Mozliwos$¢ dofinansowania

Nowoczesna kuchnia europejska -
ﬁ technologie gastronomiczne, kompetencje

zielone i wdrozenie nowych procesow
pracy

Numer ustugi 2026/04/03/181501/3464001

GROWI SPOLKA Z

OGRANICZONA © Katowice
ODPOWIEDZIALNOS ~ ® Ustuga szkoleniowa
ClA [ stacjonarna

Brak ocen dla tego dostawcy ® 50:00 h

£ 30.10.2026 do 30.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Regionalny Fundusz Szkoleniowy I

9 500,00 PLN brutto
9 500,00 PLN netto
190,00 PLN brutto/h
190,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Aktywni zawodowo pracownicy gastronomi, czyli:

e kucharze

Grupa docelowa ustugi « pomoce kuchenne

¢ kelnerzy (chcacy podnies¢ kompetencje w celu awansu zawodowego)

* szefowie kuchni

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 22-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Szkolenie rozwija praktyczne umiejetnosci przygotowywania nowoczesnych dan kuchni europejskiej z wykorzystaniem
wspotczesnych technologii gastronomicznych oraz uczy efektywnej organizacji pracy w kuchni. Uczestnicy poznajag
zastosowanie urzadzen i metod, ktére podnoszg jakos¢ i powtarzalnosé potraw (m.in. pakowanie prézniowe, kontrola
temperatury, szybkie schtadzanie/regeneracja), a takze nauczg sie planowania produkc;ji i serwisu w oparciu o czytelne
standardy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Umiejetnos¢ przygotowywania potraw Obecnos¢ oraz aktywny udziat w

Ob j kach istych
kuchni europejskiej szkoleniu serwacja w warunkach rzeczywistyc

Umiejetnosci wykorzystania zasad zero
)% y y Obecno$¢ oraz aktywny udziat w

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
szkoleniu

waste, efektywnej pracy w kuchni i
kompetenciji zielonych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane 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

Teoria
1. Nowoczesna kuchnia europejska a wspétczesna gastronomia

Omowienie kierunkéw rozwoju nowoczesnej kuchni europejskiej, tagczenia tradycji z nowymi technologiami oraz wptywu zmian
organizacyjnych na jako$¢, powtarzalnos¢ i atrakcyjnosé oferty.

2. Technologie gastronomiczne wspierajgce jakos¢ i efektywnos¢ pracy



Przeglad nowoczesnych urzadzen i metod wykorzystywanych w kuchni, w tym pieca konwekcyjno-parowego, pakowania prézniowego,
obrébki niskotemperaturowej i produkcji wstepnej. Wptyw technologii na bezpieczenstwo, oszczedno$¢ czasu i standaryzacje potraw.

3. Kompetencje zielone w pracy kuchni

Racjonalne gospodarowanie energia, wodg i surowcem, ograniczanie strat produkcyjnych, odpowiedzialne wykorzystanie produktéw,
segregacja odpadéw, wybdr surowcdw oraz znaczenie sezonowosci i lokalnosci w nowoczesnej kuchni polskiej.

4. Wdrozenie nowych proceséw pracy w kuchni

Planowanie produkcji, organizacja stanowisk, podziat obowigzkéw, komunikacja w zespole, zarzadzanie pétproduktami i wdrazanie
standardéw, ktére usprawniajg codzienng prace kuchni.

5. Kontrola jakosci i bezpieczenstwo produkcji gastronomicznej

Zasady zwigzane z jakos$cig, przechowywaniem, regeneracjg, alergenami, oznaczeniami, wydawka oraz utrzymaniem standardéw pracy
zgodnych z wymaganiami nowoczesnej gastronomii.

Praktyka
1. Wykorzystanie nowoczesnych technologii w przygotowaniu potraw kuchni polskiej

Cwiczenia praktyczne z uzyciem pieca konwekcyjno-parowego oraz innych rozwigzan technologicznych wspierajgcych obrébke termiczna,
powtarzalnos$¢ i jakos¢ dan.

2. Obrébka surowcow i przygotowanie pétproduktéw z zastosowaniem nowych metod pracy

Praktyczne wykorzystanie pakowania prozniowego, obrébki sous-vide, chtodzenia, przechowywania i organizacji pracy przy przygotowaniu
baz do dan kuchni europejskiej.

3. Nowoczesne podejscie do warzyw, dodatkéw i elementéw uzupetniajgcych

Przygotowanie kiszonek, fermentacji, marynat, emulsji, dodatkéw warzywnych i nowoczesnych komponentéw inspirowanych kuchnia
polska.

4. Batch cooking i organizacja produkcji wstepnej

Planowanie pracy kuchni, przygotowanie potproduktéw, standaryzacja gramatur, oznaczanie produktéw, rotacja magazynowa oraz
wdrazanie rozwigzan usprawniajacych proces produkcyjny.

5. Dania kuchni polskiej w nowoczesnym wydaniu

Przygotowanie wybranych dan gtéwnych z wykorzystaniem migsa, ryb oraz wariantéw roslinnych, z naciskiem na estetyke, jakos¢,
powtarzalnos¢ i efektywnos¢ produkcji.

6. Ograniczanie strat i praktyczne wdrazanie zasad zero waste

Wykorzystanie resztek produkcyjnych, kosci, obierek i mniej oczywistych elementéw surowca do przygotowania baz, soséw, dodatkow i
komponentéw wspierajacych rentownos$¢ kuchni.

7. Wydawka, organizacja pracy i wspotpraca zespotu

Cwiczenia z zakresu tempa wydawki, komunikacji miedzy stanowiskami, przekazywania informacji o potrawach i alergenach oraz
organizacji pracy w sposob uporzadkowany i efektywny.

8. Podsumowanie i elementy wdrozeniowe do codziennej pracy

Omodwienie przygotowanych potraw, wyciggniecie wnioskéw praktycznych, przygotowanie checklist, standardéw stanowiskowych oraz
rozwigzan mozliwych do wdrozenia po szkoleniu.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0



. Data realizacji Godzina Godzina
Przedmiot / temat Prowadzacy

zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 9 500,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 9 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 190,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 190,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Kamil Ttuczek

‘ ' Zwyciezca Bocuse d’'Or Poland 2023 oraz zdobywca drugiego miejsca w
edycji 2021. Dwukrotny mistrz w podawaniu baraniny i podwajny laureat
konkursu kulinarnego Smaki Galicji. Wraz ze swoim zespotem trzykrotnie
wywalczyt tytut najlepszej restauracji w Polsce podczas najwiekszego
krajowego festiwalu kulinarnego — Restaurant Week.W kuchni pracuje od
17 roku zycia. Doswiadczenie zdobywat m.in. w restauracji Patio w Grand
Hotel Boutique w Rzeszowie oraz w Starym Browarze Rzeszowskim. Jest
tradycjonalistg zafascynowanym kuchnig polska i regionalng, a jego pasja
jest taczenie tradycji z nowoczesnoscia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg spis receptur potraw wykonywanych na szkoleniu.

Liczba godzin



Adres

Katowice
Katowice

woj. $laskie
Kontakt

O
)

Krzysztof Dlugoszewski

E-mail akademiagrowi@gmail.com
Telefon (+48) 509 744 936



