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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Numer ustugi 2026/04/07/30963/3466062

Nowe trendy w sztuce kulinarnej i 2 560,00 PLN brutto

2 560,00 PLN netto
160,00 PLN brutto/h
160,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

e o Kucharze, pomocnicy kucharza, pracownicy gastronomii
e Osoby planujagce prace w branzy eventowo-gastronomicznej
e Wiasciciele matej gastronomii, cateringu, firm obstugujacych
imprezy
e Osoby pasjonujace sie gotowaniem i nowoczesng kuchnig
e Osoby bez wczesniejszego doswiadczenia — kurs od podstaw

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikéw projektu:

e o Kierunek - Rozwdéj WUP Torun
e Ustugi rozwojowe wojewddztwa $lgskiego
e Matopolski pociag do kariery — sezon 1
¢ Nowy start w Matopolsce z EURESem

15

15-06-2026

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do projektowania nowoczesnego menu zgodnego z aktualnymi trendami kulinarnymi, stosowania
innowacyjnych technik gastronomicznych oraz planowania i realizacji wydarzen z elementami organizaciji i dekoracji
gastronomiczne;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Wiedza: - definiuje pojecia i przyktady trendéw

- definiuje aktualne trendy kulinarne - charakteryzuje techniki: sous-vide,

- charakteryzuje nowoczesne techniki fermentacja, espuma

gastronomiczne - rozréznia cechy kuchni (azjatycka, Test teoretyczny
- rozréznia kuchnie swiata i ich cechy $rédziemnomorska, meksykarska)

- opisuje etapy planowania imprezy — wymienia etapy organizaciji

gastronomiczne;j wydarzenia

Umiejetnosci:

— przygotowuje potrawy z uzyciem - wykonuje potrawy technika wskazang
nowoczesnych technik w zadaniu
- komponuje menu oparte na trendach i - uktada menu dla okreslonej grupy i
zasada(fh z'drowego zy\lNlenla wydarze:nla. . . Obserwacja w warunkach
- organizuje przestrzen kuchenng pod - organizuje stanowisko zgodnie z
: . - symulowanych
wydarzenie zasadami BHP i logika pracy
- planuje oferte gastronomiczna pod - planuje strukture oferty cateringowej
konkretny event - serwuje dania z zachowaniem zasad
- prezentuje gotowe dania w estetyczny estetyki
sposob
Kompetencje spoteczne: - realizuje zadania grupowe w podziale
- wspotpracuje w zespole rol
- wykazuje zaangazowanie w realizacje - aktywnie uczestniczy w zadaniach Obserwacja w warunkach
zadan praktycznych symulowanych
- dostosowuje sie do zmiennych - wykazuje elastyczno$é w czasie
warunkéw pracy eventowej éwiczen i prezentacji

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 efektow 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

Korzysci z udziatu w kursie:

* Poznasz najnowsze trendy w gastronomii, dzigeki ktérym wyrdéznisz sie na rynku ustug kulinarnych.

¢ Nauczysz sie nowoczesnych technik kulinarnych takich jak: sous-vide, fermentacja, espuma — z praktycznym zastosowaniem.

¢ Zdobedziesz umiejetno$¢ tworzenia zdrowych, zbilansowanych i efektownych potraw, zgodnych z aktualnymi oczekiwaniami
klientow.

¢ Rozwiniesz kreatywno$¢ w komponowaniu dan i tworzeniu menu tematycznego inspirowanego kuchniami swiata.

¢ Zdobedziesz kompetencje do organizacji wydarzen gastronomicznych, w tym planowania, logistyki i prezentacji oferty cateringowe;j.

e Stworzysz wtasne koncepcje eventow i zaprezentujesz je przed grupg, ¢wiczac realne sytuacje zawodowe.

¢ Bedziesz pracowaé w praktyce — 75% kursu to éwiczenia i warsztaty, nie tylko teoria.

¢ Otrzymasz gotowe rozwigzania do wdrozenia w swoim miejscu pracy lub biznesie.

e Zwiekszysz swoja atrakcyjnos¢ na rynku pracy i zdobedziesz przewage konkurencyjna.

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 16 godziny edukacyjne. tj. 12 godzin zegarowych.
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.
¢ walidacja wliczona jest w czas trwania ustugi

Przerwy:
¢ Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Harmonogram szkolenia:

Szczegotowy harmonogram zajeé, uwzgledniajgcy podziat na dni i godziny oraz przerwy, zostanie ustalony i uzupetniony na 6 dni przed
rozpoczeciem szkolenia, zgodnie z regulaminem BUR. Bedzie on dostosowany do preferencji czasowych uczestnikdw.

e Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajac intensywna nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukaciji.

¢ Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, Zze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i
dostosowane do réznych harmonogramdéw zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczegétowego harmonogramu - jestesmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunigciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych éwiczen i zdolnos$ci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktéry przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne
wskazowki i najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwo$¢ czerpania z ich wiedzy i doswiadczen.



¢ Informacje o osobach prowadzacych szkolenie, w tym imiona, nazwiska, kwalifikacje oraz doswiadczenie, zostang podane na 6 dni
przed rozpoczeciem szkolenia, zgodnie z wymogami regulaminu BUR. Trenera prowadzgacy ustuge oraz osoba walidujgca bedzie
posiadata do$wiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat lub kwalifikacje nabyte nie wezesniej niz 5 lat przed data
wprowadzenia szczegdtowych danych dotyczacych oferowanej ustugi.

Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg é¢wiczeniowg, potgczong z rozmowa na zywo. Warunkiem niezbednym do osiggniecia celu szkolenia
jest samodzielne wykonanie wszystkich ¢wiczen zadanych przez trenera.

Certyfikat ukonczenia:

¢ Certyfikat ukoficzenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Program

MODUL 1: Nowe trendy w kuchni i nowoczesne techniki kulinarne

— aktualne kierunki w gastronomii: lokalnos¢, wege, sezonowosg¢, ,zero waste”

- techniki takie jak: sous-vide, fermentacja, espuma — pokaz i praktyka

- éwiczenia z wykorzystaniem nowoczesnych urzadzen kuchennych

MODUL 2: Swiadome odzywianie i komponowanie zdrowego menu

- podstawy dietetyczne i trendy zdrowego zywienia

- alternatywy dla klasycznych produktow: bez glutenu, laktozy, z ograniczeniem cukru
- projektowanie i tworzenie zbilansowanych dan — ¢wiczenia praktyczne

MODUL 3: Kuchnie swiata — inspiracje i warsztat smakow

- charakterystyka wybranych kuchni: srédziemnomorska, meksykanska, azjatycka
- réznorodnos$¢ przypraw, technik i sposobéw podania

- przygotowanie potraw tematycznych - praktyczny warsztat

MODUL 4: Organizacja eventow gastronomicznych — od pomystu do realizacji

- typy imprez, potrzeby gosci, formy serwisu

- planowanie wydarzenia: menu, dekoracja, logistyka

- mini-projekt wydarzenia — grupowa prezentacja

Szkolenie ktadzie nacisk na praktyczne umiejetnosci, prace zespotowa i tworzenie gotowych rozwigzan, ktére uczestnicy moga wdrozy¢
od razu po kursie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . | .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 560,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 560,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 160,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 160,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa, materiaty do zaje¢ praktycznych

Warunki uczestnictwa

badania SANEPID

Obowiazek uczestnictwa w co najmniej 80% zaje¢

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwéj

»Matopolski pociag do kariery — sezon 1" i projektu ,Nowy start w Matopolsce z EURESem” zostat obustronnie podpisany regulamin
wspoétpracy i rozliczenia ustug z wykorzystaniem elektronicznym bonéw szkoleniowych w ramach projektu.

Adres

ul. Partyzantéw 9
22-400 Zamosé



woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt

h E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049

Jolanta Krzak



