Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Akademia Kulinarna - gotowanie w 2 820,00 PLN brutto

nowoczesnej gastronomii - szkolenie 2820,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/04/15/153767/2123881 188,00 PLN brutto/h
188,00 PLN netto/h

K2 CONSULTING

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Kielce / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

ClA © 15h

% % * K B 13.08.2024 do 14.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowg szkolenia sg osoby pracujgce w branzy kulinarnej
. odpowiedzialne za prace na kuchni - przygotowywanie i serwowanie
Grupa docelowa ustugi , . . -
dan. Wymagany minimalny staz pracy wynoszacy 3 miesigce na

stanowiskach gastronomicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 9

Data zakonczenia rekrutacji 12-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 15

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie "Akademia Kulinarna - gotowanie w nowoczesnej gastronomii." przygotowuje uczestnikéw szkolenia do
profesjonalnej organizacji pracy na kuchni, dekorowania dan, tworzenia nowych dan, udoskonalania dan serwowanych w



restauraciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Stosuje zasady organizacji pracy na

Organizuje prace na kuchni Analiza dowodéw i deklaraciji

kuchni
Uskutecznia techniki gotowania w Potrafi dopasowac technike gotowania . L. .
L. . . Analiza dowodoéw i deklaraciji
zaleznosci od uzytego produktu do uzywanego produktu

Na podstawie obliczen zwigzanych z
ceng towaréw uzytych do produkcji

Oblicza food cost . . N Analiza dowodéw i deklaraciji
dania ustala koszt danej pozycji w
menu.

Udoskonala dania serwowane w Potrafi w spojny sposéb udoskonali¢

" L .. . . Analiza dowodéw i deklaraciji
restauracji istniejace juz w karcie dania

Wykazuje inicjatywe dotyczaca
Tworzy nowe dania do kart menu tworzenia nowych dan i innych pozyciji Analiza dowodéw i deklaraciji
w karcie menu

Dekoruje dania w estetyczny wizualnie

A Analiza dowodéw i deklaraciji
sposob.

Dekoruje talerze

Przygotowuje receptury gwarantujgce i
2 . .. Potrafi przygotowywac¢ powtarzalne w . L. .
powtarzalno$é smaku i porciji Analiza dowodoéw i deklaraciji

, smaku dania.
serwowanych dan

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji. Dostawca ustug zapewnia osobe, ktéra przeprowadza walidacje.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?



Dokument potwierdza zastosowania rozwigzan rozdzielajgcych procesy ksztatcenia i walidacji. W ramach jednej firmy
Dostawca Ustug zapewnia inng osobe do przeprowadzenia walidacji niz do procesu ksztatcenia. Walidacja jest
dokonywana na podstawie zebranych dokumentéw po zrealizowanym szkoleniu.

Program

Modut 1: Organizacja pracy na kuchni.

Modut 2; Przedstawienie najnowszych trendéw kulinarnych.
Modut 3.: Techniki gotowania w zaleznosci od uzytego produktu.
Modut 4: Tworzenie receptur dan.

Modut 5: Food cost:

¢ obliczanie food costu
¢ pokazanie najczestszych btedéw wystepujacych na kuchni, ktée powoduja wysoki food cost.

Modut 6: Udoskonalenie dan serwowanych w restauracji.
Modut 7: Metody dekorowania talerza.
Modut 8: Przygotowanie receptur gwarantujgcych powtarzalnos$¢ smaku i porcji dain serwowanych w restaurac;ji.
Modut 9: Tworzenie nowych dan do kart menu: przystawki zimne i ciepte, dania gtéwne, desery.
Modut 10: Wytworzenie kart technicznych konkretnych dan serwowanych w restauracji.
e Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujgcy w celu wypracowania najkorzystniejszego podejs$cia oraz rozwigzan dla organizacji.

e Grupa docelowa szkolenia sg osoby pracujgce w branzy kulinarnej odpowiedzialne za prace na kuchni - przygotowywanie i serwowanie
dan. Wymagany minimalny staz pracy wynoszacy 3 miesigce na stanowiskach gastronomicznych.

e Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiagna¢ gtéwny cel ustugi
uczestnicy muszg wzig¢ udziat w szkoleniu (100 % obecnosci)

 Ustuga realizowane jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydatktyczna = 60 minut)

e W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikéw szkolenia.

e Trener na biezaco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakoriczonej ustudze zostaje
przeprowadzona walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie, realizowana jest z zachowaniem rozdzielnosci
funkcji.

e Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L, . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Modut 1: Tomasz
Organizacja 13-08-2024 08:00 09:00 01:00

L ki
pracy na kuchni agowsi



Przedmiot / temat
zajec

Modut 2:

Przedstawienie
najnowszych
trendow
kulinarnych

Modut 3:

Techniki
gotowania w
zaleznosci od
uzytego produktu

Przerwa

Modut 4:

Tworzenie
receptur dan

Modut 5:

Food cost

Modut 6:

Udoskonalenie
dan
serwowanych w
restauraciji

Modut 7:

Metody
dekorowania
talerza

Modut 8:

Przygotowanie
receptur
gwarantujacych
powtarzalnos$é
smaku i porcji
dan
serwowanych w
restauraciji

Przerwa

Modut 9:

Tworzenie
nowych dan do
kart menu:
przystawki zimne
i ciepte, dania
gtéwne, desery

Prowadzacy

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
Lagowski

Tomasz
tagowski

Tomasz
tagowski

Data realizacji
zajeé

13-08-2024

13-08-2024

13-08-2024

13-08-2024

13-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:15

13:15

08:00

09:30

11:00

12:00

12:15

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:15

13:15

15:30

09:30

11:00

12:00

12:15

14:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:00

02:15

01:30

01:30

01:00

00:15

01:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Modut 10:
Wytworzenie kart
technicznych Tomasz
3 . 14-08-2024 14:00 15:30 01:30
konkretnych dan tagowski
serwowanych w
restauraciji.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 820,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 820,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 188,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 188,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

Tomasz Lagowski

Szef Kuchni Restauracji Belvedere w tazienkach Krélewskich

Finalista wielu konkurséw kulinarnych w Polsce i za granicg, takich jak Bocuse d'or Poland 2015,
reprezentant Polski w Paryzu na finale ,Chef’s en or”. Zwyciezca ,Chef’s Fight”, ,Mistrzostw Polski w
produkcie regionalnym” czy ,Chef’s en or Poland”. W 2015 roku zostat nominowany w plebiscycie
,Kucharz odkrycie roku 2015" organizowanym przez magazyn Kuchnia oraz Gault&Millau.

Zdobyt tytutu ,Kucharz Odkrycie Roku 2018" wg przewodnika Poland 100 Best Restaurants.

Jego publikacje na temat rynku gastronomicznego nt. wiodacych trendéw gastronomicznych mozna
przeczytaé w czasopismach takich jak ,Magazyn Szef Kuchni”, ,Food Service”, ,Lowiec Polski”.

0d kilku lat pojawia sie jako gos¢ w programach telewizyjnych takich jak: ,Pytanie na $niadanie”, ,
Projekt Lady”, , Najgorszy Kucharz".

Posiada takze co najmniej 120 godzinne dos$wiadczenie w prowadzeniu szkolen o podobnej



tematyce dla oséb dorostych w ostatnich dwéch latach (24 miesigcach) wstecz od dnia rozpoczecia
szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikow szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Grupa docelowg szkolenia sg osoby pracujgce w branzy kulinarnej odpowiedzialne za prace na kuchni - przygotowywanie i serwowanie
dan.

Wymagany minimalny staz pracy wynoszacy 3 miesigce na stanowiskach gastronomicznych.

Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztéw srodkéw trwatych.

Informacje dodatkowe

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od
podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015 ., poz.736).

Adres

ul. Warszawska 3
25-512 Kielce

woj. $wietokrzyskie

Szkolenie odbedzie sie w restauracji "Ale! Szama".

Kontakt

ﬁ E-mail bur@k2c.com.pl

Telefon (+48) 533 552 510

Kamil Kamola



