$¢ pracy i
na $rodowisko.

Uczestnik zweryfikowat jakos$¢
wykonania zgodng z wymaganiami
klienta i Srodowiskowymi.

Uczestnik nabyt umiejetnosci
planowania i tworzenia dan kulinarnych
na rézne okazje z wykorzystaniem
réznych zasobéw i technik zgodnych z
zielong gospodarka, takze w oparciu o
aktualne trendy i dobre praktyki i
bezpieczenstwo stanowiska pracy.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik definiuje podstawowe pojecia
kulinarne i techniki kulinarne i postuguje

sie terminologia oraz rozpoznaje rézne
techniki kulinarne.

Uczestnik charakteryzuje narzedzia,
materiaty, produkty, koszty produkgiji i
czas ich przygotowania.

Uczestnik poprawnie organizuje
bezpiecznie stanowisko pracy oraz
stosuje standardy jakosci i
przygotowania potraw oraz higiene i
bezpieczeristwo zywnosci.

Uczestnik planuje dziatania z mysla o
efektywnosci, organizaciji pracy i
minimalizacji odpadéw.

Uczestnik uzasadnia wybér materiatow,

narzedzi, produktow takze

dekoracyjnych w kontekscie ich wptywu

na jakos¢ pracy, potraw i Srodowisko i
organizacje stanowiska pracy.
Uczestnik kontroluje jako$¢ wykonania
dan oraz zgodnos$¢ z wymaganiami
higieny i bezpieczenstwa zywnosci,
klienta i Srodowiskowymi.

Uczestnik samodzielnie tworzy dania
wykorzystujac okreslone produkty i
materiaty narzedzia.

Uczestnik nabywa umiejetnosci
samodzielnego planowania i tworzenia
dan kulinarnych takze w oparciu o
aktualne trendy i dobre praktyki oraz
koszty ich wytworzenia.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

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

Poznanie terminologii i technik kulinarnych, kosztéw produktéw, koszty produkciji, czas ich przygotowania i sposoby prezentacji. Teoria i
praktyka.

Omowienie, planowanie i przygotowanie zimnych i cieptych przystawek. Teoria i praktyka.

Oméwienie planowania i przygotowywania menu z wykorzystaniem produktéw sezonowych. Teoria i praktyka.

Organizacja stanowiska pracy, uzywanie sprzetu, narzedzi, materiatéw, produktéw i zasady bezpieczenstwa. Teoria i praktyka.
Omowienie i stosowanie standardéw jakosci przygotowania potraw oraz higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Teoria i praktyka.
Techniki minimalizacji odpadéw. Teoria i praktyka.

Oméwienie, zaplanowanie i przygotowanie ,finger food”. Teoria i praktyka.

Omodwienie, zaplanowanie i przygotowanie cieptych przystawek. Teoria i praktyka.

Omodwienie, zaplanowanie i przygotowanie deseru. Teoria i praktyka.

Omowienie i zaplanowanie, aranzowanie dekoracji i sposoby prezentacji potraw na imprezy i eventy. Teoria i praktyka.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 26



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
o Prowadzacy y . -
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Omoéwienie

technik

kulinarnych,

kosztéw

produktéw i

produkcu,' Marek

planowania . 25-02-2026 09:00 09:45 00:45
. Andrzejczyk

menu, czasu ich

przygotowania i

sposobu

prezentaciji.

Czesé

teoretyczna.

Omoéwienie
technik
kulinarnych,
kosztéw
produktow i
produkgiji,
planowania Marek
. . 25-02-2026 09:45 10:30 00:45
menu, czasu ich Andrzejczyk
przygotowania i
sposobu
prezentaciji.
Czesé
teoretycznaii
praktyczna.

Przerwa Marek

. 25-02-2026 10:30 10:45 00:15
kawowa Andrzejczyk

Omoéwienie

organizacji

stanowiska

pracy, uzywania

sprzetu, narzedzi,

materiatéw, Marek
produktow i Andrzejczyk
zasady

bezpieczenstwa.

25-02-2026 10:45 11:30 00:45

Czesé
teoretycznaii
praktyczna.

Omoéwienie

stosowania

standardow

jakosci

rzygotowania

przygotowan Marek
potraw oraz . 25-02-2026 11:30 12:15 00:45
S Andrzejczyk
higieny i

bezpieczenstwa

zywnosci. Czesé

teoretycznaii

praktyczna.



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie,
planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek, w
tym z
wykorzystaniem
produktéw
sezonowych.
Techniki
minimalizaciji
odpadéw. Czesé
teoretycznaii
praktyczna.

Przerwa na

lunch

Planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek w
tym, z
wykorzystaniem
produktéw
sezonowych.
Techniki
minimalizaciji
odpadéw. Czesé
praktyczna.

Planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek w
tym, z
wykorzystaniem
produktow
sezonowych.
Techniki
minimalizaciji
odpadéw. Czesé
praktyczna.

Prowadzacy

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Data realizacji
zajeé

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

Godzina
rozpoczecia

12:15

13:00

13:30

14:15

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

14:15

15:00

Liczba godzin

00:45

00:30

00:45

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek w
tym, z
wykorzystaniem
produktéw
sezonowych.
Techniki
minimalizaciji
odpadéw. Czesé
praktyczna.

Przerwa

kawowa

Planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek w
tym, z
wykorzystaniem
produktow
sezonowych.
Techniki
minimalizacji
odpaddéw. Czesé
praktyczna.

Planowanie i
przygotowywania
menu zimnych
przystawek w
tym, z
wykorzystaniem
produktow
sezonowych.
Techniki
minimalizaciji
odpadéw. Czesé
praktyczna.

Prowadzacy

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Marek
Andrzejczyk

Data realizacji

zajeé

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:45

16:00

16:45

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:45

17:30

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Omowienie,

planowanie i

przygotowywania

menu cieptych

przystawek, w

tym z . Marek

wykorzystaniem . 26-02-2026 09:00 09:45 00:45
i Andrzejczyk

produktéw

sezonowych.

Techniki

minimalizaciji

odpadéw. Czesé

teoretycznaii

praktyczna

Omowienie,

planowanie i
przygotowywania

menu cieptych

przystawek, w

tym z Marek
wykorzystaniem Andrzejczyk
produktow

sezonowych.

Techniki

minimalizaciji

odpadéw. Czesé

praktyczna.

26-02-2026 09:45 10:30 00:45

Przerwa Marek

. 26-02-2026 10:30 10:45 00:15
kawowa Andrzejczyk

Omowienie,

planowanie i
przygotowywania

menu cieptych

przystawek, w

tym z Marek
wykorzystaniem Andrzejczyk
produktow

sezonowych.

Techniki

minimalizaciji

26-02-2026 10:45 11:30 00:45

odpadéw. Czesé
praktyczna.



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Omowienie,

planowanie i
przygotowywania

menu cieptych

przystawek, w

tymz Marek
wykorzystaniem Andrzejczyk
produktéw

sezonowych.

Techniki

minimalizaciji

odpaddéw. Czesé

26-02-2026 11:30 12:15 00:45

praktyczna.

Omowienie,

planowanie i
przygotowywania

menu cieptych

przystawek, w

tym z Marek
wykorzystaniem Andrzejczyk
produktow

sezonowych.

Techniki

minimalizaciji

odpadéw. Czesé

praktyczna.

26-02-2026 12:15 13:00 00:45

Przerwa Marek

. 26-02-2026 13:00 13:30 00:30
na lunch Andrzejczyk

Omoéwienie i

przygotowanie

deseru. Techniki Marek
minimalizaciji Andrzejczyk
odpadéw. Czesé

teoretycznaii

praktyczna.

26-02-2026 13:30 14:15 00:45

Omowienie i
przygotowanie
Marek

deseru. Techniki . 26-02-2026 14:15 15:00 00:45
. L Andrzejczyk
minimalizacji

odpadéw. Czesé
praktyczna.



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Omowienie i
przygotowanie
I Marek
deseru. Techniki . 26-02-2026 15:00 15:45 00:45
A Andrzejczyk
minimalizacji
odpadéw. Czesé
praktyczna.
Przerwa Marek
. 26-02-2026 15:45 16:00 00:15
kawowa Andrzejczyk
Sposoby
prezentacji dan.
- Marek
Czesé . 26-02-2026 16:00 16:45 00:45
. Andrzejczyk
teoretycznaii
praktyczna.
Walidaca ~ arek 26-02-2026 16:45 17:30 00:45
Andrzejczyk
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3480,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 480,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 174,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 174,00 PLN

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Marek Andrzejczyk

‘ ' Wielokrotnie nagradzany szef kuchni, posiada ponad 10 letnie doswiadczenie kulinarne. Od kilku lat
zarzadza zespotem w kuchni w Artus Resort w Karpaczu, na ktéry sktadajg sie Hotel Artus i
Aparthotel Sowia Dolina. Pasjonat z niestandardowym poczuciem smaku, kreatywnie podchodzi do
tradycyjnych dan. Chetnie dzieli sie swojg kulinarng pasja.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzyma materiaty szkoleniowe niezbedne do realizacji zajec.

Po ukoriczonym szkolenia uczestnik otrzymuje certyfikat.

Informacje dodatkowe

Ustuga szkoleniowa bedzie realizowana wg. przelicznika godzin dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 45 min

Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej.

Adres

ul. Ignacego Daszynskiego 29
58-533 Mystakowice
woj. dolnoslaskie

Gminny Osrodek Kultury w Mystakowicach

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Niezbedne do wykonania ustugi.

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@frankoodporni.pl

Telefon (+48) 505110 963

Anna Dutka



