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KOMPLEKSOWE KOMPETENCJE W MALEJ
GASTRONOMII - przygotowanie ryb,
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& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

[ Zajecia grupowe

® 47:00h

5 23.10.2026 do 15.04.2027

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

8 671,50 PLN brutto
7 050,00 PLN netto
184,50 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do oséb chcacych zdobyé lub rozwingé
praktyczne kompetencje wykorzystywane w matej gastronomii, w

szczegolnosci do:

e kucharzy i pracownikow restauracji, barow, smazalni ryb oraz lokali

oferujgcych dania obiadowe,

¢ pracownikow odpowiedzialnych za przygotowywanie ryb, potraw,

wywaréw i soséw,

e 0s6b pracujgcych w gastronomii, ktére chca rozszerzy¢ warsztat o

przygotowywanie gorgcych dan kuchni azjatyckiej,

e pracownikéw lokali gastronomicznych, ktérych zakres zadar obejmuje
réwniez przygotowywanie espresso i podstawowych napojoéw

kawowych,

¢ wiascicieli i oséb odpowiedzialnych za rozwéj oraz jakos$é oferty

matych lokali gastronomicznych.

Nabyte kompetencje moga by¢ wykorzystywane w biezgcej pracy
zwigzanej z przygotowywaniem i serwowaniem potraw oraz napojow w

gastronomii.
Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 22-10-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Po zakonczeniu ustugi uczestnik wykonuje obrébke ryb i przygotowuje dania rybne, przygotowuje wywary i sosy oraz
gorace dania kuchni azjatyckiej, przygotowuje espresso i podstawowe napoje kawowe, organizuje stanowisko pracy,

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

racjonalnie wykorzystuje surowce oraz ocenia jako$¢ przygotowanych potraw i napojéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik charakteryzuje zasady pracy
z rybami oraz przygotowywania
wywarow i sosow.

Uczestnik charakteryzuje produkty i
techniki stosowane podczas
przygotowywania goracych dan kuchni
azjatyckiej.

Uczestnik charakteryzuje zasady
przygotowywania espresso i
podstawowych napojéw kawowych.

Uczestnik wykonuje obrébke ryb i
przygotowuje dania rybne.

Uczestnik przygotowuje wywary i sosy
oraz kontroluje ich jakosé.

Uczestnik przygotowuje gorace dania
kuchni azjatyckiej.

Uczestnik przygotowuje espresso i
podstawowe napoje kawowe.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje zasady obrébki i racjonalnego
wykorzystania ryb oraz rozréznia
podstawowe techniki przygotowywania
wywaréw i soséw objete programem.

Rozréznia produkty i techniki objete
programem oraz wskazuje ich
zastosowanie podczas
przygotowywania wybranych dan.

Rozréznia prawidtowa ekstrakcje,
nadekstrakcje i podekstrakcje oraz
wskazuje kolejnos¢ podstawowych
czynnosci podczas przygotowania
espresso i spieniania mleka.

Wykonuje obrébke ryby i przygotowuje
danie z zastosowaniem technik
objetych programem, ograniczajac
straty surowca.

Przygotowuje wywar i sos zgodnie z
realizowanym procesem oraz ocenia ich
smak, aromat, klarownos$¢ lub
konsystencje odpowiednio do rodzaju
produktu.

Dobiera sktadniki i stosuje techniki
objete programem podczas
przygotowywania dania oraz kontroluje
smak, teksture i jakos¢ rezultatu.

Przygotowuje espresso z
wykorzystaniem ekspresu kolbowego i
mtynka oraz przygotowuje napdj
mleczny z wtasciwie spienionym
mlekiem.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Organizuje stanowisko i kolejno$é

Uczestnik organizuje wtasng prace z .
pracy, utrzymuje porzadek oraz

uwzglednieniem zasad higieny,

. J L wykorzystuje surowce i przygotowane Analiza dowodoéw i deklaraciji

bezpieczenstwa i racjonalnego , L.
. . komponenty w sposé6b ograniczajacy
wykorzystania surowcéw.
straty.

Uczestnik ocenia rezultaty wtasnej Ocenia przygotowang potrawe lub
pracy i wskazuje dziatania stuzace napdj, wskazuje element wymagajacy Analiza dowodéw i deklaraciji
poprawie jakosci. korekty oraz spos6b poprawy rezultatu.

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 efektow uczenia sig?

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 weryfikaciji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyrazZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Program ustugi
Barista — kawa od podstaw

¢ podstawowe informacje o kawie: pochodzenie, gatunki, obrébka, magazynowanie i palenie,
¢ degustacja i podstawowa ocena sensoryczna,

e organizacja stanowiska pracy baristy,

e ekspres kolbowy, mtynek i podstawowe akcesoria,

e parametry i filtracja wody,

¢ prawidtowa ekstrakcja, nadekstrakcja i podekstrakcja,
e znaczenie stopnia zmielenia,

e kalibracja mtynka i ekspresu,

¢ dystrybucja i tamping,

e przygotowywanie espresso i kaw czarnych,

o dobdér mleka i dzbankow,



e napowietrzanie i wirowanie mleka,

e przygotowywanie cappuccino, latte i flat white,

¢ podstawy dekorowania napojéw mlecznych,

e czyszczenie i konserwacja wykorzystywanego sprzetu.

Napoje przygotowywane podczas zaje¢: espresso, kawy czarne z ekspresu kolbowego, cappuccino, latte, flat white.
Praca z rybami

e charakterystyka ryb stodko- i stonowodnych,

e ocena jakosci oraz dobor produktu,

e obrébka wstepna, patroszenie, filetowanie i krojenie ryb,

e techniki obrébki i zastosowanie poszczegdlnych elementow,

¢ racjonalne wykorzystanie ryby i minimalizowanie ilosci odpadow,
e przygotowywanie i przechowywanie wywaru rybnego,

e wykorzystanie wywaru w zupach i sosach,

e przygotowywanie dan z zastosowaniem poznanych technik,

¢ komponowanie i wykanczanie dan,

¢ ocena jakosci przygotowanych potraw.

Dania realizowane podczas zaje¢ obejmuja:

* $ledzie marynowane w czarnym bzie z cykoria,

e grzbiet z troci z gremoladsa,

¢ dorsza konfitowanego z purée i sosem z trawg cytrynowsg,
e turbota na szparagach z jus i kawiorem,

¢ zlotego pstraga ze skorzonera,

¢ ballotyne z jesiotra z jabtkiem.

Goraca kuchnia azjatycka

e organizacja stanowiska pracy,

e charakterystyka produktéw i przypraw wykorzystywanych podczas szkolenia,
e dobdr sktadnikéw do realizowanych receptur,

¢ planowanie kolejnosci przygotowania potraw,

e dobdr technik wtasciwych dla realizowanych receptur,

¢ faczenie produktéw charakterystycznych dla kuchni azjatyckiej,
e praca z wysoka temperaturg i technikami szybkiego smazenia,
e przygotowywanie soséw i balansowanie smakdw,

¢ kontrola jakosci wykonywanych elementéw,

e organizacja pracy przy réwnolegtym przygotowywaniu receptur,
¢ tgczenie przygotowanych elementéw w kompletne potrawy,

e komponowanie i wykanczanie dan,

e ocena jakosci przygotowanych potraw.

Dania realizowane podczas zajec:

Chiny: kurczak w sosie stodko-kwasnym, krewetki Kung Pao.
Tajlandia: Tom Yum, tajskie zo6tte curry, Pad Thai.

Korea: Korean Fried Chicken, Japchae.

Japonia: Kare, Udon.

Wietnam: Pho, sajgonki.

Wywary i sosy

e organizacja stanowiska pracy,

e dobor surowcdw wykorzystywanych do przygotowywania wywarow i soséw,
¢ planowanie kolejnosci wykonywania poszczegdlnych etapéw,

e dobdr technik odpowiednich do rodzaju wywaru,

¢ kontrola procesu przygotowania i parametrow wptywajgcych na jakosé,

¢ ocena klarownosci, smaku i aromatu wywaréw,

e dobdr technik odpowiednich do rodzaju sosu,



¢ kontrola konsystencji, smaku i jakos$ci sosow,

e dobdr sposobu wykonczenia i zastosowania gotowych sosoéw,
¢ analiza jakosci przygotowanych produktow,

¢ doskonalenie techniki pracy.

Dania objete programem szkolenia:

e Sandacz w sosie polskim

¢ Pierogi z rakami w sosie beurre blanc z kwiatéw czarnego bzu

e Bulion z perliczki z wedzong herbatg i kotdunami

¢ Pierogi z kaszanka, pieczonym jabtkiem z wanilig i sosem z ogonéw wieprzowych
e Ros6t z rakéw z lanymi kluskami

¢ Stek z poledwicy wotowej w sosie ziemniaczanym z truflami

e Pier$ z kaczki w sosie z kukutkami

e Stek z selera w sosie orzechowym

e Piers z kaczki w sosie z pieczong wanilia.

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

Opis procesu walidacji
Walidacja osiggniecia efektéw uczenia sie jest przeprowadzana przez osobe inng niz osoby prowadzace zajecia.

Efekty z zakresu wiedzy sg weryfikowane metoda testu teoretycznego w formie zamknietej, natomiast efekty dotyczgce umiejetnosci i
kompetencji przekrojowych sg weryfikowane metodg analizy dowodéw i deklaracji.

W trakcie realizacji poszczegdlnych czesci ustugi powstajg i sg gromadzone dowody zwigzane z wykonywaniem przez uczestnika zadan
praktycznych. Moga obejmowac¢ w szczegdlnosci karty procesu, zapisy dotyczace wykonanych czynnos$ci i zastosowanych technik,
parametry procesu oraz dokumentacje rezultatéw pracy.

Trenerzy lub pracownik organizatora mogg uczestniczy¢ w gromadzeniu i przekazywaniu dokumentacji, jednak nie dokonujg oceny
osiggniecia efektdw uczenia sie i nie ustalajg wyniku walidacji.

Podczas koncowej walidacji walidator analizuje zgromadzony materiat dowodowy oraz wynik testu teoretycznego i na tej podstawie
ustala spetnienie kryteriéw weryfikacji oraz koricowy wynik walidaciji.

Walidacja jest ostatnim elementem catej ustugi i trwa 30 minut.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 50

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . . B X Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Pochodzenie,
gatunki,
obréobka i
palenie kawy . Wojciech
Zajecia 23-10-2026 10:00 11:00 01:00
oraz Pasko
podstawy
degustaciji i
oceny
sensorycznej.



Przedmiot /
temat

Organizacja
stanowiska
baristy oraz
przygotowani
e ekspresu,
mtynka,
akcesoriow i
wody.

Zasady

przygotowani
a espresso:
ekstrakcja,
stopien
zmielenia,
dystrybucja,
tamping i
ocena jakosci.

-

Przygotowyw
anie espresso
i kaw
czarnych,
kalibracja
ustawien i
kontrola
ekstrakciji.

am-

Spienianie
mleka oraz
przygotowywa
nie
cappuccino,
latte i flat
white.

e

Ocena

przygotowany
ch napojéw,
korekta
techniki i
podsumowani
e organizacji
pracy baristy.

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Wojciech
Pasko

Wojciech
Pasko

Wojciech
Pasko

Wojciech
Pasko

Wojciech
Pasko

Data realizacji
zajeé

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

23-10-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

13:00

13:30

14:45

15:00

16:15

16:30

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

13:30

14:45

15:00

16:15

16:30

17:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:30

01:15

00:15

01:15

00:15

00:30



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Charakterysty

ka ryb stodko-

i

stonowodnyc Zajecia
h, ocena

jakosci oraz

dobér

produktu.

Obrébka

wstepna ryb,

filetowanie, L
. L Zajecia

porcjowanie i

racjonalne

wykorzystanie

surowca.

- Przerwa

Przygotowyw
anie wywaru
rybnego oraz
jego
wykorzystanie
jako bazy do
Zup i Sosow.

Zajecia

- Przerwa

Przygotowyw
anie dan z ryb
z
zastosowanie
m technik
objetych
programem.

Zajecia

- Przerwa

taczenie
elementéw
potraw,
wykanczanie
dan i biezaca
ocena jakosci
rezultatow.

Zajecia

Prowadzacy

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Data realizacji
zajeé

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

18:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:00



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Przygotowyw
anieryb z
wykorzystanie
m réznych
technik
obroébki
termiczne;j.

Zajecia

Realizacja
dan rybnych,
dobér
dodatkéw i
budowanie

Zajecia

kompozycji
smakowych.

- Przerwa

Przygotowyw

anie kolejnych

dan zgodnie z L
L. Zajecia

recepturami i

zatozeniami

technologiczn

ymi.

22750 | Przerwa

Komponowani

ei

wykanczanie

dan oraz

wykorzystanie Zajecia
surowca z

uwzglednienie

m

ograniczania

strat.

- Przerwa

Prowadzacy

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Pawet
Salamon

Data realizacji
zajeé

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:30

13:00

14:30

14:45

16:15

Godzina
zakonczenia

10:30

12:30

13:00

14:30

14:45

16:15

16:30

Liczba godzin

01:30

02:00

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Ocena
jakosci
potraw,
analiza food
costui
mozliwosci
wykorzystania
poznanych
rozwigzan w
gastronomii.

Organizacja
stanowiska
oraz
charakterysty
ka produktéw,
przypraw,
past i sosow
stosowanych
w kuchni
azjatyckiej.

Przygotowani
e sktadnikéw i
komponentow
wymagajacyc
h
wczesniejszej
obroébki.

B

Przygotowyw
anie dan z
wykorzystanie
m woka,
wysokiej
temperatury i
technik
kuchni
azjatyckiej.

an-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Pawet
Salamon

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

Data realizacji
zajeé

19-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

Godzina
rozpoczecia

16:30

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

17:00

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

00:30

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Budowanie
Sosow,
balansowanie
smakow,
taczenie
sktadnikow
oraz
finalizacja
potraw.

Kontrola
smaku,
tekstury i
jakosci
przygotowany
ch dan oraz
doskonalenie
techniki pracy.

am-

Podsumowani
e
zastosowanyc
h technik i
mozliwosci
wykorzystania
poznanych
rozwigzan w
pracy
gastronomicz
nej.

Organizacja
stanowiska,
dobor
SUrowcow i
przygotowani
e sktadnikow
do wykonania
wywarow i
SOSOW.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

PAWEL
NIEWIADOMS
Kl

Adam
Adamczak

Data realizacji
zajeé

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

14-04-2027

Godzina
rozpoczecia

15:15

16:45

17:15

17:30

10:00

Godzina
zakonczenia

16:45

17:15

17:30

18:00

11:30

Liczba godzin

01:30

00:30

00:15

00:30

01:30



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Przygotowyw

anie wywaréw

oraz kontrola

ekstrakgiji, Zajecia
koncentrac;ji

smaku i

przebiegu

procesu.

- Przerwa

Przygotowyw
anie wywaréw
jasnych,
ciemnych i
esencjonalnyc
h oraz
kontrola

Zajecia

klarownosci i
aromatu.

- Przerwa

Przygotowyw

anie soséw z
wykorzystanie Zajecia
m redukcji,

emulsji i

stabilizacji.

41250 | Przerwa

Kontrola
smaku i
konsystencji
wywaréw i I

j Zajecia
sosOw oraz
analiza
btedow
technologiczn
ych.

Prowadzacy

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Data realizacji
zajeé

14-04-2027

14-04-2027

14-04-2027

14-04-2027

14-04-2027

14-04-2027

14-04-2027

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

18:00

Liczba godzin

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:00



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Przygotowyw
anie wywaréw
i soséw z
. L Adam
zachowaniem Zajecia 15-04-2027 09:00 10:30 01:30
P Adamczak
wiasciwej
organizaciji i
kolejnosci
procesow.

Zastosowanie

wywaréw i

sosOw w

przygotowywa Adam

Zajecia 15-04-2027 10:30 12:30 02:00
nych e Adamczak
potrawach

oraz
balansowanie
smaku.

- Przerwa - 15-04-2027 12:30 13:00 00:30

Przygotowyw
anie
wywaréw, baz
smakowych i L Adam
. Zajecia 15-04-2027 13:00 14:30 01:30
sosow Adamczak
zgodnie z
recepturami
objetymi
programem.

- Przerwa - 15-04-2027 14:30 14:45 00:15
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p-o.vs.ltarz?lflos Zajecia Adamezak 15-04-2027 14:45 16:15 01:30
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- Przerwa - 15-04-2027 16:15 16:30 00:15

- Walidacja - 15-04-2027 16:30 17:00 00:30

Podsumowanie



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 47:00
w tym suma godzin zajeé 40:30
w tym suma godzin walidacji 00:30
w tym suma przerw 06:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 54:30
Cennik
r

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towarow scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8 671,50 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 050,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 47:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 4

O
M

1z4

Woijciech Pasko

Barista z kilkunastoletnim doswiadczeniem zawodowym, Wicemistrz Polski Baristow oraz
wielokrotny sedzia sensoryczny i techniczny konkurséw kawowych. Specjalizuje sie w
przygotowywaniu kaw jakosci specialty, ekstrakcji espresso, spienianiu mleka oraz latte art.
Prowadzi szkolenia praktyczne w zakresie pracy baristy i obstugi ekspreséw cisnieniowych. W
ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy kawowej, rozwijajgc kompetencje zawodowe i
dydaktyczne.

224

Pawetl Salamon

Utytutowany szef kuchni, trener i mentor kulinarny z wieloletnim doswiadczeniem restauracyjnym i
dydaktycznym. Laureat Kulinarnego Pucharu Polski 2016 i licznych wyréznien branzowych. Przez
lata kierowat zespotami kucharskimi, a obecnie prowadzi restauracje Strona. w Poznaniu.
Specjalizuje sie m.in. w profesjonalnej pracy z rybami i rozwijaniu kompetencji kucharzy. W
ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy gastronomiczne;.

3z4

PAWEL NIEWIADOMSKI

Szef kuchni specjalizujgcy sie w kuchni azjatyckiej, ze szczegdlnym uwzglednieniem kuchni
japonskiej, ramenu oraz intensywnych smakow Azji. Laureat Ramen Festiwalu. Prowadzi szkolenia
praktyczne rozwijajgce kompetencje w zakresie przygotowywania dan kuchni azjatyckiej i
organizacji pracy w profesjonalnej kuchni. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy
gastronomicznej i rozwija kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

4z4

Adam Adamczak

Szef kuchni restauracji Concordia Taste, specjalizujacy sie w nowoczesnej interpretacji kuchni
polskiej. Laureat licznych wyréznien branzowych, finalista programu Top Chef oraz byty cztonek
Narodowej Reprezentacji Polski Kucharzy. Prowadzi praktyczne szkolenia ukierunkowane na rozwdj
kompetencji zawodowych uczestnikow. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy
gastronomicznej, rozwijajgc kompetencje zawodowe i dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik ma zapewniony dostep do stanowiska pracy, sprzetu, wyposazenia i surowcow niezbednych do realizacji ¢wiczen
praktycznych. W trakcie ustugi wykonywane sg zadania indywidualne oraz wybrane elementy pracy zespotowe;j.

Powstaja i s gromadzone dowody z realizacji zadan praktycznych, wykorzystywane nastepnie w procesie walidacji. Trenerzy lub

pracownik organizatora moga uczestniczyé w ich gromadzeniu i przekazywaniu, jednak nie dokonujg oceny osiaggniecia efektéw uczenia
sie ani nie ustalajg wyniku walidacji.

Cena ustugi obejmuje materiaty dydaktyczne, surowce oraz korzystanie ze sprzgtu i wyposazenia. Koszty dojazdu i noclegu nie sa

wliczone w cene.



Ustuga moze korzystaé ze zwolnienia z VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Warunki uczestnictwa

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

Warunkiem zaliczenia ustugi jest potwierdzenie obecnosci na minimum 80% czasu jej trwania wtasnorecznym podpisem na liscie
obecnosci oraz pozytywne przejscie walidacji efektéw uczenia sie.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy szkolenia otrzymujg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi, w tym skrypty zawierajgce receptury oraz materiaty
dotyczace zagadnien kulinarnych i baristycznych objetych programem.

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

Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje dokument potwierdzajacy ukonczenie ustugi oraz
osiagniecie efektow uczenia sie. Dokument zawiera co najmniej tytut ustugi, numer Karty Ustugi i ID wsparcia, dane ustugodawcy, termin
realizaciji, liczbe godzin oraz informacje o osiaggnietych efektach uczenia sie.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. todzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonych pracowniach gastronomicznych dostosowanych do
prowadzenia szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejska. W bezposrednim sasiedztwie obiektu znajduja sie przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymujg drogg mailowa przed rozpoczeciem ustugi.

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

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

Kontakt

KATARZYNA MAJEWSKA

E-mail bur@ashanti.pl



Telefon (+48) 693 693 116



