Mozliwos$¢ dofinansowania

Rozwéj nowoczesnej oferty 8 856,00 PLN brutto
gastronomiczno-cukierniczej — $niadania, 7200,00 PLN netto
finger food, fermentacja i travel cakes 184,50 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/09/07/191735/3794073

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z O todz
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA o
& Zajecia grupowe
Kk ok kK 48/5  (© 48:00h
84 oceny £ 19.10.2026 do 15.04.2027

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b chcacych rozwijaé praktyczne
kompetencje zwigzane z tworzeniem i realizacjg nowoczesnej oferty
gastronomiczno-cukierniczej, w szczegdlnosci do:

e kucharzy i pracownikéw przygotowujgcych oferte $niadaniowg i
brunchowg,

¢ pracownikoéw kawiarni, bistro i innych lokali gastronomicznych,

¢ cukiernikow i 0sdb przygotowujgcych wypieki do ekspozyciji,
sprzedazy detalicznej i na wynos,

Grupa docelowa ustugi e 0s6b przygotowujagcych przekaski, mate formy wytrawne i elementy

oferty cateringowe;j,

e 0s6b odpowiedzialnych za rozwéj menu i organizacje pracy zespotu
gastronomicznego,

e 0s6b posiadajacych podstawowe doswiadczenie w gastronomii lub
cukiernictwie i chcacych rozwija¢ kompetencje zawodowe.

Nabyte kompetencje moga by¢ wykorzystywane przy rozwijaniu oferty
$niadaniowej, wytrawnej i cukierniczej oraz organizacji biezacej produkcji
gastronomicznej.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 16-10-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Po zakonczeniu ustugi uczestnik samodzielnie przygotowuje i wykancza elementy nowoczesnej oferty gastronomiczno-
cukierniczej obejmujacej dania $niadaniowe, przekaski typu finger food, potrawy i komponenty z wykorzystaniem
produktéw fermentowanych oraz travel cakes. Stosuje wtasciwe techniki kulinarne i cukiernicze, organizuje proces
przygotowania i produkcji oraz kontroluje jako$¢, powtarzalnos¢ i estetyke gotowych produktéw przeznaczonych do
serwowania, ekspozycji lub sprzedazy na wynos.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dobiera wtasciwa technike
przygotowania do wskazanego dania Test teoretyczny
$niadaniowego.

Uczestnik dobiera podstawowe techniki
i rozwigzania technologiczne do
przygotowywania wybranych
elementéw oferty gastronomiczno- Dobiera wasciwa technike
cukierniczej. przygotowania do wskazanej przekaski Test teoretyczny

typu finger food.

Dobiera wtasciwe zastosowanie
produktu fermentowanego do
okreslonego efektu smakowego lub
technologicznego.

Test teoretyczny
Uczestnik dobiera rozwigzania

technologiczne stosowane podczas
pracy z produktami fermentowanymi i
przygotowywania travel cakes. Dobiera wiasciwy etap lub parametr
procesu wptywajacy na strukture i Test teoretyczny
stabilnos¢ travel cakes.

Przygotowuje danie $niadaniowe i jego

komponenty zgodnie z realizowanym Analiza dowodéw i deklaraciji
procesem.

Uczestnik przygotowuje elementy oferty

$niadaniowej, finger food oraz potrawy

z wykorzystaniem produktéw Przygotowuje przekaske typu finger

fermentowanych. food oraz potrawe lub komponent z
wykorzystaniem produktu Analiza dowodéw i deklaraciji

fermentowanego, zachowujgc wtasciwy
smak, teksture i estetyke.

Wykonuje wybrane komponenty zgodnie

. Analiza dowodéw i deklaraciji
z procesem technologicznym.

Uczestnik przygotowuje i wykancza

travel cakes przeznaczone do

taczy i wykancza produkt z

zachowaniem wtasciwej struktury, Analiza dowodéw i deklaraciji
stabilnosci i estetyki.

ekspozyc;ji lub sprzedazy.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Organizuje stanowisko odpowiednio do

] Analiza dowodéw i deklaraciji
wykonywanego zadania.

Uczestnik organizuje wtasna prace
podczas realizacji zadan

gastronomicznych i cukierniczych. Planuje kolejnos¢ wykonywania
czynnosci z uwzglednieniem przebiegu Analiza dowodéw i deklaraciji

procesu.

Ocenia rezultat pracy pod katem smaku,

. - Analiza dowodoéw i deklaracji
struktury, estetyki lub powtarzalnosci.

Uczestnik ocenia jakos¢ rezultatéw
wilasnej pracy i wykorzystuje informacje
zwrotne do doskonalenia wykonania. Okresla sposob korekty wykonania na
podstawie oceny rezultatu lub Analiza dowodéw i deklaraciji

otrzymanej informacji zwrotne;j.

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 efektéw uczenia sig?

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 ustugi obejmuje rozwdj praktycznych kompetencji zwigzanych z przygotowywaniem nowoczesnej oferty lokalu gastronomicznego
taczacej sniadania, mate formy wytrawne, zastosowanie produktéw fermentowanych oraz nowoczesne wypieki cukiernicze przeznaczone do
ekspozycji i sprzedazy. Poszczegdlne czesci rozwijajg kompetencje przydatne przy planowaniu, przygotowywaniu i realizacji zréznicowanej
oferty kawiarni lub bistro.

Czesc 1. Perfekcyjne Travel Cakes
Zakres:

e organizacja produkcji cukiernicze;j,
¢ dobdr i przygotowanie ciast, kremoéw i komponentéw,



¢ kontrola wilgotnosci, tekstury i stabilnosci,

¢ komponowanie smakoéw,

e przygotowanie produktéw odpowiednich do ekspozycji i pakowania,
¢ fgczenie i wykanczanie elementdw,

¢ kontrola estetyki i powtarzalnosci gotowych wyrobow.

Wyroby przygotowywane podczas szkolenia

¢ Travel cake pomaranicza, mango marakuja.

e Travel cake czekolada, sliwka i cynamon.

e Travel cake tiramisu w polewie z mlecznej czekolady z ziarnami kakaowca.
* Travel cake biaty mak z kremem migdatowym i malinami.

¢ Ciasto figowe z czekoladowg kruszonka.

¢ Ciastko marchwiowo-orzechowe z pomarancza.

e Ciastko Earl Grey z kremem yuzu.

¢ Magdalenka z malina.

¢ Magdalenka limonkowa.

¢ Oreo Ashanti z kremem kokosowym.

Czesc¢ 2. Mate formy bankietowe - Finger Food
Zakres:

* organizacja stanowiska i przygotowanie surowcéw,
e przygotowanie baz i komponentéw,

e miniaturyzacja dan,

¢ kreatywne tgczenie smakdw i tekstur,

¢ budowanie kontrastéw smakowych i strukturalnych,
¢ komponowanie matych form wytrawnych,

¢ estetyczne i funkcjonalne wykanczanie,

¢ kontrola jakosci i powtarzalnosci.

Przekaski przygotowywane podczas szkolenia

e Przepiorka w galarecie z majonezem pietruszkowym.

e Tatar z buraka z mango i awokado.

¢ Gotgbki z jagniecing w lisciach winogron.

e Tartaletka z pasztetem z gesich watrébek i papieréwkami.

e Tatar z jelenia z marynowanym orzechem wtoskim i majonezem chlebowym.
» Kaszanka w gorzkiej czekoladzie z piklowang gruszka.

e Grillowana chatka z kremowym serkiem, pastg truflowg i orzechami wtoskimi.
e Kozi ser w galaretce z rokitnika z sosem z czarnego bzu.

Czeéé 3. Sniadania Bistro
Zakres:

e organizacja sekcji Sniadaniowej i mise en place,

e organizacja pracy i timing,

 techniki przygotowywania jaj,

* przygotowanie wypiekdw i wytrawnych elementéw menu,
e przygotowanie soséw, baz i dodatkdw,

e komponowanie smakdw i tekstur,

¢ finalizacja i wydawanie potraw,

¢ kontrola jako$ci i powtarzalnosci.

Dania przygotowywane podczas szkolenia

e Omlet francuski z serem gruyére i grzybami smazonymi na palonym masle.

e Chrupigce scones z czosnkiem confit, wedzong szynka, jajkami na miekko i aero sosem holenderskim.

e Mini Quiche Lorraine z lekka satatka i pikantnym dressingiem musztardowym.

e Domowy podptomyk z majonezem sezamowym, kimchi smazonym z wedzonymi kietbaskami i jajkami w koszulce.
¢ Podwedzany labneh z salsg z pieczonych pomidoréw, marynowanym czosnkiem niedzwiedzim i grissini.

¢ Brownie z miekkim srodkiem z podwedzanym sosem toffee, bitg Smietang i owocami.

e Chrupigce churro aromatyzowane wanilig z lodami truskawkowymi i sosem z gorzkiej czekolady.

e Tost francuski z chatki z ricotta, orzechami w karmelu i szybkg konfiturg z czerwonych owocoéw.



Czesé 4. Smaki fermentacji — nowoczesna kuchnia probiotyczna
Zakres:

e organizacja stanowiska pracy i przygotowanie produktéw,

* rola fermentacji we wspotczesnej gastronomii,

¢ wykorzystanie miso, kimchi, kombuchy, tempehu, produktéw mlecznych i kiszonek,
* budowanie smaku, aromatu, tekstury i naturalnego umami,

¢ kontrolowanie kwasowosci,

¢ taczenie produktéw fermentowanych ze sktadnikami $wiezymi i sezonowymi,

e przygotowywanie nowoczesnych potraw inspirowanych kuchniami $wiata,

* wykaniczanie i ocena jakosci potraw.

Dania przygotowywane podczas szkolenia

Przystawki:

e Kremowy labneh z jogurtu i kwasnej Smietany aromatyzowany miso z pikantng suréwka z kiszonej kapusty i grzankami z chleba na
zakwasie.

e Opalane i wedzone ogérki kiszone z miodem, chilli, szynka dojrzewajacg, aromatycznym majonezem kurkumowym i chrupigcym
panko.

Dania gtéwne:

¢ Pieczone bataty z sosem z masta orzechowego i pasty gochujang, kimchi oraz chipsem sezamowym.
e Kimchi taco z mielong wotowing lub tofu, cheddarem i dipem z maslanki, miety oraz pieczonego czosnku.
¢ Placki ziemniaczane z gulaszem z tempehu i grzybéw podane z wedzong kwas$ng $mietana.

Zupa:

¢ Lekka zupa miso z glonami wakame, kremowym ryzem z zéttkiem i szybkimi piklami sojowymi z imbirem.
Deser:

e Chrupigce placuszki z maslanki i twarogu z owocami, bitg $mietang z cynamonem i chipsem ryzowym.
Napoj:

¢ Koktajl ,Kombucha Mojito” z kombuchg imbirowa, $wiezg mietg, limonka i miodem.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem organizaciji pracy, proceséw
technologicznych oraz tempa pracy uczestnikéw. W przypadku proceséw wymagajacych chtodzenia, stabilizacji, wypieku lub przygotowania
pétproduktéw kolejno$¢ wykonywania poszczegélnych zadan moze ulegaé zmianie. Zmiany kolejnosci realizacji zagadnien nie wptywajg na

zakres merytoryczny ustugi, osiggniecie zaplanowanych efektéw uczenia sie ani liczbe godzin ustugi.

Walidacja efektéw uczenia sie jest przeprowadzana przez osobe inng niz osoby prowadzace zajecia.
Wiedza objeta efektami uczenia sie nr 1-2 jest weryfikowana za pomoca testu teoretycznego w formie pytan zamknietych.

Efekty uczenia sie nr 3-6 sg weryfikowane metodg analizy dowodéw i deklaracji. W trakcie realizacji poszczegoélnych czesci ustugi
uczestnicy wykonujg zadania praktyczne, w wyniku ktérych powstajg dowody umozliwiajgce ocene osiaggniecia efektéw uczenia sie.
Dowody moga obejmowac w szczegdlnosci karty realizacji zadan, zapisy dotyczace zastosowanych technik i przebiegu procesu,
dokumentacje rezultatéw pracy oraz dokumentacje fotograficzna.

Osoby prowadzace zajecia oraz pracownik organizatora moga uczestniczy¢é w gromadzeniu i przekazywaniu dokumentacji, jednak nie dokonuja
oceny osiggniecia efektéw uczenia sie i nie ustalajg wyniku walidacji.

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

Walidacja jest przeprowadzana jednorazowo na zakonczenie catej ustugi.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 48

Przedmiot /
temat

Organizacja
stanowiska
pracy oraz
przygotowani
ebazi
potproduktéow
do travel
cakes.

Przygotowani
e ciast,
kremoéw i
komponentéw
smakowych
wykorzystywa
nych w travel
cakes.

-

Techniki
mieszania,
emulsji oraz
kontrola
parametrow
przygotowani
a i wypieku.

aD-

Wykanczanie
travel cakes
oraz
przygotowani
e wyrobow do
chtodzenia i
stabilizacji.

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajec

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

17:00

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

17:00

17:15

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Organizacja
produkciji oraz
przygotowani
e
komponentow
do dalszych
etapow pracy
technologiczn
€j.

Organizacja
produkciji oraz
przygotowani
e
komponentow
wykornczenio
wych i
elementéw do
sktadania
travel cakes.

@

Laczenie
komponentéw
, wykanczanie
oraz
przygotowani
e wyrobéw do
ekspozyciji i
sprzedazy.

@m-

Techniki
dekoracji oraz
kontrola
estetyki,
jakosci i
powtarzalnos
ci gotowych
wyrobéw.

o B

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajeé

19-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

Godzina
rozpoczecia

17:15

09:00

12:30

13:00

15:15

15:30

16:15

Godzina
zakonczenia

18:00

12:30

13:00

15:15

15:30

16:15

16:30

Liczba godzin

00:45

03:30

00:30

02:15

00:15

00:45

00:15



Przedmiot /
temat

Podsumowani
e procesu
produkgiji,
jakosci i
mozliwosci
zastosowania
travel cakes w
ofercie
cukierniczej i
kawiarniane;j.

Organizacja
stanowiska,
dobér
surowcow
oraz
przygotowani
e sktadnikéw
do wykonania
przekasek
typu finger
food.

Przygotowyw
anie baz oraz
elementéw
wykorzystywa
nych do
komponowani
a
nowoczesnyc
h przekasek
bankietowych

aD-

Wykonywanie
przekasek
typu finger
food z
zastosowanie
m technik
objetych
programem
szkolenia.

em-

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
Zajecia Macie]

e Rosifiski
Zaieci Adam
ajgcia Adamczak
Zajecia Adam

e Adamczak
Przerwa -
Zajecia Adam

I¢ Adamczak
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

20-10-2026

02-11-2026

02-11-2026

02-11-2026

02-11-2026

02-11-2026

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 / Typ
temat aktywnosci

Komponowani
e matych form
bankietowych
z doborem
dodatkéw
oraz
elementéw
wykonczenio
wych.

Zajecia

Przerwa

@m-

Ocena

jakosci

przygotowany

ch przekasek

oraz L
doskonalenie Zajecia
techniki pracy
na podstawie
informaciji

zwrotnych.

Przygotowyw

anie

przekasek z

zachowaniem

wilasciwej L
L Zajecia

organizacji

pracy i

kolejnosci

proceséw

technologiczn

ych.

taczenie
sktadnikoéw,
dobér
dodatkéw
oraz
estetyczne
wykanczanie
nowoczesnyc
h przekasek
bankietowych

Zajecia

Przerwa

@m-

Prowadzacy

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Data realizacji
zajeé

02-11-2026

02-11-2026

02-11-2026

03-11-2026

03-11-2026

03-11-2026

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 / Typ
temat aktywnosci

Samodzielne
przygotowywa

nie przekasek

2:): f;nger Zajecia
zastosowanie
m technik
objetych
programem.

- Przerwa

Doskonalenie
technik
przygotowywa
nia przekasek
bankietowych
oraz ocena
jakosci
gotowych
kompozyciji.

Zajecia

- Przerwa

Podsumowani

e sposobow
komponowani

a,

wykanczania i Zajecia
organizacji

produkgiji

przekasek

typu finger

food.

Organizacja
pracy sekcji
$niadan,
przygotowani
e stanowisk
oraz Zajecia
omowienie
przebiegu
pracy i
procesu
technologiczn
ego.

Prowadzacy

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Adam
Adamczak

Michat
Kepinski

Da'ta,realizacji Godzina ' Godzina . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia

03-11-2026 13:00 14:30 01:30
03-11-2026 14:30 14:45 00:15
03-11-2026 14:45 16:15 01:30
03-11-2026 16:15 16:30 00:15
03-11-2026 16:30 17:00 00:30
20-11-2026 10:00 11:00 01:00



Przedmiot /
temat

Techniki
pracy z
jajkiem,
kontrola
temperatury
oraz
powtarzalnos$
é
przygotowywa
nia dan
$niadaniowyc
h.

Przygotowani
e sosow,
dodatkoéw i
komponentow
$niadaniowyc
h oraz
organizacja
mise en
place.

am-

Wypieki
$niadaniowe
oraz
przygotowywa
nie
wytrawnych
elementow
menu bistro.

emD-

Komponowani
e dan
$niadaniowyc
h, estetyka
podania,
kontrola
jakosci i
organizacja
wydawania
potraw.

em-

T
yp L. Prowadzacy
aktywnosci
Zaieci Michat
ajecta Kepinski
Zaiecia Michat

e Kepinski
Przerwa -
Zaiecia Michat

e Kepiriski
Przerwa -
Zaiecia Michat

e Kepinski
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

13:00

13:30

15:00

15:15

17:15

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

13:30

15:00

15:15

17:15

17:30

Liczba godzin

01:00

01:00

00:30

01:30

00:15

02:00

00:15



Przedmiot /
temat

Podsumowani
e
zastosowanyc
h produktéw i
technik przy
przygotowani
u $niadan
bistro.

Organizacja
stanowiska,
przygotowani
e surowcow i
produktéw
fermentowany
ch oraz
rozpoczecie
pracy z
recepturami.

Przygotowyw
anie potraw z
wykorzystanie
m produktow
fermentowany
chi
probiotycznyc
h oraz
budowanie
smaku,
aromatu i
tekstury.

@

Przygotowyw
anie receptur
inspirowanyc
h kuchniami
$wiata z
wykorzystanie
m produktéw
fermentowany
ch.

@D

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Michat
Kepinski

Michat
Kepinski

Michat
Kepinski

Michat
Kepinski

Data realizacji
zajeé

20-11-2026

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

Godzina
rozpoczecia

17:30

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

18:00

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 / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

. L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Przygotowyw
anie i
wykanczanie

dan, dobor
dodatkow i
L Michat
oraz kontrola Zajecia e 15-04-2027 15:15 17:15 02:00
. Kepinski
smaku i
jakosci
potraw z
wykorzystanie
m
fermentaciji.
47748 | Przerwa - 15-04-2027 17:15 17:30 00:15
- Walidacja - 15-04-2027 17:30 18:00 00:30
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 48:00
w tym suma godzin zaje¢ 41:30
w tym suma godzin walidacji 00:30
w tym suma przerw 06:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 56:00
Cennik

r
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¢ mozliwo$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 towarow i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze srodkow 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 zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\.

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8 856,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

O
M

123

Michat Kepinski

Szef kuchni specjalizujgcy sie w nowoczesnej gastronomii i procesach fermentacji. Do$wiadczenie
zawodowe zdobywat m.in. w restauracji KOKS na Wyspach Owczych oraz Maaemo w Oslo. Od wielu
lat rozwija kompetencje zwigzane z fermentacjg produktéw i wykorzystaniem jej w tworzeniu
nowoczesnych kompozycji smakowych. Posiada rowniez doswiadczenie w przygotowywaniu i
organizacji nowoczesnej oferty $niadaniowej. Prowadzi praktyczne szkolenia dla branzy
gastronomicznej. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy gastronomicznej i rozwija
kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

223
Maciej Rosinski

Szef kuchni, szkoleniowiec i konsultant branzy gastronomicznej specjalizujgcy sie m.in. w
nowoczesnym cukiernictwie. Jest ambasadorem marki Callebaut, wyktadowcg Chocolate Academy
oraz wspotautorem publikacji dotyczgcych nowoczesnego cukiernictwa. Posiada doswiadczenie w
przygotowywaniu wyrobéw cukierniczych przeznaczonych do sprzedazy detalicznej i nowoczesnej
oferty cukierniczej. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy gastronomicznej i cukierniczej,
stale rozwijajgc kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

3z3

Adam Adamczak

Szef kuchni restauracji Concordia Taste, specjalizujgcy 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 rozwdgj
kompetencji zawodowych uczestnikéw. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy
gastronomicznej, rozwijajgc kompetencje zawodowe i dydaktyczne.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy pracujg na profesjonalnie wyposazonych stanowiskach szkoleniowych dostosowanych do realizacji zaje¢ kulinarnych i
cukierniczych.

Organizator zapewnia surowce, potprodukty, sprzet technologiczny oraz wyposazenie niezbedne do realizacji programu.
Uczestnicy otrzymujg materiaty dydaktyczne oraz receptury wykorzystywane podczas realizacji szkolenia.

Po zakonczeniu ustugi i pozytywnym przej$ciu walidacji uczestnik otrzymuje dokument potwierdzajgcy ukonczenie ustugi oraz
osiagniecie efektéw uczenia sie. Dokument zawiera co najmniej tytut ustugi, numer Karty Ustugi i ID wsparcia, dane ustugodawcy, termin
realizaciji, liczbe godzin oraz informacje dotyczace osiaggnietych efektéw uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci zwigzanych z
przygotowywaniem potraw lub wyrobéw cukierniczych.

Warunkiem ukoriczenia ustugi jest udziat w minimum 80% czasu trwania ustugi oraz osiggniecie efektéw uczenia sie potwierdzone
pozytywnym wynikiem walidacji.

Obecnos¢ uczestnika jest potwierdzana kazdego dnia wtasnorecznym podpisem na liscie obecnosci.

Informacje dodatkowe

Zajecia majg charakter praktyczny i s realizowane z mozliwoscig biezgcej konsultacji z trenerem. Uczestnicy wykonujg zadania
indywidualnie oraz w ramach wybranych elementéw pracy zespotowej, zgodnie ze specyfika realizowanych proceséw gastronomicznych i
cukierniczych.

Ustuga moze korzystaé ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku spetnienia warunkéw dotyczacych finansowania ze $rodkéw
publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonych pracowniach Ashanti Atelier, dostosowanych do prowadzenia
praktycznych szkolen gastronomicznych i cukierniczych.

Uczestnicy pracujg na stanowiskach wyposazonych w sprzet i akcesoria niezbedne do realizacji programu szkolenia.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, potprodukty, sprzet technologiczny oraz wyposazenie potrzebne do
wykonywania zadan praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi, w miejscu zapewniajgcym dogodny dojazd komunikacja miejska.
Szczegoétowe informacje dotyczace dojazdu oraz rekomendowanych miejsc parkingowych przekazywane sg
uczestnikom drogg mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



e Obiekt posiada winde

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



