Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowywanie wytrawnych mono porcji 5390,00 PLN brutto
ﬁ bankietowych (finger food premium) 5390,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/03/18/139577/3417896 19250 PLN brutto/h
192,50 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

Centrum Rozwoju i
Finansow Sandra

© Lidzbark Warmiriski

& Ustuga szkoleniowa

Piérkowska
Sk K Kk 50 ¥ stacjonarna
50/5
®© 28:00h
303 oceny

5 29.05.2026 do 31.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do oséb dorostych (18+), ktére chcg naby¢ lub
rozwing¢ kompetencje w zakresie przygotowywania wytrawnych
monoporcji bankietowych (finger food), w tym sushi. Odbiorcami sa

Grupa docelowa ustugi osoby planujace dziatalno$¢ gastronomiczna, pracownicy branzy HoReCa,
osoby chcace sie przebranzowi¢ oraz bezrobotni. Szkolenie jest
odpowiednie zaréwno dla poczatkujacych, jak i oséb z podstawowym
doswiadczeniem kulinarnym.

Minimalna liczba uczestnikéw 6

Maksymalna liczba uczestnikéw 9

Data zakornczenia rekrutacji 28-05-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 28

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

Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik nabywa praktyczne umiejetnosci przygotowywania wytrawnych monoporcji bankietowych (finger food), w tym
sushi, zgodnie ze standardami gastronomii profesjonalnej. Potrafi komponowa¢ przekaski, dobiera¢ sktadniki, planowaé



produkcje oraz dbac o estetyke podania. Uczestnik poznaje réwniez zasady kalkulacji kosztéw i tworzenia oferty
cateringowej, co umozliwia wykorzystanie zdobytych kompetencji w pracy lub dziatalnosci gospodarcze;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik przygotowuje wytrawne
monoporcje bankietowe (finger food)

Uczestnik wykonuje podstawowe formy
sushi

Uczestnik komponuje estetyczne
zestawy bankietowe

Uczestnik planuje organizacje pracy i
produkgiji

Uczestnik kalkuluje koszt
przygotowania monoporc;ji

Uczestnik zna zasady przechowywania i
transportu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

poprawnie dobiera sktadniki; wykonuje
min. 2 rodzaje monoporcji; zachowuje
kolejnos¢ proceséw technologicznych

przygotowuje ryz zgodnie z technologig;
wykonuje maki/uramaki; zachowuje
estetyke i proporcje

dobiera kolory i formy; zachowuje
estetyke podania; stosuje zasady
dekoracji

planuje etapy przygotowania; organizuje
stanowisko pracy; stosuje zasady
higieny

wskazuje sktadniki kosztotworcze;
oblicza koszt jednostkowy; proponuje
cene sprzedazy

wskazuje warunki przechowywania;
okresla czas przydatnosci; opisuje
zasady transportu

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

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 walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?



TAK

Program

Ustuga przygotowuje do:

Ustuga przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego przygotowywania wytrawnych monoporcji bankietowych (finger food), w tym sushi,
zgodnie ze standardami gastronomii profesjonalnej. Uczestnicy nabywajg umiejetnosci niezbedne do pracy w branzy gastronomicznej i
cateringowej oraz do prowadzenia dziatalnosci, obejmujace przygotowanie produktéw, ich estetyczne podanie, organizacje pracy oraz
podstawy kalkulacji kosztow.

Program ustugi (3 dni)

Dzien 1 — Podstawy monoporcji wytrawnych

¢ Wprowadzenie do monoporcji bankietowych i finger food

e Zasady higieny i organizacji stanowiska pracy

e Charakterystyka surowcow i pétproduktow

¢ Techniki przygotowania: mini kanapki, tartaletki, roladki, wrapy
 Cwiczenia praktyczne

Dzien 2 — Sushi i rozwiniecie technik

e Podstawy sushi i jego zastosowanie w cateringu
e Przygotowanie ryzu i dobér sktadnikow

¢ Techniki: maki, uramaki, nigiri (podstawy)

e Tworzenie nowoczesnych monoporcji
 Cwiczenia praktyczne

Dzien 3 - Estetyka i organizacja produkcji

¢ Zasady estetyki i dekoracji (plating)

¢ Komponowanie zestawdw bankietowych
¢ Planowanie produkcji i organizacja pracy
e Przechowywanie i transport

¢ Kalkulacja kosztéw i przygotowanie oferty
¢ Przygotowanie do walidacji

Walidacja efektow uczenia sie

Ustuga obejmuje walidacje efektéw uczenia sig, prowadzong jako odrebny etap po zakorczeniu czesci szkoleniowej. Celem walidaciji jest
potwierdzenie nabycia wiedzy i umiejgtnosci praktycznych.

Walidacja obejmuje wykonanie zadania praktycznego polegajgcego na przygotowaniu monoporcji bankietowych oraz ocene efektéw
pracy wedtug okreslonych kryteridw.

Walidacja trwa 2 godziny, a jej koszt jest wliczony w cene ustugi.
Proces walidacji jest realizowany przez osobe nieprowadzaca szkolenia, co zapewnia obiektywnos¢ oceny.
Walidacja bedzie prowadzona przez inng osobe niz osoba prowadzaca ustuge -

zgodnie ze wskazaniem w polu "Prowadzacy" na koniec zaje¢. Zachowana jest rozdzielno$é funkcji procesu walidacji od procesu ksztatcenia.
Walidator nie bierze udziatu w procesie ksztatcenia.

Jedna godzina dydaktyczna wynosi 45 minut.

Przerwy zostaty wliczone w catkowity czas trwania ustugi szkoleniowej



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5390,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5390,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 192,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 192,50 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

AGNIESZKA MARTYNIAK SZAtAJ

Agnieszka Martyniak - Szataj od wielu lat aktywnie rozwija swojg Sciezke zawodowg w obszarze
gastronomii, tgczac doswiadczenie restauratorki z praktycznym podejsciem do szkolenia innych.
Jest wtascicielka i szefowa kuchni w Zajezdzie na Prostej, gdzie na co dzien tworzy autorskie menu
oparte na nowoczesnych technikach kulinarnych oraz dbatosci o wysoka jakos$¢ surowcéw.
Regularnie prowadzi warsztaty i szkolenia kulinarne dla ré6znych grup odbiorcéw — zaréwno dla oséb
rozpoczynajacych prace w gastronomii, jak i dla pasjonatéw chcacych doskonali¢ swoje
umiejetnosci. Ma na swoim koncie liczne realizacje szkolen tematycznych, w tym zajecia
poswiecone monoporcjom, kuchni kreatywnej oraz podstawom sushi, podczas ktérych uczestnicy
zdobywajg wiedze praktyczng i moga przeéwiczy¢ techniki pracy pod jej okiem. Specjalizacja—
nowoczesne techniki kulinarne (monoporcje, kreatywne desery, elementy kuchni azjatyckiej),~
przygotowanie sushi na poziomie podstawowym i rozwijajgcym,— organizacja pracy w kuchni w
duchu ekologii i ekonomii,— praktyczne metody ograniczania strat surowcéw i marnowania zywnosci
(zero waste), Obszary szkoleniowe gastronomia i obstuga kuchni (warsztaty praktyczne prowadzone
w realnych warunkach pracy), rozwéj kompetencji oséb przygotowujgcych sie do pracy jako pomoc
kuchenna lub personel gastronomiczny, doskonalenie umiejetnosci w zakresie tworzenia



monoporcji, deseréw i dan wymagajacych precyzji, wprowadzenie do technik przygotowywania
sushi i elementéw kuchni fusion

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy w trakcie realizacji ustugi otrzymujg komplet materiatéw szkoleniowych wspierajgcych proces uczenia sig oraz
umozliwiajacych utrwalenie zdobytej wiedzy i umiejetnosci, w tym:

skrypt szkoleniowy zawierajgcy zakres merytoryczny ustugi,

zestaw receptur na wytrawne monoporcje bankietowe oraz sushi,

materiaty pomocnicze dotyczace technologii przygotowania potraw, zasad higieny oraz organizacji pracy,
materiaty do notowania (notes, dtugopis),

dostep do surowcow i pétproduktéw wykorzystywanych podczas czesci praktycznej,

instrukcje dotyczace kalkulacji kosztéw oraz przygotowania oferty cateringowej.

Materiaty sg dostosowane do zakresu ustugi i umozliwiajg wykorzystanie nabytych kompetencji w praktyce zawodowe;j.

Adres

Lidzbark Warminski 89/A
11-100 Lidzbark Warminski

woj. warmifnsko-mazurskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

SANDRA PIORKOWSKA

ﬁ E-mail sandrasochacka@tlen.pl

Telefon (+48) 533 442 611



