Mozliwos$¢ dofinansowania

Kucharz/Szef Kuchni — Praktyczne 7 013,00 PLN brutto
ﬁ Szkolenie Gastronomiczne i Stylizacja 7 013,00 PLN netto

Potraw 125,23 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2026/08/11/207776/3740255 12523 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

SIGNA SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

© Lebiedzie

& Ustuga szkoleniowa

clA [ stacjonarna

Jk kK 50/5 {2 Zajecia grupowe
®© 56:00h

324 oceny

5 24.08.2026 do 30.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b poczatkujgcych, ktére chca rozpoczaé
lub $wiadomie rozwija¢ swojg wiedze w branzy gastronomicznej,
cateringowej oraz eventowej. Program zostat opracowany z mysla o
uczestnikach planujacych prace jako kucharz lub rozwdj w kierunku
stanowiska szefa kuchni, a takze o osobach zainteresowanych
zdobyciem praktycznych umiejetno$ci z zakresu przygotowywania i
estetycznej prezentacji potraw. Oferta dedykowana jest osobom bez
Grupa docelowa ustugi doswiadczenia lub posiadajgcym jego niewielki poziom, ktére potrzebuja
kompleksowego i uporzagdkowanego wprowadzenia do pracy w
gastronomii. Szkolenie obejmuje podstawy przygotowywania potraw,
organizacji pracy w kuchni oraz zasady estetyki i kompozycji dan, z
uwzglednieniem aktualnych trendéw rynkowych. Szczegdlny nacisk
potozony jest na przygotowywanie nowoczesnych zakasek i przekasek,
elementy cateringu oraz profesjonalng aranzacje stotu gastronomicznego

i eventowego.
Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 25
Data zakonczenia rekrutacji 23-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania pracy w kuchni na stanowisku kucharza, ze
szczegdlnym uwzglednieniem elementéw food stylingu oraz estetycznej prezentacji potraw.

Szkolenie koncentruje sie nie tylko na nauce przygotowywania nowoczesnych zakasek i przekgsek, ale réwniez na
poznaniu aktualnych trendéw w gastronomii, cateringu i obstudze eventéw. Uczestnicy zapoznaja sie z praktycznymi
technikami stylizacji potraw, zasadami dekoracji oraz profesjonalnej aranzacji stotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje produktow
sezonowych i lokalnych oraz ich wptyw
na emisje dwutlenku wegla

Charakteryzuje zasady segregac;ji
odpadoéw organicznych i ich role w
gospodarce o obiegu zamknietym

Wyjasnia energochtonnos$¢ urzadzen
kuchennych oraz sposoby redukcji
zuzycia energii elektrycznej

Kryteria weryfikacji

Wskazuje charakterystyczne cechy
produktéw sezonowych dostepnych w
poszczegolnych porach roku

Wyjasnia zwigzek miedzy importem
produktéw a wzrostem emisji CO2 z
transportu

Opisuje rodzaje odpadéw organicznych
wytwarzanych w kuchni i mozliwosci ich
ponownego wykorzystania

Wyjasnia proces kompostowania i jego
znaczenie dla ochrony srodowiska
naturalnego

Wymienia urzadzenia o najwiekszym
zuzyciu energii w kuchni oraz zasady
ich efektywnego uzytkowania

Opisuje technologie energooszczedne i
ich zastosowanie w procesach
gotowania

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Klasyfikuje rodzaje olejéw kuchennych i
procedury recyklingu warstw
tluszczowych w GOZ

Planuje menu na podstawie
dostepnosci produktéw sezonowych i
lokalnych z minimalizacjg odpadéw

Organizuje stanowisko pracy oraz
procesy kuchenne w celu redukcji
zuzycia wody i energii

Zbiera i segreguje odpady organiczne
oraz przygotowuje je do dalszego
przetwarzania

Kryteria weryfikacji

Rozréznia oleje jednorazowe od
wielorazowych i ich wptyw na
zanieczyszczenie Srodowiska

Opisuje proces zbierania i
przetwarzania zuzytych olejéw na
biopaliwo

Dobiera surowce sezonowe do
planowanego menu, uwzgledniajac
dostepnos¢ na rynku lokalnym

Projektuje przystawki i dania
wykorzystujace czesci tradycyjnie
uwazane za odpady

Ustala procedury mycia i przygotowania
produktéw minimalizujgce zuzycie
zasobow

Wdraza rozwigzania techniczne
wspierajace oszczedzanie energii i
wody w kuchni

Prawidtowo klasyfikuje odpady
kuchenne do odpowiednich pojemnikéw
segregacyjnych

Przygotowuje odpady do przekazania
do kompostowania lub recyklingu
zgodnie z procedurami

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Zarzadza zasobami kuchennymi
poprzez efektywne wykorzystanie
surowcow i minimalizacje strat

Komunikuje pracownikom zasady
zrébwnowazonego rozwoju i gospodarki
o obiegu zamknietym w kuchni

Ocenia jako$¢ dziatan zespotu w
zakresie wdrazania praktyk
ekologicznych i zrébwnowazonych

Wspotpracuje z dostawcami w celu
wyboru produktéw lokalnych,
sezonowych i ekologicznych

Kryteria weryfikacji

Przeprowadza inwentaryzacje
materiatéw w celu identyfikacji
mozliwosci redukcji marnotrawstwa

Wdraza techniki przechowywania i
przetwarzania produktéw prolongujace
ich trwatos¢

Wyjasnia zespotowi znaczenie redukgc;ji
odpadoéw i efektywnego wykorzystania
zasobow

Instruuje pracownikéw w zakresie
prawidtowej segregaciji i przetwarzania
odpadow

Monitoruje przestrzeganie procedur
segregacji i redukcji odpadéw przez
zespot

Identyfikuje obszary wymagajace
usprawnien w procesach gospodarki o
obiegu zamknietym

Nawigzuje kontakty z lokalnymi
producentami i dostawcami oferujgcymi
produkty ekologiczne

Negocjuje warunki dostaw
minimalizujgce opakowania i emisje
transportowe

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny
Prezentuje gosciom informacje o

pochodzeniu produktéw i zasadach

Zréwnowazonego rozwoju Obserwacja w warunkach

Edukuje gosci na temat ekologicznych symulowanych
praktyk kulinarnych i odpowiedzialnej

konsumpcji Test teoretyczny
Promuje menu oparte na produktach

sezonowych oraz praktykach

przyjaznych dla $srodowiska Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy 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

Szkolenie skierowane jest do os6b poczatkujgcych, ktére chca rozpocza¢ lub Swiadomie rozwija¢ swoja wiedze w branzy
gastronomicznej, cateringowej oraz eventowej. Program zostat opracowany z myslg o uczestnikach planujacych prace jako kucharz lub
rozwoj w kierunku stanowiska szefa kuchni, a takze o osobach zainteresowanych zdobyciem praktycznych umiejetnosci z zakresu
przygotowywania i estetycznej prezentacji potraw. Oferta dedykowana jest osobom bez doswiadczenia lub posiadajgcym jego niewielki
poziom, ktére potrzebujg kompleksowego i uporzgdkowanego wprowadzenia do pracy w gastronomii. Szkolenie obejmuje podstawy
przygotowywania potraw, organizacji pracy w kuchni oraz zasady estetyki i kompozycji dan, z uwzglednieniem aktualnych trendéw
rynkowych. Szczegélny nacisk potozony jest na przygotowywanie nowoczesnych zakasek i przekgsek, elementy cateringu oraz
profesjonalng aranzacje stotu gastronomicznego i eventowego.

Program szkolenia ktadzie nacisk na praktyke oraz rozwéj kompetencji niezbednych do budowania atrakcyjnej i konkurencyjnej oferty
gastronomiczne;j.

Liczba godzin szkoleniowych liczona jest w godzinach dydaktycznych

(1 godzina dydaktyczna = 60 minut zegarowych).



Laczny wymiar szkolenia: 56 godzin zegarowych, w tym:

¢ 30 godziny zaje¢ praktycznych,
e 26 godzin zajec teoretycznych,

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi szkoleniowej.
Szkolenie realizowane jest w formie:

e zajec teoretycznych,

e Céwiczen praktycznych,

e warsztatéw kulinarnych i stylizacyjnych,

» projektdw (zakgski oraz aranzacja stotu),

¢ analizy przyktadéw oraz omdwienia efektéw pracy uczestnikow.

Dominujaca forma zajec jest praktyka, umozliwiajgca samodzielne wykonywanie zadan charakterystycznych dla pracy na stanowisku
kucharza, w tym przygotowywanie i stylizacje potraw oraz profesjonalng aranzacje stotu gastronomicznego i eventowego.

Program szkolenia
MODUL 1. Wprowadzenie do pracy kucharza i zrownowazonej gastronomii

e o rolakucharza i szefa kuchni w nowoczesnej gastronomii
e wprowadzenie do food stylingu i estetyki potraw
¢ znaczenie zréwnowazonego rozwoju (GOZ) w gastronomii
e wptyw branzy gastronomicznej na $srodowisko
* analiza przyktadéw (estetyka + wptyw Srodowiskowy)
« identyfikacja dobrych i nieefektywnych praktyk

MODUL 2. Produkty sezonowe, lokalne i slad weglowy

e o charakterystyka produktéw sezonowych i lokalnych
e sezonowos$¢ w planowaniu menu
e wptyw transportu i importu zywnosci na emisje CO2
e Swiadomy wybor surowcéw w gastronomii
e dobor produktéw sezonowych do menu
¢ analiza dostepnosci produktéw w réznych porach roku
¢ projektowanie prostych dan w oparciu o lokalne surowce

MODUL 3. Zakaski i przekaski — planowanie i zero waste

e rodzaje zakagsek i przystawek (finger food)
¢ planowanie menu z minimalizacjg odpadéw
e wykorzystanie surowcéw ,w catosci” (zero waste)
e ergonomia i funkcjonalno$é porcji
e projektowanie zestawdw przekasek
¢ wykorzystanie produktéw i ich czesci uznawanych za odpady
¢ ocena efektywnosci wykorzystania surowcow

MODUL 4. Techniki kulinarne i stylizacja potraw

e o techniki krojenia i obrébki
¢ tekstury, kontrasty i objeto$¢
¢ estetyka i dekoracja potraw
e wptyw Swiezosci i temperatury na jakos¢
e przygotowanie zakasek
e stylizacja potraw z wykorzystaniem dodatkéw
e budowanie efektu wizualnego

MODUL 5. Organizacja pracy i efektywnos¢ energetyczna

e o energochtonnos$c¢ urzadzen kuchennych
¢ technologie energooszczedne
¢ racjonalne zuzycie wody i energii
e organizacja pracy w kuchni
¢ optymalizacja pracy na stanowisku kucharza



¢ wdrazanie zasad oszczedzania zasobow
MODUL 6. Gospodarka odpadami i recykling w kuchni

e o rodzaje odpaddéw organicznych
¢ zasady segregacji odpadéw
e kompostowanie i jego znaczenie
¢ recykling olejow i ttuszczow
e segregacja odpadéw kuchennych
e przygotowanie odpadéw do recyklingu
e analiza strat surowcowych

MODUL 7. Aranzacja stotu i food styling w gastronomii

e o zasady aranzacji stotu gastronomicznego i eventowego
e estetyka, kompozycja i dobdr naczyn
¢ projektowanie aranzacji stotu
e stylizacja potraw i przestrzeni
e korekta i optymalizacja projektow

MODUL 8. Projekt koricowy — praca kucharza / szefa kuchni

e e« planowanie projektu kulinarnego
e kryteria oceny
e samodzielne przygotowanie menu
¢ wykonanie potraw
e aranzacja stotu
e prezentacja i oméwienie

Walidacja efektéw uczenia sie prowadzona jest w oparciu o weryfikacje wiedzy, umiejetnosci praktycznych oraz kompetencji spotecznych
uczestnika.

Sposob walidacji:

¢ weryfikacja poziomu opanowania wiedzy teoretycznej w zakresie pracy kucharza i podstaw zarzadzania procesem gastronomicznym,

e ocena umiejetnosci praktycznych zwigzanych z przygotowywaniem potraw oraz ich estetyczng prezentacjg zgodnie ze standardami
pracy kucharza,

e ocena organizacji stanowiska pracy oraz planowania dziatan w sposoéb charakterystyczny dla pracy w kuchni,

¢ ocena umiejetnosci doboru surowcoéw, technik przygotowania oraz sposobu podania potraw,

e ocena stopnia samodzielnosci i odpowiedzialnosci w realizacji zadan, wtasciwych dla pracy kucharza oraz podstawowych
kompetencji szefa kuchni,

e ocena umiejetnosci planowania prostych elementéw menu oraz tworzenia spojnej koncepcji podania dan,

e ocena wspotpracy i komunikacji w kontekscie pracy zespotowej w kuchni,

e ocena stosowania zasad efektywnego gospodarowania surowcami oraz organizacji pracy zgodnie z zasadami zréwnowazone;j
gastronomii.

Cel walidacji:

Potwierdzenie osiggnigcia efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania
pracy na stanowisku kucharza, z uwzglednieniem podstawowych kwalifikacji wymaganych na poziomie szefa kuchni, w tym organizacji
pracy, planowania dziatan oraz dbatosci o jakosc¢ i estetyke potraw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 66



Przedmiot /
temat

Rola

kucharza i
szefa kuchni
w
nowoczesnej
gastronomii

Wprowadzeni
e do food
stylingu i
estetyki
potraw

e

Znaczenie
zrbwnowazon
ego rozwoju
(GoZ) w
gastronomii

Wplyw
branzy
gastronomicz
nej na
srodowisko

am-

Analiza

przyktadéw
(estetyka +
wplyw
srodowiskowy

)

Identyfikacja
dobrych i
nieefektywnyc
h praktyk

Charakterysty
ka produktéw
sezonowych i
lokalnych

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

24-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:00

15:00

15:30

17:00

18:00

18:30

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

13:00

15:00

15:30

17:00

18:00

18:30

20:00

13:00

14:00

Liczba godzin

01:00

02:00

00:30

01:30

01:00

00:30

01:30

01:00

01:00



Przedmiot /
temat

Sezonowos¢
w planowaniu
menu

oo B

Wplyw

transportu i
importu
zywnosci na
emisje CO2

Swiadomy
wybor
surowcow w
gastronomii

22 Dobor

produktéw
sezonowych
do menu

@m-

Analiza
dostepnosci
produktéow w
réznych
porach roku

Projektowanie
prostych dan
W oparciu o
lokalne
surowce

Rodzaje
zakasek i
przystawek
(finger food)

Planowanie
menu z
minimalizacja
odpadow

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

25-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:00

15:30

16:00

16:30

17:30

18:00

19:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

15:00

15:30

16:00

16:30

17:30

18:00

19:00

20:00

13:00

14:00

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

00:30

01:00

00:30

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot /
temat

Wykorzystani
e surowcow
W catosci”
(zero waste)

am-

Ergonomia i
funkcjonalno$
¢ porcji

Projektowanie
zestawow
przekasek

Wykorzystani
e produktéw i
ich czesci
uznawanych
za odpady

am-

€ 0cena

efektywnosci
wykorzystania
surowcow

Techniki
krojenia i
obrébki

Tekstury,
kontrasty i
objetosé

Estetyka i
dekoracja
potraw

an-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Bozena

Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena

Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

26-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:00

15:30

16:00

17:00

18:00

18:30

12:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

15:00

15:30

16:00

17:00

18:00

18:30

20:00

13:00

14:00

15:00

15:30

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

01:00

01:00

00:30

01:30

01:00

01:00

01:00

00:30



Przedmiot /
temat

Wptyw
$wiezosci i
temperatury
na jakosé

Przygotowani
e zakasek

a3

Stylizacja
potraw z
wykorzystanie
m dodatkéw

Budowanie
efektu

wizualnego

Energochtonn
08¢ urzadzen
kuchennych

Technologie
energooszcze
dne

Racjonalne
zuzycie wody
i energii

Organizacja
pracy w
kuchni

-

Optymalizacja
pracy na
stanowisku
kucharza

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena

Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji

zajeé

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

27-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

16:00

17:00

17:30

19:00

12:00

12:30

13:00

13:30

14:30

15:00

Godzina
zakonczenia

16:00

17:00

17:30

19:00

20:00

12:30

13:00

13:30

14:30

15:00

16:00

Liczba godzin

00:30

01:00

00:30

01:30

01:00

00:30

00:30

00:30

01:00

00:30

01:00



Przedmiot /
temat

Wdrazanie
zasad
oszczedzania
zasobow

Rodzaje
odpadéw
organicznych

@B

Zasady
segregacji
odpadéw

Kompostowan
ieijego
znaczenie

Recykling
olejow i
tluszczéw

Segregacja
odpadéw
kuchennych

Przygotowani
e odpadéw do
recyklingu

Analiza strat
surowcowych

Zasady

aranzacji
stotu
gastronomicz
nego i
eventowego

an-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

16:30

17:00

17:30

18:00

18:30

19:30

08:00

08:30

09:00

10:00

Godzina
zakonczenia

16:30

17:00

17:30

18:00

18:30

19:30

20:00

08:30

09:00

10:00

10:30

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

01:00

00:30

00:30

00:30

01:00

00:30



Przedmiot /
temat

Estetyka,
kompozycja i
dobor naczyn

Projektowanie
aranzacji
stotu

B

Stylizacja
potraw i
przestrzeni

Korekta i
optymalizacja
projektow

Planowanie
projektu
kulinarnego

Kryteria oceny

Samodzielne
przygotowani
e menu

Wykonanie
potraw

(o200 B

Aranzacja
stotu

Prezentacja i
omoéwienie

B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Bozena

Korolczuk

Bozena
Korolczuk

Data realizacji
zajeé

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:00

13:00

13:30

15:00

15:30

08:00

08:30

09:00

11:00

11:30

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

13:30

15:00

15:30

16:00

08:30

09:00

11:00

11:30

12:30

13:00

13:30

Liczba godzin

01:30

01:00

00:30

01:30

00:30

00:30

00:30

00:30

02:00

00:30

01:00

00:30

00:30



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

- Walidacja
Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
30-08-2026 13:30

Liczba godzin

56:00
46:30
02:30
07:00
65:15
Cena
7 013,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

7 013,00 PLN

125,23 PLN

125,23 PLN

Liczba godzin

56:00

Godzina
zakonczenia

16:00

Liczba godzin

02:30



1z1

Bozena Korolczuk

Pani Bozena jest doswiadczonym i cenionym szkoleniowcem kulinarnym, od lat z powodzeniem
prowadzacym praktyczne warsztaty gastronomiczne dla oséb dorostych, mtodziezy i senioréw. W
ostatnich pieciu latach przeprowadzita ponad 100 godzin szkolen kulinarnych, taczac
doswiadczenie praktyczne z pasjg do gotowania i zdrowego zywienia.

Specjalizuje sie w zdrowym gotowaniu, kuchni polskiej i tradycyjnej w nowoczesnym wydaniu,
kuchni sezonowej i grillowej oraz cukiernictwie. Prowadzi zajecia z przygotowywania
petnowartosciowych positkéw, potraw swigtecznych, zdrowego grillowania, nowoczesnych
wypiekdéw i deseréw, réwniez bez cukru i glutenu.

Jej szkolenia majg przede wszystkim praktyczny i angazujgcy charakter — uczestnicy nie tylko
poznajg techniki kulinarne, ale przede wszystkim samodzielnie przygotowuja potrawy i zdobywaja
umiejetnosci mozliwe do wykorzystania w codziennym zyciu. Pani Bozena potrafi w przystepny
sposob przekazywac wiedzeg, inspirowac do kulinarnych eksperymentéw oraz tworzy¢ przyjazng
atmosfere sprzyjajaca nauce i wymianie doswiadczen.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe w formie papierowej, obejmujace:

e skrypt,

e materiaty dotyczace technik kulinarnych i food stylingu,

e materiaty dotyczace zero waste, GOZ i zréwnowazonej gastronomii,

e przyktadowe receptury i ¢wiczenia praktyczne,

e materiaty pomocnicze do projektu koricowego i walidacji efektéw uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Warunki uczestnictwa w szkoleniu

W przypadku szkolen dofinansowanych, warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest:

 zatozenie przez uczestnika konta w Bazie Ustug Rozwojowych (BUR),

e spetnienie warunkéw okreslonych przez operatora dofinansowania.

Weryfikacja obecnosci

Obecnos¢ uczestnikow weryfikowana jest poprzez liste obecnosci.

Warunkiem zaliczenia szkolenia jest minimum 80% obecnosci na zajeciach.

Warunki organizacyjne

Zajecia realizowane sg w odpowiednio przygotowanej przestrzeni szkoleniowej, dostosowanej do prowadzenia zajeé teoretycznych i
praktycznych w zakresie pracy kucharza oraz elementéw food stylingu.

Przestrzen szkoleniowa wyposazona jest w:

¢ zaplecze kuchenne umozliwiajgce samodzielne wykonywanie zadan praktycznych charakterystycznych dla pracy na stanowisku

kucharza,

¢ sprzet gastronomiczny niezbedny do przygotowywania potraw oraz realizacji proceséw technologicznych,
» akcesoria wykorzystywane w stylizacji potraw (food stylingu),



Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT: ustuga szkoleniowa jest zwolniona z podatku VAT, pod warunkiem ze dofinansowanie pokrywa co najmniej
70% kosztéw szkolenia. W przypadku mniejszego wsparcia finansowego, do ceny netto ustugi dodawany jest podatek VAT w wysokosci
23%.

Przepis na podstawie ktérego stosowane jest zwolnienie od podatku: Zwolnienie z podatku VAT na podstawie §3
ust.1pkt.14rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz
warunkéw stosowania tych zwolnien (tekst jednolity: Dz.U. z 2025r. poz. 832)Zwolnienie z VAT art.43 ust.1 pkt29 lit.a Ust. o podatku od
towaréw i ustug.

Adres

Lebiedzie 46
08-320 Lebiedzie

woj. mazowieckie

Zajecia realizowane sg w przestrzeni szkoleniowej przystosowanej do prowadzenia zaje¢ kulinarnych. Sala zapewnia
odpowiednie warunki do prowadzenia zaréwno czesci teoretycznej, jak i praktycznej szkolenia.

Pomieszczenie wyposazone jest w stanowiska robocze umozliwiajgce przygotowywanie potraw.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail magdalena.loza@gmail.com

Telefon (+48) 535212 339

Magdalena toza



