Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kulinarne - Food Styling w
Praktyce: Zakaski i Stot
| GRANTPL  Numer ustugi 2026/02/04/150094/3308403

Grant.pl Magdalena

© Repki/ stacjonarna
toza

& Ustuga szkoleniowa

526 ocen £ 10.03.2026 do 18.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

10 300,00 PLN brutto
10 300,00 PLN netto
149,28 PLN brutto/h
149,28 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do oséb poczatkujgcych, ktére chca rozpoczac
lub rozwija¢ swojg Sciezke zawodowg w obszarze gastronomii, cateringu
oraz stylizacji potraw i stotu. W szczegélnosci dedykowane jest osobom
planujgcym prace w gastronomii, cateringu, obstudze eventéw, a takze
uczestnikom, ktérzy chca zdoby¢ praktyczne kompetencje z zakresu food

stylingu i estetycznej prezentacji dan.

Adresatami szkolenia sg osoby, ktére nie posiadajg lub posiadaja
niewielkie doswiadczenie w stylizacji potraw i aranzacji stotu, a

Grupa docelowa ustugi

potrzebuja kompleksowego, praktycznego wprowadzenia do zasad
estetyki, kompozycji wizualnej, przygotowywania nowoczesnych zakgsek i

przekasek oraz profesjonalnej aranzaciji stotu gastronomicznego i

eventowego.

Szkolenie jest réwniez odpowiednie dla oséb chcacych uzupetnié
podstawowe kompetencje wizualne i estetyczne, niezbedne do
budowania atrakcyjnej oferty gastronomicznej lub cateringowej, zgodnej z

aktualnymi trendami rynkowymi.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikéw 20
Data zakornczenia rekrutacji 09-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 69

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje Uczestnika do samodzielnego wykonywania pracy w kuchni w zakresie food stylingu.
Szkolenie koncentruje sie nie tylko na nauce przygotowywania nowoczesnych zakasek i przekgsek, lecz takze na
poznaniu aktualnych trendéw oraz innowacyjnych technik stylizacji i dekoraciji stotu. Celem ustugi jest doskonalenie
umiejetnosci praktycznych oraz nabycie kompetencji z zakresu estetycznego komponowania dan, doboru naczyn i
dodatkéw dekoracyjnych, a takze profesjonalnej aranzacji stotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Prawidtowo definiuje pojecie food

Test teoretyczn
stylingu yezny

Charakteryzuje co najmniej 3 obszary
zastosowania food stylingu Test teoretyczny
(gastronomia, catering, eventy)

Wykorzystuj food styling w Obserwacja w warunkach
nowoczesnej gastronomii, cateringu i Definiuje wptyw estetyki potraw na symulowanych
obstudze eventéw odbior oferty gastronomicznej przez

klienta

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach

Rozréznia funkcje estetyczng i symulowanych

marketingowa food stylingu.

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Wykorzystuje zasady estetyki,
kompozycji i balansu wizualnego

Charakteryzuje i stosuje rodzaje
zakasek (finger food, przystawki zimne i
ciepte) oraz ich funkcje serwisowe.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia podstawowe zasady estetyki
potraw (harmonia, sp6jnos¢, proporcja)

Charakteryzuje elementy kompozycji
dania (uktad, punkt centralny, rytm),

Charakteryzuje pojecie balansu
wizualnego w prezentacji potraw

Wskazuje znaczenie koloru, faktury i
proporcji w budowaniu estetyki dania

Rozpoznaje poprawne i niepoprawne
przyktady kompozycji potraw (np. na
podstawie zdje¢ lub opisu)

Postuguje sie wtasciwa terminologia z
zakresu food stylingu

Prawidtowo klasyfikuje zakaski na:
finger food, przystawki zimne i
przystawki ciepte,

Charakteryzuje cechy poszczegdlnych
rodzajéw zakasek (forma, wielkos¢,
sposob spozycia)

Wskazuje funkcje serwisowe
poszczegdlnych rodzajéw zakasek (np.
bufet, bankiet, catering, event)

Dobiera odpowiedni rodzaj zakaski do
okreslonej formy serwisu lub okazji

Rozréznia wymagania dotyczace
temperatury, porcjowania i sposobu
podania dla zakasek zimnych i cieptych

Charakteryzuje poprawng terminologie
gastronomiczng

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje i korzysta z zasad
doboru naczyn, akcesoriéw i elementéw
dekoracyjnych w food stylingu.

Charakteryzuje i wykorzystuje aktualne
trendy w food stylingu, w tym
rozwigzania zero waste oraz estetyke
mediéw spotecznosciowych

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia znaczenie doboru naczyn i
akcesoriéw dla estetyki i
funkcjonalnos$ci prezentacji potraw

Charakteryzuje zalezno$¢ miedzy
rodzajem potrawy a wyborem naczyn i
form serwisowych

Charakteryzuje zasady doboru
elementéw dekoracyjnych (kolorystyka,
materiat, skala, sp6jnos¢ stylistyczna)

Rozréznia funkcje dekoracyjng i
uzytkowa naczyn oraz dodatkow

Podaje przyktady wtasciwego i
niewtasciwego doboru naczyn i
dekoracji w food stylingu

Charakteryzuje sie poprawng
terminologia z zakresu zastawy,
akcesoriéw i stylizacji stotu

charakteryzuje co najmniej 3 aktualne
trendy w food stylingu

Charakteryzuje podstawowe zatozenia
trendu zero waste w stylizacji potraw

Stosuje przyktady praktycznych
rozwigzan zero waste stosowanych w
food stylingy,

Charakteryzuje cechy estetyki mediow
spotecznosciowych (np. kompozycja,
kolorystyka, minimalizm, ,efekt WOW”")

Rozpoznaje zastosowanie trendéw w
przyktadowych realizacjach (zdjecia,
opisy)

Stosuje poprawna terminologie
zwigzana z aktualnymi trendami

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje nowoczesne zakaski i
przekaski zgodnie z zasadami food
stylingu

Charakteryzuje i montuje spdjna
aranzacje stotu gastronomicznego lub
eventowego

Nadzoruje jako$¢ i estetyke
wykonanych zadan

Kryteria weryfikacji

Samodzielnie planuje i wykonuje
przygotowanie zakasek lub przekasek

Dobiera surowce adekwatnie do rodzaju
zakaski i zasad estetyki

Charakteryzuje zasady food stylingu
(kompozycja, kolor, proporcja, estetyka)

Zachowuje wtasciwe porcjowanie i
ergonomie serwowania

Dba o czystos¢, porzadek i organizacje
stanowiska pracy

Planuje koncepcje aranzacji stotu
zgodnie z charakterem wydarzenia lub
forma serwisu

Dobiera naczynia, tekstylia i elementy
dekoracyjne w sposéb spéjny
stylistycznie

Zachowuje zasady kompozycji i balansu
wizualnego w aranzacji stotu

Uwzglednia funkcjonalnos¢ i ergonomie
serwowania

Dopasowuje kolorystyke i dodatki do
rodzaju potraw i okazji

Estetycznie rozmieszcza potrawy i
elementy dekoracyjne

Dba o jakos¢ i estetyke wykonywanych
czynnosci

Przestrzega ustalonych zasad pracy

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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Prezentuje potrawy i aranzacje w Obserwacja w warunkach
sposob estetyczny i spéjny symulowanych
Charakteryzuje detale wptywajace na Obserwacja w warunkach
odbiér wizualny symulowanych

Korzysta i charakteryzuje profesjonalny Obserwacja w warunkach

wizerunek oferty gastronomicznej lub Stosuje zasady estetyki i aktualne
cateringowej trendy w prezentac;ji

symulowanych
Test teoretyczny

Test teoretyczny
Charakteryzuje znaczenie wizerunku w

dziatalnosci gastronomicznej lub
cateringowej Obserwacja w warunkach

symulowanych

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

Szkolenie skierowane jest do os6b poczatkujacych, ktére chca rozpoczaé lub rozwijaé swoja Sciezke zawodowa w obszarze gastronomii,
cateringu oraz stylizacji potraw i stotu. W szczegéInos$ci dedykowane jest osobom planujgcym prace w gastronomii, cateringu, obstudze
eventow, a takze uczestnikom, ktérzy chcg zdobyé praktyczne kompetencje z zakresu food stylingu i estetycznej prezentacji dan.

Adresatami szkolenia sg osoby, ktére nie posiadaja lub posiadajg niewielkie doswiadczenie w stylizacji potraw i aranzac;ji stotu, a
potrzebuja kompleksowego, praktycznego wprowadzenia do zasad estetyki, kompozycji wizualnej, przygotowywania nowoczesnych
zakgsek i przekagsek oraz profesjonalnej aranzacji stotu gastronomicznego i eventowego.



Szkolenie jest rowniez odpowiednie dla os6b chcacych uzupetni¢ podstawowe kompetencje wizualne i estetyczne, niezbedne do
budowania atrakcyjnej oferty gastronomicznej lub cateringowej, zgodnej z aktualnymi trendami rynkowymi.

Liczba godzin ustugi

Liczba godzin szkoleniowych liczona jest wedtug godzin dydaktycznych
(1 godzina dydaktyczna = 45 minut zegarowych).
Laczny wymiar szkolenia:

¢ 53 godziny dydaktyczne, w tym:
e 32 godziny praktyczne,
e 21 godzin teoretycznych.

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi szkoleniowej.
Szkolenie realizowane jest w formie:

e zajec teoretycznych,

e ¢wiczen praktycznych,

e warsztatow praktycznych,

« projektow stylizacyjnych (zakaski i aranzacja stotu),

¢ analizy przyktadéw i oméwienia efektéw pracy uczestnikéw.

Dominujaca forma zajec¢ jest praktyka, umozliwiajgca samodzielne wykonywanie zadan zwigzanych z food stylingiem, stylizacja potraw oraz
aranzacja stotu.

Program szkolenia

MODUL 1. Wprowadzenie do food stylingu - 4 godz.
Teoria: 3 godz. | Praktyka: 1 godz.

Teoria (3 godz.)

¢ Definicja food stylingu i jego znaczenie w gastronomii, cateringu i eventach
¢ Rola estetyki w budowaniu wizerunku oferty gastronomicznej
¢ Podstawowa terminologia food stylingu

Praktyka (1 godz.)

¢ Analiza przyktadéw realizacji gastronomicznych i cateringowych
e Omowienie dobrych i btednych praktyk

MODUL 2. Estetyka, kompozycja i balans wizualny — 7 godz.
Teoria: 4 godz. | Praktyka: 3 godz.
Teoria (4 godz.)

e Zasady estetyki wizualnej w prezentacji potraw

e Kompozycja: uktad, punkt skupienia, proporcje

¢ Kolor, faktura i kontrast

« Swiatfo naturalne i sztuczne w ekspozycji potraw

Praktyka (3 godz.)

¢ Analiza zdje¢ potraw
 Cwiczenia w ocenie i poprawie kompozycji dar
¢ Symulacje zmian kolorystyki i uktadu

MODUL 3. Zakaski i przekaski — forma i funkcja - 8 godz.
Teoria: 3 godz. | Praktyka: 5 godz.

Teoria (3 godz.)



¢ Rodzaje zakasek: finger food, przystawki zimne i ciepte
* Sezonowos¢ i dobor surowcow

e taczenie smaku z estetyka

* Porcjowanie i ergonomia serwowania

Praktyka (5 godz.)

¢ Planowanie zestawoéw zakasek pod rézne okazje
e Dobdr surowcéw i form podania
¢ Ocena funkcjonalnosci porcji

MODUL 4. Techniki przygotowania i stylizacji zakasek — 12 godz.
Teoria: 3 godz. | Praktyka: 9 godz.
Teoria (3 godz.)

¢ Nowoczesne techniki krojenia i formowania
e Tekstury, kontrasty i objetos¢

¢ Praca z temperaturg i $wiezoscig produktu
e Zastosowanie dodatkéw dekoracyjnych

Praktyka (9 godz.)

 Cwiczenia w krojeniu i formowaniu
e Stylizacja zakasek z uzyciem zidt, kwiatow i sosow
e Budowanie efektu wizualnego potraw

MODUL 5. Naczynia i akcesoria w food stylingu — 6 godz.
Teoria: 3 godz. | Praktyka: 3 godz.
Teoria (3 godz.)

¢ Dobor zastawy i form serwisowych
e Materiaty i trendy (ceramika, szkto, naturalne struktury)
e Minimalizm vs. efekt WOW

Praktyka (3 godz.)

¢ Testowanie réznych naczyn do tych samych zakasek
¢ Poréwnanie efektéw wizualnych

MODUL 6. Dekoracja i aranzacja stotu — 8 godz.
Teoria: 2 godz. | Praktyka: 6 godz.
Teoria (2 godz.)

e Zasady aranzacji stotu gastronomicznego i eventowego
e Kompozycja przestrzeni, kolorystyka, tekstylia, oswietlenie

Praktyka (6 godz.)

* Projektowanie aranzacji stotu
¢ Wykonanie stylizacji stotu na rézne okazje
¢ Korekta i udoskonalanie aranzacji

MODUL 7. Food styling w praktyce - projekt koricowy - 6 godz.
Teoria: 1 godz. | Praktyka: 5 godz.
Teoria (1 godz.)

* Planowanie projektu stylizacyjnego
e Kryteria oceny i prezentacji

Praktyka (5 godz.)



e Samodzielne przygotowanie zakgsek
¢ Stylizacja i kompleksowa aranzacja stotu
¢ Prezentacja projektu i oméwienie efektow

MODUL 8. Aktualne trendy, social media i zero waste - 2 godz.
Teoria: 2 godz.
Teoria (2 godz.)

¢ Aktualne trendy w food stylingu
¢ Estetyka mediéw spotecznosciowych i oferty cateringowej
e Zréwnowazony food styling i zero waste.

Walidacja 2 godziny.

Walidacja

Test teoretyczny

Forma:

Test pisemny z pytaniami zamknietymi jednokrotnego wyboru, sprawdzajgcy wiedze teoretyczna.
Cel walidacji:

Potwierdzenie opanowania wiedzy teoretycznej niezbednej do $wiadomego i profesjonalnego stosowania food stylingu w praktyce
gastronomicznej.

Obserwacja w warunkach symulowanych
Forma:

Zadania praktyczne wykonywane w warunkach warsztatowych przygotowanych na potrzeby szkolenia, odzwierciedlajgce typowe sytuacje
wystepujgce w gastronomii, cateringu i obstudze eventow.

Zakres zadan praktycznych obejmuje m.in.:

* samodzielne przygotowanie nowoczesnych zakasek lub przekasek,

¢ stylizacje i estetyczng prezentacje potraw zgodnie z zasadami food stylingy,
e dobdr naczyn, akcesoriow i dodatkow dekoracyjnych,

e wykonanie spojnej aranzacji stotu gastronomicznego lub eventowego,

¢ zastosowanie zasad ergonomii serwowania i estetyki wizualnej,

¢ analize i korekte wykonanej stylizacji.

Sposéb oceny:

e obserwacja pracy uczestnika przez trenera,
¢ ocena wykonanych zadan wedtug ustalonych kryteriéw (checklista),
¢ prezentacja efektéw pracy i oméwienie rezultatow.

Cel walidacji:

Potwierdzenie umiejetnosci praktycznych oraz kompetencji spotecznych uczestnika w zakresie samodzielnej realizacji zadan zwigzanych z food
stylingiem i aranzacja stotu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 65



Przedmiot / temat
zajec

Definicja

food stylingu i
jego znaczenie w
gastronomii,
cateringu i
eventach

Rola

estetyki w
budowaniu
wizerunku oferty
gastronomicznej

Podstawowa

terminologia
food stylingu

Przerwa

Analiza
przyktadéw
realizacji
gastronomicznyc
h i cateringowych

Oméwienie
dobrychii
btednych praktyk

Zasady

estetyki
wizualnej w
prezentaciji
potraw

Przerwa

Kompozycja:
uktad, punkt
skupienia,
proporcije

B olor

faktura i kontrast

Prowadzacy

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Data realizacji
zajeé

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

10-03-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:45

13:30

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:30

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

18:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Swiatto

naturalne i
sztuczne w
ekspozyciji
potraw

Analiza

zdje¢ potraw

Gwiczenia

w ocenie i
poprawie
kompozycji dan

Przerwa

Symulacje

zmian kolorystyki
i uktadu

Rodzaje

zakasek: finger
food, przystawki
zimne i ciepte

Sezonowos¢ i
dobér surowcéw

Przerwa

Laczenie

smaku z estetyka

Porcjowanie i
ergonomia
serwowania

Planowanie
zestawow
zakasek pod
rézne okazje

(€2 Dobor

surowcow i form
podania

Prowadzacy

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Data realizacji
zajeé

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

11-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:45

13:30

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

12:00

12:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:30

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

18:30

12:45

13:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat

zajec

@ 0cena

funkcjonalnosci
porcji

Przerwa

Nowoczesne

techniki krojenia i

formowania

Tekstury,

kontrasty i
objetosé

Pracaz

temperaturg i
$wiezoscig
produktu

Przerwa

Zastosowanie
dodatkow
dekoracyjnych

Cwiczenia

w krojeniu i
formowaniu

Stylizacja

zakasek z
uzyciem zi6t,
kwiatow i soséw

Budowanie
efektu
wizualnego
potraw

G Dobor
zastawy i form
serwisowych

Przerwa

Prowadzacy

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Data realizacji
zajeé

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

12:00

12:45

13:30

14:15

Godzina
zakonczenia

14:15

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

18:30

12:45

13:30

14:15

14:30

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Materialy i

trendy (ceramika,
szkto, naturalne
struktury)

Minimalizm vs.
efekt WOW

Testowanie
réznych naczyn
do tych samych
zakasek

Przerwa

Poréwnanie
efektéow
wizualnych

Zasady

aranzacji stotu
gastronomiczneg
o i eventowego

Kompozycja
przestrzeni,
kolorystyka,
tekstylia,
oswietlenie

Projektowanie
aranzacji stotu

Wykonanie
stylizacji stotu na
rézne okazje

Przerwa

Wykonanie
stylizaciji stotu na
rézne okazje

Prowadzacy

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Data realizacji

zajeé

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

13-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

Godzina
rozpoczecia

14:30

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

12:00

12:45

13:30

14:15

14:30

Godzina
zakonczenia

15:15

16:00

16:45

17:00

17:45

18:30

12:45

13:30

14:15

14:30

16:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

02:15



Przedmiot / temat

zajec

Przerwa

Wykonanie

stylizacji stotu na

rézne okazje

Korekta i

udoskonalanie
aranzacji

Planowanie
projektu
stylizacyjnego

Przerwa

Kryteria
oceny i
prezentacji

Przerwa

Food
stylingw
praktyce

€ Food
stylingw
praktyce

G Food
stylingw
praktyce

Przerwa

GED Food
stylingw
praktyce

Al Przerwa

Prowadzacy

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Bozena
Korulczyk

Data realizacji
zajeé

14-03-2026

14-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

15-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

16-03-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

17:00

12:00

13:30

14:15

14:30

16:45

17:00

12:00

13:30

14:15

14:30

16:45

Godzina
zakonczenia

17:00

18:30

13:30

14:15

14:30

16:45

17:00

18:30

13:30

14:15

14:30

16:45

17:00

Liczba godzin

00:15

01:30

01:30

00:45

00:15

02:15

00:15

01:30

01:30

00:45

00:15

02:15

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
G Food o
styling w ozena 17-03-2026 12:00 13:30 01:30
Korulczyk
praktyce
Food Bozena
stylingw 17-03-2026 13:30 14:15 00:45
Korulczyk
praktyce
Bozena
Przerwa 17-03-2026 14:15 14:30 00:15
Korulczyk
G2 Food o
styling w ozena 17-03-2026 14:30 16:45 02:15
Korulczyk
praktyce
Bozena
) Przerwa 17-03-2026 16:45 17:00 00:15
Korulczyk
(G Food .
. Bozena
stylingw 17-03-2026 17:00 18:00 01:00
Korulczyk
praktyce
Walidacja - 18-03-2026 15:00 16:45 01:45
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 10 300,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 10 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 149,28 PLN
Koszt osobogodziny netto 149,28 PLN

Liczba prowadzacych: 1

121

Bozena Korulczyk



praktyke w prowadzeniu warsztatow gastronomicznych dla oséb dorostych, mtodziezy oraz
S 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 warsztatéw tematycznych,
obejmujacych m.in.: zdrowe gotowanie na co dzien — 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 przyjazna i inspirujgca atmosfere. Jej warsztaty to nie tylko nauka technik
kulinarnych, lecz takze rozwijanie $wiadomosci w zakresie zdrowego stylu zycia oraz wartosci
polskiej tradyciji kulinarne;.
Pani Bozena z zaangazowaniem dzieli sie swojg wiedzg, inspirujac uczestnikéw do samodzielnego
eksperymentowania w kuchni

O Pani Bozena jest doswiadczonym i cenionym szkoleniowcem kulinarnym, posiadajgcym wieloletnig

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Srodki techniczne i materiaty dydaktyczne wykorzystywane podczas zajeé
Podczas realizacji szkolenia uczestnicy majg zapewniony dostep do nastepujgcych srodkéw technicznych oraz materiatéw dydaktycznych:

» stanowisko kuchenne dostosowane do realizacji zaje¢ praktycznych,

¢ sprzet gastronomiczny niezbedny do przygotowywania zakasek i przekasek (narzedzia kuchenne, akcesoria do stylizacji),
¢ elementy dekoracyjne wykorzystywane w food stylingu i aranzacji stotu (tekstylia, dodatki, akcesoria),

¢ surowce i produkty spozywcze do realizacji ¢wiczen praktycznych,

¢ materialy szkoleniowe trenera w formie drukowanej i/lub elektronicznej (PDF, prezentacje, instrukcje, checklisty),

e materiaty pomocnicze do analizy przyktadéw (zdjecia stylizacji, opisy przypadkow),

¢ dostep do przestrzeni szkoleniowej umozliwiajgcej aranzacje stotu gastronomicznego lub eventowego.

Materiaty dydaktyczne sg wykorzystywane zaréwno podczas czesci teoretycznej, jak i praktycznej szkolenia, wspierajac proces nauki oraz
samodzielne wykonywanie zadan przez uczestnikéw.

Warunki uczestnictwa

Warunki uczestnictwa w szkoleniu
W przypadku szkoler: dofinansowanych, warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest:

e zatozenie przez uczestnika konta w Bazie Ustug Rozwojowych (BUR),
¢ spetnienie warunkéw okreslonych przez operatora dofinansowania.

Weryfikacja obecnosci

Obecnos¢ uczestnikéw weryfikowana jest poprzez liste obecnosci.

Warunkiem zaliczenia szkolenia jest minimum 80% obecnosci na zajeciach.

Warunki organizacyjne

Zajecia realizowane sg w odpowiednio przygotowanej przestrzeni szkoleniowej, wyposazonej w:

e zaplecze kuchenne umozliwiajace realizacje zaje¢ praktycznych,
e sprzet gastronomiczny i akcesoria do food stylingu,



e zastawe stotowg oraz elementy dekoracyjne,
¢ pomoce dydaktyczne i materiaty szkoleniowe.

Szkolenie prowadzone jest w komfortowych warunkach, sprzyjajacych nauce, pracy warsztatowej oraz realizacji ¢wiczen praktycznych.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT:

ustuga szkoleniowa jest zwolniona z podatku VAT, pod warunkiem ze dofi nansowanie pokrywa co najmniej 70% kosztéw szkolenia.
Wprzypadku mniejszego wsparcia fi nansowego, do ceny netto ustugi dodawany jest podatek VAT w wysokosci 23%.

Przepis na podstawie ktérego stosowane jest zwolnienie od podatku: Zwolnienie z podatku VAT na podstawie §3
ust.1pkt.14rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz
warunkéwstosowania tych zwolnien (tekst jednolity: Dz.U. z 2025r. poz. 832)Zwolnienie z VAT art.43 ust.1 pkt29 lit.a i c. Ust. o podatku od
towaréwiustug

Adres

ul. Szkolna 3
08-307 Repki

woj. mazowieckie

Sala szkoleniowa wyposazona w stoty i krzesta oraz inny niezbedny sprzet i akcesoria potrzebne do zajeé praktycznych.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail magdalena.loza@gmail.com

Telefon (+48) 535212 339

Magdalena toza



