Mozliwo$¢ dofinansowania

Polska na talerzu - sztuka gotowania od 3 060,00 PLN brutto
podstaw. Marynaty, kiszonki i kuchnia zero 3 060,00 PLN netto
C\f”erﬂ-o waste. 170,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/02/07/120192/2547474 170,00 PLN netto/h

© Chocianéw / stacjonarna
TALLENTO S.C.

& Ustuga szkoleniowa

ke kKK © 18h

5 10.05.2025 do 11.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowg sg mieszkancy wojewddztwa dolnoslaskiego, ktérzy na

. co dzien zwigzani sg z branzg Grupa docelowa ustugi gastronomiczng
Grupa docelowa ustugi . , . . s
i/lub turystyczna oraz osoby, ktére chcag naby¢ nowe umiejetnosci i

wiedze z zakresu gotowania w zaciszu domowym.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 09-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

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

Celem szkolenia jest przekazanie uczestnikom praktycznych umiejetnosci zwigzanych z marynowaniem, kiszeniem i
filozofig kuchni zero waste. Uczestnicy nauczga sie wykorzystywaé sezonowe produkty, konserwowac je poprzez
fermentacje i marynowanie oraz maksymalnie ograniczaé marnowanie zywnosci. Program opiera sie na tradycyjnych



polskich metodach przechowywania zywnosci, ale uwzglednia takze nowoczesne techniki, ktére pozwolg na kreatywne
podejscie do gotowania.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia specyfike poszczegodlnych
produktéw

Przygotowuje migsa zgodnie z
réznorodnymi metodami

Dostosowuje elementy dekoracyjne do
wydawanych pozycji z menu

Rozréznia i dobiera odpowiednie
rozwigzania, ktére sg spéjne z zasadami
sanitarnymi i bezpieczenstwa

Charakteryzuje czym jest nurt zero
waste

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje proces obrébki danych
produktéw potrzebnych do danego
dania

Samodzielnie przygotowuje
poszczegdlne elementy dania

Przygotowuje marynaty do réznego typu
mies

Dostosowuje sposéb obrobki termicznej
do danego typu mies

Dobiera naczynia pasujacych do
charakteru potraw

Dba o estetyke na talerzu, odpowiednio
uktadajac potrawy i je ozdabiajac

Dba o czysto$¢ w miejscach, ktére maja
stycznos$¢ z zywoscia

Przestrzega zasady BHP podczas
gotowania

Proponuje jak wykorzysta¢ dane
produkty, ktére zostaty w lodéwce

Projektuje przepisy i receptury zgodnie
z filozofig zero waste.

Metoda walidacji

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

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

tak



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

tak

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

tak

Program

Th szkoleniowa to 45 min. Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
DZIEN 1 - SZTUKA MARYNOWANIA | KISZENIA
Modut 1. Marynaty - sekrety gtebi smaku

¢ Jakie sktadniki nadajg marynatom gtebie smaku (rola soli, cukru, ttuszczéw, kwaséw i przypraw)?
¢ Techniki marynowania na sucho i na mokro.
e Jak rézne marynaty wptywaja na strukture i smak miesa oraz warzyw?

Samodzielne wykonanie i testowanie réznych rodzajow marynat:

¢ Marynata do wieprzowiny — na bazie musztardy, miodu, czosnku i przypraw korzennych.
¢ Marynata jogurtowa do drobiu - z dodatkiem czosnku, kurkumy i cytryny.
¢ Marynata do warzyw (cukinia, baktazan) - oliwa, czosnek, cytrusy, Swieze ziota.

Modut 2. Kiszonki — fermentacja jako sposob na wydobycie smaku i wartosci odzywczych

¢ Kiszona cukinia i baktazan - jak wykorzysta¢ fermentacje do wzbogacenia smaku warzyw?
¢ Kiszona satata z czosnkiem i chili — nowoczesne podejscie do klasycznych kiszonek.
¢ Tradycyjna kiszona kapusta i ogérki — podstawowe techniki fermentacji.

Modut 3. Wykorzystanie kiszonek i marynat w gotowaniu - podsumowanie

¢ Grillowana wieprzowina w marynacie musztardowej z dodatkiem kiszonej cukinii.
¢ Pieczony dréb w marynacie jogurtowej z satatka z kiszonej sataty.

¢ Satatka ziemniaczana z kiszong kapustg i sosem czosnkowym.

e Oméwienie smakoéw i technik, wymiana doswiadczen.

DZIEN 2 - KUCHNIA ZERO WASTE - JAK GOTOWAC BEZ MARNOWANIA?
Modut 4. Jak wykorzystac caty produkt i ograniczy¢ odpady? - Filozofia zero waste w kuchni

¢ Planowanie positkéw z mysla o petnym wykorzystaniu sktadnikéw.

e Jak przechowywac¢ zywnos¢, kiedy nie chcemy marnowac i kisi¢ produktéw?

e Tworzenie dan z pozostatosci — kreatywne podejscie do gotowania.

e Inspirownik - przyktady z co z robi¢ z réznych polskich produktéw, ktére zawsze sg w naszej lodéwce

Modut 5. Wykorzystanie kiszonek i marynat w duchu zero waste

¢ Kluski ziemniaczane z nadzieniem miesnym - jak wykorzystac¢ resztki miesa, ktére pozostaty z 1 dnia szkolenia. Inspiracje na
ziemniaki, ktére zawsze sg w kuchni.

e Wrapy z kurczakiem i kiszong satata — szybki sposéb na kreatywne i nowoczesne przekaski.

¢ Placuszki z kiszong cukinig i dipem jogurtowym - jak w ciekawy sposéb wykorzystaé kiszonki i dobér dodatkow tj. sos.

¢ Dressing do sataty na bazie wody po kiszonkach — naturalna gtebia smaku w sosach. Przygotowywanie satatek.

Modut 6. Oméwienie potraw w duchu zero waste - podsumowanie.

e Jak stworzy¢ sosy na bazie kiszonek?
e Wykorzystanie zi6t, soséw i dodatkéw do poprawy estetyki dan.
o Jak sprawié, by potrawy z kuchni zero waste wygladaty profesjonalnie?



e Jak wdrozy¢ filozofie zero waste do codziennego gotowania?
¢ Wymiana doswiadczen i najlepszych trikow kulinarnych.

Walidacja ustugi - wywiad swobodny

¢ Profesjonalne techniki kulinarne — szkolenie na poziomie restauracyjnym.

¢ Zrozumienie proceséw kulinarnych - nie tylko gotowanie, ale i analiza smaku oraz technik obrébki sktadnikdw.
o Sktadniki - korzystanie z wyselekcjonowanych, najlepszych produktow.

¢ Bogate doswiadczenie smakowe — od klasyki po nowoczesne podejscie do polskiej kuchni.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Modut 1.

Marynaty - Wojciech
sekrety gtebi Mielinski
smaku

10-05-2025 08:30 11:30 03:00

Wojciech
Przerwa Mielifiski 10-05-2025 11:30 11:45 00:15

Modut 2.

Kiszonki —
fermentacja jako .
. Wojciech
sposéb na . 10-05-2025 11:45 14:45 03:00
. Mielinski
wydobycie
smaku i wartosci
odzywczych

Wojciech
Przerwa o 10-05-2025 14:45 15:15 00:30
Mielinski

Modut 3.

Wykorzystanie

kiszonek i Woijciech
marynat w Mielinski
gotowaniu -

10-05-2025 15:15 16:00 00:45

podsumowanie

Modut 4.

Jak wykorzystaé

caty produkt i .
o, Wojciech
ograniczy¢ L 11-05-2025 08:30 11:30 03:00
Mielinski
odpady? -
Filozofia zero
waste w kuchni

Wojciech
Przerwa Mielifiski 11-05-2025 11:30 11:45 00:15



Przedmiot / temat
) Prowadzacy
zajec
Modut 5.
Wykorzystanie
.y y ) Wojciech
kiszonek i TN
Mielinski
marynat w duchu
zero waste
Wojciech
9 Przerwa
Mielinski
Modut 6.
Omoéwienie -
Wojciech
potraw w duchu N
Mielinski

zero waste -
podsumowanie.

Walidacja

ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
11-05-2025 11:45
11-05-2025 14:15
11-05-2025 14:45
11-05-2025 15:30

Cena

3 060,00 PLN

3 060,00 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

O Wojciech Mielinski

Godzina
zakonczenia

14:15

14:45

15:30

16:00

Liczba godzin

02:30

00:30

00:45

00:30

‘ ' Doswiadczenie zawodowe zdobywat w renomowanych hotelach i restauracjach min. hotelu
Monopol i hotelu Wodnik we Wroctawiu, hotelu Biatowieskim w Biatowiezy, hotelu Bomabol w
Lubinie, patacu Krobielowice a takze winnicy w Gollersdorf w Austrii. Od roku 2005 legitymuje sie
tytutem mistrza kuchni uzyskanym w Dolnoslgskiej I1zbie RzemiesIniczej. Od ponad 15 lat ceniony
nauczyciel zawodu kucharz w szkotach $rednich i branzowych w Legnicy, Wroctawiu i Srodzie
Slaskiej. Tworca kierunku ksztatcenia w zawodzie kucharz w Zespole Szkét Przemystu



Spozywczego w Legnicy. Od 2019 roku nauczyciel dyplomowany. Absolwent stazu w
Miedzynarodowej Akademii Nauk Stosowanych w tomzy podnoszgcego kompetencje w obszarze
rozwoju ksztatcenia zawodowego oraz metod organizacji ksztatcenia zawodowego. W ramach
programu Erasmus, opiekun uczniéw podczas praktyk w zawodzie kucharz w Bilbao w Hiszpanii.
Laureat nagréd Prezydenta Legnicy i Marszatka Wojewdédztwa Dolnoslaskiego. Organizator i
uczestnik wielu prestizowych imprez min. Targéw Chleba i Piernika w Jaworze, Wigilii Wielu
Narodow w Legnicy, ,Europy na widelcu” we Wroctawiu. Przygotowywat uczniow do konkurséw
,Najlepsi uczniowie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w regionie Legnickim” a
takze do udziatu w programie telewizyjnym Hell's Kitchen. Prywatnie mitosnik kuchni staropolskiej i
batkanskiej. Cztonek Stowarzyszenia Kucharzy Polskich.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po szkoleniu uczestnicy otrzymajg wszystkie niezbedne przepisy zgromadzone w jednym pliku, a takze wszystkie dodatkowe materiaty
szkoleniowe wykorzystywane w trakcie ustugi.

Informacje dodatkowe

Dostawca ustugi dostarcza wszystkie niezbedne produkty i narzedzia potrzebne do realizacji programu.

Szkolenie odbywa sie w nowoczesnym i profesjonalnym lokalu gastronomicznym. Uczestnicy szkolenia beda mieli do dyspozycji sprzet
i narzedzia potrzebne podczas kursu.

Adres

ul. Trzebnicka 7a/4/2
59-140 Chocianéw

woj. dolnoslaskie

"Wrzosowa Kraina"

Kontakt

ﬁ E-mail a.wojtowicz-chalupa@wp.pl

Telefon (+48) 664 028 879

Agnieszka Wojtowicz-Chatupa



