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SZANSA NA ROZWOJ

DLACZEGO INWESTYCJA

NASZE W PRZYSZtOS¢
SZKOLENIA?

Zapraszamy do zapoznania

sie tematykg szkolen.

Kazdy z uczniow szkoty sredniej stoi przed
waznym wyborem: dalsza edukacja, praca?
W jakim kierunku po6js¢, jaki obszar gastronomii wybrac?

Co, tak naprawde, mnie fascynuje, sprawia mi satysfakcje?
To bardzo twardy orzech do zgryzienia.

Nasze szkolenia kulinarne to niepowtarzalna szansa na
zdobycie praktycznych umiejetnosci, ktére wyréznig Cie
na rynku pracy lub stang sie solidng bazg do zdobywania
doswiadczenia zawodowego. Niezaleznie od tego, jaka
droge wybierzesz, wybor szkolenia to szansa na
rozwazenie nowych mozliwosci zawodowych w obszarze
gastronomii, ktéore mogg stac sie fundamentem Twojej

przysztej kariery.



REGIONALIZM

CZYLI TWORCZE
PODEJSCIE DO
TRADYCJI

REGIONALIZM

- to cos, co zdecydowanie
przyciqgga gosci
Z innych czesci naszego kraju
oraz obcokrajowcow.

Naszym zadaniem jako ludzi
gastronomii nie powinno byc¢ jednak
wierne kopiowanie tradycji, lecz:

WYNIESIENIE JEJ
NA PIEDESTAL,

dzieki aktualnie dostepnym
technikom i mozliwosciom.

Podczas szkolenia bedziemy
analizowac tradycyjne potrawy
w taki sposob, aby znalez¢
odpowiedz na pytanie:

co jest esencjg naszej
spuscizny - kulinarnej.



LEKSYKON
SMAKOW

LEKSYKON SMAKOW
TWORZENIE POtACZEN

SMAKOWYCH - czyli kuchnia petni i kontrastow.
NA ZASADACH

LEKSYKONU SMAKOW

Bogactwo produktow z catego swiata
daje nam mozliwosc¢ niemal
niekonczqcej sie kulinarnej podrozy.

Kolejna przygoda zaczyna sie od

PORZUCENIA
UTARTYCH
SCHEMATOW

i odkrycia znanych nam produktow
w nowych potgczeniach.

W tym szkoleniu
przepracujemy zasady
tworzenia potqgczen smakowych
i tekstur w autorskich daniach.




SEZONOWOSE¢

SEZONOWOSC

...CZYLI JAK
WYKORZYSTAC W PELNI

OBFITOSC | BOGACTWO .
PRODUKTU Korzystanie z sezonowych

produktow pozwala nie tylko na

zredukowanie food cost'u,

lecz takze na

ZBUDOWANIE
OBFITOSCI SMAKU

w serwowanych daniach.

W tym szkoleniu poznamy
mozliwosci wykorzystania
sezonowych produktow

do granic mozliwosci
i nauczymy sie reagowac na

zmieniajqgcq sie oferte lokalnych
dostawcow.




KORZYSCI

DLACZEGO WARTO
WZIAC UDZIAL
W SZKOLENIACH?

CO ZYSKASZ?

Nauczysz sie budowa¢ kompozycje smakowe

i teksturowe, ktére zachwycaja podniebienia nawet
najbardziej wymagajacych gosci, co doda Ci
profesjonalizmu, kreatywnosci oraz pewnosci siebie
w komponoewaniu dan.

Poznasz zasady food pairingu, dzieki czemu
zrozumiesz, dlaczego niektére produkty swietnie sie
ze sobg tacza - co pozwoli Ci na tworzenie
autorskich, doskonale wywazonych smakowo
kompozyciji.

Poznasz szerokie zastosowania fermentacji i technik
przechowywania zywnosci, dzieki ktéorym Twoje
dania zyskaja niepowtarzalny smak i wyjatkowa
trwatosc.

Nauczysz sie minimalizowac¢ straty, wykorzystujgc
resztki i tworzac petnowartosciowe dania

z produktéw, ktére zazwyczaj sg wyrzucane - dzieki
temu nie tylko ograniczysz marnowanie Zywnosci,
ale réwniez wprowadzisz oszczednosci i ekologiczng
wartos¢ do swojej kuchni.

Nauczysz sie wigczac superfoods do codziennych
dan w sposéb kreatywny i smaczny, dzieki czemu
Twoje menu zyska wartos$¢ zdrowotng

i nowoczesny charakter.

Odkryjesz, jak produkty od lokalnych dostawcéw
moga stac sie magnesem dla gosci, cenigcych
unikalnosc i jakos¢ - dzieki temu wyrdznisz sie na
rynku i podkreslisz regionalny charakter swojego
menu.

... i wiele innych!



MAREK
POLOWCZUK

Od lat zwigzany z gastronomia. Do 2024 roku
O TRENERZE Sous Chef Slaskiej Prohibicji. Doswiadczenie
SEOW KILKA zawodowe zdobywat w Hiszpanii oraz podczas
pracy w Polsce - Hotelu Angelo w Katowicach,
Main Square Hospitality Group (Trattoria
Mamma Mia, Restauracja Fiorentina), a takze
w 6-letniej wspdtpracy ze Slaska Prohibicja.

Jako kreator nowych dan wychodzi z zatozenia,
ze goscie przychodzac do restauracji, powinni
mie¢ mozliwos¢ spréobowania czegos,
czego nie zrobig sami w.domu.

Méc doswiadczyé pewnej tajemnicy.

W swoich daniach kieruje sie przede wszystkim
sezonowoscia, lubi fermentacje oraz wariacje
na temat dan regionalnych. Uwaza, ze mozna

- a wrecz powinno sie, to, co znane, moc
przedstawi¢ w najlepszej mozliwej formie.

W poszanowaniu tradycji tworzy¢ dania, ktore

dotykajg w nas jakiegos$ innego wymiaru, ktore

mozna przezy¢ nie tylko na kubkach
smakowych - dania, ktore zawieraja fabute.

Uwielbia uzywac produktéw, ktéore sg do szpiku
nasze, a nieraz zapomniane, takie jak: czosnek
niedzwiedzi, mirabelki, dzika r6za, malutkie
jabtka z dziko rosnacych jabtonek. To jego
zdaniem wazny element tozsamosci kulinarne;j:
korzystanie z tego, co mozemy - a nawet
powinnismy sami zebrac i przynies¢ do kuchni.



NIE ZWLEKAJ

ZAPISZ SIE ZORGANIZUJEMY
SZKOLENIE
W TWOIJEJ SZKOLE

Posiadamy certyfikat zarzgdzania jakoscig
1SO 9001:2015 z zakresu ustug szkoleniowych

W ramach szkolenia kazdy z uczestnikéw otrzymuje:

e Wszystkie produkty niezbedne do przygotowania
dan omawianych podczas szkolen,

Gadzety firmowe (notes, dtugopis, kubek),

Kawa, herbata, woda oraz poczestunek,

Obiad w trakcie szkolenia,

Imienny certyfikat.

Czas trwania: 16 godzin zegarowych,
Koszt: 0 ztotych

(cena regularna: 4687 zt/os. - dofinansowanie z UE)

Prowadzacy: MAREK POtOWCZUK

Simply www.simply.edu.pl
Prostadrogarozwoju. tel. +48 721 324 130



