Mozliwos$¢ dofinansowania

Kuchnia wtoska 4 000,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/01/22/173436/3277471 4 000,00 PLN netto

DGS'I'I- 133,33 PLN brutto/h

Dolnoslaskie Centrum

Szkolen i Ttumaczen 133,33 PLN netto/h

Dolnoslaskie
Centrum Szkolen i

© Dzierzoniéw / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

®© 30h

5 16.02.2026 do 24.04.2026

Ttumaczen Lena
Nicinski

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga szkoleniowa pn.: "Kuchnia wtoska " przygotuje do pracy w
Grupa docelowa ustugi zawodzie kucharz oraz potwierdza przygotowanie do uzyskania
kwalifikacji zawodu.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 13-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma

Podstawa uzyskania wpisu do BUR L, o ) )
zarzadzania jakos$cig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie skierowane jest do pasjonatéw kuchni wioskiej, jak i 0s6b chcacych rozwijaé umiejetnosci w obszarach kuchni
wtoskiej

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje podstawowe pojecia w

opisuje kulture kuchni wtoskiej Test teoretyczn
kuchni wioskiej pisuje kulture kuchni wioskiej yczny

Rozréznia produkty kuchni wloskiej Identyfikuje produkty kuchni wtoskiej Analiza dowodoéw i deklaraciji

Potrafi przygotowa¢ dania kuchni

o Analiza dowodoéw i deklaraciji
wioskiej

Przygotowuje dania kuchni wtoskiej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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 walidacji?

TAK

Program

Historia i charakterystyka kuchni wtoskiej + Regiony kulinarne i ich specjalnosci « Podstawowe produkty i ich zastosowanie « Carpaccio,
bruschetta, caprese « Wioskie wedliny i sery « Techniki krojenia, marynowania, komponowania + Przygotowanie makaronu swiezego *
Gnocchi, tagliatelle, ravioli » Sosy: bolognese, carbonara klasyczna, pesto genovese « Praca z semoling, techniki zagniatania i watkowania -
Ciasto klasyczne i neapolitaniskie « Sosy i dodatki « Pieczenie w piecu kamiennym / elektrycznym « Focaccia tradycyjna z Ligurii * Risotto
(milaneze, funghi, frutti di mare) « Saltimbocca alla romana « Pollo alla cacciatora * Tiramisu, panna cotta  Ciasta regionalne + Podstawy
deseréw lodowych (gelato — teoria)

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
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 133,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 133,33 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty piSmiennicze (teczka, zeszyt, dtugopis) oraz kopie materiatéw omawianych na kursie / skrypt

Adres

ul. Wroctawska 8
58-200 Dzierzoniéw

woj. dolnoslaskie

Szkolenia realizowane sg w Dzierzoniowie przy ul. Wroctawskiej 8 (centrum miasta, w poblizu przystanki autobusowe).
Obiekt sktada sie z 2 sal szkoleniowo-doradczych z wyposazeniem (laptopy, rzutniki multimedialne, tablice sucho-
Scieralne, hol z wygodnymi kanapami, serwisem kawowym, gdzie uczestnicy szkolen moga odpocza¢ podczas przerw. W
catym obiekcie jest bezprzewodowy Internet.



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail szkoleniaddz@gmail.com

Telefon (+48) 502 070 674

Lena Nicinski



