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Nowe trendy w daniach bankietowych i
oaderis finger food
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Culbira} .

8 856,00 PLN brutto
7 200,00 PLN netto
221,40 PLN brutto/h
180,00 PLN netto/h
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SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA )
[ stacjonarna
Yok kokk 47/5  (© 40:00 h

3 oceny £ 14.12.2026 do 17.12.2026

© Bielany Wroctawskie

& Ustuga o charakterze zawodowym

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig pracownicy sektora
gastronomicznego, w szczegdlnosci kucharze, szefowie kuchni,
pomoc kuchenna, pracownicy firm cateringowych oraz
witasciciele i menedzerowie lokali gastronomicznych. Szkolenie
skierowane jest do oséb zajmujacych sie przygotowywaniem
potraw na wydarzenia okolicznos$ciowe, bankiety oraz ustugi
cateringowe, ktore chca rozwija¢ swoje kompetencije w zakresie

Grupa docelowa ustugi
nowoczesnych form podania dan typu finger food.

Ustuga dedykowana jest osobom chcacym podniesé
kwalifikacje zawodowe w obszarze estetyki potraw,
komponowania menu bankietowego oraz dostosowania oferty
gastronomicznej do aktualnych trendéw rynkowych i oczekiwan

klientow.
Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 12
Data zakonczenia rekrutacji 07-12-2026
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 nowoczesnych potraw
bankietowych i dan typu finger food zgodnych z aktualnymi trendami gastronomicznymi. Nabedzie umiejetnosci
komponowania atrakcyjnych wizualnie i funkcjonalnych form podania, planowania menu bankietowego oraz organizacji
pracy przy realizacji ustug cateringowych i eventowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi przygotowywaé
nowoczesne potrawy bankietowe oraz
dania typu finger food zgodnie z
aktualnymi trendami
gastronomicznymi.

Uczestnik potrafi komponowaé menu
bankietowe dostosowane do charakteru
wydarzenia oraz oczekiwan klientéw.

Uczestnik potrafi organizowaé prace
przy przygotowaniu i serwowaniu dan
bankietowych oraz dba¢ o estetyke i
funkcjonalnosé¢ podania.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik przygotowuje minimum 3
rézne formy dan typu finger food oraz
uzasadnia dobér sktadnikéw i technik
przygotowania.

Uczestnik opracowuje propozycje menu
bankietowego zawierajgcg minimum 5
pozycji dopasowanych do okreslonego
typu wydarzenia.

Uczestnik przygotowuje stanowisko
pracy oraz prezentuje dania zgodnie z
zasadami estetyki i organizacji pracy w
gastronomii.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Cel biznesowy

Celem biznesowym szkolenia jest rozwoj oferty gastronomicznej przedsiebiorstw poprzez wdrozenie nowoczesnych
potraw bankietowych i dan typu finger food zgodnych z aktualnymi trendami rynkowymi. Szkolenie umozliwia
podniesienie jakos$ci ustug cateringowych i eventowych, zwigkszenie atrakcyjnosci oferty oraz dostosowanie jej do
oczekiwan klientéw, co przektada sie na wzrost konkurencyjnosci i przychodéw przedsiebiorstwa.

Efekt ustugi

Efektem ustugi bedzie wdrozenie w dziatalnos$ci gastronomicznej nowoczesnych rozwigzan w zakresie przygotowywania
potraw bankietowych oraz dan typu finger food. Pracownicy bedg przygotowywaé estetyczne i funkcjonalne formy
podania oraz komponowa¢ menu dostosowane do charakteru wydarzen i oczekiwan klientéw.

Kryteria weryfikacji osiggniecia efektu ustugi obejmuja:

» opracowanie propozycji menu bankietowego przez uczestnikéw szkolenia,
» przygotowanie wybranych dan typu finger food zgodnie z zatozeniami szkolenia,
» zastosowanie w praktyce zasad estetyki podania i organizacji pracy przy realizacji ustug cateringowych.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Osiggniecie efektu ustugi zostanie potwierdzone poprzez opracowanie przez uczestnikéw propozycji menu
bankietowego oraz przygotowanie dan typu finger food zgodnych z zatozeniami szkolenia.



Dodatkowo potwierdzeniem bedzie dokumentacja obejmujgca materiaty wypracowane podczas szkolenia, w tym
propozycje dan, receptury oraz rekomendacje dotyczace wdrozenia rozwigzan w dziatalno$ci gastronomiczne;.

Efekt ustugi zostanie réwniez potwierdzony poprzez obserwacje pracy uczestnikoéw podczas zaje¢ praktycznych oraz
ocene przygotowanych potraw pod katem estetyki, funkcjonalnosci i zgodnosci z aktualnymi trendami
gastronomicznymi.

Kwalifikacje

Ustuga o charakterze zawodowym

Ksztatcenie KUZ Organizacja ustug gastronomicznych

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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Program szkolenia obejmuje zagadnienia zwigzane z przygotowywaniem nowoczesnych potraw bankietowych oraz dan
typu finger food zgodnych z aktualnymi trendami gastronomicznymi. Uczestnicy poznajg zasady planowania produkcji,
komponowania menu oraz organizacji pracy przy realizacji ustug cateringowych i eventowych. Szkolenie uwzglednia
réwniez estetyke podania, nowoczesne formy ekspozycji potraw oraz efektywne wykorzystanie surowcow.

Program tgczy czes¢ teoretyczng z intensywnymi warsztatami praktycznymi, podczas ktérych uczestnicy przygotowuja
dania bankietowe i uczg sie ich profesjonalnej prezentacji w warunkach zblizonych do rzeczywistej pracy w gastronomii.

Lp Temat szkolenia Teoria  Praktyka

1 Organizacja stanowiska pracy oraz planowanie produkcji dan bankietowych 1

2 Zasady ekonomicznego i efektywnego wykorzystania produktéw spozywczych 1



3 Nowe trendy w gastronomii i $wiatowych kulinariach bankietowych 1

4 Planowanie i aranzowanie bufetéw bankietowych 1

5 Nowoczesne systemy ekspozycji potraw i finger food 1

6 Zasady komponowania menu bankietowego 1

7 Estetyka potraw 1

8 Nowoczesne aranzacje dan na paterach i ekspozytorach 1

9 Warsztaty — Samodzielne przygotowanie dan programowych 28
10 Plating — uktadanie i kreowanie dan na talerzach 2
11 Garnir — dekorowanie i wykanczanie potraw 2

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L, . B .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Organizacja

stanowiska pracy LUKASZ

oraz planowanie TERLIKOWSKI
produkcji dan

14-12-2026 08:00 09:00 01:00

bankietowych

Zasady

ekonomicznego i

efektywnego LUKASZ
wykorzystania TERLIKOWSKI
produktow

spozywczych

14-12-2026 09:00 10:00 01:00

Warsztaty
— Samodzielne
LUKASZ

z;zﬁygotowanle TERLIKOWSKI 14-12-2026 10:00 16:00 06:00

programowych



Przedmiot / temat

Plating —

uktadanie i
kreowanie dan na
talerzach

Garnir —

dekorowanie i
wykanczanie
potraw

Nowe

trendy w
gastronomii i
Swiatowych
kulinariach
bankietowych

Planowanie i
aranzowanie
bufetéw
bankietowych

Warsztaty

- Samodzielne
przygotowanie
dan

programowych

Plating —

uktadanie i
kreowanie dan na
talerzach

Nowoczesne
systemy
ekspozycji
potraw i finger
food

Zasady

komponowania
menu
bankietowego

iIPPAIY Warsztaty
- Samodzielne
przygotowanie
dan
programowych

Prowadzacy

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

LUKASZ
TERLIKOWSKI

Data realizacji
zajeé

14-12-2026

14-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

16-12-2026

16-12-2026

16-12-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

17:00

08:00

09:00

10:00

17:00

08:00

09:00

10:00

Godzina
zakonczenia

17:00

18:00

09:00

10:00

17:00

18:00

09:00

10:00

17:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

07:00

01:00

01:00

01:00

07:00



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Garnir —
dekorowanie i LUKASZ
) . 16-12-2026 17:00 18:00 01:00
wykanczanie TERLIKOWSKI
potraw
4 Estetyk LUKASZ
steka 17-12-2026 08:00 09:00 01:00
potraw TERLIKOWSKI
Nowoczesne
. , LUKASZ
aranzacje dan na 17-12-2026 09:00 10:00 01:00
. TERLIKOWSKI
paterachii
ekspozytorach
Warsztaty
- Samodzielne
. LUKASZ
przygotowanie 17-12-2026 10:00 18:00 08:00
s TERLIKOWSKI
dan
programowych

( 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
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

LUKASZ TERLIKOWSKI



5 Instruktor praktycznej nauki zawodu, trener kulinarny, szef kuchni, wtasciciel restauraciji i szkoty
gotowania, dietetyk.
Doswiadczenie w edukacji kulinarnej - od 2012,
Zakres edukacji kulinarnej: kuchnia polska (regionalna, tradycyjna, nowoczesna), kuchnie
europejskie (m.in. grecka, wtoska, francuska, hiszpanska, portugalska, kuchnie batkanskie) i
azjatyckie (m.in, indyjska, tajska, chiriska, japoriska).
Specjalizacje w kuchniach wytgczeniowych: wegenska, bezmleczna, bezglutenowa.
Jezyk prowadzenia warsztatéw: polski i angielski.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty dydaktyczne obejmujgce konspekt szkoleniowy, prezentacje oraz zestaw przepisow
wykorzystywanych podczas zajeé, w tym propozycje darn bankietowych i typu finger food. Materiaty zawierajg réwniez wskazéwki
dotyczace komponowania menu, estetyki podania oraz organizacji pracy przy realizacji ustug cateringowych.

Organizator zapewnia wszystkie produkty spozywcze oraz materiaty niezbedne do realizacji czes$ci praktycznej szkolenia, umozliwiajgce
samodzielne przygotowanie potraw przez kazdego uczestnika.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w elastycznej formule dostosowanej do potrzeb uczestnikéw oraz specyfiki dziatalnosci gastronomiczne;j.
Istnieje mozliwo$¢ indywidualnego ustalenia terminu oraz organizacji szkolenia w formie ciagtej lub podzielonej na kilka dni
szkoleniowych.

Program szkolenia moze zosta¢ dostosowany do charakteru dziatalnos$ci uczestnikdéw, w szczegélnosci w zakresie ustug cateringowych,
bankietowych oraz eventowych. Zajecia prowadzone sg w formie warsztatowej, z naciskiem na praktyczne umiejetnosci mozliwe do
bezposredniego wdrozenia w pracy zawodowe;j.

Adres

ul. Sosnowa 8
55-040 Bielany Wroctawskie

woj. dolnoslaskie

Szkolenia realizowane sg w siedzibie Klienta, w warunkach rzeczywistych pracy oséb zgtaszanych do szkolenia.

Kontakt

m E-mail biuro@culinarysolutions.pl

Telefon (+48) 668 469 060

tukasz Terlikowski



