MALA GASTRONOMIA
OD PODSTAW

Praktyczny kurs dla przysztych wtascicieli matych bizneséw gastronomicznych

CZESCI Od pomystu do pierwszego menu - 3 dni

CZESCII Jak prowadzié i zarabiaé - 3 dni
LtACZNIE 6 dni - 48 godzin lekcyjnych




1.

Informacje o kursie

Kurs jest przeznaczony dla oséb planujgcych otwarcie lub rozwéj matego biznesu gastronomicznego, takiego jak food truck,

bistro, bufet, punkt lunchowy, lokal z kanapkami lub punkt z daniami na wynos. Program taczy podstawy planowania biznesu
z praktycznymi warsztatami kulinarnymi.

Ot

3.

Czes¢ I: 3 dni szkoleniowe, 24 godziny lekcyjne.

Czes¢ Il: 3 dni szkoleniowe, 24 godziny lekcyjne.

Petny kurs: 6 dni szkoleniowych, 48 godzin lekcyjnych.

Uczestnik moze zapisac sie wytacznie na Czes$¢ | albo na obie czesci.

Czes¢ Il rozwija zagadnienia z Czesci |; moga w niej uczestniczy¢ takze osoby posiadajgce rownowazne podstawy.

Cele szkolenia

Przygotowanie wstepnej koncepcji wtasnego punktu gastronomicznego.

Poznanie podstaw planowania menu, wyposazenia i organizacji zaplecza.

Zdobycie praktycznych umiejetnosci przygotowywania dan i pétproduktéw do matej gastronomii.
Poznanie podstaw bezpieczenstwa zywnosci, higieny i organizacji produkcji.

Nauka kalkulowania kosztu porcji, ustalania cen i podstawowej oceny rentownosci.

Rozwijanie umiejetnosci planowania zakupoéw, produkcji, sprzedazy i promocji.

Przygotowanie wstepnego planu dziatan przed otwarciem lub rozwojem biznesu.

Warianty uczestnictwa

WARIANT ZAKRES DLA KOGO

Dla oséb, ktére chcag opracowacd

Mata gastronomia od podstaw — START Czes¢ | - 3dni - 24 godziny lekcyjne koncepcje, pozna¢ podstawy organizaciji i

Mata gastronomia od podstaw — BIZNES

przeéwiczy¢ przygotowanie prostych dan.
Dla oséb, ktére chca potaczyé
Czes¢ |+ Czes¢ Il - 6 dni - 48 godzin przygotowanie biznesu z kalkulacja,
lekcyjnych produkcja, sprzedazg i praktycznag
symulacja pracy punktu.




CZESC | — OD POMYStU DO PIERWSZEGO MENU

3 dni - 24 godziny lekcyjne - koncepcja, organizacja i praktyczne podstawy kulinarne

Dzien 1. Koncepcja gastronomii i warsztat kuchenny
Cel dnia: Poznanie modeli matej gastronomii oraz pierwsze éwiczenia praktyczne z organizacji stanowiska i przygotowywania
dan.

CZAS MODUL | ZAKRES

Pomyst na wtasng gastronomieg
2 godz. lekcyjne Food truck, bistro, bufet i punkt na wynos; klient docelowy,
lokalizacja, konkurencja i wyrézniki oferty.
Warsztat: podstawy pracy w kuchni
2 godz. lekcyjne Organizacja stanowiska, mise en place, praca z nozem,
przygotowanie warzyw i SUrowcow.
Warsztat kulinarny: dania do matej gastronomii
Przygotowanie wybranych pozycji, np. kanapek na ciepto,
wrapoéw, burgeréw lub satatek; organizacja pracy,
powtarzalno$¢ porcji i estetyka podania.

4 godz. lekcyjne

Efekt dnia: Uczestnik okresla wstepna koncepcje biznesu, poznaje organizacje stanowiska i przygotowuje pierwsze

propozycje dan do oferty.

Dzien 2. Menu, sprzet i techniki kulinarne

Cel dnia: Zaplanowanie praktycznego menu i poznanie technik, ktére pozwalaja sprawnie przygotowywac dania.

CZAS MODUL | ZAKRES

Menu, ktére ma sens
1 godz. lekcyjna Liczba pozycji, wspdlne sktadniki, sezonowosé, prostota
produkcji i ograniczanie strat.
Wyposazenie i organizacja zaplecza
1 godz. lekcyjna Sprzet niezbedny na start, ergonomia, strefy pracy i
podstawowe zasady bezpiecznej pracy.
Techniki kulinarne w matej gastronomii
2 godz. lekcyjne Smazenie, pieczenie, duszenie, gotowanie, przygotowanie
potproduktéw i organizacja produkciji.
Warsztat kulinarny: baza do menu
Przygotowanie soséw, dressingéw, dodatkéw warzywnych,
farszéw lub marynat oraz wykorzystanie ich w kilku réznych
daniach.

4 godz. lekcyjne

Efekt dnia: Uczestnik opracowuje wstepne menu i uczy sie wykorzystywaé wspélne sktadniki w réznych pozycjach.

Dzien 3. Bezpieczenstwo zywnosci i przygotowanie produkgcji

Cel dnia: Potaczenie zasad bezpiecznej pracy z recepturami, gramaturami i przygotowaniem powtarzalnych dan.

CZAS MODUL | ZAKRES

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

2 godz. lekcyjne Podstawy GHP/GMP i HACCP, przechowywanie, temperatury,
alergeny i zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym.
Receptury i gramatury

2 godz. lekcyjne Standaryzacja porcji, wydajnos¢ surowcéw, przygotowanie
sktadnikéw i ograniczanie marnowania.
Warsztat kulinarny: przygotowanie zestawu sprzedazowego

4 godz. lekcyjne Przygotowanie wybranych dan z wtasnego menu, porcjowanie,
sprawdzanie powtarzalnosci i organizacja stanowiska.




CZESC Il — JAK PROWADZIC | ZARABIAC NA MALE)
GASTRONOMII

3 dni - 24 godziny lekcyjne - kalkulacja, produkcja, sprzedaz i praktyczna symulacja biznesu

Dzien 4. Kalkulacja dan i warsztat menu

Cel dnia: Przygotowanie dan i poznanie sposobu obliczania kosztu porcji oraz proponowanej ceny sprzedazy.

CZAS MODUL | ZAKRES

Food cost i kalkulacja porcji
2 godz. lekcyjne Koszt surowcéw, wydajnosé, straty, opakowania, marza,
narzut i ustalanie ceny sprzedazy.
Warsztat kulinarny: dania gtéwne do sprzedazy
Przygotowanie i dopracowanie wybranych dan, np. burgera,
dania lunchowego, makaronu, curry lub dania
jednogarnkowego. Standaryzacja receptury i gramatury.

4 godz. lekcyjne

Kalkulacja przygotowanych dan
2 godz. lekcyjne Obliczenie kosztu porcji na podstawie wykorzystanych
surowcow, ustalenie ceny i poréwnanie wariantéw receptury.

Efekt dnia: Uczestnik przygotowuje danie, opracowuje jego recepture i wylicza podstawowy koszt porcji oraz proponowanag
cene.

Dzien 5. Produkcja, przygotowki i szybka obstuga

Cel dnia: Planowanie wiekszej liczby porcji, organizacja produkcji i ograniczanie strat.

CZAS MODUL | ZAKRES

Planowanie produkcji
2 godz. lekcyjne Lista zakupow, zapasy, przygotéwki, harmonogram pracy,
rotacja produktéw i kontrola strat.
Warsztat kulinarny: produkcja na wigksza skale
Przygotowanie wiekszej liczby porcji, organizacja stanowisk,
porcjowanie, regeneracja i wydawanie dan w odpowiednim
czasie.

4 godz. lekcyjne

Przechowywanie i sprzedaz na wynos
2 godz. lekcyjne Dobdér opakowan, utrzymanie jakosci, organizacja zamoéwien,
kontrola temperatur i planowanie pracy w godzinach szczytu.

Efekt dnia: Uczestnik uczy sie planowac¢ produkcje i przygotowywac wiele porcji w sposéb uporzadkowany i powtarzalny.

Dzien 6. Wiasne menu, sprzedaz i symulacja biznesu

Cel dnia: Potaczenie gotowania, organizacji pracy i podstaw ekonomiki gastronomii w zadaniu koicowym.

CZAS MODUL | ZAKRES

Marketing i sprzedaz
1 godz. lekcyjna Nazwa i wyrézniki oferty, menu, prezentacja dan, promocja
lokalna i kanaty zamdéwien.
Warsztat koncowy: uruchamiamy wtasny punkt
Zespoty wybierajg koncepcje, przygotowujg zestaw dan,

5godz. lekeyjnych organizujg produkcje, porcjuja, wydajg zamowienia i prezentuja
oferte.
Podsumowanie biznesowe

A T Kalkulacja kosztow przygotowanych dan, ocena organizacji

pracy, analiza strat, oméwienie cen i indywidualny plan
kolejnych krokéw.




