Mozliwos$¢ dofinansowania

French Cuisine Masterclass- Poczuj Smak 2 600,00 PLN brutto
ﬁ Francji. By British School x La Chef 2 600,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/05/11/176985/3550898 32500PLN brutto/h
325,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

BRITISH SCHOOL
OLSZTYN SPOtkA @ Olsztyn

Z OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Zajecia grupowe
Kk ok kk 46/5 (@ og:00h

2 oceny B3 23.06.2026 do 23.06.2026

[ stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e Osoby doroste, ktére chcg doswiadczy¢ autentycznej kuchni
francuskiej w formie praktycznego warsztatu kulinarnego

¢ Pasjonaci gotowania, ktérzy chcag pozna¢ klasyczne techniki i
receptury kuchni francuskiej stosowane w profesjonalnej kuchni

¢ Osoby szukajgce wyjgtkowego doswiadczenia kulinarnego, tgczacego

Grupa docelowa ustugi nauke, degustacje i prace pod okiem szefa kuchni

¢ Uczestnicy na poziomie podstawowym i Sredniozaawansowanym,
ktérzy chca rozwijaé¢ swoje umiejetnosci w kierunku kuchni francuskiej

¢ Mitosnicy wtoskiej kultury i gastronomii, ktérzy chcg poczu¢ atmosfere
autentycznej francuskiej restauraciji i pracy w profesjonalnej kuchni

Minimalna liczba uczestnikow 10

Maksymalna liczba uczestnikéw 14

Data zakonczenia rekrutacji 22-06-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, organizowania i wykonywania przygotowania petnego
menu kuchni francuskiej obejmujgcego zupe cebulowg, croque monsieur, croque madame, paryski tatar wotowy,



nicejska satatke z tuiczykiem, poledwiczke nadziewang jabtkiem i boczkiem, boeuf bourguignon, pommes duchesse
oraz crépes suzette z zastosowaniem klasycznych technik kuchni francuskiej oraz zasad pracy w kuchni profesjonalne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizuje stanowisko pracy oraz
dobiera sktadniki do przygotowania dan
kuchni francuskiej zgodnie z zasadami
higieny i bezpieczenstwa.

Wykonuje przygotowanie dan kuchni
francuskiej obejmujacych zupe
cebulowa, croque monsieur, croque
madame oraz paryski tatar wotowy z
zastosowaniem klasycznych technik
kulinarnych.

Przygotowuje dania gtéwne kuchni
francuskiej, w tym boeuf bourguignon,
poledwiczke nadziewana jabtkiem i
boczkiem, pommes duchesse oraz
nicejska satatke z turiczykiem,
kontrolujac proces obrébki termicznej i
smak.

Komponuje i prezentuje deser crépes
Suzette oraz petne menu kuchni
francuskiej zgodnie z zasadami estetyki
podania i rbwnowagi smakow.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Stanowisko pracy jest zorganizowane
zgodnie z zasadami BHP, a sktadniki sa
prawidtowo dobrane do realizacji menu.

Dania sg przygotowane zgodnie z
receptury, technika kulinarng oraz
zachowaniem wtasciwej struktury i
smaku.

Dania sg prawidtowo poddane obrébce
termicznej, zachowuja wtasciwa
strukture, smak i kompozycje.

Menu jest logicznie skomponowane, a
deser i potrawy sg estetycznie podane z
zachowaniem réwnowagi smakowe;j.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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

Kurs French Cuisine Masterclass to intensywne, 8-godzinne warsztaty kulinarne po$wiecone klasycznej kuchni francuskiej. Zajecia
prowadzone sg przez doswiadczong szefowa kuchni i trenerke kulinarng Izabele Gajdamowicz, absolwentke prestizowej szkoty Le
Cordon Bleu, posiadajgca doswiadczenie zdobyte m.in. w USA i Nowym Jorku oraz w restauracjach wyréznianych w przewodnikach
Michelin. Uczestnicy pracujg w formule praktycznego masterclass, poznajac proces przygotowania petnego menu kuchni francuskiej od
podstaw.

Podczas kursu uczestnicy rozpoczynajg od wprowadzenia do kuchni francuskiej, poznajac kluczowe techniki, zasady pracy oraz podstawy
organizacji pracy w profesjonalnej kuchni. Nastepnie przygotowuja klasyczng zupe cebulowa, croque monsieur oraz croque madame,
uczac sie budowania smaku i pracy z podstawowymi technikami kuchni francuskie;j.

Kolejnym etapem jest przygotowanie paryskiego tatara wotowego oraz nicejskiej satatki z tunczykiem, z naciskiem na jakos¢ sktadnikow,
balans smakoéw oraz techniki obrébki na zimno. W dalszej czesci uczestnicy wykonujg boeuf bourguignon, uczac sie powolnej obrébki
termicznej i budowania gtebi smaku, a takze przygotowuja poledwiczke nadziewana jabtkiem i boczkiem oraz pommes duchesse,
koncentrujac sie na precyzji wykonania i estetyce podania.

Zwienczeniem kursu jest przygotowanie klasycznych crépes suzette, z naciskiem na technike flambowania, strukture deseru oraz
réownowage smakow. Catos¢ konczy sie kompozycja petnego menu i jego prezentacjg w stylu francuskiej gastronomii oraz fine dining, z
uwzglednieniem estetyki podania, harmonii smakdw i organizacji pracy w kuchni.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 3

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Warsztat

kulinarny
masterclass z
kuchni
francuskiej
obejmujacy o Izabela
X Zajecia K . 23-06-2026 10:00 16:00 06:00
przygotowani Gajdamowicz
e petnego
menu pod
okiem szefa
kuchni i
restauratora.

273 Przerwa - 23-06-2026 16:00 17:00 01:00

3z3 Walidacja - 23-06-2026 17:00 18:00 01:00

Podsumowanie



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zajeé 06:00
w tym suma godzin walidacji 01:00
w tym suma przerw 01:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 600,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 325,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 325,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Izabela Gajdamowicz

‘ ' Szefowa kuchni i trenerka kulinarna specjalizujgca sie w kuchni francuskiej. Absolwentka
prestizowej szkoty Le Cordon Bleu, ktéra zdobywata doswiadczenie m.in. w restauracjach w USA i
Nowym Jorku. Prowadzi autorskie szkolenia i warsztaty, tgczac klasyczne techniki francuskie z



nowoczesnym podejsciem do smaku i prezentacji. Jej zajecia to praktyczna wiedza, inspiracja i
kulinarna podr6z do serca Francji.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy warsztatéw majg zapewnione wszystkie niezbedne materiaty i produkty do realizacji zaje¢ praktycznych, w tym dostep do w
petni wyposazonego stanowiska kuchennego, wszystkie sktadniki spozywcze, receptury oraz materiaty informacyjne dotyczace technik
kuchni francuskiej.

W ramach zaje¢ uczestnicy korzystajg rowniez z podstawowego wyposazenia pracy kuchennej (fartuch oraz narzedzie kuchenne), ktére
stanowi element wyposazenia szkoleniowego wykorzystywanego podczas kursu i przekazywanego uczestnikom po jego zakorczeniu.

Adres

ul. Artyleryjska 3j
10-066 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

Warsztaty kulinarne La Chef to nie tylko nauka gotowania, ale takze wyjgtkowe dos$wiadczenie, ktére tgczy w sobie
integracje, edukacje i dobrg zabawe. Naszym celem jest inspirowanie uczestnikéw do odkrywania nowych smakéw,
rozwijania kulinarnych umiejetnosci i czerpania radosci z gotowania.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail n.plochocka@britishschool.pl

Telefon (+48) 895 338 822

NIKOLA PLOCHOCKA



