Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kulinarne - Kuchnia Polska w 6 543,60 PLN brutto
A/ nowoczesnej odstonie. 5320,00 PLN netto
N 181,77 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/04/26/171265/3514269
147,78 PLN netto/h

161,11 PLN cena rynkowa @

A.S. Finance
Angelika
Stawrakakis

© Prusim/ stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk kkKk 50/5  (@© 36h
346 ocen B 05.06.2026 do 07.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest dla wszystkich oséb chcacych zdoby¢

Grupa docelowa ustugi
P 9 kompleksowg wiedze gastronomiczng z zakresu Kuchni Polskiej.

Minimalna liczba uczestnikéw 2

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 04-06-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 36

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Kurs ten ma na celu kompleksowe przygotowanie uczestnikow do wykonywania zawodu kucharza, zapewniajgc zaréwno
teoretyczne jak i praktyczne umiejetnosci z zakresu Kuchni Polskie;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

taczy tradycyjne polskie sktadniki z
nowoczesnymi technikami kulinarnymi.

Stosuje nowoczesne trendy kulinarne
oraz aspekty tradycji w kontekscie
polskiej kuchni.

Stosuje techniki prezentacji dan, ktére
podkreslaja ich nowoczesny i tradycyjny
charakter.

Efektywnie zarzadza czasem i
organizuje prace w kuchni podczas
tworzenia skomplikowanych dan.

Charakteryzuje wptyw sktadnikéw na
srodowisko i zdrowie oraz potrafi
oceni¢ ich zgodnos¢ z zasadami
ekologii i zdrowego zywienia.

Opracowuje menu restauracji w oparciu
o sktadniki sezonowe i
charakterystyczne dla kuchni Polskiej.

Efektywnie prezentuje i dekoruje
potrawy.

Klasyczne dania przygotowuje w
nowatorski sposéb z uzyciem
nowoczesnych technik.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik tworzy dania, ktére
skutecznie integruja nowoczesne trendy
z tradycja. Charakteryzuje podstawy
kuchni molekularnej oraz przygotowuje
sosy i buliony.

Uczestnik wykorzystuje aktualne trendy
kulinarne w swoich potrawach, co
mozna oceni¢ na podstawie przepisow i
ich realizacji w praktyce. Stosuje
nowoczesne i tradycyjne techniki
obrébki zywnosci.

Uczestnik stosuje techniki prezentacji,
ktdre estetycznie i efektywnie
uwydatniajg tradycyjne i nowoczesne
aspekty dan. Charakteryzuje techniki
dekorowania potraw.

Uczestnik wymienia zasady zarzadzania
czasem podczas pracy w kuchni.

Uczestnik potrafi zidentyfikowacé i
wybraé sktadniki, ktére majg minimalny
wptyw na srodowisko i sg korzystne dla
zdrowia, a takze umie wyjasnié¢, jak te
wybory wptywaja na jako$¢ koncowych
dan.

Wymienia sktadniki i dania
charakterystyczne dla kuchni Polskiej,
na ich podstawie przygotowuje
receptury dan.

Opisuje metody dekoracji i efektywnej
prezentacji przygotowanych potraw.

Wymienia nowoczesne techniki
przygotowywania dan, tradycyjne
receptury przeksztatlca w nowoczesne
wydania.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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 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

Szkolenie liczone jest w godzinach dydaktycznych (45 minut).

Przewidziane sg 15-minutowe przerwy wliczone w czas ustugi i ujete w harmonogramie.

Dzien 1 — Podstawy gastronomii i techniki kulinarne

* Wprowadzenie do gastronomii (historia, rola kucharza)

e Zasady BHP i HACCP w kuchni

» Podstawowe i nowoczesne techniki gotowania (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, sous vide)
e Przygotowywanie zup, soséw i dan gtéwnych

¢ Praktyka: odtwarzanie potraw wedtug receptur

Dzien 2 - Sktadniki i organizacja pracy

¢ Rodzaje i whasciwosci sktadnikéw (miesa, ryby, warzywa, przyprawy)
e Dobdr jakosci produktéw i ich przechowywanie

e tgaczenie smakow i tworzenie wiasnych receptur

¢ QOrganizacja pracy w kuchni i zarzagdzanie czasem

¢ Planowanie menu, kontrola jako$ci, podstawy kosztorysowania

Dzien 3 - Praktyka zespotowa i prezentacja

e Praca w warunkach kuchennych i wspotpraca w zespole
¢ Realizacja zaméwien i ocena jakosci dan

e Prezentacja i dekorowanie potraw

e Degustacja i ocena organoleptyczna

¢ Podsumowanie szkolenia i sesja Q&A

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15



Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do gastronomii
(historia, rola
kucharza)

Zasady

BHP i HACCP w
kuchni

Podstawowe i
nowoczesne
techniki
gotowania
(gotowanie,
smazenie,
duszenie,
pieczenie, sous
vide)

Przygotowywanie
zup, sosoéw i dan
gtéwnych

Praktyka:

odtwarzanie
potraw wedtug
receptur

Rodzaje i
wiasciwosci
sktadnikéw
(miesa, ryby,
warzywa,
przyprawy)

Dobér
jakosci
produktéw i ich
przechowywanie

taczenie

smakow i
tworzenie
witasnych
receptur

Prowadzacy

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Pawet Ludek

Data realizacji
zajeé

05-06-2026

05-06-2026

05-06-2026

05-06-2026

05-06-2026

06-06-2026

06-06-2026

06-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

13:00

15:00

17:00

09:00

11:00

13:00

Godzina . .
, X Liczba godzin
zakonczenia

11:00 02:00
13:00 02:00
15:00 02:00
17:00 02:00
18:00 01:00
11:00 02:00
13:00 02:00
15:00 02:00



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

9z15
%ﬁzacja
pracy w kuchni i Pawet Ludek 06-06-2026 15:00 17:00 02:00
zarzadzanie
czasem

Planowanie
menu, kontrola
jakosci,
podstawy
kosztorysowania

Pawet Ludek 06-06-2026 17:00 18:00 01:00

Praca w

warunkach

kuchennychi Pawet Ludek 07-06-2026 09:00 11:00 02:00
wspotpraca w

zespole

Realizacja
zamoéwien i

. L. Pawet Ludek 07-06-2026 11:00 13:00 02:00
ocena jakosci

dan

13215
Prezentacja i
. Pawet Ludek 07-06-2026 13:00 15:00 02:00
dekorowanie

potraw

Degustacja i
ocena
organoleptyczna

Pawet Ludek 07-06-2026 15:00 17:00 02:00

Podsumowanie
. i - 07-06-2026 17:00 18:00 01:00
szkolenia i sesja

Q&A

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 6 543,60 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5320,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 181,77 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,78 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Pawet Ludek

Pawet Ludek to doswiadczony Szef kuchni oraz mitosnik sztuki kulinarnej, historii i regionalnych
tradycji, od ponad 26 lat aktywnie zwigzany z branzg gastronomiczng. Jest wielokrotnym
uczestnikiem i laureatem renomowanych konkurséw kulinarnych, a takze cztonkiem Slow Food
Wielkopolska, gdzie propaguje zrownowazone podejscie do zywnosci oraz wykorzystywanie
lokalnych surowcow. Wspoéttworzy liczne wydarzenia branzowe, m.in. Targi ,Smaki Regionéw” oraz
inicjatywy Ogdlnopolskiego Cechu Rzeznikéw, Wedliniarzy i Kucharzy.

Pawet Ludek aktywnie wspiera rozwoj i edukacje kadr gastronomicznych — prowadzi szkolenia dla
nauczycieli, uczniéw szkét branzowych oraz profesjonalnych kucharzy, zachecajac do tagczenia
nowoczesnych technik z szacunkiem dla tradycji i ekologii. W swojej pracy kulinarnej nieustannie
poszukuje nowych inspiracji, czerpigc zaréwno z doswiadczenia zawodowego, jak i smakdéw
dziecinstwa.

W ostatnich pieciu latach regularnie uczestniczyt w konkursach kulinarnych, realizowat liczne
szkolenia oraz podnosit swoje kompetencje jako Szef kuchni w jednej z restauracji w Wielkopolsce.
Jego wiedza, praktyka i pasja sprawiajg, ze jest cenionym trenerem w projektach szkoleniowych
wspierajgcych rozwdéj gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Produkty spozywcze oraz sprzet niezbedny do przeprowadzenia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Szkolenie liczone jest w godzinach dydaktycznych (45 minut).

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% - cena netto=brutto.

Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od
towardw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015 r. poz. 736 ze zm.) zwolniono od VAT ustugi ksztatcenia zawodowego

lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.



Adres

Prusim 5
64-420 Prusim

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Angelika Stawrakakis

ﬁ E-mail a.stawrakakis@gmail.com

Telefon (+48) 880 492 551



