Mozliwos$¢ dofinansowania

Sztuka kulinarna i organizacja eventéw w 3 500,00 PLN brutto
Swietle najnowszych trendéw. 3500,00 PLN netto
Numer ustugi 2026/06/16/45589/3628958 145,83 PLN brutto/h

145,83 PLN netto/h
© Jasto

Fundacja AKTYWNA & Ustuga o charakterze zawodowym

GALICJA

[ stacjonarna
Kk Kk 46/5 {8 Zajecia grupowe
188 ocen ® 24:00 h

9 21.09.2026 do 09.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do oséb pracujacych w branzy gastronomicznej,
ktére chca poszerzy¢ swojg wiedze i kompetencje w zakresie
nowoczesnych trendéw kulinarnych oraz organizacji wydarzen
gastronomicznych i eventowych. W szczegdlnosci adresowana jest do
wtascicieli i menedzerdéw lokali gastronomicznych, szeféw kuchni,
kucharzy, pracownikoéw cateringéw, organizatorow wydarzen, a takze
0s6b odpowiedzialnych za tworzenie oferty gastronomicznej i obstuge
klienta.

Grupa docelowa ustugi Uczestnikami ustugi moga by¢ zaréwno osoby posiadajgce

doswiadczenie zawodowe w gastronomii, jak i pracownicy planujacy
rozw0j kompetencji zwigzanych z projektowaniem nowoczesnych ustug
gastronomicznych, wdrazaniem innowacyjnych rozwigzan oraz
organizacjg wydarzen zgodnie z aktualnymi trendami rynkowymi.
Szkolenie jest przeznaczone dla 0s6b zainteresowanych podnoszeniem
jakosci swiadczonych ustug, zwiekszaniem konkurencyjnosci
przedsiebiorstwa oraz dostosowywaniem oferty do zmieniajgcych sie
potrzeb klientéw.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 20-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikow do tworzenia nowoczesnej oferty gastronomicznej zgodnej z aktualnymi trendami
rynkowymi, wykorzystywania innowacyjnych technik kulinarnych oraz efektywnego planowania i realizacji wydarzen
gastronomicznych. Uczestnicy zdobedg wiedze i umiejetnosci z zakresu komponowania menu, prezentacji potraw,
organizacji przestrzeni eventowej oraz wykorzystania elementéw dekoracyjnych wspierajgcych budowanie atrakcyjnego
doswiadczenia kulinarnego dla gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Wiedza: - definiuje pojecia i przyktady trendéw

- definiuje aktualne trendy kulinarne - charakteryzuje techniki: sous-vide,

- charakteryzuje nowoczesne techniki fermentacja, espuma

gastronomiczne - rozréznia cechy kuchni (azjatycka, Test teoretyczny
- rozréznia kuchnie swiata i ich cechy $rédziemnomorska, meksykarnska)

- opisuje etapy planowania imprezy — wymienia etapy organizacji

gastronomiczne;j wydarzenia

Umiejetnosci:

- przygotowuje potrawy z uzyciem - wykonuje potrawy technika wskazana
nowoczesnych technik w zadaniu
- komponuje menu oparte na trendach i - uktada menu dla okreslonej grupy i
zasadacfh z.drowego szV|en|a wydarze.nlar . . Obserwacja w warunkach
- organizuje przestrzen kuchenng pod - organizuje stanowisko zgodnie z
X R L symulowanych
wydarzenie zasadami BHP i logika pracy
- planuje oferte gastronomiczng pod - planuje strukture oferty cateringowej
konkretny event - serwuje dania z zachowaniem zasad
- prezentuje gotowe dania w estetyczny estetyki
sposoéb
Kompetencje spoteczne: - realizuje zadania grupowe w podziale
- wspoétpracuje w zespole rol
- wykazuje zaangazowanie w realizacje - aktywnie uczestniczy w zadaniach Obserwacja w warunkach
zadan praktycznych symulowanych
— dostosowuje sie do zmiennych - wykazuje elastycznos¢ w czasie
warunkéw pracy eventowej éwiczen i prezentacji

Kwalifikacje

Ustuga o charakterze zawodowym
Ksztatcenie KKZ T.10. - Organizacja ustug gastronomicznych

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 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

MODUL 1. Nowe trendy i techniki kulinarne

¢ Trendy gastronomiczne i ich wptyw na rynek

¢ Techniki: sous-vide, fermentacja, espuma

e Praktyczne zastosowanie nowoczesnego sprzetu
¢ Przygotowanie dan (czes¢ praktyczna)

MODUL 2. Swiadome odzywianie i menu

¢ Trendy dietetyczne i potrzeby zywieniowe

¢ Produkty alternatywne (bezglutenowe, roslinne itd.)
¢ Analiza wartos$ci odzywczej

e Tworzenie menu i receptur

MODUL 3. Kuchnie swiata

¢ Charakterystyka kuchni (§rédziemnomorska, meksykanska, azjatycka)
e Przyprawy i techniki kulinarne

¢ Przygotowanie i dekoracja potraw

e Prezentacja i serwowanie dan

MODUL 4. Organizacja eventow gastronomicznych
¢ Rodzaje wydarzen gastronomicznych
¢ Planowanie menu i logistyki

e Organizacja przestrzeni i dekoracji
¢ Mini-projekt eventu i prezentacja

Walidacja efektéw uczenia sie

e Test wiedzy teoretycznej
e Ocena zadan praktycznych
e QOcena projektu eventu gastronomicznego

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 12
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Przerwa
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Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
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JUSTYNA
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CYRAN

JUSTYNA
CYRAN

JUSTYNA
CYRAN

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

22-09-2026

22-09-2026
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Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 04:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 26:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 500,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,83 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,83 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o JUSTYNA CYRAN

‘ . Nauczycielka, trenerka i wyktadowczyni specjalizujgca sie w gastronomii oraz organizacji wydarzen.
Jako wicedyrektorka szkoty odpowiada za planowanie, koordynacje oraz wdrazanie nowoczesnych
dziatan edukacyjnych w placéwce.

W swojej dziatalnosci szkoleniowej taczy obszar sztuki kulinarnej i organizacji eventéw z aktualnymi
trendami w branzy. Prowadzi zajecia w sposéb praktyczny i warsztatowy, ktadac nacisk na
rozwijanie kompetencji zawodowych oraz umiejetnosci niezbednych w pracy w gastronomii i przy
organizacji wydarzen.



Wspiera uczestnikdw w zdobywaniu praktycznej wiedzy oraz przygotowuje ich do efektywnego
funkcjonowania w dynamicznie zmieniajgcym sie srodowisku branzowym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymuja niezbedne materiaty dydaktyczne i robocze wspierajgce proces uczenia sie oraz
umozliwiajgce samodzielne wykonywanie zadan praktycznych.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem ustugi moze by¢ wytacznie osoba pracujgca zawodowo w sektorze gastronomicznym, tj. zatrudniona na podstawie umowy o
prace, umowy cywilnoprawnej lub prowadzaca dziatalno$é gospodarczg w branzy gastronomicznej. Ustuga skierowana jest do os6b
zajmujacych stanowiska takie jak: pomoc kuchenna, mtodszy kucharz, kucharz, szef kuchni, a takze do wtascicieli oraz menedzeréw lokali
gastronomicznych. Warunkiem udziatu jest posiadanie aktywnego konta w Bazie Ustug Rozwojowych (BUR) oraz dokonanie zapisu na ustuge za
posrednictwem systemu, zgodnie z obowigzujgcymi procedurami operatora.

Informacje dodatkowe

Uczestnik zobowigzany jest do udziatu w co najmniej 80% godzin dydaktycznych przewidzianych w programie szkolenia. Spetnienie tego
warunku stanowi podstawe do potwierdzenia nabycia kompetenc;ji. Frekwencja jest monitorowana na podstawie list obecnosci podpisywanych
przez uczestnikdw w trakcie zajec.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a oraz ¢ ustawy o podatku od towardéw i ustug.

Adres

ul. Wiadystawa Sikorskiego 15
38-200 Jasto

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail kasia@aktywnagalicja.pl

Telefon (+48) 664 387 707

KATARZYNA TULECKA



