asz kursu kuli arnego, szkolenia,
arsztatu 7 Sprawdz co dla Ciebie
przygotawalismy.




SZKOLENIA

Szkolenia kulinarne
Szukasz kursu gotowania, szkolenia kulinarnego lub warsztatéw kuli
narnych ? Sprawdz co dla Ciebie przygotowalismy.



MENU BANKIETOWE -
SLONE, SLtODKIE | WEGE

Menu bankietowe — stone, stodkie i wege
To dwudniowe szkolenie poswiecone jest nowoczesnemu
menu bankietowemu w trzech odstonach: stonej, stodkiej
| wegetarianskiej. Uczestnicy poznajg prawidtowe techniki
przygotowania eleganckich przekgsek oraz aktualne
trendy w gastronomii.
Szkolenie skierowane jest do osob, ktore chcg rozwingd
swoje umiejetnosci  kulinarne i wzbogaciC oferte o
efektowne, sprzedazowe propozycje bankietowe.
Zakres szkolenia
Przekaski stone:

e Sledz - ziemniak + Smietana

* wotowina * gorczyca * parmezan

* kurczak - krewetki + kruszonka ziotowa

® 10s0S$ * sezam * 0gorek
Przekaski wege:

o kozi ser + zOMty burak + chrzan

o ekler - grzyby * ser bursztyn

® mini burger + béb + chutney z ananasa

e kalafior + szczypiorek * mango
Przekgski stodkie:

e kawa * karmel * mleczna czekolada

e Smietanka * malina * kruszonka ryzowa
Szkolenie ma charakter praktyczny i koncentruje sie na
estetyce podania, organizacji pracy oraz powtarzalnosci
produkgji.
Prowadzacy: Maciej Rosinski
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KUCHNIA SLASKA W
NOWEJ ODSLONIE

Jesli Slgsk — to w ofercie szkoleniowe] nie moze
zabrakng¢ kuchni regionalnej. Kuchnia slgska szczyci sie
ogromnym dorobkiem smakowym i produktowym, tgczgc
prostote z nowoczesnym podejsciem do gotowania.
Zakorzeniona w tradycji, od pokolen kradnie serca gosci i
przywotuje wspomnienia domowych smakaow.
Wspotczesna interpretacja klasykow pozwala jednak
nadac jej Swiezg, restauracyjng forme, ktora Swietnie
Sprawdza sie w nowoczesnym menu.
To szkolenie zostato stworzone dla osodb, ktore chca
wprowadzi¢ do swojej oferty elementy kuchni regionalnej
lub doskonali¢ warsztat w pracy z tradycyjnymi smakami
W nowoczesnym wydaniu.
Dla kogo jest to szkolenie?

e dla szeféw kuchni i restauratorow rozwijajgcych menu

regionalne
e dla kucharzy chcacych podniesc swoj kunszt kulinarny
e dla pasjonatéw tradycyjnej kuchni w nowoczesne
odstonie

Zajecia prowadzone sg praktycznie i koncentrujg sie na
Swiadomym wykorzystaniu lokalnych produktéw oraz
nowoczesnych technikach podania.
Prowadzacy: Dawid Klimaniec — szef kuchni, trener i
laureat konkursow kulinarnych, w tym zdobywca gwiazdki
Michelin.
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KUCHNIA POLSKA |
STAROPOLSKA

dwudniowe szkolenie poswiecone jest nowoczesnej interpretacji kuchni

polskiej i staropolskiej. Program tgczy szacunek do tradycji z aktualnymi trendami
kulinarnymi, pokazujac, jak klasyczne smaki przenies¢ na poziom wspotczesnej
gastronomii.

Uczestnicy poznajg zasady Swiadomego komponowania aromatow, pracy z
teksturg oraz budowania nowoczesnych form podania. W czeSci praktycznej
grupa przygotowuje przekrojowe menu restauracyjne — od przystawek, przez
zupy i dania gtéwne z ryb i mies, po elementy kuchni wegetarianskiej.

Zakres szkolenia

etyka pracy w profesjonalnej kuchni

teoretyczne wprowadzenie do warsztatow

nowoczesne tekstury i techniki: emulgacja, sferyfikacja, sous vide,
napowietrzanie, infuzja, zelowanie, aromatyzowanie, ciekty azot i suchy |6d
sprzet niezbedny do pracy z nowoczesnymi technikami

kuchnia polska i staropolska — tradycja vs nowoczesnosc¢

ryby i miesa w polskiej kuchni vs podejscie wegetarianskie

kuchnia less waste w praktyce

restauracyjne przystawki w nowoczesnej interpretagji

zupa staropolska vs ,novo-polska”

dania restauracyjne z wykorzystaniem nowoczesnych technik
aromatyzowane oliwy — kolor i smak na talerzu

food plating i estetyka podania

wykorzystanie ziot w budowaniu smaku

podsumowanie warsztatow i materiaty szkoleniowe

Szkolenie ma charakter praktyczny i skierowane jest do 0sob, ktore chcg rozwingc
swoje umiejetnosci oraz swiadomie wprowadza¢ nowoczesne trendy do kuchni
opartej na polskiej tradydji.
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KUCHNIA ZERO WASTE Z
WYKORZYSTANIEM
KUCHNI SLASKIE] |

LOKALNEJ

Gotowanie w duchu zero waste z wykorzystaniem kuchni slaskiej i
lokalnej
Szkolenie koncentruje sie na praktycznym wdrazaniu idei zero waste w
gastronomii z wykorzystaniem potencjatu kuchni slaskiej i lokalnych
produktéw. Program pokazuje, jak fgczyC tradycje regionalng z
odpowiedzialnym, nowoczesnym podejsciem do produkcji kulinarnej.
Prowadzgca
Katarzyna Rogowska — edukatorka zero waste, szefowa kuchni
Grupa docelowa

¢ kucharze matych i Srednich restauradji

* menadzerowie gastronomii

* wiasciciele lokali gastronomicznych
Cel edukacyjny
Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do skutecznego
wdrazania  zasad  zrownowazonej i Swiadomej  produkdji
gastronomicznej zgodnej z ideg zero waste.
Uczestnicy nauczg sie:

e efektywnie gospodarowac wodg, energig i surowcami

* planowac zakupy oraz prawidtowe przechowywanie produktow

* minimalizowac odpady i slad weglowy potraw

e wykorzystywac lokalne produkty w duchu less waste

e tworzyC i wdrazac¢ procedury proekologiczne w zespole kuchennym

e komunikowac dziatania zero waste w restauracji
Szkolenie ma charakter praktyczny i dostarcza rozwigzan mozliwych do
natychmiastowego wdrozenia w codziennej pracy kuchni.
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TECHNIKI TWORZENIA
MENU- ERGONOMIA
PRACY

Szkolenie skierowane jest do wiascicieli menedzerow oraz szeféw
kuchni restauracji i firm cateringowych, ktérzy chcg pracowac bardziej
efektywnie, Swiadomie i rentownie.
Uczestnicy poznajg kluczowe zasady tworzenia przemyslanej,
sezonowej i lokalnej karty dan zgodnej z ideg zero waste. Dowiedzg
sie, jak optymalizowac liczbe pozycji w menu oraz jak wykorzystac
techniki menu engineering, aby zwiekszyC sprzedaz i jednoczesnie
poprawi¢ komfort pracy zespotu.
W drugiej czesci szkolenia nacisk potozony jest na catering bankietowy
— jego planowanie, logistyke i organizacje pracy. Omawiane s3
praktyczne rozwigzania dotyczgce przygotowan z wyprzedzeniem,
ergonomii serwisu oraz budowania elastycznej oferty opartej na
rotacyjnym wykorzystaniu sktadnikow.
Szkolenie pomaga:

e zwiekszy¢ wydajnosc pracy kuchni

® ograniczyC straty surowcowe

e zmniejszyC presje i stres w zespole

uporzadkowac procesy produkcyjne i logistyczne

e podniesc rentownos¢ menu i ustug cateringowych
Program ma charakter praktyczny i koncentruje sie na rozwigzaniach
mozliwych do szybkiego wdrozenia w realiach gastronomii.

e
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OPTYMALIZACJA
KOSZTOW PRODUKCII,
KUCHNIA ROSLINNA

Szkolenie fgczy teorie z intensywng praktykg i koncentruje sie na
nowoczesnym podejsciu do zarzgdzania surowcami oraz tworzenia
dan opartych na kuchni roslinnej. Program pokazuje, jak realnie
obnizyC koszty produkcji gastronomicznej, wykorzystujgc potencjat
tanszych i bardziej trwatych surowcow roslinnych.

Uczestnicy dowiedzg sie, jak zwiekszyC elastycznoSC menu, ograniczyc
zuzycie medidw oraz efektywnie wykorzystywaC produkty juz
znajdujgce sie w magazynie. W czesci praktycznej przygotowywane sg
dania zgodnie z ideg zero waste i w duchu zielonych kompetendji.

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przekazanie wiedzy i praktycznych umiejetnosci w
zakresie optymalizacji kosztow produkcji gastronomiczne] poprzez
Swiadome wprowadzanie dan roslinnych. Uczestnicy nauczg sie

komponowac atrakcyjne menu weganskie i wegetarianskie z
poszanowaniem zasad zrownowazonego rozwoju oraz bez strat
magazynowych.

Grupa docelowa
Szkolenie przeznaczone jest dla:
e kucharzy i szefow kuchni
e wiascicieli restauracji i firm cateringowych
* 0s6b odpowiedzialnych za planowanie menu i kontrole food costu
® zespotOw gastronomicznych wdrazajgcych zielone praktyki i
elastyczne zarzadzanie zapasami
Program ma charakter praktyczny i dostarcza rozwigzan mozliwych do
natychmiastowego wdrozenia w codziennej pracy gastronomii.
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KURS FOTOGRAFII |
STYLIZACIJI KULINARNEJ -
SWIATLO, KOMPOZYCIA,
KOLOR ORAZ ARANZACIA

PLANU

Marnujesz czas na zdjecia, ktore nie przyciagajg klientow?
Nie masz pomystu na aranzacje planu zdjeciowego i konczysz na “byle
jak” na blacie?
Nie wiesz, jak utozy¢ tto, dodatki i Swiatto, zeby danie wygladato jak z
oktadki?
Stoisz z talerzem i rekwizytami, ale nie potrafisz ztozy¢ tego w spojng
scene?
Brakuje Ci pomystow na scenografie i kazdy kadr wyglagda podobnie?
Masz dobre jedzenie, ale nie umiesz go “opowiedziec” obrazem |
zbudowac klimatu?
Naucz sie fotografii kulinarnej i aranzacji scenografii, by tworzy¢ kadry,
ktdre sprzedaja.
Dla kogo?
Szkolenie skierowane jest do 0sob:
e ktore tworzg tresci cukiernicze, kulinarne i chcg rozwing¢ warsztat
fotograficzny,
*  tworcow internetowych, wiascicieli i pracownikéw gastronomii
(restauracje, cukiernie, kawiarnie,piekarnie, catering),

e Dblogerdw,

e dietetykdw,

e marek produktowych,

* 0s0b budujgcych portfolio fotograficzne oraz social media

-




Czego dowiesz sie w trakcie szkolenia z fotografii i stylizacji kulinarnej?

Podczas szkolenia zdobedziesz praktyczne umiejetnosci, ktére
pozwolg Ci robi¢ zdjecia szybciej, pewniej i bardziej ,sprzedazowo” —
bez frustracji i metody préb i btedow:

e jak dobrac sprzet (aparat/telefon) i ustawienia, zeby zdjecia
wyglgdaty profesjonalnie,

jak Swiadomie ustawiac ekspozycje (trojkat ekspozycji: przystona,
czas, 1SO) i uzyskiwac jasne, czyste kadry bez szumu,

jak uzyskac piekne, naturalne kolory dzieki poprawnemu
balansowi bieli,

jak zrobi¢ zdjecia z rozmytym ttem i podkresli¢ ,bohatera” kadru
ostroscia,

jak fotografowac ruch (nalewanie, posypywanie, para, dynamika)
tak, zeby wygladat apetycznie,

jak pracowac ze swiattem (okno, blendy, dyfuzja) i budowac
klimat zdjecia,

jak komponowac kadry: perspektywa, linie, rytm, proporcje —
zeby zdjecia byty spojne i przyciggaty wzrok,

jak aranzowac scenografie: tta, dodatki, faktury, kolory — i tgczyc
je tak, by danie wygladato ,jak z reklamy”

jak opowiadac historie zdjeciem i tworzyc stylizacje, ktére budujg
charakter marki

jak planowac ujecia krok po kroku: od pomystu i moodboardu po
liste kadréw i gotowg serie zdjec.

Dlaczego warto wzig¢ udziaf?

o Zyskasz pewnosc siebie w fotografowaniu potraw — bedziesz
wiedzied, jak ustawi¢ Swiatto, kadr i parametry, zeby zdjecia zawsze
wychodzity dobrze,

e Nauczysz sie tworzy¢ spojne, estetyczne kadry, ktore wygladaja
profesjonalnie i budujg wizerunek Twojej marki,

e Poznasz proste techniki stylizacji i aranzacji planu zdjeciowego,
ktore oszczedzg Ci czas i utatwig codzienng prace.,
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PODSTAWY MEDIA
MARKETINGU Z
ELEMENTAMI Al

Marnujesz czas na publikacje, ktore nie przynoszg efektow?

Brakuje Ci pomystow na rolki, relacje i posty, a prowadzenie profilu
ciggle odktadasz ,na jutro™

Jesli prowadzisz firme albo rozwijasz swojg marke i chcesz w koncu
sprzedawac wiecej dzieki social mediom, to to szkolenie jest dla Ciebie.
Nie masz czasu na social media, ale wiesz, ze bez nich tracisz klientow?
Podczas szkolenia pokazemy Ci, jak z pomocg Al tworzy¢ gotowe tresci
na Instagram, TikTok i Facebook, jak planowa¢ publikacje z
wyprzedzeniem oraz jak prowadzi¢ komunikacje szybciej, fatwiej i
skuteczniej — bez stresu i bez godzin spedzanych nad wymyslaniem
,CO wrzucic¢”.

Dla kogo?
Szkolenie jest skierowane do 0s6b, ktére chcg skutecznie
wykorzystaC social media do rozwoju sprzedazy i marki, w

szczegoblnosci do:

o wiascicieli firm i marek lokalnych oraz ustugowych,

e 0sOb budujgcych swojg marke osobistg (np. poczatkujgcych
tworcow),

* menedzerdw i liderow zespotdéw odpowiedzialnych za komunikacje
firmy,

* 0s0b prowadzgcych marketing i social media w firmie,

e wszystkich, ktérzy chcg zwiekszy¢ rozpoznawalnos¢ i pozyskiwad
klientéw dzieki treSciom i narzedziom Al.




DOFINANSOWANIE
DO SZKOLEN

Jesli jestes przedsiebiorcg i chcesz sie rozwija¢? Szukasz sposobu na
podniesienie kwalifikacji swoich pracownikéw? Pracujesz lub szukasz pracy i
chcesz zdoby¢ nowe umiejetnosci, dodatkowe uprawnienia.

Chcesz otrzymac dofinansowanie do szkolen i kurséw z certyfikatem?

W tym miejscu dowiesz sie jakie sg Zrodta dofinansowania, jakie trzeba spetnic
warunki oraz o jakie wsparcie mozesz sie ubiegac. Otrzymasz rowniez
kompleksowg pomoc w zakresie pozyskania funduszy.
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