Mozliwos$¢ dofinansowania

0d zwyktych zdje¢ do magnetycznych 4 000,00 PLN brutto
kadréow — fotografia kulinarna telefonem, 4.000,00 PLN  netto
&£ Training House  kt6ra przyciagga klientéw i zwigksza 250,00 PLN brutto/h

sprzedaz.

250,00 PLN netto/h
250,00 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/03/13/24213/3405047

Iwona Wencka
Stramowska
Training House & Ustuga szkoleniowa

* A kK H 45/5 [ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 16:00h

£ 22.09.2026 do 30.09.2026

© Bydgoszcz

159 ocen

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Biznes / Marketing

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli i pracownikéw lokali
gastronomicznych, cukierni, kawiarni, firm cateringowych oraz oséb
budujacych marke osobistg w branzy kulinarnej, ktére chcg samodzielnie
tworzy¢ atrakcyjne zdjecia kulinarne na potrzeby komunikacji
marketingowej i mediéw spotecznosciowych.

Ustuga jest przeznaczona dla osdéb, ktére wykorzystujg telefon jako
podstawowe narzedzie do tworzenia tresci wizualnych i chcg poprawi¢
jakos¢ fotografii produktéw oraz potraw.

15

stacjonarna

16

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Celem szkolenia jest rozwiniecie umiejetnosci samodzielnego tworzenia estetycznych i przyciggajgcych uwage zdjeé

kulinarnych przy uzyciu telefonu komérkowego.



Uczestnicy poznajg zasady stylizacji potraw, pracy ze swiattem naturalnym i sztucznym, kadrowania oraz obrobki zdjec.
Szkolenie pozwala takze zrozumieé, jak budowac spéjny styl wizualny marki oraz jak tworzyé zdjecia dostosowane do
komunikacji w mediach spotecznos$ciowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik wykonuje fotografie kulinarne
potraw przy uzyciu telefonu,
wykorzystujgc ustawienia aparatu oraz
funkcje wptywajace na jakos¢ zdjecia.

Uczestnik przygotowuje stylizacje
fotografii kulinarnej obejmujaca
kompozycje kadru, dobér tta, dodatkéw
oraz ustawienie sceny zdjeciowej
wzgledem zZrédta swiatta.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik wykonuje serie zdjeé potrawy
z zastosowaniem witasciwych ustawien
aparatu w telefonie oraz poprawnej
ekspozyciji i ostrosci obrazu.

Uczestnik tworzy scene zdjeciowa z
wykorzystaniem tet i rekwizytéw oraz
wykonuje zdjecie potrawy z
zachowaniem zasad kompozycji i pracy
ze $wiattem naturalnym lub sztucznym.

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Uczestnik kadruje wykonane zdjecie do
formatu publikacji w mediach
spotecznosciowych oraz stosuje
podstawowe narzedzia edycji
poprawiajace jasnosé, kontrast i
kolorystyke fotografii.

Uczestnik przygotowuje fotografie
kulinarne do publikacji w mediach
spotecznosciowych poprzez
kadrowanie oraz podstawowg obrdébke
zdje¢ w aplikacji mobilne;j.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 potwierdzaja, 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

Zakres tematyczny szkolenia
1. Mozliwosci fotografii kulinarnej wykonywanej telefonem

¢ jak wykorzysta¢ potencjat telefonu do tworzenia profesjonalnych zdjeé¢
e ustawienia aparatu w telefonach z systemem Android i i0OS
¢ najwazniejsze funkcje wptywajace na jakosc¢ zdjecia

2. Stylizacja fotografii kulinarnej

¢ metoda budowania stylizacji z daniem w roli gtéwnej
e kompozycja kadru i budowanie klimatu zdjgcia
e dobdr dodatkdw, koloréw i tta

3. Praca ze swiattem

¢ wykorzystanie $wiatta naturalnego w fotografii kulinarnej
e ustawienie stanowiska wzgledem Zrédta swiatta
e podstawy pracy z lampa i prostymi modyfikatorami $wiatta

4. Organizacja sesji zdjeciowej

e przygotowanie planu zdje¢ i stylizacji
* jak usprawnic proces wykonywania zdjg¢
¢ jak unikng¢ najczestszych btedéw w fotografii kulinarnej

5. Tta i rekwizyty w fotografii kulinarnej

¢ wykorzystanie profesjonalnych i improwizowanych tet
e sposoby ustawiania i mocowania tet fotograficznych
¢ budowanie estetycznej sceny zdjeciowe;j

6. Kadrowanie i formaty zdje¢ do social media

¢ dopasowanie zdje¢ do réznych formatéw publikacji
e przygotowanie zdje¢ do postdw, rolek i materiatéw promocyjnych

7. Podstawy obrébki zdje¢
¢ przeglad aplikacji do edycji zdje¢ w telefonie
e najwazniejsze funkcje poprawiajace jako$¢ fotografii
¢ budowanie spdjnego stylu wizualnego marki

8. Fotografia, ktéra pobudza apetyt

¢ techniki podkreslania $wiezosci i atrakcyjnosci potraw
¢ stylizacja potraw wzmacniajgca odbior wizualny

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizacji Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy zajec rozpoczecia

Brak wynikéw.

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 000,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 250,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 250,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach szkolenia zapewniamy:

e materiaty w formie skryptu opracowanego przez prowadzacego
¢ notatnik i dlugopis
¢ niezbedne surowce

Na zakonczenie ustugi kazdy z uczestnikdw otrzyma zaswiadczenie potwierdzajgce udziat w szkoleniu.

Adres

Bydgoszcz
Bydgoszcz

woj. kujawsko-pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail a.pyra@th-szkolenia.pl

Telefon (+48) 503 389 111

Aurelia Pyra



