Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie z prezentacji i wykanczania dan 5200,00 PLN brutto
z zachowaniem zasad finedine w ramach 5200,00 PLN netto
pr postepowania zgodnego z ideg ZERO 100,00 PLN brutto/h

WEST i wdrazania tych zasad w branzy 100,00 PLN netto/h
HoReCa

ELQUCHNIA Numer ustugi 2026/01/16/18799/3262594

REMIGIUSZ

JASINSKI © t6dz / stacjonarna

Sk ok kK 4875 & Ustuga szkoleniowa

® 52h

224 oceny

£ 23.02.2026 do 27.02.2026

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

Inne / Gastronomia

Wiasciciele firm, kadra zarzadzajgca i personel przedsiebiorstw branzy
HoReCa.

20-02-2026

stacjonarna

52

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Szkolenie z prezentacji wykanczania dan z zachowaniem zasad finedine w ramach postepowania zgodnego z ideg ZERO
WEST i wdrazania tych zasad w branzy HoReCa" przygotowuje uczestnikéw do praktycznego stosowania finedine z
zachowaniem zero waste w kuchni restauracyjnej poprzez odpowiednie zarzagdzanie zapasami, stosowanie wtasciwych
technik kulinarnych i maksymalne wykorzystanie surowcéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- modyfikuje i sporzadza receptury w
celu doboru wtasciwych produktéw

- sporzadza liste zakupéw zgodna z
ZERO WEST

- doktadnie oblicza potrzebne produkty
na kolejne dni

Test teoretyczny
wymienia zasady idei ZERO WEST

Wywiad swobodny

- uktada produkty w magazynach wedle
danej kategorii na putkach Test teoretyczny
- uktada towary w mysl zasady FiFo

rowadzi wtasciwa polityk
P apolityke - zwracanie uwage na opakowania

magazynowa produktéw i przepakowuje dla

dluzszego przechowywania inne Wywiad swobodny
opakowanie

- robi wyroby z czerstwego pieczywa na
stono i stodko
wykorzystuje produkty spozywcze w - stosuje technologie Sous VIDE do
catosci przedtuzania terminu przydatnosci
- wekuje kietbasy i ryby do dalszego
wykorzystania

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

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 walidacji?

TAK

Program

Szkolenie jest prowadzone w formie wyktadéw i warsztatéw zaréwno na wspélnym blacie roboczym z wydzielonymi stanowiskami pracy
dla kazdego z uczestnikéw oraz dla prowadzacego szkolenie jak i na pojedynczych stanowiskach. Uczestnicy majg zapewnione wszystkie
narzedzie i sktadniki potrzebne do produkcji w trakcie szkolenia. Kazda osoba biorgca udziat w szkoleni otrzyma materiaty zawierajace
przepisy i wskazéwki do wykonywanych zadan.



Szkolenie jest realizowane w godzinach zegarowych w ktére wliczane sg przerwy. Szkolenie trwa 52 godzin lekcyjne z wliczonymi
przerwami ktére moga ulec zmianom czasowym dostosowanym do tepa pracy grupy.

Grupa docelowa sg wtasciciele firm, kadra zarzadzajaca i personel przedsiebiorstw branzy HoReCa.
MODUL 1:

e Przedstawienie planu szkolenia
e Cele i oczekiwania, szczegotowe zaplanowanie etapow wyktadéw i produkciji

MODUL 2:

e Omowienie zasad ZERO WEST.
e Wykonywanie analizy zastosowania w odniesieniu do zajmowanego stanowiska.
e Wykonywanie analizy zastosowania w odniesieniu do firmy z branzy HoReCa.

MODUL 3:

e Omowienie zasad FINEDINE
¢ Wykonywanie dekoraciji finedine

MODUL 4:

¢ 4cisle sprecyzowane receptury na wszystkie dania
e lista zakupdw / lista zamowienia po weryfikacji lodédwek, chtodni i magazynéw

MODUL 5:

¢ jak zamieni¢ produkty ktorych mato uzywamy lub szybko sie psuja czy nie zastgpi¢ ich czyms lub catkowicie wykresli¢ z receptur,
metody dziatania
¢ doktadne policzenie potrzebnego towaru na dany dzien

MODUL 6:

e prowadzenie wtasciwej polityki magazynowej

e zwracanie uwagi na opakowania produktu , czy dla dtuzszego przechowywania mozna przepakowac¢ w inne opakowanie
e uktadanie towaru wedle danej kategorii na putkach

e daty waznosci produktéw ktére kupujemy w iloSciach hurtowych i uktadanie ich w mysl zasady FiFo

MODUL 7:

e przechowywanie nadwyzek

e mrozenie nadwyzki danych produktéw podpisujac i segregujac je w przydatne grupy
e pakowanie prézniowe by przedtuzyé przydatnos$¢ produktéw

e mrozone elementy finedine

MODUL 8:

¢ metody utrwalania zywnosci

¢ wekowanie roznych produktéw np: wyréb kietbasy , ryby wekowane na surowo
¢ robienie przetworow i kiszonek i kwaszonych produktéw np. kimchi

¢ robienie suszonych elementéw kulinarnych i finedine

MODUL 9:

» wykorzystywanie produktéw spozywczych w catosci (gotowanie z resztek po produkcyjnych)
e Demi Glace z resztek warzyw i migsa

MODUL 10:

¢ wykorzystywanie pieczywa na stodko

¢ knedliki z czerstwej butki na stodko

« ciasto czerstwe na podktady do nowych deseréw lub kruszonkg(ziemia jadalna)
e desery z jaj ciast suchych

e prezentacja finedine

MODUL 11:



¢ wykorzystywanie pieczywa na stono
¢ knedliki z chleba z ziotami na wytrawnie

e pieczywo na chipsy

e zageszczanie sosOw i zup czerstwym pieczywem lub warzywami
¢ grzanki z chleba/butki do satatek/kremu

e prezentacja finedine
MODUL 12:

e technologia sous vide

e produkcja mies bufetowych
¢ rolady miesne i warzywne

e prezentacja finedine

MODUL 13:

e przerabiane ryb

¢ wekowanie octowe pulpetéw i catych kawatkéw

e prezentacja finedine

MODUL 14:

e wyréb pasztetow i galaret oraz satatek
¢ pasztety na bazie mies gotowanych pieczone i w formie musu

e galarety miesne i warzywne w kolorowych odstonach

e prezentacja finedine
MODUL 15:

¢ walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 25

Przedmiot / temat

P
zajeé rowadzacy
Remigiusz
MODUL 1: o
Jasinski
Remigiusz
MODUL 2: .
Jasinski
Remigiusz
EF%5) PRZERWA
Jasinski
. Remigiusz
MODUL 3: Jasinski
Remigiusz
P25 MODUL 4: A
Jasinski
Remigiusz

MODUL 5:

Jasinski

Data realizaciji

zajeé

23-02-2026

23-02-2026

23-02-2026

23-02-2026

24-02-2026

24-02-2026

Godzina

rozpoczecia

08:00

09:30

11:45

12:05

08:00

10:15

Godzina
zakonczenia

09:30

11:45

12:05

16:15

10:15

11:45

Liczba godzin

01:30

02:15

00:20

04:10

02:15

01:30



Przedmiot / temat
zajec

PRZERWA

MODUL 5:
MODUL 6:
MODUL 7:
MODUL 8:
PRZERWA
MODUL 8:

MODUL 9:

MODUL
10:

MODUL
11:

iWF¥) PRZERWA

MODUL

11:

MODUL
12:

MODUL

13:

RS MODUL
14:

PRZERWA

Prowadzacy

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Remigiusz
Jasinski

Data realizacji

zajeé

24-02-2026

24-02-2026

24-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

25-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

27-02-2026

27-02-2026

27-02-2026

Godzina
rozpoczecia

11:45

12:05

12:30

08:00

11:00

11:45

12:05

14:45

08:00

10:15

11:45

12:05

12:30

08:00

10:15

11:00

Godzina
zakonczenia

12:05

12:30

16:15

11:00

11:45

12:05

14:45

16:15

10:15

11:45

12:05

12:30

16:15

10:15

11:00

11:20

Liczba godzin

00:20

00:25

03:45

03:00

00:45

00:20

02:40

01:30

02:15

01:30

00:20

00:25

03:45

02:15

00:45

00:20



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
MODUL Remigiusz
L 27-02-2026 11:20 13:05 01:45
14 Jasinski
Remigiusz
PRZERWA L 27-02-2026 13:05 13:15 00:10
Jasinski
PR MODUL
- 27-02-2026 13:15 14:00 00:45
15:WALIDACJA
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
0 Remigiusz Jasinski

‘ ' Szef kuchni, doradca kulinarny, inzynier, technik technologi zywienia zbiorowego miksolog i barista
ponad 30 lat pracy w branzy gastronomicznej na réznych stanowiskach w Polsce i za granica
miedzy innymi 10 lat w Hiszpanii min. jako szaf kuchni. Konsultant i doradca kulinarny oraz trener
biznesu. Wspoétpracuje z firmami jako manager do spraw gastronomii réznych etapach rozwg;.
Projektuje lokale gastronomiczne restauracyjne, hotelowe jak i specjalne. Najczesciej wspétpracuje
z start up lub wspomaga firmy z branz HoReCa w trudnej sytuacji. Posiada udokumentowang
wysoka skutecznos$¢ dziatania w zakresie oszczednosci kosztéw, zwiekszania przychodéw lub
zwiekszania efektywnosci biznesu, poprzez wtasciwg kontrole jak i ukierunkowanie personelu na
konkretne dziatania. Ceniony przez uczestnikdw za praktyczny sposéb prowadzenia szkolen i
wysoka skutecznos$é przekazywanych podczas szkolen rekomendacji. W dziatach sprzedazy
wprowadza metody zarzadcze i parametry skutecznie wptywajgce na poprawe zdolnosci firmy do
generowania wiekszych przeptywoéw finansowych w branzy HoReCa. Ponad 1200 zrealizowanych
godzin szkoleniowych z zakresu manageréw gastronomii, nowych technologii, zero
west,zawodowego kucharzy, barmandw, baristéw, cukiernikéw, kelneréw oraz komunikacji firm,



sprzedazy, obstugi jak i dziatart marketingowych. Uczestniczy aktywnie jako wiceprezes w Elblgskim
Klubie Szeféw Kuchni, nadzoruje produkcje kawy, jest patronchef w SERY ICC PASLEK sp z 0.0.
Posiada wiele rekomendacii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazda osoba biorgca udziat w szkoleniu otrzyma materiaty zawierajgce przepisy i wskazéwki do wykonywanych zadan.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik miusi naleze¢ do grupy docelowej by¢ wtascicielem firmy, naleze¢ do kadry zarzadzajgca lub byé pracownikiem
przedsiebiorstwa branzy HoReCa.

Adres

ul. Prezydenta Gabriela Narutowicza 48/1/10
90-135 t6dz

woj. tédzkie

Restauracja Quelle

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@elquchnia.pl

Telefon (+48) 663 997 171

Remigiusz Jasinski



