Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie- Kuchnia weganska i
@ wegetarianska - trendy w kuchni roslinnej
Numer ustugi 2026/04/15/14311/3488505

HOTELE PLUS

Hotele i
Gastronomia PLUS
Sp.zo.0.

© Krakéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk Kk KKk 48/5 @ 16h
4469 ocen ) 26.10.2026 do 27.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

3 075,00 PLN brutto
2 500,00 PLN netto
192,79 PLN brutto/h
156,25 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Grupa docelowa szkolenia "Kuchnia wegarnska i wegetariafiska - trendy w
kuchni roslinnej" to pasjonaci kulinariéw, szefowie kuchni, restauratorzy oraz

Grupa docelowa ustugi osoby zwigzane z branzg gastronomiczng. Szkolenie skierowane jest do tych,

ktérzy chca poszerzyé umiejetnosci w przygotowywaniu smakowitych i

zdrowych dan roslinnych.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 25-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kuchnia weganska i wegetarianska - trendy w kuchni roslinnej" przygotowuje do samodzielnego wykonywania
smakowitych i nowoczesnych dan kuchni roslinnej. Ustuga prowadzi do nabycia kompetencji zwigzanych z tworzeniem
zrébwnowazonego menu, wykorzystywaniem innowacyjnych technik kulinarnych uzywanych przy przygotowaniu dan

wege, przygotowywaniem oraz dostosowywaniem oferty do oczekiwan gosci.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Definiuje specyficzne dla kuchni wege -
produkty, walory smakowe i odzywcze.

Komponuje oryginalne i smakowite
dania kuchni roslinnej z
uwzglednieniem jakosci produktéw i ich
kalkulacja.

Laczy sktadniki kuchni wege w petni
zbilansowane positki wpisujac sie¢ w
aktualnie obowigzujace trendy na rynku

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje gtéwne aspekty
wykonania dan kuchni wege.

Dobiera sktadniki do dan kuchni wege.

Analizuje receptury i tworzy karty
kalkulaciji.

Monitoruje i wytapuje trendy i nowinki w
zakresie kuchni wege.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

gastronomicznym.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetenciji

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

W celu osiggniecia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.
Minimalna liczba uczestnikdéw, ktéra powinna wzigé udziat w ustudze to 5 oséb.

Ustuga jet realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi. Ustuga podzielona jest na 4 godziny
zaje¢ teoretycznych i 12 godzin zajeé praktycznych.



Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od ilosci
uczestnikéw oraz minimalne wyposazenie zaplecza gastronomicznego do przeprowadzenia warsztatéw kulinarnych. W zaleznosci od
potrzeb szkolenia oraz ilosci osob, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.

Dostawca ustug posiada dokumentacje potwierdzajaca przebieg catego procesu walidacji. Za przeprowadzenie ww. procesu
odpowiedzialny jest tukasz Rompalski. Walidator dokonuje walidacji za pomocg wywiadu swobodnego oraz obserwacji w warunkach
rzeczywistych. Za pomocg wywiadu swobodnego poprzez zadawanie pytan kierunkowych sprawdza wiedze nabyta podczas szkolenia
dotyczaca charakterystyki kuchni roslinnej, sktadnikéw potraw kuchni wege, ich funkcji prozdrowotnych i mozliwosci uzycia i tgczenia.
Przy uzyciu metody obserwacji w warunkach rzeczywistych dokonuje walidacji umiejetnosci uczestnikdw szkolenia poprzez zlecenie
wykonania okreslonego dania z zakresu kuchni wege. Pod pojeciem walidaciji kryja sie wszystkie metody wskazane we wczesniejszej
tabeli. Potwierdzeniem uzyskania kompetencji przez uczestnikdw ustugi jest certyfikat, natomiast przeprowadzenie procesu walidacji
potwierdza protokdt podpisany przez walidatora i trenera.

PROGRAM

¢ Aspekt zdrowotny w kuchni weganskiej i wegetarianskiej

e Jak robi¢ zakupy do naszej kuchni — odpowiedni dobér surowcow

e Receptury i karty kalkulacyjne

e Trendy — czym charakteryzuje sie kuchnia roslinna

¢ Pozbadz sie monotonii w kuchni — kuchnia wege jako kopalnia nowych smakéw

e Techniki tgczenia i zestawiania ze sobg produktow

e Czy kuchnia wege zawsze musi by¢ droga - fakty i mity

e Energia pochodzi z roslin - jak pozyskaé sktadniki energetyczne w kuchni wegetarianskiej i weganskiej
e Pomysty na dania zimne i gorgce

e Pomysty na $niadanie

e Zupy w kuchni wegetarianskiej i weganskiej

¢ Desery w kuchni wegetarianskiej i weganskiej

e Kompozycje gotowych dan na talerzu

e Dobor porcelany do serwisu

e Techniki prezentacji gotowych dan

¢ Wykonanie gotowego dania - walidacja efektéw uczenia za pomocg wywiadu swobodnego i obserwacji w warunkach rzeczywistych

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 16

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy . . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Aspekt

zdrowotny w

kuchni Patryk Kotarba 26-10-2026 08:00 09:00 01:00
weganskiej i

wegetarianskiej

Jak robié

zakupy do naszej

kuchni - Patryk Kotarba 26-10-2026 09:00 10:00 01:00
odpowiedni

dobdr surowcéw

Receptury i
karty Patryk Kotarba 26-10-2026 10:00 11:00 01:00
kalkulacyjne



Przedmiot / temat
zajec

Trendy -

czym
charakteryzuje
sie kuchnia
roslinna

Pozbadz

sie monotonii w
kuchni - kuchnia
wege jako
kopalnia nowych
smakow

3D Techniki

faczeniai
zestawiania ze
sobg produktow

&0 o

kuchnia wege
zawsze musi by¢
droga, fakty i
mity

Energia

pochodzi z roslin
- jak pozyskaé
sktadniki
energetyczne w
kuchni
wegetarianskiej i
weganskiej

Pomysty

na dania zimne i
gorace

Pomysty

na $niadanie

D 20y w

kuchni
wegetarianskiej i
weganskiej

Desery w

kuchni
wegetarianskiej i
weganskiej

Prowadzacy

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Patryk Kotarba

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

08:00

09:00

10:00

11:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

09:00

10:00

11:00

12:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Kompozycje
; Patryk Kotarba 27-10-2026 12:00 13:00 01:00
gotowych dan na

talerzu

Dobér
porcelany do Patryk Kotarba 27-10-2026 13:00 14:00 01:00
serwisu

Techniki
prezentacji Patryk Kotarba 27-10-2026 14:00 15:00 01:00
gotowych dan

Weryfikacja

) X - 27-10-2026 15:00 16:00 01:00
efektéw uczenia-

walidacja

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 3 075,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 192,19 PLN
Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Patryk Kotarba

‘ ' Absolwent Krakowskiej Szkoty Gastronomicznej. Umiejetnosci i doswiadczenie zdobywat m.in. w
renomowanej restauracji ,Le Scandale”, znanym podkrakowskim kompleksie ,Dwor w



Tomaszowicach”, Restauracji Ponidzie oraz w 4-gwiazdkowym hotelu ,Stoneczny Zdr¢j”. Pasjonat
kuchni francuskiej. Czesto siega po tradycyjne produkty regionalne, tgczac je z innowacyjnymi
technikami przyrzadzania dan. Gotowat dla Prezydenta RP, Prezydenta Niemiec, politykow, aktoréw i
gosci zagranicznych. Prowadzi szkolenia, pokazy gotowania na zywo i eventy kulinarne réznych
kuchni swiata. Chcac dzieli¢ si¢ swojg pasjg z mtodymi adeptami sztuki, wspoéttworzy ogdlnopolskie
konkursy kulinarne i zasiada jako cztonek jury w prestizowych konkursach. Trzykrotny zdobywca
»20ttej czapki” Przewodnika Gault&Millau, doceniony za wykorzystywanie najwyzszej jakosci
produktéw i autorskie kompozycje. Uczestnik ogélnoswiatowego projektu ,Good France”. Mistrz w
zawodzie Kucharza - tytut przyznany przez Pomorska Akademie Kulinarng oraz uczestnik
prestizowego szkolenia w szkole Bocuse'a w Lyon. Ekspert branzowy i trener w Hotelach PLUS.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej lub/i papierowej (plik lub/i prezentacje w
formacie pdf), co umozliwi im utrwalenie wiedzy oraz certyfikat ukoriczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w gastronomii w zakresie gotowania.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT

Adres

os. Osiedle Centrum E 12
31-934 Krakow

woj. matopolskie

Hotel Centrum Business

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja

o Wil

e Wyposazona kuchnia do warsztatoéw i sala konferencyjna do wyktadéw

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



