Mozliwo$¢ dofinansowania

Smaki Wioch: Zupy, Buliony, Ryz i Makaron 3 400,00 PLN brutto
- techniki i tradycje kuchni wtoskie;j. 31400,00 PLN  netto

@ llento Numer ustugi 2025/04/28/120192/2714851

© Wroctaw / stacjonarna

TALLENTO S.C.
WRRWW 4975 (© 90h

674 oceny 5 08.10.2025 do 09.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

170,00 PLN brutto/h
170,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Grupa docelowg sg mieszkancy wojewddztwa dolnoslaskiego, ktdrzy
chca naby¢ nowe umiejetnosci i wiedze z zakresu gotowania. Szkolenie
przeznaczone dla mieszkancow, ktérzy z wtasnej inicjatywy chca
podnies¢ swoje umiejetnosci.

10

07-10-2025

stacjonarna

20

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest rozwiniecie praktycznych umiejetnosci w przygotowywaniu klasycznych wtoskich zup, bulionéw,
risotto i dan z makaronu, z naciskiem na technike, balans smakéw oraz wykorzystanie odpowiednich technik zgodnie ze
sztuka kulinarna. Uczestnicy nauczg sig tworzy¢ aromatyczne dania, taczy¢ sktadniki zgodnie z wloska tradycja i

estetycznie podawac potrawy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dostosowuje kolejnos¢ dziatan, czas
gotowania oraz synchronizacje
elementéw na talerzu

Obserwacja w warunkach

symulowanych
Planuje i organizuje proces gotowania

potraw wielosktadnikowych

Dostosowuje technike i tempo pracy do

. Wywiad swobodny
danej potrawy
Analizuje sktadniki uzywane w kuchni
IZ,UJ_ i uzywane w kuehini Wywiad swobodny
wiloskiej
Samodzielnie przygotowuje klasyczne
dania gtéwne zgodne z kulturg wtoska Dobiera sktadniki zgodnie z technologig
przygotO\{vanla bullono'w., zuP, I‘I‘SOtt(? | Wywiad swobodny
makarondw, uwzgledniajac ich jakos¢
oraz pochodzenie kulinarne.
Ocenia w jaki sposéb osiggnie Wywiad swobodny

pozadang konsystencje i smak potrawy

Obserwacja w warunkach

Stosuje odpowiednie techniki kulinarne Klaruje bulion
symulowanych

Obserwacja w warunkach

Uzyskuje odpowiednig strukture risotto
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 weryfikacji?

TAK

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

TAK



Program

Th szkoleniowa trwa 45 min. Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.
DZIEN 1 - Zupy i buliony
Modut 1. Buliony - Fundament smaku

¢ Brodo (wtoski bulion) z tortellini i grana padano.
e Technika gotowania klarownego bulionu.

Modut 2. Zupy wioskie

¢ Minestrone: technika krojenia i warstwowego dodawania warzyw.
e Zupa krem pomidorowa i zupa krem z sezonowych warzyw: technika miksowania i doprawiania.

Modut 3. Profesjonalne podanie i dekoracja zup

e Uczestnicy uczg sie, jak podawac zupy w sposéb estetyczny - techniki wyboru sposobu podania, naczynia.
Techniki dekoracyjne - krople $mietany, oleje smakowe, mikroliscie i grzanki.

e Jak wtasciwie dobra¢ ozdobe? Dobranie i przygotowanie dekoracji do kazdej zupy.
¢ Finalna prezentacja i ocena przygotowanych dan.

Techniki nauczane 1 dnia szkolenia:

¢ Przygotowywanie bulionu
¢ Miksowanie zup kremowych
» Balansowanie smakoéw (sél, kwasowosc)

Dodatkowe elementy:

e Opowies¢ kulturowa: Tradycja minestrone.
e Porada zero waste: Wykorzystanie resztek warzyw do bulionu.

DZIEN 2 - Ryz i makaron w kuchni wioskiej
Modut 4. Risotto - Sztuka mieszania

 Risotto al Grana Padano(klasyczne risotto): technika dodawania bulionu.
Modut 5. Klasyczne dania z makaronem

¢ Rigatoni Carbonara: technika emulgowania sosu na parze wodne;j.
¢ Danie wegatarianskie - Penne alla Vodka: kremowy sos pomidorowy. Technika odparowywania.

Modut 6. Arancini - Kreatywne Wykorzystanie Resztek
e Formowanie i smazenie kulek z resztek risotto: technika panierowania i smazenia.
Techniki nauczane 2 dnia szkolenia:

* Mieszanie risotto

* Smazenie arancini

¢ Emulgowanie soséw (Carbonara)

¢ Gotowanie makaronu i tgczenie z sosem

Dodatkowe elementy:

e Opowies¢ kulturowa: Pochodzenie Carbonary.
e Porada zero waste: Wykorzystanie resztek risotto do arancini.

Walidacja ustugi - wywiad swobodny, indywidualny

¢ Profesjonalne techniki kulinarne — szkolenie na poziomie restauracyjnym.
e Zrozumienie proceséw kulinarnych - nie tylko gotowanie, ale i analiza smaku oraz technik obrébki sktadnikéw.



Sktadniki - korzystanie z wyselekcjonowanych, najlepszych produktéw.
Bogate doswiadczenie smakowe — od klasyki po nowoczesne podejscie do polskiej kuchni.
Szkolenie realizowane jest w ramach trzyczesciowego cyklu tematycznego, ktérego poszczegdlne czesci wzajemnie sie uzupetniaja:

—_

. Czg$¢ 1: SYCACE KLASYKI KUCHNI WEOSKIEJ. WPROWADZENIE DO WEOSKICH SKEADNIKOW | PROSTYCH DAN.
. Cze$¢ 2: SMAKI WLOCH: ZUPY, BULIONY, RYZ | MAKARON — TECHNIKI | TRADYCJE KUCHNI WELOSKIEJ.
. Czegs¢ 3: SLODKIE WARSZTATY: TORTY, TARTY | PTYSIE KROK PO KROKU.

wWw N

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Modut 1.

Buliony - .
Norman Zajac 08-10-2025 09:00 11:45 02:45
Fundament

smaku

Przerwa Norman Zajac 08-10-2025 11:45 12:00 00:15

Modut 2. .
. Norman Zajac 08-10-2025 12:00 15:00 03:00
Zupy wiloskie

Modut 3.

Profesjonalne
podanie i
dekoracja zup

Norman Zajac 08-10-2025 15:00 15:45 00:45

Przerwa Norman Zajac 08-10-2025 15:45 16:00 00:15

Walidacja -

wywiad - 08-10-2025 16:00 16:30 00:30
swobodny

Modut 4.

Risotto - Sztuka Norman Zajac 09-10-2025 09:00 11:00 02:00
mieszania

Przerwa Norman Zajac 09-10-2025 11:00 11:15 00:15

Modut 5.

Klasyczne dania Norman Zajac 09-10-2025 11:15 13:15 02:00
z makaronem

Przerwa Norman Zajac 09-10-2025 13:15 13:30 00:15



Przedmiot / temat

zajec

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

Modut 6.

Arancini -
Kreatywne
Wykorzystanie
Resztek

Norman Zajac

Przerwa

Norman Zajac

Walidacja
- wywiad -
swobodny

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

121

O Norman Zajac

09-10-2025 13:30

09-10-2025 15:45

09-10-2025 16:00
Cena

3 400,00 PLN

3 400,00 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:30

Liczba godzin

02:15

00:15

00:30

Trener z ponad 10-letnim doswiadczeniem w branzy gastronomicznej. Od 3 lat rozwija swojg

specjalizacje w kuchni wtoskiej, pracujgc w renomowanej restauracji Vaffanapoli we Wroctawiu.

Wczesniej zdobywat doswiadczenie w kuchni amerykanskiej, co nauczyto go pracy pod presjg czasu

i w dynamicznym srodowisku. Absolwent kierunku hotelarskiego, ktéry duzy nacisk ktadzie na
organizacje pracy, czystosé i wysoki standard obstugi. Podczas prowadzonych warsztatéw tgczy
profesjonalizm z otwartg i przyjazng atmosferg, dzielgc sie praktycznymi technikami oraz

autentycznymi smakami wtoskiej kuchni. Posiada niezbedne do$wiadczenie, nie starsze niz 5 lat od
daty rozpoczecia szkolenia. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed
datg wprowadzenia szczegétowych danych dotyczgcych oferowanej ustugi.



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.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik otrzymuje dofinansowanie na szkolenie w wysokosci minimum 70% jego kosztow.

Informacje dodatkowe

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

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

3. Przepis na podstawie ktdrego stosowane jest zwolnienie od podatku (stawka VAT zw.): Szkolenie jest finansowane w minimum 70% ze
$rodkéw publicznych zgodnie z art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ ustawy z dnia 11.03.2004 o podatku od towaréw i ustug (Dz.U. Nr 54, poz. 535
ze zm.) oraz par. 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 2013 r. poz. 1722 z pézn. zm.) ustawy o podatku VAT: art. 113 ust. 1 albo art.
43 ust. 1 pkt 26 lit. a lub lit. b albo art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a lub lit. b lub lit. ¢, albo Rozporzadzenie MF z 20.12.2013 r. §3 ust. 1 pkt 14);

Adres

ul. Hubska 44
50-502 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Studio Kulinarne w Browarze Mieszczariskim

Kontakt

ﬁ E-mail a.wojtowicz-chalupa@wp.pl

Telefon (+48) 664 028 879

Agnieszka Wojtowicz-Chatupa



