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ZAKRES TEMATYCZNY

“Polska na talerzu” cz. 1

ZUPY, BULIONY | POTRAWY WEGETARIANSKIE

Data: 12.04.2025 - 13.04.2025

PROGRAM:
e Buliony - fundament smaku (wiasciwosci i dobér sktadnikéw)

e Kluczowe techniki gotowania polskich, klasycznych zup

e Techniki dekoracyjne wykorzystywane w podawaniu zup

e Podstawy kuchni roslinnej - gtebia smaku bez miesa
(maillardyzacja, fermentacja, praca ze strgczkami, smazenie
i marynowanie tofu)

e Eksperymentowanie ze smakami: gotgbki z kaszq i grzybami,
kotlety z ciecierzycy, placki z cukinii, smalec z fasoli, hummus

Z Ciecierzycy
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ZAKRES TEMATYCZNY

“Polska na talerzu” cz. 2

KUCHNIA STAROPOLSKA | DESERY

Data: 26.04.2025 - 27.04.2025

PROGRAM:

e Tradycyjne metody obrébki: duszenie, pieczenie, dlugie gotowanie
e Wykorzystanie kasz i warzyw korzeniowych

Smaki tradycji w nowoczesnym ujeciu (bigos staropolski podany
w chlebie, pierogi ruskie z okrasq, golonka szlachecka)

Przyprawy w kuchni staropolskiej

e Desery - tradycyjne i nowoczesne techniki cukiernicze: eklery

z kremem waniliowym i polewq czekoladowq, tiramisu w polskiej
odstonie, pierekaczewnik z farszem serowym

Dekoracja w cukiernictwie
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ZAKRES TEMATYCZNY

“Polska na talerzu” cz. 3

MARYNATY, KISZONKI | KUCHNIA ZERO WASTE

Data: 10.05.2025 - 11.05.2025

PROGRAM:

Marynaty (do wieprzowiny, do drobiu, do warzyw)

Kiszonki (kiszona cukinia i baktazan, kiszona satata z czosnkiem
i chili, kiszona kapusta i ogorki)

Wykorzystanie kiszonek i marynat w gotowaniu

Jak wykorzystaé caty produkt i ograniczy¢ odpady? - filozofia
zero waste w kuchni

Tworzenie dah z pozostatoSci — inspiracje i kreatywne podejscie do
gotowania

Wykorzystanie kiszonek i marynat w duchu zero waste (kluski
Ziemniaczane z nadzieniem migsnym, wrapy z kurczakiem,
placuszki z kiszong cukinig oraz dressingi na bazie wody po
kiszonkach)
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profesjonalng wiedze z zakresu
przygotowywania, tworzenia
i podawania dah

umiejetnosci, pozwalajgce na
wydobycie nowych smakow
i aromatow w Twojej kuchni

dostep do inspiracji oraz baze do
tworzenia samodzielnych potraw
w oparciu o kulinarne standardy

6 dni “kucharzenia” pod okiem
eksperta i pasjonaty kuchni polskie;
w kameralnej 9-osobowej grupie



DLA KOGO
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Dla tych, ktorzy chca naby¢ nowe umiejetnosci i wiedze z zakresu
gotowania w zaciszu domowym oraz s3 lub zamierzaja by¢ zwigzani
z branzg gastronomiczng i/lub turystyczna.

Projekt skierowany jest do osdb dorostych, ktore:
e ukonczyty 18 rok zycia
e zamieszkujq subregion legnicko-gtogowski tj. powiaty gtogowski,
goérowski, legnicki, miasto Legnica na prawach powiatu, lubinski,
polkowicki, w tym przede wszystkim:

a) Dla os6b znajdujgcych sie w niekorzystnej sytuacji na rynku pracy
— 0sOb bezrobotnych, biernych zawodowo, oraz mieszkahcow
powiatdw gorowskiego, legnickiego oraz gtogowskiego, w ktérych
odnotowano wysokq stope bezrobocia,

b) ktoére chcq z wtasnej inicjatywy podnie$¢ swoje
kwalifikacje/kompetencije lub przekwalifikowaé sie,

c) z udziatu w projekcie wytgczone sq osoby prowadzgce dziatalno$é
gospodarczq lub oswiatowq (w tym dziatalno$é gospodarcza w
statusie zawieszenia).




MIEJSCE SZKOLENIA

Szkolenia odbywajq sie w nowoczesnej, profesjonalne;

sali dedykowanej realizaciji szkoleh gastronomicznych.

Kazdy uczestnik szkolenia bedzie pracowat na samodzielnym,
przystosowanym do gotowania stanowisku pracy.

Adres: WRZOSOWA KRAINA. LOKALNA GRUPA DZIALANIA
UL. TRZEBNICKA 7A/LOK. 4/2
59-140 Chocianéw




KOSZTY

Cykl szkolen sktada sie z trzech czesci, ptatnos¢ nastepuje po
kazdej z nich zgodnie z harmonogramem ponizej:

Koszty poszczegdlnych szkolenh:

13-14.04.2025 - 3 600 zi
26-27.04.2025 - 3200 zt
10-11.05.2025 - 3 200 zt

*W ramach projektu uczestnik zobowigzany jest wzig¢ udziat we wszystkich 3 szkoleniach.

Po kazdym szkoleniu nhastepuje '
czgstkowa refundacja srodkow
(80% lub 90%) ®

} .

W ramach szkolenia zapewniamy wszystkie s,
niezbedne sprzety, materiaty oraz produkty i .
potrzebne do przygotowywania potraw - \
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WOJCIECH MIELINSKI

e Doswiadczenie w hotelach i restauracjach: Monopol, Wodnik,
Biatowieski, Bomabol, Patac Krobielowice, Winnica Gollersdorf
(Austria).

e Mistrz kuchni od 2005 r. (Dolnoslgska Izba Rzemieslnicza)

e Od ponad 15 lat nauczyciel ksztatcgcy przysztych kucharzy
w Legnicy, Wroctawiu i Srodzie Sigskie;j.

e Tworca kierunku kucharz w ZS Przemystu Spozywczego
w Legnicy.

e Absolwent stazu w Miedzynarodowej Akademii Nauk
Stosowanych w tomzy. :

e Laureat nagrod Prezydenta Legnicy i Marszatka Dolnego o .
Sigska.

e Organizator i uczestnik: Targi Chleba i Piernika, Wigilia Wielu

———" Narodow, Europa na widelcu.

e Mitosnik kuchni staropolskiej i batkanskiej.

e Czionek Stowarzyszenia Kucharzy Polskich.




JAK POZYSKAC SRODKI?

Jestesmy z Tobg na kazdym etapie

Uzupetnienie dokumentéw projektowych
na bazie dostarczonych przez Ciebie danych

Zebranie zatgcznikow tj. :
02 . Zaswiadczenie z ZUS
e OSwiadczenie 0 miejscu zameldowania
+ podpisanie ich profilem zaufanym (ePUAP)

03 Przygotowanie kompletu dokumentéw
+ udziat w naborze - ztozenie dokumentoéw

04 Realizacja szkolenia

(zapis w BUR, udziat, ptatnoéc¢)

05 Refundacja srodké4w do 14 dni

NIE ZWLEKAJ!!!
Nabor juz 24.03.2025

Skontaktuj sie z namil ‘ 453 085 020 biuro@tallento.pl
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