Mozliwos$¢ dofinansowania

Zimna kuchnia — profesjonalne techniki
przygotowywania i serwowania dan zimnej
kuchni

Numer ustugi 2026/07/21/191735/3701735

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z O todz
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA .

[ Zajecia grupowe
dokkokk 49/5  (© 16:00 h

76 ocen £ 26.10.2026 do 27.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

2 952,00 PLN brutto
2 400,00 PLN netto
184,50 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do kucharzy, szeféw kuchni oraz oséb
pracujacych w gastronomii, ktére chca rozwing¢ kompetencije w zakresie
profesjonalnego przygotowywania i serwowania dan zimnej kuchni.

Ustuga jest rowniez odpowiednia dla wtascicieli lokali gastronomicznych,

pracownikéw cateringu oraz hoteli odpowiedzialnych za przygotowanie
Grupa docelowa ustugi zimnych przystawek i bufetow, a takze oséb posiadajgcych podstawowe
doswiadczenie kulinarne, planujgcych rozwéj zawodowy w gastronomii.
Nabyte kompetencje moga zosta¢ wykorzystane podczas
przygotowywania nowoczesnych i klasycznych dan zimnych, planowania

produkcji, organizacji pracy oraz podnoszenia jakosci i estetyki oferty

gastronomiczne;j.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 23-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Po zakonczeniu ustugi uczestnik przygotowuje dania zimnej kuchni z wykorzystaniem klasycznych i nowoczesnych
technik, dobiera surowce odpowiednie do realizowanych receptur, komponuje smaki i tekstury, wykonuje estetyczne
wykonczenie potraw oraz organizuje prace zgodnie z wymaganiami profesjonalnej gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje surowce oraz
techniki stosowane podczas
przygotowywania dan zimnej kuchni.

Uczestnik opisuje zasady
komponowania smakoéw, tekstur oraz
estetycznej prezentacji dan zimnej
kuchni.

Uczestnik przygotowuje dania zimnej
kuchni z wykorzystaniem technik
prezentowanych podczas szkolenia.

Uczestnik wykonuje wykonczenie oraz
prezentacje dan zimnej kuchni zgodnie

z zasadami profesjonalnej gastronomii.

Uczestnik organizuje wtasng prace z
uwzglednieniem kolejnosci
wykonywania czynnosci oraz
gospodarowania surowcami.

Uczestnik przestrzega standardéw
pracy obowigzujacych w profesjonalnej
kuchni oraz wspétpracuje podczas
realizacji zadan.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia surowce wykorzystywane do
przygotowywania dani zimnej kuchni
oraz wskazuje ich zastosowanie.

Wyjasnia zasady doboru technik
przygotowania odpowiednich do
rodzaju produktu.

Wyjasnia zasady taczenia sktadnikow
pod wzgledem smaku, struktury i

wygladu.

Opisuje zasady estetycznego
serwowania dan zimnej kuchni.

Dobiera odpowiednie surowce oraz
techniki przygotowania do
wykonywanego dania.

Wykonuje danie zgodnie z zatozeniami
technologicznymi oraz zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Komponuje elementy dania z
zachowaniem estetyki podania.

Dobiera sposob serwowania
odpowiedni do charakteru
przygotowanego dania.

Planuje kolejno$¢é wykonywania prac z
uwzglednieniem procesu
technologicznego.

Racjonalnie wykorzystuje dostepne
surowce podczas wykonywania zadan.

Przestrzega zasad organizacji
stanowiska pracy oraz wspétpracy
podczas realizacji zadan.

Wykonuje zadania z zachowaniem
odpowiedzialnosci za jako$¢é
przygotowywanych potraw.

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

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 efektéow 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 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

Organizacja pracy oraz przygotowanie stanowiska

e organizacja stanowiska pracy,
e przygotowanie surowcow i potproduktow,
¢ planowanie procesu technologicznego.

Podczas zajeé uczestnicy przygotowujg wybrane wyroby zimnej kuchni z wykorzystaniem technik charakterystycznych dla profesjonalnej
gastronomii, 1j.:

Klasyczne i nowoczesne techniki zimnej kuchni

e sezamowe buteczki na zimno nadziewane nduja,

¢ foie gras rocher z gorzka czekoladg, wisniami i orzechami laskowymi,

¢ terrina z poréw i krewetek z lekkim ziotowym dressingiem,

e kremowe péaté z watroby indyka z konfiturg wisniowa, mastem palonym i grzankami.

Techniki przygotowania ryb i owocéw morza w zimnej kuchni

e ceviche z dorady z cytrusami i leche de tigre,
¢ terrina z wedzonego tososia,

e carpaccio z osmiornicy,

e croustade z tatarem z tunczyka.

Techniki przygotowania wyrobéw garmazeryjnych

e kremowe jajko w galaretce z pieczonej kaczki,
¢ rustykalne paté en crolte z morelami i kasztanami.

Komponowanie smakow, tekstur oraz estetyki podania

e przygotowanie satatki z karmelizowang cykorig, kremowym kozim serem i marynowanymi gruszkami,
¢ wykonanie elementéw dekoracyjnych i wykoriczeniowych,
¢ profesjonalna prezentacja oraz serwis przygotowanych dan.



Poszczegodlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu
zaawansowania uczestnikow, organizacji pracy oraz specyfiki realizowanych receptur. Zmiana kolejnosci realizacji zagadnien nie wptywa
na osiggniecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sie ani realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16

Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Organizacja

stanowiska

pracy,

przygotowani

e surowcow . Michat
Zajecia s

oraz Kepinski

planowanie

procesu

technologiczn

ego w zimnej

kuchni.

Klasyczne i
nowoczesne
techniki

. Michat
przygotowywa Zajecia

Kepinski
nia wyrobéw P

zimnej kuchni
- zajecia
praktyczne.

- Przerwa -

Przygotowyw
anie wyrobow
garmazeryjny
ch oraz

- — Michat
klasycznych i Zajecia

Kepinski
nowoczesnyc

h przystawek
zimnych -
zajecia
praktyczne.

- Przerwa -

Data realizaciji

zajec

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Doskonalenie
technik
wykonania,
komponowani
e smakow,
tekstur oraz
estetyki
wyrobow
zimnej
kuchni.

@D

Analiza
jakosci
przygotowany
ch wyrobéw,
omoéwienie
zastosowanyc
h technik oraz
planowanie
realizacji
kolejnych
zadan
praktycznych.

Przygotowyw
anie dan zryb
i owocow
morza z
wykorzystanie
m technik
charakterysty
cznych dla
zimnej
kuchni.

Doskonalenie
technik
przygotowywa
nia wyrobéw
zimnej kuchni
podczas
realizacji
zadan
praktycznych.

11216

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy
Zaiecia Michat

18 Kepinski
Przerwa -
Zaiecia Michat

e Kepiriski
Zaiecia Michat

e Kepiriski
Zaiecia Michat

I Kepinski
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

15:15

16:45

17:00

09:00

10:30

12:30

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

18:00

10:30

12:30

13:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:00

01:30

02:00

00:30



Przedmiot /
temat

Wykanczanie,
dekorowanie
oraz
profesjonalna
prezentacja
wyrobow
zimnej
kuchni.

Samodzielne
przygotowani
e,
wykonczenie i
prezentacja
wyrobow
zimnej kuchni
z
zastosowanie
m poznanych
technik.

@B

@

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Michat
Kepinski

Michat
Kepinski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

15:00

15:15

16:15

16:30

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

15:00

15:15

16:15

16:30

17:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:00

00:15

00:30

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na



podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finansow z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 952,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Michat Kepinski

‘ ' Szef kuchni oraz trener specjalizujgcy sie w nowoczesnej gastronomii i procesach fermentacji.
Doswiadczenie zawodowe zdobywat, pracujgc miedzy innymi w restauracji KOKS na Wyspach
Owczych oraz w restauracji Maaemo w Oslo. Od wielu lat zajmuje sie fermentacjg warzyw, owocow,
ryb, miesa i kwiatéw, nieustannie rozwijajgc wiedze w zakresie proceséw fermentacyjnych oraz
tworzenia nowych smakdw i aromatoéw. Prowadzi szkolenia o charakterze praktycznym, przekazujac
uczestnikom wiedze z zakresu nowoczesnych technik kulinarnych oraz Swiadomego wykorzystania
fermentacji w gastronomii. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, stale
rozwijajgc swoje kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi.

Organizator zapewnia wszystkie surowce, sprzet oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia.



Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy udziat w ustudze oraz
osiagniecie efektow uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci z zakresu przygotowywania
potraw.

Warunkiem ukonczenia ustugi jest uczestnictwo w ustudze oraz przystgpienie do walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami
okreslonymi dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana jest w formie zaje¢ grupowych z wykorzystaniem indywidualnych stanowisk pracy.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze $rodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej dostosowanej do prowadzenia
szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejska — w bezposrednim sasiedztwie obiektu zlokalizowane sg przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegdtowe informacje dotyczgce dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowa przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi
e Obiekt posiada winde.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



