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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa ustugi — Italian
Cuisine Masterclass

¢ Osoby doroste zainteresowane kuchnig wtoska i gotowaniem w stylu
Grupa docelowa ustugi fine dining

¢ Mitosnicy gotowania chcacy poznaé autentyczne techniki i przepisy
wioskie

¢ Uczestnicy szukajacy doswiadczenia praktycznego, warsztatowego w
kuchni

¢ Osoby chcace rozwija¢ umiejetnosci kulinarne od podstaw do
$redniozaawansowanego poziomu

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakonczenia rekrutacji 05-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest praktyczne nauczenie uczestnikdw przygotowania petnego wtoskiego menu — od przystawek, przez
dania gtéwne, po deser — z wykorzystaniem autentycznych technik i sktadnikow, rozwijajgc umiejetnosci kulinarne,
estetyke podania i pewnos$¢é w pracy w kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Przygotowanie autentycznych wioskich
dan gtéwnych (makaron, risotto, pizza)

Przygotowanie klasycznych wtoskich
sosoOw i deseréw (tiramisu, panna cotta)

Kompozycja i prezentacja petnego
menu w stylu fine dining

Kryteria weryfikacji

Dania majg odpowiednia konsystencje,
smak i prezentacje

Sosy i desery sag dopasowane do dan,
poprawnie przygotowane i estetycznie
podane

Menu jest logicznie utozone, smaczne i
atrakcyjnie podane

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach
Uczestnik poprawnie stosuje poznane

techniki podczas przygotowywania
wszystkich dan

Zastosowanie technik kulinarnych i symulowanych

praktycznych wskazéwek szefa kuchni

Analiza dowodéw i deklaraciji

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Italian Cuisine — Masterclass: praktyczny kurs gotowania kuchni azjatyckiej

Modut 1: Wprowadzenie do kuchni wtoskiej — sktadniki i techniki
e Omowienie kuchni wioskiej i regionalnych réznic

e Kluczowe sktadniki i przyprawy
¢ Podstawowe techniki kulinarne: krojenie, gotowanie, smazenie

Modut 2: Pasta i risotto — klasyka wioskiej kuchni
¢ Przygotowanie $wiezego makaronu

e Technika gotowania risotto (mieszanie, dodawanie ptynéw)
e Doprawianie i balansowanie smakoéw

Modut 3: Pizza i focaccia — wypiek i dodatki
¢ Przygotowanie ciasta i fermentacja

e Formowanie pizzy i focaccii
e Pieczenie i dekoracja

Modut 4: Sosy i aromaty — podstawa smaku
¢ Sos pomidorowy, pesto, beszamel

¢ Doprawianie i tgczenie aromatéw
e taczenie soséw z potrawami

Modut 5: Dania gtéwne — miesa, ryby i warzywa
¢ Przygotowanie migsa i ryb

e Obrébka warzyw i dodatkéw
e Kompozycja smakowa i estetyka podania

Modut 6: Desery wioskie - tiramisu, panna cotta
* Przygotowanie tiramisu — warstwy i aromaty

¢ Przygotowanie panna cotta — konsystencja i dekoracja
¢ Przygotowanie deseréw do serwowania w menu

Modut 7: Podsumowanie i przygotowanie pethego menu

e Sktadanie petnego menu — przystawka, danie gtéwne, deser
¢ Prezentacja w stylu fine dining
e Zdjecia, storytelling i krétkie omdwienie przygotowanych dan

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Liczba godzin



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3192,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 595,12 PLN
Koszt osobogodziny brutto 399,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 324,39 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Instruktor kulinarny

‘ ' Specjalista w kuchni wtoskiej, prowadzacy warsztaty praktyczne dla poczatkujgcych i
zaawansowanych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy warsztatéw majg zapewnione wszystkie niezbedne materiaty i produkty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych. W
szczegolnosci obejmuje to:

» dostep do w petni wyposazonego stanowiska kuchennego (sprzet gastronomiczny, naczynia, akcesoria),

o wszystkie sktadniki i produkty spozywcze potrzebne do przygotowania potraw,

e receptury i instrukcje przygotowania dan omawianych podczas warsztatéw,

e materiaty informacyjne dotyczace technik kulinarnych oraz charakterystycznych sktadnikdw kuchni wtoskiej.

Adres

ul. Artyleryjska 3;j
10-066 Olsztyn

woj. warmifnsko-mazurskie

Warsztaty kulinarne La Chef to nie tylko nauka gotowania, ale takze wyjatkowe doswiadczenie, ktére tgczy w sobie
integracje, edukacje i dobrg zabawe. Naszym celem jest inspirowanie uczestnikéw do odkrywania nowych smakéw,



rozwijania kulinarnych umiejetnosci i czerpania radosci z gotowania.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail n.plochocka@britishschool.pl

Telefon (+48) 895 338 822

NIKOLA PLOCHOCKA



