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K2 Consulting

Katalog szkoleniowy
dla branzy HoReCa




Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zaufanie i che€ powierzenia rozwoju firmy
w rece K2 Consulting.

Obiecujemy, ze dotozymy wszelkich staran, aby z jak
najwyzszq jakosciq przeprowadzi€ proces rozwojowy
skutkujgcy wymiernymi korzySciami biznesowymi.

W  przypadku jakichkolwiek sugestii dotyczgcych
wspotpracy zapraszamy do bezposredniego kontaktu.

Kamil Kamola Wojciech Popowski
Prezes Zarzqgdu Wiceprezes Zarzqdu
L 533 807 646 L 531546 098
k.kamola@k2c.com.pl w.popowski@k2c.com.pl
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SZKOLENIE Z ZARZADZANIA W GASTRONOMII

(dla witascicieli i menadzeréw)

® Czas trwania: 16-24 godziny
M Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

- Wprowadzenie jasnego podziatu obowiqzkoéw, tak aby kazdy wiedziat za co odpowiada.
Stworzenie struktury organizacyjnej firmy oraz wykazu zadan, uprawnien i odpowiedzialnosci.

« Stworzenie check-list utatwiajgcych prowadzenie restauraciji.

« Pokazanie jak zwigkszy¢ obroty przy jednoczesnym zwigkszeniu zyskéw, dzigki wprowadzeniu
oszczednosci w réznych elementach wykresu kotowego.

- Stworzenie programu wdrozenia nowego pracownika (na kuchnie lub sale), ktéry jest
dostosowany do najnowszych badan pokazujgcych, co mtody cztowiek musi dostaé, aby czut
komfort wdrozeniowy.

« Wypracowanie powtarzalnosci w daniach i serwisie — co trzeba robi¢, aby ta powtarzalnosé
sie pojawiata.

+ Umiejetnos¢ postepowania z mtodymi ludzmi, aby zaczeli stosowaé to czego sie nauczyli.

+ Umiejetno$¢ wypracowania autorytetu wsréd zespotu.

« Umiejetno$¢ kontrolowania w czasie rzeczywistym wysokosci poszczegélnych elementéw
majgcych najwigekszy wptyw na prowadzenie biznesu, takich jak food cost, zysk, strata, koszty.

« Umiejetnosé szukania dostawcow z produktami dobrej jakosci i atrakcyjnymi cenami.
+ Pokazanie jak sie wyrdzni¢ na rynku pracy i z sukcesem rekrutowaé nowych pracownikow.

+ Umiejetno§¢ odpowiadania na negatywne komentarze w Internecie z jednoczesnym
przemyceniem reklamy Restauracji i uspokojeniem negatywnych emocji wzbudzonych
w drugim cztowieku.

« Umiejetnos¢ weryfikowania poprawnej pracy restauracji — np. poprzez audyty wewnetrzne.

« Wprowadzanie narzedzi, ktére spowodujg redukcje ewentualnych naduzy¢ wystepujgcych
w restauraciji

- Zidentyfikowanie nastrojow pracownikéw restauracji poprzez indywidualne rozmowy
z pracownikami. Pozyskanie informacji o bolgczkach, ewentualnych konfliktach, nastroju
pracownikéw, ich potencjale i silnych stronach. Zasugerowanie ewentualnych zmian/roszad

w zespole.
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SZKOLENIE NA SALI

(dla kelneréw i menadzeréw)

® Czas trwania: 16-24 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

+ Lepsze zrozumienie biznesu gastronomicznego i punktu widzenia wtasciciela restauracii.

« Wskazanie najczestszych bteddbw i wszelkiego rodzaju strat w prowadzeniu biznesu
gastronomicznego oraz sposobdw ich identyfikowania. Dzieki czemu pracownicy sami
zaczynajq szuka¢ oszczednosci poprzez eliminowanie btedéw i strat.

« Pracownicy nabierajqg $wiadomosci, ze gastronomia jest bardzo ztozonym biznesem, ktory
nie moze wynikac z przypadkowosci, a konkretne polecane pozycje z karty maja ogromne
znaczenie biznesowe.

« Umiejetno$¢ prawidtowego monitorowania zapaséw magazynowych oraz umiejetnosc
liczenia food cost’u. Dzigki czemu pracownicy nabiorg umiejetno$¢ wyznaczania dania, ktére
nalezy poleca¢ Gosciom, zeby korzys¢ dla restauracji byta jak najwigksza.

« Poznanie réznic migdzypokoleniowych mogqcych wystgpi¢ w restauraciji, czego efektem jest
uspokojenie emocji zwigzanych z btedami w komunikaciji i nieprozumieniami. Przygotowanie
konkretnych narzedzi stuzqcych porozumiewaniu sig, aby nie byto konfliktu i pracownicy zyli
w harmonii i zgodzie.

« Przygotowanie sali konsumenckie;.

« Techniki podawania napojéw bezalkoholowych i alkoholowych,

- Techniki nakrywania stotéw bieliznqg stotowq oraz techniki dekoracji stotu

« Techniki noszenia tac i zastawy stotowej

+ Obstuga gosci podczas spotkan zorganizowanych

« Ustawianie bufetu i wtaSciwe eksponowanie potraw

+ Zbieranie zastawy stotowej po konsumpcji

« Umiejetnosc serwowania i dobierania odpowiedniego wina do konkretnego rodzaju potraw.

- Potozenie ogromnego nacisku na podniesienie sprzedazy restauracji (obroty potrafig
wzrosngé nawet o 50%) — np. wypracowanie narzedzi sprzedazy jeszcze przed ztozeniem
zamoéwienia, czy tez dosprzedazy na sam koniec — polecenia konkretnych dan z menu.

« Przepracowanie scenek sprzedazowych z umiejetnosci stosowania cross sellingu, up sellingu,
otwieraniawina przy gosciach, radzenia sobie z niecodziennymi sytuacjaminp. nietolerancjami
pokarmowymi.

+ Stworzenie karty dafh i wypracowanie elementéw, ktore spowodujg, ze z kelnera pracownicy
stang sie jednoczesnie przedstawicielem handlowym i kucharzem. Na podstawie wiedzy
o daniu tworzymy scendadriusze sprzedazy konkretnego dania.

« Zasugerowanie dan, ktore warto wprowadzi¢ do menu, aby osigga¢ lepsze wyniki finansowe.

« Zmiana nastawienia do pracy - pokazanie jakie korzySci daje zwykty uSmiech. Dajemy
narzedzia, zeby pracownicy przychodzili chetniej do pracy i z usmiechem.

« Wypracowanie narzedzi radzenia sobie z sytuacjami kryzysowymi, aby traktowac je jako
wyzwanie.

« UmiejetnosS¢ rozwiqzywania sytuacji konfliktowych w restauracji - zatrzymania ewentualnego
hejtu w progu restauracji, zeby nie wyptyngt na zewnetrz.

+ Umiejetnos¢ pozyskiwania pozytywnych opinii od gosci w Internecie.

+ Zidentyfikowanie nastrojow pracownikéw restauracji poprzez indywidualne rozmowy
z pracownikami. Pozyskanie informacji o bolgczkach, ewentualnych konfliktach, nastroju
pracownikdw, ich potencjale i silnych stronach. Zasugerowanie ewentualnych zmian/roszad
w zespole.
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SZKOLENIE NA KUCHNI

(dla szeféw kuchni, kucharzy i pomocy kuchennych)

® Czas trwania: 16-24 godziny
M Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

« Modyfikacja karty menu w celu wyréznienia sie na rynku lokalnym

« Umiejetno$¢ przyrzqgdzania autorskich dan dostosowanych do potrzeb Klienta.

 Przyrzqdzanie potraw z wykorzystaniem innowacyjnych technik.

« Poznanie metod dekorowania talerza.

+ Pokazanie najczestszych bteddw wystepujgcych w pracy na kuchni, ktére powodujq wysoki
food cost. Wspdlne liczenie ceny sprzedawanych dan, weryfikacja dotychczas stosowanej
gramatury i nauka liczenia food cost’u.

« Wskazanie najczestszych bteddw i wszelkiego rodzaju strat w prowadzeniu biznesu
gastronomicznego oraz sposobdw ich identyfikowania. Dzieki czemu pracownicy sami
zaczynajq szukaé oszczednosci poprzez ich eliminowanie.

« Wytworzenie kart technicznych konkretnych dan serwowanych w restauracji. Wspdine
wypracowanie narzedzi dla kelnerdw, ktére bedq stuzyty poprawie sprzedazy poszczegdlnych
pozycji z menu.

« Znajomos$¢ i inspiracja przyktadami ze Swiata gastronomii jakich produktéw uzywag, zeby
obnizy¢ food cost.

« Wypracowanie narzedzi radzenia sobie z sytuacjami kryzysowymi, aby traktowac je jako
wyzwanie.
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SZKOLENIE SOMMELIERSKIE

(dla kelneréw i barmanéw)

® Czas trwania: 8-16 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

Posiadanie rozbudowanej wiedzy na temat wina.

Dobranie odpowiedniego wina do konkretnego rodzaju potraw.

+ Stworzenie karty win w restauraciji.

Prowadzenie z go§Emi restauracji swobodnej rozmowy na temat wina.
Dokonanie poprawnej analizy organoleptycznej wina.

Uzywanie wszelkiego wyposazenia stuzgcego do serwisu wina w restauraciji.

Serwowanie wina z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci wykonywanych czynnos$ci oraz
zasad savoir vivre
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SZKOLENIE CUKIERNICZE

(dla szeféw kuchni, kucharzy i pomocy kuchennych)

® Czas trwania: 16-24 godziny
& Korzysciz udziatu w naszym szkoleniu:

+ Stworzenie pieknych wizualnie stodkosci tgczqgc odpowiednie smaki i techniki.

« Wdrozenie nowych pozycji do menu.

« Tworzenia estetycznych i nowoczesnych kompozycji smakowych z wykorzystaniem
odpowiedniej techniki.

« Przygotowywanie pysznych sosow, musow i kremow.

« Tworzenie i sktadanie monoporcji z wykorzystaniem nowoczesnych dekoraciji,

«  Wykorzystywanie sezonowo$ci, rodzaju kuchni i specyfiki dan w menu do samodzielnego
komponowania nowych deseréw do karty.

« Tworzenie projektéw dekoracji cukierniczych,

 Przygotowanie receptur gwarantujgcych powtarzalnosé smaku i porcji.

« Umiejetnos¢ wyliczania food costu.

+ Umiejetnos¢ dekorowania talerza.

+ Wypiekanie deseréw okolicznosciowych.

« Poznanie i stosowanie nowoczesnych technik obrébki produktéw cukierniczych

www.k2c.com.pl 7/



SZKOLENIE BARMANSKIE

(dla barmanéw i kelneréw)

® Czas trwania: 16-24 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

« Wdrozenie do karty nowych propozyciji drinkéw.

«  Wypracowanie wtasnych receptur drinkéw serwowanych w restauraciji.

+ Towaroznawstwo — poznanie najwazniejszych produktow wykorzystywanych w pracy barmana:
o Likiery
o Wédka naturalna Brandy (Armaniak, Koniak, Grappa, Calvados, Pisco)

o Waédki gatunkowe czyste (Jenever, Gin, Stolichnaya, Finlandia smakowa), Aperitify
(Campari, Aperol, Fernet, Becherowka)

o Wédki naturalne starzone (Arak, Rum, Casacha)
o Waodki gatunkowe naturalne whisky
+ Znajmos¢ sposobdéw przyrzgdzania drinkdw:
o0 Grupa Short (Cocktaile, Pousse Cafe, Old Fashioned, Crusta i Daisy)
o Grupa Soft (Milk Shake, Ice Tea, Smoothis, Ice Coffe, Granita i Virgen)
o Grupa Long (Collins, Egg Nogg, Fizz — Highball, Blender Drinks, Julep, Mojito, Rickey,
Caipirinha)
O Grupa Divers Drinks Picker — Upper, Bowle, Hot Drinks, Covid Blender Drinks
« Poznanie sztukitgczenia naparéw herbaty z roznymi sktadnikami (w tym z alkoholem).
+ UmiejetnoS¢ stosowania technik mieszania: building, shaking, stiring, throwing
« Poznanie technik uktadania teczéowek.

« Opanowanie niezbednych wiadomosci z dziedziny wtaSciwej organizaciji pracy, ergonomii,
kultury i sprawnej techniki obstugi goscia na barze.

« Zastosowanie Flair za barem, czyli alternatywnej, efektownej sztuki barmanskie;.
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SZKOLENIE BARISTYCZNE

(dla baristéow, barmanéw i kelneréw)

® Czas trwania: 16-24 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

« Poznanie kawy i wody jako podstawowych surowcéw w procesie parzenia kawy: woda jako
rozpuszczalnik, wptyw wody na smak kawy, twardoS§¢ wody w procesie parzenia.

« Poznanie i zrozumienie procesow fizycznych i chemicznych zachodzgcych w trakcie produkciji
kawy i jej zaparzania.

« Stosowanie w pracy narzedzi kontroli i oceny jakosci kawy: parametry iloSciowe, jakoSciowe,
procedura kontrolna.

+ WtaSciwe organizowanie miejsca pracy.

+ UmiejetnoS¢ obstugi, regulacji i czyszczenia miynka i ekspresu do kawy.

« Umiejetno$€ przygotowywania najpopularniejszych kaw: espresso, ristretto, espresso
macchiato, americano, cappuccino, latte, mocha

+ Idealne spienianie mleka do kawy.
« Cupping espresso i cupping kawy z dripa: kawy niedoparzone, doparzone, przeparzone

« Znajomos¢ parametrow i metod pomiaru kawy: omoéwienie refraktormetru i zasady jego
dziatania, pojecie TDS, % ekstrakciji

« Umiejetnos¢ zaparzania kawy metodami alternatywnymi - Drip, Chemex, Aeropress
+ Llatte art:
o czynnosci zaawansowane: obracanie filizanki, kontrola strumienia, rozdzielenie mieka
o tqczenie technik (free pour i etching)
o Konstrukcja i wylewanie wzoréw wieloelementowych
0 Zaawansowane techniki wylewania
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SZKOLENIE KIPER HERBAT

(dla barmanéw i kelneréw)

® Czas trwania: 8 godziny
M Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

« Wdrozenie do karty oryginalnych herbat.

« Tworzenie wtasnych kompozycji naparéw.

« Poznanie gatunkéw herbat.

« Parzenie herbaty w zaleznoSci od jej gatunku.

« tgcznie herbaty z alkoholem: Tea Shake, Ice Tea Drink, Ice Tea Jizi)
+ Obstuga akcesoriéw do parzenia herbaty

www.k2c.com.pl




SZKOLENIE SZTUKA SUSHI

(dla sushi masteréw, szeféw kuchni, kucharzy)

® Czas trwania: 16-24 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

« W praktyce nauczysz sie lub podszkolisz swdj warsztat w zakresie:
Przygotowywania serca sushi, czyli ryzu zakwaszanego zalewq na bazie octu,
Obrbébki owocédw morza

Filetowania i krojenia tososia, makreli, tuAczyka

Filetowania i krojenia ryb i owocdw morza na nigiri sushi oraz maki sushi

Technik wykrawania nigiri, hosomaki sushi, futomaki sushi, uramaki sushi, gunkan sushi,
temaki sushi

o Dodatkéw i soséw do sushi

O O 0O 0O O

« Wypracujesz i prze€wiczysz swoje wtasne autorskie sushi.
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SZKOLENIE PRODUKCJA LODOW RZEMIESLNICZYCH

(dla lodziarzy, cukiernikéw, kucharzy)

® Czas trwania: 16 godziny
& Korzysci z udziatu w naszym szkoleniu:

Wdrozenie do menu pysznych lodéw wtasnej produkcii.

Wypracowanie wtasnych i oryginalnych receptur lodéw

Umiejetnos¢ samodzielnego produkowania lodéw naturalnych i lodéw z alkoholem
Wypracowanie optymalnego procesu produkciji lodéw

Dobér odpowiedniej technologii produkcji.

Unikanie najwczesniej popetnianych btedéw w produkciji lodéw.

Na realizacje naszych szkoleh mozna pozyskac
do 100% dofinansowania

Od 2018 roku z powodzeniem pozyskujemy Srodki dla naszych Klientow,
z takich programéw jak:

« Podmiotowy System Finansowania

« Krajowy Fundusz Szkoleniowy

« Kompetencje dla sektoréw

+ Akademia Menadzera MSP

« Akademia Menadzera MMSP — kompetencje w zakresie cyfryzacji

« System Wczesnego Ostrzegania

Jesli jestes zainteresowany skorzystaniem z dofinansowania
na nasze szkolenia nieodptatnie przygotujemy dla Ciebie
whniosek dotacyjny oraz przeprowadzimy proces jego rozliczenia.
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KADRA TRENERSKA

Anna Knapczyk

Dyrektor Operacyjny Belvedere Cafe-tazienki Krélewskie Sp.
z 0.0, Wspobtwtasciciel Spotki Restoinvest-Sticky Fingers
@ Stalowe Magnolie, Dyrektor Operacyjny Sticky Fingers
@ Stalowe Magnolie, Prokurent Spotki Restoinvest, General
Manager Restauracji Piano Rouge, Manager Zmianowy
Restauracji Piano Rouge, Manager Gastronomii, Specjalista
od spraw reklamy i marketingu, baristka, barmanka,
kelnerka.

Posiada wieloletnie doSwiadczenie w branzy gastronomiczne;j
- od 11 lat na stanowisku kierowniczym. Do petnionych przez
nig obowigzkbw mozna m.in. zaliczyé: role dyrektora
operacyjnego gastronomii, gtbwnego managera restauraciji,
rekrutera i trenera kadry. Od lat samodzielnie szkoli swoj
zespobt w kazdym dziale, tj. kelnerskim/maitre d, barmanskim,
kuchennym. Specjalista od Food & Alco costu restauraciji,
zarzqdzania zespotem; takze szkolenia na stanowiskach:
Hostessa Restauracji, Promotor Restauracji; ma za sobq
ponad 300 szkolen; negocjator uméw kontraktowych dla
gastronomii, ekspertka w zarzgdzaniu budzetem, planowaniu
dziatah marketingowych i wizerunkowych, wyborze

i wspdbtpracy z dostawcami, budowaniu dtugoterminowych
relacji z klientami, tworzeniu nowych ofert produktéw
i organizowania cateringbw zewnetrznych oraz eventow
w plenerze.

Pawet Gruba

Posiada wieloletnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej
oraz szeroko rozumianego zarzqdzania ludzmi. Do petnionych
przez niego obowigzkbw mozna m.in. zaliczy¢: role z-cy
dyrektora gastronomii hotelowej, managera restauraciji,
rekrutera i trenera mtodej kadry, eksperta w zarzgdzaniu
budzetem, planowanie dziatan marketingowych
i wizerunkowych, wybér i wspbtprace z dostawcami,
budowanie dtugoterminowych relacji z klientami, tworzenie
nowych ofert produktéw i organizowanie najwigkszych
eventdw gastronomicznych w Polsce. Ponadto, udziela
konsultacji istniejgcym i nowopowstajgcym biznesom
gastronomicznym — restauracjom i obiektom hotelowym oraz
punktom Swiadczgcym ustugi. Jest prelegentem i panelistg
na konferencjach branzowych oraz wyktadowcq na uczelniach
wyzszych.

Do$wiadczenie zdobywat jako: Zastepca Dyrektora Gastronomii

w Airport Hotel Okecie, Dyrektor Zarzgdzajgcy Kafe Zielony
Niedzwiedz, ktéra zostata Knajpg Roku 2014 w plebiscycie
Gazety Wyborczej

zrekomendacji Slow Food Polska, General Manager Restauracji
Milanovo, General Manager Restauracji Dawne Smaki
i Manager wioskiej Restauracji Repubblica Italiana.
Rozpoznawalno$¢ przyniést mu udziat w programie Hell's
Kitchen - Piekielna Kuchnia, gdzie w szeSciu edycjach
programu wystepowat jako Manager Restauraciji. Organizator
wydarzenia 2 sides on the plate - czyli kolacji z najlepszymi
szefami kuchni w Polsce.

www.k2c.com.pl
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Szkolenia sommelierskie

Krzysztof Szulborski

Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich. Zawodowo zajmuje
sig doradztwem kulinarnym oraz profesjonalnymi szkoleniami
skierowanymi do kucharzy i restauratoréw. Wspbtzatozyciel
Pomorskiej Akademii Kulinarnej. Przewodniczqcy Komisji
Egzaminacyjnej przyznajqgcej tytuty Czeladniczo — Mistrzowskie
w zawodzie kucharz. Mistrz Swiata BBQ, Organizator Mistrzostw
Polski w Potrawach z Ryb Morskich. Srebrny i brqzowy medalista
Olimpiady Kulinarnej w Erfurcie Culinary Olympics IKA -
Olympiade der Kéche. Pomystodawca, wydawca i wspétautor
ksigzki Lekcje Smakéw, skierowanej do uczniéw i nauczycieli
szkét o profilu gastronomicznym. Wspotwiasciciel Jack’s Bar
& Restaurant w Gdyni w latach 2015-2016. Felietonista, autor
tekstow dla magazyndéw: Poradnika Restaurator, Food Service,
Restauracja oraz goscinnie dla pism biznesowych (Galerie
Handlowe, Manhattan Business). Uzyskany tytut Kuchmistrza
1992. Uzyskany tytut Mistrz Mistrzow przyznany przez Polskq
Akademig Gastronomiczng. Otrzymat Hermesa Kulinarnego
— Osobowo$§¢ Kulinarna 2013 - nagroda przyznana przez
miesiecznik Poradnik Restauratora i branze kucharsko -
gastronomiczng w Polsce. Otrzymat nagrode za Dziatalno$é
Stowarzyszenia Kucharzy Polskich — Bursztynowy Mieczyk 2011.
Srebrny medalista Olimpiady Kulinarnej Erfurt w 2016 jako
.National Culinary Team of Poland” oraz brgzowy jako
~Pomerania-Culinary Team of Poland” w 2008. Mistrz Republiki
Czeskiej w przyrzgdzaniu gulaszu 2009.

Dominik Wesierski

Sommelier i pasjonat $wiata winiarskiego. Certyfikowany przez
Court of Master Sommeliers (Austria) i Wine and Spirit
Education Trust (UK), cztonek Stowarzyszenia Sommelieréw
Polskich  (SSP) i Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Sommelieréw (ASI), Mistrz Polski Zachodniej Sommelieréw 2016
oraz trzykrotny reprezentant Polski na Mistrzostwach Swiata
degustacji w ciemno organizowanych przez francuski magazyn
La Revue du Vin de France.

Pierwsze kroki w S$wiecie gastronomii stawiat w Irlandii, gdzie,
pod okiem Pierra Toussaint, uczyt sie zawodu sommeliera w
hotelu Hayfield Manor ***** W jego CV znajdziemy réwniez
popularng restauracje Harisson’s w londyhskim Balham. Po
powrocie do Polski, objqgt piecze nad kartg win i serwisem
najbardziej wéwczas prestizowej szczecihskiej restauraciji
Hotelu Park **** Od 2016 roku zwigzany z importerem i
dystrybutorem win z catego Swiata - firmg Wineland.

www.k2c.com.pl



Monika Ignaciuk

Dyplomowany Mistrz Cukiernictwa i doSwiadczona cukiernik. Przez
lata dziatalno$ci w branzy wyspecjalizowata sie w kreowaniu,
wdrazaniu i popularyzacji produktéw dla rynku lodziarskiego,
cukierniczego i gastronomicznego. Od 13 lat spetnia sig jako
mentor i coach dla profesjonalnych gastronoméw oraz
cukiernikow.

Umiejetnosci wytwarzania lodéw, pralin, ciast, i deserdw
doskonalita dzigki wielu szkoleniom w firmach wiodqcych
dostawcow.

« Ukonczyta liczne staze zagraniczne m.in. w Niemczech
i Wtoszech oraz renomowang szkote gotowania Espaisucre
w Barcelonie

Ekspert w Akademii Kulinarne;j.

« Zdobyweczyni Ztotego Medalu oraz Ztotego Pucharu 2016 na
miedzynarodowym Konkursie Moldavian Culinary Cup
w kategorii desery na talerzu.

« Laureatka nagrody specjalnej ,,Odkrycie Roku “ 2017 na
Poland 100 Best Restaurants w Patacu Sobanskim w Warszawie.
« 0Od 2016 do 2019 roku Cztonkini Klubu Szeféw Kuchni

+ Prelegentka Master Class na Sesji Szefow Kuchni Ceccus wed-noapos 2019 w Kijowie.

+ Head Pastry Chef druzyny Olimpijskiej Culinary Team Of Poland lka 2020 startujqcej
w Stuttgarcie

« Juror wielu konkurséw takich jak: Mistrzostwa Polski Szkét Cukierniczych, Lodziarskie
Mistrzostwa Polski Sweet Expo, Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu Deseru, Arte Culinaria
Iltaliana,

« Przewodniczqca jury na konkursie Zielonej Budki Master Challenge w Ostrédzie,

« Jurorka Kulinarnego Pucharu Polski oraz Cztonek Jury ,Dorszowe Zniwa".

Jerzy Czapla

Kilkukrotny Mistrz Polski Barmanéw (1998, 1999, 2000, 2001).
Zdobyt trzecie miejsce na Mistrzostwach Swiata Barmanow
w Maladze w 1999 r. oraz wyrdéznienia na Mistrzostwach
Europy w Bratystawie w 2001 r. i Mistrzostwach Moraw o
Vasszkovy w 2002 r.

Od 27 lat prowadzi szkolenia. Wspotpracowat m.in. z takimi
markami jak: Hotel Hilton, Hotel Victoria, Hotele Dr. Irena Eris,
Hotel Ambasador, Hotel Belwedere, Hotel Termy Bania, Hotele
Sheraton, Hotele Qubus, Hotele MDM i Metropol, Hotel Krél
Kazimierz, Amber Baltic, Hotel Ambasadorski Rzeszéw, Hotel,
Bristol, Termy Patacowe w Nateczowie, Hotel Termy Bukovina.

Autor wielu szkolen, z ktéorymi wystepowat za granicami kraju:
s Prezentacja autorskich drinkbw na Herbacie podczas
Kongresu Herbat w Kolombo na Sri Lance 2005r.
* Prezentacje autorskiego szkolenia Kipera Herbat:
o Dilmah w Atamty w Kazachstanie w 2007 r.
o Na plantacjach herbat Evry Group Mascalaya Tea
na Sri Lance 2017r.

« Prezentacja autorskich szkoleh barmanskich:

Hotel Tusan Beach Resort Kusadasi Turcja 2010r.
Marhaba Beach Resort Hotel Sousse Tunezja 2012r.
restauracje w Wasserburg am Inn Bawaria Niemcy 2017r.
Winnica Familla Ferrari Verona 2021r.

Hotel Ocean Maya Royale Yucatan Meksyk sierpief 2018r.
Friends Restaurants w Hanoi Wietnam wrzesien 2018r.

O O0OO0OO0OO0OO
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Szkolenie baristyczne
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Adam Przybytka

Barista, wspotwitasciciel palarni kawy, konsultant biznesowy,
szkoleniowiec. Od 10 lat w branzy, gdzie prowadzi wtasny biznes
oraz szkoli innych. Posiada certyfikaty Specialty Coffee
Association - Brewing, Sensory Skills, Barista.

Wieloletni konsument dobrej kawy. Jako 3 pokolenie rodziny
nauczycieli (pradziadek dyrektor szkoty, dziadkowie
nauczyciele i kierownicy, mama nauczycielka) odkryt
satysfakcje z dzielenia sie wiedzq.

tukasz Mrozinski

Wieloletni kucharz, szef kuchni i mistrz sushi. Od poczgtku
swojej drogi zawodowej SciSle zwigzany z gastronomiq i
hotelarstwem. Od 2005 roku wspotpracuje z topowymi
restauracjomi w kraju. Stale sie rozwija i doskonali swoje
umiejetnosci, pracujqc z najlepszymi szefami kuchni. Jednym
z sukcesdw zawodowych tukasza jest zarzgdzanie kuchnig w
kilku topowych hotelach w Polsce, w tym restauracjami sushi.
Aktualnie szef kuchni w jednej z topowych restauraciji sushi w
Warszawie. Swojq pasjq do japonskiej kuchni dzieli sie zinnymi,
przekazujgc im zdobytg wiedze i doSwiadczenie podczas
szkolen, ktére organizuje. Charakteryzuje go japohska
dyscyplina pracy, potqgczona ze stowiahskg wrazliwosciq i
smakami kuchni nowoczesnej.

www.k2c.com.pl
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