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"Przygotowywanie potraw zgodnie z 8 856,00 PLN brutto
i trendami i zasadami zdrowego zywienia" 720000 PLN netto
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig pracownicy sektora gastronomicznego,
w szczegdlnosci kucharze, szefowie kuchni, pomoc kuchenna, wtasciciele
lokali gastronomicznych oraz pracownicy firm cateringowych. Szkolenie
skierowane jest do 0s6b chcacych rozwija¢ kompetencje w zakresie

Grupa docelowa ustugi przygotowywania potraw zgodnie z aktualnymi trendami zywieniowymi
oraz zasadami zdrowego i zréwnowazonego zywienia. Ustuga
dedykowana jest zaréwno osobom z do$wiadczeniem zawodowym, jak i
tym, ktére chca podnie$é swoje kwalifikacje i rozszerzy¢ oferte
gastronomiczna.

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakornczenia rekrutacji 24-11-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny



Uczestnik po zakonczeniu szkolenia bedzie przygotowany do samodzielnego przygotowywania potraw zgodnych z
aktualnymi trendami zywieniowymi oraz zasadami zdrowego i zrbwnowazonego zywienia. Nabedzie umiejetnosci
komponowania zbilansowanych positkéw, doboru odpowiednich technik kulinarnych oraz dostosowania oferty
gastronomicznej do potrzeb klientéw dbajgcych o zdrowie i jakos¢ zywienia.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik przygotowuje minimum 2 Test teoretyczny

Uczestnik potrafi przygotowywac
potrawy zgodnie z zasadami zdrowego i
zrébwnowazonego zywienia.

potrawy zgodne z zasadami zdrowego

zywienia oraz uzasadnia dobér Obserwacja w warunkach

sktadnikow. symulowanych

Test teoretyczny

Uczestnik potrafi komponowaé Uczestnik opracowuje propozycje menu

zbilansowane positki zgodnie z zawierajgcg minimum 3 zbilansowane

aktualnymi trendami zywieniowymi. positki. Obserwacja w warunkach
symulowanych

Uczestnik potrafi stosowaé nowoczesne Uczestnik dobiera techniki obrébki do Test teoretyczny

techniki kulinarne z uwzglednieniem wskazanych produktéw i uzasadnia ich

wartosci odzywczych potraw. wptyw na warto$¢é odzywcza.

Prezentacja

Cel biznesowy

Celem biznesowym szkolenia jest wsparcie przedsiebiorstw z sektora gastronomicznego w dostosowaniu oferty
kulinarnej do rosngcych oczekiwan klientow w zakresie zdrowego i Swiadomego zywienia. Szkolenie umozliwia rozwoj
kompetencji pracownikéw w obszarze przygotowywania potraw zgodnych z aktualnymi trendami (m.in. dieta roslinna,
bezglutenowa, ekologiczna), co przektada sie na zwiekszenie konkurencyjnosci lokali gastronomicznych.

Uczestnicy nabeda umiejetnosci pozwalajgce na tworzenie nowoczesnego, atrakcyjnego i zbilansowanego menu, co
przyczynia sie do zwiekszenia satysfakcji klientow, poszerzenia oferty oraz wzrostu przychodéw przedsiebiorstwa.

Efekt ustugi

Efektem ustugi bedzie wdrozenie w przedsiebiorstwie gastronomicznym rozwigzan w zakresie przygotowywania potraw
zgodnych z zasadami zdrowego i zrbwnowazonego zywienia oraz aktualnymi trendami rynkowymi. Pracownicy bedg
przygotowywac zbilansowane potrawy oraz komponowa¢ menu dostosowane do réznych potrzeb dietetycznych
klientow.

Kryteria weryfikacji osiggniecia efektu ustugi obejmuja:

e opracowanie przez uczestnikédw propozycji menu zgodnego z zasadami zdrowego zywienia,
 przygotowanie potraw zgodnie z zatozeniami szkolenia,
» zastosowanie w praktyce zasad ograniczania strat surowcow i optymalizacji proceséw w kuchni.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Osiagniecie efektu ustugi zostanie potwierdzone poprzez opracowanie przez uczestnikoéw propozycji menu zgodnego z zasadami
zdrowego i zrbwnowazonego zywienia oraz przygotowanie potraw zgodnych z zatozeniami szkolenia.



Dodatkowo potwierdzeniem bedzie dokumentacja obejmujgca materiaty wypracowane podczas szkolenia, w tym propozycje dan,
zatozenia menu oraz rekomendacje dotyczgce wdrozenia rozwigzan w dziatalnosci gastronomiczne;.

Efekt ustugi zostanie réwniez potwierdzony poprzez obserwacje pracy uczestnikdw podczas zaje¢ praktycznych oraz ocene
przygotowanych potraw pod katem zgodnosci z zasadami zdrowego zywienia.

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 zawieraja 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Program szkolenia obejmuje zagadnienia z zakresu zasad zdrowego i zréwnowazonego zywienia oraz aktualnych
trendéw w gastronomii. Uczestnicy poznajg nowoczesne techniki kulinarne, zasady komponowania zbilansowanych
positkéw oraz sposoby dostosowania oferty gastronomicznej do réznych potrzeb dietetycznych klientéw. Szkolenie
taczy czes¢ teoretyczng z intensywnymi warsztatami praktycznymi, podczas ktérych uczestnicy przygotowuja
petnowartos$ciowe potrawy oraz uczg sie tworzenia zdrowego menu w warunkach zblizonych do pracy w profesjonalnej
kuchni.

Lp Temat szkolenia Teoria  Praktyka
1 Podstawy zdrowego zywienia 1
2 Nowoczesne trendy w gastronomii 1
3 Zdrowe techniki obrobki zywnosci 1
4 Dieta a potrzeby réznych grup konsumentéw 1

5  Superfoods i zywnos$¢ funkcjonalna 1



6  Organizacja pracy w kuchni

7  Estetyka potraw

8  Praktyczne komponowanie zdrowego menu

9  Warsztaty - Przygotowanie petnowartosciowych positkéw
10  Plating — uktadanie i kreowanie dan na talerzach

11 Garnir — artystyczne ozdabianie dan

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16

Data realizaciji

Przedmiot / temat Prowadzacy L
zaje¢
Podsta
" ukasz
zdrowego 01-12-2026
- TERLIKOWSKI
zywienia
Nowoczesne LUKASZ 01-12-2026
trendy w TERLIKOWSKI
gastronomii
Warsztaty -
Przygotowanie LUKASZ
L. 01-12-2026
petnowartosciow TERLIKOWSKI
ych positkéw
Plating —
uktadanie i LUKASZ 01-12-2026
kreowanie dan na TERLIKOWSKI
talerzach
€D zdrowe ., asz
techniki obrébki 02-12-2026
. L. TERLIKOWSKI
zywnosci
Dietaa
potrzeby réznych LUKASZ
02-12-2026
grup TERLIKOWSKI

konsumentow

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:00

17:00

08:00

09:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:00

17:00

18:00

09:00

10:00

26

Liczba godzin

01:00

01:00

07:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat

Warsztaty -

Przygotowanie
petnowartosciow
ych positkow

Garnir —

artystyczne
ozdabianie dan

Superfoods i
zywnosé
funkcjonalna

Organizacja
pracy w kuchni

Praktyczne
komponowanie
zdrowego menu

Warsztaty

- Przygotowanie
petnowartosciow
ych positkéw

Estetyka

potraw

Warsztaty

- Przygotowanie
petnowartosciow
ych positkéw

Plating —

uktadanie i
kreowanie dan na
talerzach

Garnir —

artystyczne
ozdabianie dan

Cennik

Prowadzacy

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

Data realizacji

zajeé

02-12-2026

02-12-2026

03-12-2026

03-12-2026

03-12-2026

03-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

17:00

08:00

09:00

10:00

12:00

08:00

10:00

16:00

17:00

Godzina
zakonczenia

17:00

18:00

09:00

10:00

12:00

18:00

10:00

16:00

17:00

18:00

Liczba godzin

07:00

01:00

01:00

01:00

02:00

06:00

02:00

06:00

01:00

01:00

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokos$ci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )




Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8 856,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 221,40 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O LUKASZ TERLIKOWSKI

‘ ' Instruktor praktycznej nauki zawodu, trener kulinarny, szef kuchni, wtasciciel restauracji i szkoty
gotowania, dietetyk.
Doswiadczenie w edukacji kulinarnej - od 2012r,
Zakres edukaciji kulinarnej: kuchnia polska (regionalna, tradycyjna, nowoczesna), kuchnie
europejskie (m.in. grecka, wtoska, francuska, hiszparnska, portugalska, kuchnie batkanskie) i
azjatyckie (m.in, indyjska, tajska, chinska, japoriska).
Specjalizacje w kuchniach wytgczeniowych: wegarska, wegetarianska bezmleczna, bezglutenowa.
Jezyk prowadzenia warsztatow: polski i angielski.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

W ramach szkolenia kazdy z uczestnikéw otrzymuje materiaty dydaktyczne obejmujgce konspekt szkoleniowy, prezentacje oraz zbiér
przepis6w wykorzystywanych podczas zaje¢. Uczestnicy uzyskuja mozliwos¢ wykorzystania opracowanych receptur w swojej praktyce
zawodowej.

Dodatkowo organizator zapewnia wszystkie produkty spozywcze oraz materiaty niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia,
umozliwiajgce samodzielne przygotowanie potraw przez kazdego uczestnika.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w elastycznej formule dopasowanej do potrzeb uczestnikéw lub przedsiebiorstw zgtaszajgcych udziat
pracownikéw. Istnieje mozliwos¢ indywidualnego ustalenia terminu realizacji ustugi oraz organizacji szkolenia w trybie ciggtym lub
podzielonym na kilka dni szkoleniowych.

Program szkolenia moze zosta¢ dostosowany do specyfiki dziatalnos$ci uczestnikdw, w tym rodzaju prowadzonej gastronomii
(restauracja, catering, gastronomia dietetyczna). Szkolenie realizowane jest w formie zaje¢ teoretycznych oraz warsztatéw praktycznych,
z naciskiem na zdobycie umiejetno$ci mozliwych do bezposredniego wdrozenia w pracy zawodowe;j.

Sprawdz naszg propozycje szkolen na https://culinarysolutions.pl/bezplatne-szkolenia-kulinarne-dla-profesjonalistow/



Adres

ul. Sosnowa 8
55-040 Bielany Wroctawskie
woj. dolnoslaskie

Szkolenia realizowane jest kazdorazowo w siedzibie Klienta. Szkolenie, ze wzgledu na jego indywidualny charakter, jest
realizowane wytgcznie dla jednego Klienta. Tym samym szkolenie odbywa sie w rzeczywistych warunkach, w ktérych
funkcjonuje obiekt Klienta, co pozwala na dostosowanie szkolenia do realiéw technicznych obiektu.

Kontakt

m E-mail biuro@culinarysolutions.pl

Telefon (+48) 668 469 060

tukasz Terlikowski



