Mozliwos$¢ dofinansowania

»Kuchnia polska wczoraj i dzis w 7 000,00 PLN brutto

ﬁ nowoczesnej odstonie — szkolenie 7 000,00 PLN netto
gastronomiczne z elementami zielonych 175,00 PLN  brutto/h

w kompetenciji i zero waste” 17500 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/04/19/134868/3497641

BOOK & PYRA

Pawet Pyra O todz

Brak ocen dla tego dostawcy & Ustuga o charakterze zawodowym

[ stacjonarna
®© 40:00h
B9 27.05.2026 do 26.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Styl zycia / Dietetyka

,2Ustuga skierowana jest do wtascicieli oraz pracownikéw
matych i srednich lokali gastronomicznych, takich jak
restauracje, bary, bistro, hotele, zajazdy oraz obiekty
agroturystyczne, ktoérzy chca rozwija¢ swoje kompetencije
kulinarne oraz poszerzac¢ oferte gastronomiczng o
nowoczesne podejscie do kuchni polskiej.

Szkolenie dedykowane jest osobom zainteresowanym
wdrazaniem rozwigzan opartych na lokalnych produktach,
sezonowosci oraz racjonalnym gospodarowaniu
surowcami.

Grupa docelowa ustugi Uczestnicy zdobeda wiedze i umiejetnosci w zakresie

ograniczania strat zywnosci (zero waste), efektywnego
wykorzystania produktéw oraz wprowadzania elementow
zielonych kompetencji w codziennej pracy
gastronomicznej.

Dodatkowo uczestnicy otrzymajg informacje na temat
mozliwosci skorzystania z dostepnych form wsparcia
finansowego na rozwéj kompetenciji, w tym m.in. z
Krajowego Funduszu Szkoleniowego (KFS), Bazy Ustug
Rozwojowych (BUR) oraz innych programéw
wspierajgcych rozwoj przedsiebiorstw.”

Minimalna liczba uczestnikow 6



Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutaciji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

10

24-05-2026

stacjonarna

40

Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego tworzenia nowoczesnych dan kuchni polskiej z
wykorzystaniem zasad zero waste, produktéw lokalnych i sezonowych oraz aktualnych trendéw gastronomicznych.
Uczestnicy zdobeda praktyczne umiejetnosci optymalizacji pracy w kuchni, ograniczania strat oraz wdrazania rozwigzan

zwiekszajgcych efektywnos¢ i jakos¢ oferty gastronomicznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Osiagniecie efektéw uczenia sie
weryfikowane jest poprzez ocene
praktycznych umiejetnosci uczestnika
w trakcie realizacji zadan
szkoleniowych. Uczestnik samodzielnie

Uczestnik samodzielnie przygotowuje
nowoczesne dania kuchni polskie;j,
wykorzystujgc zaawansowane techniki
kulinarne oraz zasady zero waste, w tym
petne wykorzystanie surowcow,
ograniczanie strat i Swiadomy doboér

przygotowuje dania zgodnie z zasadami
zero waste, dobiera odpowiednie
sktadnikéw lokalnych oraz sezonowych. technilfi Ifuli.narne oraz uzasadnia wybor
sktadnikéw i metod pracy.
Uczestnik planuje i organizuje proces
pracy w kuchni w sposéb efektywny,
optymalizujgc wykorzystanie surowcoéw,
czas pracy oraz koszty produkcji
gastronomicznej, z uwzglednieniem
zasad zréwnowazonego rozwoju.

Weryfikacji podlega réwniez

umiejetnos¢ organizacji pracy w kuchni,

efektywnego wykorzystania surowcéw

oraz ograniczania strat. Uczestnik

opracowuje propozycje menu

uwzgledniajaca sezonowosé, lokalnosé Test teoretyczny

. . . i aktualne trendy gastronomiczne.
Uczestnik projektuje nowoczesne menu

gastronomiczne inspirowane kuchnia
polska, dostosowane do aktualnych
trendéw rynkowych, oczekiwan klientéw

Ocena obejmuje takze zdolnos$é
identyfikowania i proponowania
rozwigzan mozliwych do wdrozenia w
dziatalnosci gastronomicznej
uczestnika, wptywajacych na poprawe
efektywnosci, jakosci oraz
konkurencyjnosci lokalu.

oraz koncepciji zielonych kompetenc;ji.

Uczestnik identyfikuje i wdraza
rozwigzania zwiekszajace
konkurencyjnos¢ lokalu
gastronomicznego, w tym rozwdj oferty,
poprawe jakosci ustug oraz dziatania
wplywajace na wzrost rentownosci i

Walidacja prowadzona jest gtéwnie w
formie praktycznej (ok. 80% zajec),
uzupetnionej elementami teoretycznymi
wprowadzajacymi do realizowanych
zadan.

atrakcyjnosci biznesu.

Cel biznesowy

Celem biznesowym ustugi jest realne zwiekszenie konkurencyjnosci, rentownosci oraz efektywnos$ci operacyjnej
podmiotéw z sektora gastronomicznego poprzez wdrozenie nowoczesnych rozwigzan kulinarnych opartych na kuchni
polskiej w nowoczesnej odstonie, z uwzglednieniem zasad zero waste oraz zielonych kompetenc;ji.

Ustuga przygotowuje uczestnikow do optymalizacji kosztow produkcji gastronomicznej poprzez swiadome zarzgdzanie
surowcem, ograniczenie strat i marnotrawstwa oraz efektywne wykorzystanie produktéw lokalnych i sezonowych.
Uczestnicy zdobeda umiejetnosci projektowania menu zwiekszajgcego marzowosé, atrakcyjnos¢ oferty oraz rotacje
produktow.

Efektem wdrozenia zdobytych kompetencji bedzie poprawa jakosci ustug gastronomicznych, wzrost satysfakcji klientow,
zwiekszenie liczby gosci oraz budowanie silniejszej pozycji rynkowej lokalu. Dodatkowo ustuga wspiera rozwagj
dziatalnosci zgodnej z aktualnymi trendami rynkowymi i wymaganiami zréwnowazonego rozwoju, co przektada sie na
dtugofalowy wzrost wartosci przedsiebiorstwa.

Szkolenie ma réwniez na celu przygotowanie uczestnikéw do skutecznego korzystania z dostepnych form wsparcia
finansowego (m.in. KFS, BUR i inne programy rozwojowe), co umozliwia dalsze inwestycje w rozwéj kompetencji i ustug.

Efekt ustugi



Efektem ustugi jest opracowanie i wdrozenie przez uczestnikéw nowoczesnych rozwigzan gastronomicznych opartych na kuchni polskiej
w nowoczesnej odstonie, z wykorzystaniem zasad zero waste, produktéw lokalnych i sezonowych oraz aktualnych trendéw rynkowych.

Uczestnicy, po zakoczeniu szkolenia, bedg zdolni do samodzielnego przygotowania i wdrozenia nowych pozycji menu, optymalizacji
procesow produkcji gastronomicznej oraz ograniczenia strat surowcowych. Efektem bedzie réwniez zwiekszenie efektywnosci pracy w
kuchni, poprawa jakos$ci serwowanych dan oraz wzrost atrakcyjnosci oferty lokalu.

Dodatkowym efektem ustugi jest podniesienie $wiadomosci w zakresie zielonych kompetencji, w tym racjonalnego gospodarowania
surowcami, minimalizowania odpadéw oraz swiadomego wykorzystywania lokalnych produktéw, co przektada sie na bardziej
zrbwnowazone prowadzenie dziatalnosci gastronomiczne;j.

Osiggniecie efektow ustugi bedzie weryfikowane poprzez ocene praktycznego wykonania zadan przez uczestnikdéw (m.in. przygotowanie
potraw zgodnie z zatozeniami szkolenia, opracowanie propozycji menu), obserwacje pracy uczestnika podczas zajec¢ oraz sprawdzenie
wiedzy teoretycznej w zakresie omawianych zagadnien.

Kryterium uznania efektu za osiggniety jest poprawne wykonanie zadan praktycznych zgodnie z wytycznymi szkolenia, umiejetnosé
zastosowania zasad zero waste w praktyce gastronomicznej, opracowanie spéjnej koncepcji menu oraz wykazanie sie znajomoscia
podstaw teoretycznych omawianych zagadnien.

Metoda potwierdzenia osiagniecia efektu ustugi

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektdw ustugi opiera sig¢ na kompleksowej ocenie uczestnika, obejmujgcej zaréwno czgs¢ praktyczna,
jak i teoretyczng, oraz odpowiedniej dokumentacji przebiegu szkolenia.

Osiggniecie efektow ustugi potwierdzane jest poprzez wykonanie przez uczestnikdw zadan praktycznych polegajgcych na przygotowaniu
potraw zgodnie z zatozeniami szkolenia, opracowaniu propozycji menu opartego na produktach lokalnych i sezonowych oraz
zastosowaniu zasad zero waste w praktyce gastronomiczne;.

Dodatkowo prowadzona jest obserwacja pracy uczestnika podczas zaje¢ przez trenera oraz niezaleznego walidatora, ktéry dokonuje
oceny osiggnietych efektéw uczenia sie. Walidacja realizowana jest przez osobe posiadajgca odpowiednie doswiadczenie zawodowe,
niezalezng od procesu szkoleniowego.

Uzupetnieniem procesu potwierdzania efektéw jest weryfikacja wiedzy teoretycznej uczestnikdw oraz analiza przygotowanych przez nich
materiatéw (np. koncepcji menu, rozwigzan organizacyjnych).

Catos¢ procesu dokumentowana jest w formie kart oceny, list obecnosci, dokumentacji szkoleniowej oraz — w razie potrzeby —
materiatéw wypracowanych przez uczestnikéw. Na tej podstawie potwierdzane jest osiggnigcie zatozonych efektow ustugi.

Kwalifikacje

Ustuga o charakterze zawodowym

Ksztatcenie KUZ Sporzadzanie potraw i napojow

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 wyrazZnie 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 walidac;ji?

TAK

Program

@ Dzien 1 - (8h)
) 08:00-16:00
Temat: Zero waste + bazy kuchni

* 08:00-09:00 - Wprowadzenie do szkolenia obejmujgce organizacje stanowiska pracy, zasady bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP)
oraz system HACCP, a takze szczeg6towe oméwienie koncepcji zero waste w gastronomii wraz z jej praktycznym zastosowaniem w
codziennej pracy kuchni profesjonalnej

¢ 09:00-10:30 - Przygotowanie wywardw (drobiowy, wotowy) z uwzglednieniem doboru surowcoéw, kontroli temperatury, ekstrakcji
smaku oraz optymalizacji procesu produkcyjnego w kontek$cie efektywno$ci kosztowej

e 10:30-11:30 - Przygotowanie demi-glace oraz redukc;ji jako baz do soséw restauracyjnych, z naciskiem na techniki koncentracji
smaku i standaryzacje jakosci produktu

* 11:30-12:00 - Przerwa

e 12:00-13:30 - Przygotowanie soséw bazowych (velouté, sosy maslane) z uwzglednieniem budowania struktury, balansu smakowego
oraz mozliwosci ich wykorzystania w nowoczesnej gastronomii

e 13:30-14:30 - Praktyczne zastosowanie koncepcji zero waste poprzez wykorzystanie produktéw ubocznych (np. chipsy z obierek,
dodatki warzywne), optymalizacja wykorzystania surowcow

e 14:30-15:30 - Organizacja pracy kuchni oraz planowanie produkcji, zarzadzanie czasem i minimalizacja strat surowcowych

e 15:30-16:00 - Podsumowanie dnia szkoleniowego wraz z oméwieniem mozliwo$ci wdrozenia poznanych technik w dziatalno$ci
gastronomicznej

@ Dzien 2 - (8h)
) 08:00-16:00
Temat: Dréb i wieprzowina — techniki nowoczesne

¢ 08:00-09:00 - Wprowadzenie do technik obrébki miesa (sous-vide, konfitowanie) oraz oméwienie ich wptywu na jakos¢ i
powtarzalnos$¢ produktu

e (09:00-10:30 - Piers z kurczaka przygotowywana metoda sous-vide, podawana z puree ziemniaczanym, warzywami sezonowymi oraz
sosem maslanym — przygotowanie elementéw i kontrola procesu

¢ 10:30-11:30 - Poledwiczka wieprzowa sous-vide z obsmazaniem koricowym, podawana z ziemniakami, warzywami oraz sosem
demi-glace

* 11:30-12:00 - Przerwa

e 12:00-13:30 — Kaczka konfitowana, podawana z kapustg oraz kluskami — przygotowanie petnego dania restauracyjnego z
uwzglednieniem technik dtugiej obrdbki

¢ 13:30-15:00 - Komponowanie dan i taczenie elementdéw w spojne pozycje menu (migso + dodatki + sos), z uwzglednieniem estetyki i
powtarzalnosci

e 15:00-16:00 - Serwis prébny przygotowanych dan wraz z oméwieniem bteddw i optymalizacii

@ Dzien 3 - (8h)
) 08:00-16:00
Temat: Wotowina i dania premium

e (08:00-09:00 - Wprowadzenie do obrébki wotowiny, klasyfikacja elementéw oraz dobér technik kulinarnych
e (09:00-11:00 - Policzki wotowe dtugo duszone, podawane z gratin ziemniaczanym, warzywami i sosem — przygotowanie oraz
rozpoczecie procesu technologicznego



¢ 11:00-11:30 - Przygotowanie dodatkéw (gratin ziemniaczany)

* 11:30-12:00 — Przerwa

e 12:00-13:30 — Antrykot grillowany podawany z puree z selera oraz dodatkami warzywnymi — techniki grillowania i kontrola stopnia
wysmazenia

e 13:30-14:30 — Tatar wotowy — przygotowanie, zasady bezpieczenstwa oraz prezentacja dania

¢ 14:30-15:30 - Finalizacja dan (policzki wotowe z dodatkami) oraz przygotowanie do serwisu

¢ 15:30-16:00 - Omodwienie i elementy platingu (estetyka podania)

@ Dzieri 4 - (8h)
) 08:00-16:00
Temat: Ryby i dodatki nowoczesne

e 08:00-09:00 - Wprowadzenie do obrébki ryb, zasady swiezosci i bezpieczenstwa

e 09:00-10:30 — tosos podawany z risotto z kaszy peczak, szpinakiem oraz emulsjg maslang — przygotowanie petnego dania
e 10:30-11:30 — Sandacz z puree oraz sosem cytrynowym — techniki smazenia i budowania smaku

* 11:30-12:00 — Przerwa

e 12:00-13:30 - Ziemniaki z syfonu oraz dodatki warzywne — nowoczesne techniki przygotowania dodatkéw

e 13:30-14:30 - Kluski $laskie / gnocchi w nowoczesnej odstonie — techniki formowania i obrébki

e 14:30-15:30 — Komponowanie dan oraz plating

e 15:30-16:00 - Omoéwienie dnia i analiza efektéw

@ Dzien 5 - (8h)
) 08:00-16:00
Temat: Menu + wdrozenie + test

e 08:00-09:00 - Tworzenie menu z uwzglednieniem aktualnych trendéw gastronomicznych oraz oczekiwan klientow

e (09:00-10:30 - Kalkulacja food cost oraz analiza rentownos$ci dan

¢ 10:30-11:30 - Planowanie produkcji i optymalizacja pracy kuchni

* 11:30-12:00 - Przerwa

e 12:00-14:30 — Przygotowanie przez uczestnikow wtasnych dan (migsne, rybne, wegetariarskie) z wykorzystaniem poznanych technik
e 14:30-15:30 — Serwis prébny oraz ocena przygotowanych potraw

e 15:30-16:00 — Test teoretyczny oraz podsumowanie szkolenia

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 6

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Zero waste i
bazy kuchni (
wywary, sosy
organizacja pracy

PAWEL PYRA 01-06-2026 08:00 16:00 08:00

Dréb i
wieprzowina (
sous- vide,
. PAWEL PYRA 02-06-2026 08:00 16:00 08:00
konfitowanie,
komponowanie

dan)



. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L X , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wotowina i
Dania premium (
policzki wotowe,
antrykot, tatar)

PAWEL PYRA 03-06-2026 08:00 16:00 08:00

Ryby i
dodatki

nowoczesne( PAWEL PYRA 04-06-2026 08:00 16:00 08:00
fosos, sandacz,
gnocchi)

Menu, food

cost, wdrozenie

rozwigzan w PAWEL PYRA 05-06-2026 08:00 15:30 07:30
praktyce

gastronomicznej

Test

teoretyczny oraz
walidacja - 05-06-2026 15:30 16:00 00:30
efektéw uczenia

sie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 175,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 175,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

PAWEL PYRA



0 Prowadze dziatalnos¢ szkoleniowag w obszarze gastronomii i HoReCa, specjalizujac sie w
szkoleniach praktycznych dla pracownikéw kuchni, restauracji oraz hoteli. Posiadam doswiadczenie
w realizacji szkolern zawodowych, w tym finansowanych ze srodkéw publicznych (KFS, BUR, EFS)

Realizuje szkolenia z zakresu przygotowania potraw, organizacji pracy kuchni, standardéw jakosci
oraz bezpieczenstwa zywnosci (HACCP). Szkolenia majg charakter praktyczny i sg dostosowane do
potrzeb uczestnikéw oraz specyfiki danego obiektu.

Posiadam doswiadczenie we wspotpracy z réznymi podmiotami szkoleniowymi oraz w prowadzeniu
szkolen dla klientéw indywidualnych i firm. Programy szkoleniowe opracowuje samodzielnie w
oparciu o aktualne standardy branzowe.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnikami szkolenia moga by¢ osoby pracujgce lub planujgce prace w branzy gastronomicznej (HoReCa),
w szczegolnosci kucharze, pomoce kuchenne, wtasciciele lokali gastronomicznych oraz osoby
odpowiedzialne za organizacje produkcji i jakos¢ potraw.

0d uczestnikdéw oczekuje sie podstawowej znajomosci pracy w kuchni oraz gotowosci do aktywnego
udziatu w zajeciach praktycznych stanowigcych gtéwng czesé szkolenia.

Warunkiem uczestnictwa jest:

» zgtoszenie udziatu w ustudze szkoleniowej,
+ potwierdzenie udziatu w ustalonym terminie,
« przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych w miejscu realizacji szkolenia.

W przypadku korzystania z dofinansowania (np. BUR, KFS, EFS) uczestnik zobowigzany jest do spetnienia
wymagan formalnych okreslonych przez instytucje finansujaca, w tym m.in. udziatu w petnym wymiarze
godzin szkoleniowych, podpisania wymaganej dokumentacji oraz udziatu w procesie oceny ustugi (ankiety,
testy, ewaluacja).

Szkolenie ma charakter praktyczny (ok. 80% zaje¢ stanowig éwiczenia praktyczne), realizowane w
warunkach rzeczywistych, co umozliwia uczestnikom bezposrednie wdrozenie zdobytych umiejetnosci w
pracy zawodowe;j.

Program szkolenia jest dostosowywany do poziomu uczestnikow oraz specyfiki obiektu gastronomicznego,
co zwieksza jego efektywnosé i uzytecznosé.

Ustuga moze podlega¢ dofinansowaniu ze srodkéw publicznych (BUR, KFS, EFS), zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami danego programu.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikami szkolenia mogg by¢ osoby pracujgce lub planujgce prace w branzy gastronomicznej (HoReCa),
w szczegolnosci kucharze, pomoce kuchenne oraz wtasciciele i pracownicy lokali gastronomicznych.

0d uczestnikow oczekuje sie podstawowej znajomosci pracy w kuchni oraz gotowosci do aktywnego
udziatu w zajeciach praktycznych, ktére stanowig gtéwnga czes¢ szkolenia.



Warunkiem udziatu jest zgtoszenie uczestnictwa, potwierdzenie obecnosci w ustalonym terminie oraz
przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych w miejscu realizacji szkolenia.

W przypadku korzystania z dofinansowania (np. BUR, KFS, EFS) uczestnik zobowigzany jest do udziatu w
petnym wymiarze godzin szkoleniowych oraz wypetnienia wymaganej dokumentacji i ankiet ewaluacyjnych.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w sposéb kompleksowy, z naciskiem na praktyczne wdrozenie rozwigzan
mozliwych do zastosowania bezposrednio w miejscu pracy uczestnikow.

Prowadzacy zapewnia indywidualne podejscie do uczestnikéw oraz biezgce wsparcie w zakresie organizacji
pracy, doboru technik kulinarnych, optymalizacji proceséw produkcyjnych oraz tworzenia i rozwijania menu
gastronomicznego.

W trakcie szkolenia uczestnicy otrzymujg wskazéwki dotyczgce efektywnego zarzgdzania produkcjg,
ograniczania strat (zero waste), kontroli kosztéw (food cost) oraz podnoszenia jakosci i powtarzalnosci
potraw.

Istnieje mozliwos$¢ konsultacji indywidualnych oraz oméwienia konkretnych probleméw wystepujacych w
danym obiekcie gastronomicznym, co pozwala na dopasowanie rozwigzan do realnych potrzeb uczestnikow.

Celem ustugi jest nie tylko przekazanie wiedzy, ale przede wszystkim przygotowanie uczestnikéw do
samodzielnego wdrazania nowoczesnych standardéw pracy w gastronomii.

Adres

to6dz 3/10
94-003 t6dz

woj. tédzkie

,Ustuga realizowana jest w obiektach gastronomicznych nalezacych do Zamawiajgcego (m.in. restauracje, hotele, bary,
zajazdy, obiekty hotelarsko-gastronomiczne), ktére dysponujg w petni wyposazonym zapleczem kuchennym
umozliwiajgcym przeprowadzenie szkolenia w warunkach rzeczywistych.

Szkolenie odbywa sie w Srodowisku pracy uczestnikéw, co pozwala na natychmiastowe wdrazanie omawianych
rozwigzan oraz optymalizacje proceséw gastronomicznych bezposrednio w danym obiekcie.

Wykonawca zapewnia dodatkowe specjalistyczne wyposazenie szkoleniowe, w tym m.in. drobny sprzet gastronomiczny
(np. roboty planetarne, formy silikonowe oraz inne narzedzia wykorzystywane w nowoczesnej kuchni), niezbedne do
realizacji programu szkolenia.

Taka forma realizacji ustugi gwarantuje wysoka efektywnos$¢ nauki poprzez praktyczne zastosowanie wiedzy (ok. 80%
zaje¢ stanowi czes$é praktyczna), dopasowang do specyfiki danego lokalu oraz jego mozliwosci technologicznych.”

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi
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