Mozliwos$¢ dofinansowania

3990,00 PLN netto

Dania migsne premium metody obrobki i 3 990,00 PLN brutto
ﬁ prezentacji - kurs

w Numer ustugi 2026/06/18/198644/3634549

FUNDACJA
SAMODZIELNI

© warszawa

& Ustuga szkoleniowa
Brak ocen dla tego dostawcy E
stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
® 16:00 h
£ 26.10.2026 do 27.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ma charakter edukacyjny i prowadzi do rozwoju kompetencji w zakresie profesjonalnej obrébki kulinarnej mies.

249,38 PLN brutto/h
249,38 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do kucharzy, pracownikéw obiektow
gastronomicznych (restauraciji, hoteli, firm cateringowych) oraz oséb
pracujacych na stanowisku pomocy kuchennej. Odbiorcami sg osoby
pragnace rozwija¢ umiejetnosci w zakresie kuchni miesnej, ktérych
obowigzki obejmuja produkcje dan, przygotowywanie pétproduktéw oraz
estetyczne wydawanie positkdw.

15

23-10-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga przygotowuje do samodzielnego dziatania w zakresie doboru technik obrébki termicznej (m.in. sous-vide,

confitowanie), komponowania soséw i dodatkéw oraz planowania procesu produkcji. Po zakoriczeniu uczestnik bedzie

214,81 PLN cena rynkowa @



potrafit przygotowac i estetycznie zaprezentowaé dania miesne o standardzie premium z zachowaniem odpowiedniej

soczystosci i struktury.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje metody obrobki mies
premium, ich wiasciwosci
technologiczne oraz techniki termiczne.

Charakteryzuje i dobiera zasady
organizacji pracy oraz procesu
przygotowania dan miesnych premium.

Ocenia i dobiera techniki przygotowania
oraz estetycznej prezentacji dan
miesnych wraz z dedykowanymi
dodatkami i sosami.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Klasyfikuje rodzaje migs (wotowina,
cielecina, jagniecina, dréb) pod katem
ich struktury i przeznaczenia
kulinarnego.

Okresla i rozpoznaje wtasciwe stopnie
wysmazenia migesa na podstawie norm
temperatur wewnetrznych oraz
odczytéw z termometru
gastronomicznego.

Réznicuje i dobiera optymalne procesy
obrébki termicznej (smazenie,
pieczenie, sous-vide, confitowanie) do
zadanego rodzaju miegsa.

Okresla zasady przechowywania,
sezonowania i bezpieczenstwa
zywnosci w obrébce wstepne;j.

Analizuje proces przygotowania dan i
wybiera prawidtowy harmonogram
kolejnosci prac (mise en place)
uwzgledniajacy jednoczesne
stosowanie réznych technik obrébki
termicznej i wstepne;j.

Wskazuje i charakteryzuje zasady oraz
procedury sporzadzania klasycznych i
nowoczesnych soséw (redukcji, emulsji)
z zachowaniem balansu smakadw.

Rozpoznaje i ocenia prawidtowy uktad
elementéw na talerzu (plating) pod
katem zasad proporcji, spdjnosci
wizualnej i elegancji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



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

Program szkolenia skupia sig¢ na jednej dziedzinie tematycznej i jest realizowany w wymiarze 21 godzin dydaktycznych. Ustuga dzieli sig
na dwa kompleksowe moduty tgczace zajecia teoretyczne z intensywnym warsztatem.

Zakres tematyczny:

e Modut I: Profesjonalna obrébka miesa - techniki i organizacja pracy (10,5h dydaktycznych: 4h teorii, 6,5h praktyki)
¢ Charakterystyka mies premium (wotowina, cielecina, jagniecina, dréb), struktura i sezonowanie.
¢ Obrébka wstepna: trybowanie, porcjowanie, marynowanie, aromatyzowanie oraz zasady bezpieczernstwa zywnosci.
¢ Techniki obrébki termicznej: smazenie, pieczenie, sous-vide, confitowanie, odpoczynek miesa.
» Organizacja pracy (mise en place), kolejnos¢ prac i jednoczesne prowadzenie kilku technik.

e Modut Il: Wykoriczenie i prezentacja dar miesnych premium (10,5h dydaktycznych: 4h teorii, 6,5h praktyki)
¢ Sosy i dodatki do mies: klasyczne, nowoczesne, redukcje, emulsje oraz warzywa jako element kompozycji.
¢ Kontrola stopnia wysmazenia: praca z termometrem, korekta obrébki.
¢ Plating dan miesnych: kompozycja talerza, minimalizm, estetyka i proporcje.
¢ Praca koncowa uczestnikow: samodzielne przygotowanie, wykonczenie i prezentacja dania miesnego.

Warunki organizacyjne: Zajecia odbywaja sie w petni wyposazonej pracowni kulinarnej / kuchni szkoleniowej zapewniajgcej stanowiska
pracy do jednoczesnej obrébki migsa réznymi metodami (w tym stanowiska sous-vide). Organizator gwarantuje odpowiednie srodki
dydaktyczne oraz surowce niezbedne do przeprowadzenia warsztatu. Ksztatcenie monitorowane jest przez wewnetrzny system kontroli
jakosci.

Organizacja walidacji: Postepy uczestnikdw sg weryfikowane na biezgco poprzez praktyczne wykonywanie zadan kulinarnych (np.
przygotowanie soséw, kontrola temperatury).Proces walidacji odbywa sie¢ w ostatnim bloku szkoleniowym i sktada sig z testu zamknigtego
jednokrotnego wyboru (test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie) realizowanego w formie elektronicznej. Pozytywne zaliczenie
obu czesci skutkuje wydaniem certyfikatu kompetencyjnego.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
o Prowadzacy L . ) i Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia
iF¥A Modut | - .
-,, L Michat
czesc Zajecia . 26-10-2026 08:00 11:30 03:30
Ortowski

teoretyczna



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

- Przerwa

Modut I -
czesé Zajecia
praktyczna

Modut Il
- czesé Zajecia
teoretyczna

- Przerwa

Modut Il
- czesé Zajecia
praktyczna

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Michat
Ortowski

Michat
Ortowski

Michat
Ortowski

Michat
Ortowski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

12:30

08:00

11:30

12:30

15:30

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Cena

3990,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:30

16:00

11:30

12:30

15:30

16:00

Liczba godzin

01:00

03:30

03:30

01:00

03:00

00:30

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

3990,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 249,38 PLN

Koszt osobogodziny netto 249,38 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Michat Ortowski

Michat Ortowski to wszechstronny szef kuchni, doradca biznesowy oraz doswiadczony trener
kulinarny, ktory prowadzi dziatalnos¢ szkoleniowo-konsultingowa pod nazwa Michat Ortowski
CoolKidConcept. Swoje wieloletnie i wieloaspektowe doswiadczenie zawodowe budowat zaréwno
na rynku krajowym, jak i miedzynarodowym, pracujgc m.in. w prestizowych restauracjach w
Warszawie oraz przez kilka lat jako szef kuchni w renomowanych lokalach gastronomicznych w
Sydney w Australii. W swojej karierze odpowiadat za kompleksowe zarzgdzanie zapleczem
kuchennym, kreowanie autorskich kart menu oraz optymalizacje proceséw operacyjnych, petnigc
funkcje szefa kuchni m.in. w znanej zielonogérskiej restauracji Casablanca. Jako ceniony ekspert
branzowy i restaurator stale wspotpracuje z miedzynarodowymi markami wyposazenia dla sektora
HoReCa (w tym jako ekspert marki Royal Catering dla firmy Expondo) oraz z czotowymi studiami
kulinarnymi, takimi jak Look&Cook, gdzie regularnie prowadzi zaawansowane warsztaty i kursy. W
ramach dziatalnosci trenerskiej Michat Ortowski z powodzeniem tgczy unikalng, praktyczng wiedze
na temat swiatowej gastronomii z twardymi kompetencjami z zakresu doradztwa gospodarczego i
optymalizacji biznesowej. Posiada wysokie kwalifikacje w obszarze zarzgdzania zespotami ludzkimi,
planowania systemoéw pracy w gastronomii, wdrazania procedur kontroli jakos$ci oraz zarzadzania
procesem zmian w przedsiebiorstwach. Jako szkoleni

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Szczegotowy skrypt szkoleniowy obejmujgcy tematyke warsztatéw.

Warunki uczestnictwa

Wymogiem niezbednym do udziatu w kursie jest posiadanie podstawowej wiedzy z zakresu gastronomii, przygotowywania potraw i

obrébki miesa.



Adres

Warszawa
Warszawa

woj. mazowieckie

Kontakt

O
)

Agata Usarek-Gradek

E-mail kontakt@fundacjasamodzielni.pl
Telefon (+48) 533 235 228



