Zalacznik nr 4 - BRANZA GASTRONOMICZNA

[a—

KURS: KUCHNIA MOLEKULARNA

kurs przeznaczony jest dla dwoch osob pracownikow Centrum Ksztatcenia Zawodowego

1 Ustawicznego w Niepolomicach;

kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

kurs obejmuje 16 godzin;

e termin realizacji: 04.01.2027 r. — 31.03.2027 .

dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU Kingg

Chmiel, tel. 513-018-074;

» realizator kursu wyposazy stanowisko pracy w urzadzenie do realizacji kursu z zakresu kuchni
molekularnej, niezbedne artykuly spozywcze oraz §rodki czystosci,

» oferent zobowigzany jest do oznaczania za§wiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

» uczestnik otrzyma materiaty szkoleniowe na wtasnos¢;

» kurs konczy si¢ egzaminem wewngtrznym — uczestnik otrzymuje certyfikat ukonczenia

KURSU KUCHNIA MOLEKULARNA.
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Program kursu:

1. Wprowadzenie:
— czym jest kuchnia molekularna;
— najczestsze techniki 1 sktadniki (agar, lecytyna, ciekly azot, alginian sodu);
— zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

2. Pokaz i praktyka podstawowych technik:
— sferyfikacja (kawior owocowy);
— espumy (pianki smakowe z syfonu);
— elifikacja (zelki 1 zelowe dekoracje).

3. Efekty wizualne i sensoryczne:
— dym i aromaty (suchy 16d / ciekty azot — prezentacja);
— zastosowanie kontrastow tekstur i temperatur.

4. Cwiczenia uczestnikow:
— samodzielne przygotowanie prostych elementow (np. kawior owocowy, pianka, zel);
— Iaczenie technik w mini-dania pokazowe.

5. Podsumowanie 1 degustacja:
— ocena efektow;
— omodwienie potencjalnych zastosowan w kuchni restauracyjnej i eventowe;.

Realizator: Gmina Niepolomice
32-005 Niepotomice, Plac Zwycigstwa 13; tel.(12) 250 94 34; fax.(12) 250 94 00
e-mail: magistrat@niepolomice.cu
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2. KURS: SOUS VIDE

kurs przeznaczony jest dla dwoch osob pracownikéw Centrum Ksztatcenia Zawodowego

1 Ustawicznego w Niepotomicach;

kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

kurs obejmuje 16 godzin;

e termin realizacji: 01.04.2027 r. — 30.06.2027 r.

dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU Kingg

Chmiel, tel. 513-018-074;

» realizator kursu wyposazy stanowisko pracy w urzadzenie do realizacji kursu z zakresu kuchni
sous vide, niezbedne artykuly spozywcze oraz srodki czystosci,

» oferent zobowigzany jest do oznaczania za§wiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

» uczestnik otrzyma materiaty szkoleniowe na wtasnos¢;

» kurs konczy si¢ egzaminem wewnetrznym — uczestnik otrzymuje certyfikat ukonczenia

KURSU SOUS VIDE.
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Wprowadzenie teoretyczne:
— omodwienie zasady dzialania metody sous vide i jej zastosowanie;
— zapoznanie si¢ z niezbednym sprzgtem do wykonywania potraw metoda sous vide
(cyrkulator, worki prozniowe, pojemniki);
— omodwienie zasad bezpieczenstwa i higieny podczas przygotowywania potraw metodg
sous vide.

Zajgcia praktyczne:

— techniki przygotowywania roznych rodzajow migs;

— przygotowanie ryb warzyw i owocOw w kontekscie potraw sous vide;

— techniki wykanczania potraw po obrébce sous vide (smazenie, grillowanie, obsmazanie,
308Y);

— praktyki dotyczace smakowania i aromatyzowania potraw;

— ocena smaku, tekstury soczystos$ci 1 prezentacja potraw przygotowanych ta metoda,
dostosowujac techniki do réznych rodzajow produktow.

Warunki szczegolowe do wszystkich w/w kursow:

Materiaty dydaktyczne, ktore uczestnicy otrzymaja na wtasno$¢ musza by¢ nowe, adekwatne do
tresci szkolenia, zgodne z obowigzujgcym stanem prawnym oraz dobre jako$ciowo.

Do obowigzkéw Wykonawey po zakonczeniu kazdego kursu nalezy przede wszystkim
przedstawienie Zamawiajacemu kopii wydanych certyfikatow oraz listy potwierdzajacej ich
odbidr przez uczestnikow, informacji o zrealizowaniu ustugi (protokotu) wraz z fakturg VAT.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zawarcia odrebnej umowy z Zamawiajacym dotyczacej
powierzonych do przetwarzania danych osobowych, w imieniu 1 na rzecz administratora danych
osobowych, w zwiazku z realizacja niniejszego projektu. Zawarta umowa bedzie zawieraé

Realizator: Gmina Niepolomice
32-005 Niepotomice, Plac Zwycigstwa 13; tel.(12) 250 94 34; fax.(12) 250 94 00
e-mail: magistrat@niepolomice.cu
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postanowienia okres$lajace warunki przetwarzania danych osobowych nie gorsze niz okreslone
w Zasadach przetwarzania danych osobowych znajdujacych si¢ w umowie dofinansowania
w aktualnym brzmieniu zawartej miedzy Zleceniobiorca 1 Matopolskim Centrum
Przedsigbiorczosci.

Realizator: Gmina Niepolomice

32-005 Niepotomice, Plac Zwycigstwa 13; tel.(12) 250 94 34; fax.(12) 250 94 00
e-mail: magistrat@niepolomice.eu
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