Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie "Kuchnia azjatycka od podstaw" 5460,00 PLN brutto
5460,00 PLN netto

227,50 PLN brutto/h
227,50 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/07/30/11986/3720106

Centrum Doradztwa
Finansowego

© tukow

& Ustuga szkoleniowa
Urszula Bancerz

ook ok Kok 48/5

73 oceny

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 24:00h

5 12.08.2026 do 15.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikdéw gastronomii, ktérzy chca od

Grupa docelowa ustugi podstaw opanowa¢ praktyczne techniki i kultowe przepisy kuchni
azjatyckiej.

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutaciji 11-08-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikdw do samodzielnego przyrzadzania klasycznych dan kuchni azjatyckiej
oraz sprawnego postugiwania sie tradycyjnymi technikami i narzedziami kulinarnymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Wiedza:

Uczestnik charakteryzuje sktadniki,
przyprawy oraz sosy stosowane w
tradycyjnej kuchni azjatyckiej.

Wiedza:

Uczestnik wyjasnia parametry i zasady
obrébki termicznej w specyficznych
naczyniach azjatyckich.

Umiejetnosci:

Uczestnik przygotowuje surowce
spozywcze do obrébki w potrawach
azjatyckich.

Umiejetnosci:

Uczestnik wykonuje potrawe azjatycka z
wykorzystaniem tradycyjnych technik
obrobki cieplnej.

Kompetencje spoteczne:
Uczestnik organizuje bezpieczne
stanowisko pracy w warunkach
kuchennych.

Kompetencje spoteczne:

Uczestnik wspétpracuje w zespole
podczas przygotowywania ztozonych
positkow.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje role i zastosowanie
azjatyckich soséw bazowych w
ksztattowaniu smakéw potraw.

Opisuje wlasciwosci oraz wptyw
$wiezych aromatéw i przypraw na profil
zapachowy dan.

Omawia zasady dynamiki i kontroli
temperatury podczas smazenia metoda
stir-fry.

Przedstawia parametry techniczne i
zasady gotowania potraw na parze.

Thnie migsa oraz warzywa na elementy o
wiasciwej wielkosci i strukturze.

Sieka dodatki aromatyczne z
zachowaniem odpowiedniej techniki
krojenia.

Smazy sktadniki na mocno rozgrzanym
woku z zachowaniem ciagtego ruchu
potrawy.

Podgrzewa poétprodukty na parze do
uzyskania pozadanej miekkosci i
struktury.

Uktada surowce i narzedzia w logice
mise en place przed rozpoczeciem
obrébki cieplnej.

Stosuje zasady BHP podczas pracy z
urzadzeniami emitujgcymi wysokie
temperatury.

Ustala podziat zadan z partnerem przy
réwnolegtym wykonywaniu elementéw
dania.

Komunikuje status realizacji
poszczegdlnych etapéw pracy
pozostatym cztonkom zespotu.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



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

Program szkolenia:
Modut 1: Technika pracy z wokiem, przygotowanie sktadnikéw i baza dan typu stir-fry

1. 1. Omowienie kluczowych sosdw azjatyckich (sojowy, ostrygowy, rybny) oraz przypraw korzennych
2. Poprawne dbanie, wypalanie i konserwacja woka
3. Prawidtowa obrébka wstepna i techniki krojenia mies, warzyw oraz aromatdw (imbir, czosnek, chili)
4. Zastosowanie techniki stir-fry — smazenie na wysokim ogniu na przyktadzie kurczaka z warzywami i orzechami
5. Przygotowanie klasycznej wotowiny z brokutami na bazie sosu ostrygowego

Modut 2: Balans smakéw, dania w gtebokim oleju i klasyka makaronéw azjatyckich

1. 1. Praktyczna nauka tgczenia 5 smakow (stodki, kwasny, stony, ostry, umami) oraz przygotowywanie autorskich dipow
2. Technika obrébki papieru ryzowego i przygotowanie swiezych Spring Rolls z sos orzechowym
3. Przygotowanie farszu migsno-warzywnego i bezpieczne smazenie chrupigcych sajgoniek na gtebokim oleju
4. Wiasnoreczne przygotowanie sosu, przygotowanie makaronu ryzowego i wykonczenie kultowego Pad Thaia

Modut 3: Sztuka gotowania tradycyjnych zup azjatyckich i wywaréw korzennych

1. 1. Gotowanie esencjonalnego wywaru korzennego i serwowanie wietnamskiej zupy Pho z makaronem ryzowym
2. Przygotowanie tajskiej zupy Tom Kha na mleczku kokosowym z kurczakiem, trawg cytrynowa i aromatami
3. Sekrety przygotowania bazy smakowej ( Tare), marynowanego jajka oraz sktadania miski domowego Ramenu

Modut 4: Kuchnia japoriska i ciasto drozdzowe na parze

1. 1. Gotowanie, zaprawianie octem ryzowym i prawidtowe chtodzenie ryzu do sushi
2. Technika skrecania rolek sushi: Hosomaki, Futomaki oraz Uramaki (z ryzem na zewnatrz)
3. Wyrabianie ciasta drozdzowego i gotowanie puszystych buteczek Bao na parze w koszykach bambusowych

5.Egzamin-walidacja

Walidacja odbywa sie w warunkach rzeczywistych (na stanowiskach kuchennych) i weryfikuje réwnolegle wiedze, umiejetnosci oraz
kompetencje spoteczne. Efekt uczenia sie w kategorii Wiedza zostanie zweryfikowany za pomoca wywiadu swobodnego, zrealizowany
bezposrednio przy stanowiskach kuchennych podczas wykonywania zadania praktycznego. Egzaminator podchodzi indywidualnie do
kazdego uczestnika i zadaje krétkie pytania sprawdzajgce wiedze z zakresu zawartego w efektach uczenia sie. Zakres Umiejetnosci i



Kompetencji spolecznych zostanie zweryfikowany za pomoca obserwacji w warunkach rzeczywistych. Uczestnicy zostang podzieleni na
zespoty 2—3 osobowe, ktére otrzymajg zadanie praktyczne okreslone przez egzaminatora. Podczas realizacji zadania egzaminator na
biezgco obserwuje prace zdajacych i ocenia stopien spetnienia poszczegdlnych kryteridw weryfikacji przypisanych do efektéw uczenia
sie. Czas trwania walidacji to 90 minut.

Walidacja zostanie przeprowadzona przez niezaleznego egzaminatora - inng osobe niz trener. Trener prowadzacy zajecia nie ingeruje w
jakiejkolwiek formie w proces egzaminowania ani nie ma wptywu na ocene ich wynikéw. Zapewnia to petng niezalezno$c¢ i bezstronnos¢
wynikdéw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 13

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

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

Technika
pracy z
wokiem,
przygotowani
e sktadnikéw i
baza dan typu
stir-fry

Zajecia Ewa Kriiger 12-08-2026 07:00 10:00 03:00

2213 & Przerwa - 12-08-2026 10:00 11:00 01:00

Technika
pracy z
wokiem,
przygotowani
e sktadnikéw i
baza dan typu
stir-fry

Zajecia Ewa Kriiger 12-08-2026 11:00 13:00 02:00

Balans

smakow,

daniaw

gtebokim Zajecia Ewa Kriiger 13-08-2026 07:00 10:00 03:00
oleju i klasyka

makaronéw

azjatyckich

- Przerwa - 13-08-2026 10:00 11:00 01:00

Balans

smakow,

daniaw

gtebokim Zajecia Ewa Kriiger 13-08-2026 11:00 13:00 02:00
oleju i klasyka

makaronéw

azjatyckich



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Sztuka

gotowania

tradycyjnych

zup Zajecia
azjatyckichii

wywaréw

korzennych

- Przerwa

Sztuka

gotowania

tradycyjnych

zup Zajecia
azjatyckich i

wywaréw

korzennych

Kuchnia

japoniskai

J .p Zajecia
ciasto

drozdzowe na
parze

- Przerwa

Kuchnia
japonskai

Zaieci
ciasto ajgcta

drozdzowe na
parze

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Ewa Kriiger

Ewa Kriiger

Ewa Kriiger

Ewa Kriiger

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

14-08-2026

14-08-2026

14-08-2026

15-08-2026

15-08-2026

15-08-2026

15-08-2026

Godzina
rozpoczecia

07:00

10:00

11:00

07:00

09:00

10:00

11:30

Liczba godzin

24:00

18:30

01:30

04:00

26:30

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

13:00

09:00

10:00

11:30

13:00

Liczba godzin

03:00

01:00

02:00

02:00

01:00

01:30

01:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5460,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5460,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 227,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 227,50 PLN

Liczba godzin ustugi

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

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Ewa Kriiger

‘ ' Trener praktyk, nauczyciel przedmiotéw zawodowych z zakresu kucharz, kelner, cukiernik w Zespole
Szkot Zawodowych nr 2 w tukowie. Doswiadczenie w prowadzeniu zaje¢ z w/w zakresu zdobyte w
ciggu ostatnich 12 lat. Specjalizuje sie w kompleksowym przygotowywaniu uczniéw oraz kursantéw
do pracy w sektorze gastronomicznym, tgczac wiedze teoretyczng z praktycznymi standardami
nowoczesnej gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja skrypt z zakresu tematyki szkolenia.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora.



Informacje dodatkowe

Warunkiem ukornczenia ustugi jest uczestnictwo w co najmniej 80% godzin zaje¢ przewidzianych w programie. Obecnos¢ weryfikowana jest na
podstawie list obecnosci podpisywanych kazdego dnia szkoleniowego.

Frekwencja na zajeciach potwierdzana jest kazdorazowo wtasnorecznym podpisem uczestnika na liScie obecnosci dostepnej w miejscu
szkolenia.

Informacja o zwolnieniu z VAT: Ustuga zwolniona z VAT na podst. art. 43 ust. 1 pkt. 29 lit.a, wpis do ewidenc;ji szkét i placéwek niepublicznych nr
42, prowadzony przez Starostwo Powiatowe w tukowie.

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj.

Zawarto umowe z WUP w Szczecinie w ramach projektu "Zachodniopomorskie bony szkoleniowe".

Adres

ul. Miedzyrzecka 75/-
21-400 tukéw

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@edukacjaonline.com

Telefon (+48) 784 684 362

Beata Klysz



