Mozliwos$¢ dofinansowania

SNIADANIA BISTRO. Nowoczesna oferta 1 476,00 PLN brutto
$niadaniowa w gastronomii — techniki 1200,00 PLN  netto
przygotowania i organizacja pracy. 147,60 PLN brutto/h

120,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/04/14/191735/3485926

"ASHANTI ATELIER"
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e kucharzy i szeféw kuchni chcacych rozwija¢ kompetencje w zakresie
przygotowania dan $niadaniowych oraz organizacji pracy w sekcji

$niadan,
e witascicieli i menedzerow lokali gastronomicznych odpowiedzialnych
Grupa docelowa ustugi za rozwdj oferty $niadaniowej,

e 0s6b zajmujacych sie tworzeniem i modyfikacjg menu
gastronomicznego,

e zespotédw kuchni, ktére chcg usprawnié proces przygotowania dan
oraz zapewni¢ ich powtarzalnosé,

e 0s6b planujacych wdrozenie oferty Sniadaniowej w dziatalnosci
gastronomicznej.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 28-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 10

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik po zakonczeniu szkolenia jest przygotowany do samodzielnego tworzenia i realizacji oferty $niadaniowej w
standardzie bistro, poprzez zastosowanie odpowiednich technik kulinarnych, organizacje pracy oraz zapewnienie

powtarzalnosci i jakos$ci dan w warunkach rzeczywistego serwisu gastronomicznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Omawia techniki przygotowania dan
$niadaniowych.

Wyjasnia zasady organizacji pracy
sekcji $niadan.

Charakteryzuje wptyw temperatury i
czasu na jakos$¢ potraw.

Przygotowuje dania $niadaniowe
zgodnie z receptura.

Stosuje techniki pracy z jajkiem,
wypiekami i sosami.

Wspétpracuje w zespole podczas
przygotowania dan.

Komunikuje sie z zespotem w trakcie
realizacji zadan.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

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

Kryteria weryfikacji

Wskazuje prawidtowe techniki
przygotowania potraw.

Rozréznia etapy produkgciji.

Identyfikuje czynniki wptywajace na
powtarzalnosé

Wykonuje potrawy zgodnie z
zatozeniami.

Stosuje wtasciwe techniki.

Wspétdziata z innymi uczestnikami
podczas realizacji zadan w kuchni.

Dostosowuje komunikacje do przebiegu
pracy zespotu.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

1. Wprowadzenie i organizacja pracy sekcji $niadan:

e o rola oferty Sniadaniowej w gastronomii,
¢ organizacja stanowiska pracy (mise en place),
e omowienie przebiegu szkolenia.

2. Techniki przygotowania dan sniadaniowych:

e o obrdbka jaj (r6zne metody przygotowania),
e przygotowanie wypiekéw $niadaniowych,
¢ techniki przygotowania dodatkéow i komponentéw.

3. Przygotowanie baz i pétproduktéw:

e ¢ przygotowanie soséw (np. sos holenderski),
¢ przygotowanie komponentéw do dan $niadaniowych,
e organizacja pracy i kolejnos¢ dziatan.

4. Komponowanie dan $niadaniowych:

e o lgczenie elementéw w gotowe dania,
e dobdr sktadnikéw i struktury,
e przygotowanie wybranych pozycji menu.

5. Realizacja dan w warunkach symulowanych:

e e przygotowanie dan w tempie serwisu,
e organizacja pracy podczas wydawania potraw,
e zachowanie jakosci i powtarzalnosci.

6. Biezaca kontrola jakosci i korekta pracy:

e ¢ ocena przygotowywanych potraw na poszczegélnych etapach,
* identyfikacja btedéw i ich korekta w trakcie pracy,
¢ dostosowanie technik do uzyskania powtarzalnych efektéw.

7. Walidacja efektéw uczenia sie:

e o obserwacja pracy uczestnikow podczas realizacji zadan,
e ocena osiggniecia efektow uczenia sie w trakcie wykonywania potraw.

Menu:

1. Omlet francuski z serem gruyére i grzybami smazonymi na palonym masle.

2. Chrupigce scones z czosnkiem confit, wedzong szynka, jajkami na migekko oraz sosem holenderskim (aero).
3. Mini Quiche Lorraine z lekka satatkg oraz dressingiem musztardowym.

4. Podptomyk z majonezem sezamowym, kimchi smazonym z wedzonymi kietbaskami oraz jajkiem w koszulce.
5. Podwedzany labneh z salsg z pieczonych pomidoréw, marynowanym czosnkiem niedzwiedzim oraz grissini.
6. Brownie z miekkim $rodkiem z podwedzanym sosem toffee, bitg $mietang oraz owocami.

7. Chrupiagce churros aromatyzowane wanilig z lodami truskawkowymi oraz sosem z gorzkiej czekolady.

8. Tost francuski z chatki z ricotta, orzechami w karmelu oraz konfiturg z czerwonych owocow.

Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych 45 min.
Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi.



Czas trwania poszczegdlnych etapéw moze réznié sie w zaleznosci od warunkéw technologicznych i wynikdw pracy uczestnikdw.
Proces przygotowania potraw prowadzony jest w sposéb ciggty i dynamiczny, pod statym nadzorem trenera.

Kazdy uczestnik ma do dyspozycji stanowisko, ¢wiczenia sg wykonywane indywidualnie i grupowo.

Szkolenie obejmuje demonstracje trenera, praktyczne ¢wiczenia, degustacje oraz oméwienie rezultatow.

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zostaé potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liscie obecnosci.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ) .
zajec rozpoczecia zakornczenia

Liczba godzin

Oméwienie
organizacji pracy Michat Kepinski 29-05-2026 10:00 10:15 00:15
i zasad BHP.

Wprowadzenie
do technik

$niadaniowych.

Michat Kepinski 29-05-2026 10:15 11:00 00:45

3 Dani
ania Michat Kepiriski 29-05-2026 11:00 12:00 01:00
jajeczne i sosy.

@ Wypickii
daa w};l:t)::er:e Michat Kepinski 29-05-2026 12:00 13:30 01:30

Elementy
smakowe i Michat Kepinski 29-05-2026 13:30 15:00 01:30
dodatki.

Deser
y Michat Kepinski 29-05-2026 15:00 16:30 01:30

$niadaniowe.

Walidacja. - 29-05-2026 16:30 17:00 00:30

Cennik

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

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1476,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 147,60 PLN

Koszt osobogodziny netto 120,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Michat Kepinski

‘ ' Posiada doswiadczenie zawodowe w gastronomii, w szczegolnosci w pracy w kuchniach
restauracyjnych oraz w organizacji pracy zespotu kuchennego.

Specjalizuje sie w kuchni nowoczesnej oraz przygotowaniu dan sniadaniowych, z uwzglednieniem
technik kulinarnych oraz organizacji pracy w warunkach serwisu.

Posiada doswiadczenie w opracowywaniu i wdrazaniu menu gastronomicznego oraz w
optymalizacji proceséw produkcyjnych w kuchni.

Prowadzi szkolenia dla profesjonalistéw z branzy gastronomicznej, rozwijajgc ich kompetencje w
zakresie technik kulinarnych oraz organizacji pracy.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, na biezgco podnoszac swoje kompetencje
i umiejetnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

+ Dostep do profesjonalnej sali szkoleniowej, wyposazonej w potrzebny sprzet oraz surowce.
+ Skrypt z recepturami.
« Fartuch na czas szkolenia.

« Certyfikat ukoniczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla oséb ktdre zajmujg sie zawodowo tematem, oraz amatoréw chcacych rozwija¢ swojg wiedze i umiejetnosci praktyczne na
poziomie profesjonalnym.

Zalecamy wygodne obuwie oraz spiecie wioséw.



Informacje dodatkowe

Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinansowanie na poziomie minimum 70%.

Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw
z dn. 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84

90-318 Lodz-Srodmiescie

woj. tédzkie

Szkota w centrum miasta, z dogodnym dojazdem srodkami komunikacji miejskiej, szybki dostep z dworcéw t6dz

Fabryczna, £6dz Widzew, £6dzZ Kaliska.
Winda, miejsca parkingowe, zgodnie ze wskazaniem na mapce przestanej w mailu.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Winda, miejsca parkingowe, zgodnie ze wskazaniem na mapce przestanej w mailu.

Kontakt

ﬁ E-mail katarzyna.majewska@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



