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Zatacznik nr 1 do Szczegdtowego opisu przedmiotu zamodwienia

Wykaz kurséw planowanych do realizacji w ramach projektu nr FEPM.05.08-12.00-0101/23

Branza Nr Nazwa Uczestnicy Czas trwania | tacznaliczba | Liczebno$¢ | Termin realizacji Harmonogram Program szkolenia z efektami
czes¢ | kursu/szkolenia kursu/szkolenia | uczestnikow Grupy uczenia sie
[godzin
lekcyjnych]
VI.2025 - 30 os6b
X.2025 - 30 0s6b Zakltes t('ematyczny:
V.2026 - 30 0s6b 1. HI.StOI“Ia kawy. .
X.2026 — 30 0s6b 2. Uzytkowe gatunki kawy.
Lata 2025, 2026, V.2027 - 30 0s6b 3. Uprawa kawy.
Uczniowie 20 150 10 2027 4. Metody zbierania kawy.
. . 5. Obrdbka ziaren.
Kursy i egzaminy
.| 6. Zasada 4m.
beda odbywaty sie .
od poniedziatku do 7. Cechy'lc.lealnego espre.ss.o.
' pigtku. 8. Tech.mkl przygotowania i
Branza parzenia kawy.
Hotelarsko- Przeprowadzenie 9. Spienianie mleka.
Gastronomi 1 kurséw i 10. Obstuga wszelkiego sprzetu
czno- egzaminow - baristycznego (profesjonalny
Turystyczna barista ekspres cisnieniowy, mtynek
(HGT) X.2025 do mielenia, dzbanki, tampery
Kursy i egzaminy itp.).
beda odbywaty sie | 11. Przygotowywanie
Nauczyciele 20 6 6 2025 w godzinach wszystkich rodzajow kaw
popotudniowych, | (espresso, latte macchiato,
w weekendy, dni cappuccino, americano,
wolne od pracy. espresso con panna, espresso
macchiato, mocha, irish coffee,
frappe, kawa mrozona).
12. Czyszczenie i konserwacja
sprzetu.
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Brania Nr Nazwa Uczestnicy Czas trwania | tacznaliczba | Liczebno$¢ | Termin realizacji Harmonogram Program szkolenia z efektami
cze$é¢ | kursu/szkolenia kursu/szkolenia | uczestnikéw Grupy uczenia sie
[godzin
lekcyjnych]
111.2026 - 20 os6b
X.2026 - 20 oséb 7akres t t .
112027 20 0s6b | 7> EMa VN
Lata 2025, 2026, | X.2027 - 20 0s6b | - >PT*¢! "’?"Eans .
Uczniowie 16 100 10 2027, 2028 112028 - 20 osb | \/YPO>azenie baru.
Kursy i egzamin 2. Szkto barowe.
Przeprowadzenie yies y' 3. Miksologia - rodzaje i zasady
‘ beda odbywaty sie . I
kursow S przyrzadzania koktajli.
. ., od poniedziatku do
2 i egzamindw - iatku 4. Przeglad towaroznawstwa
barman piatxy. alkoholowego.
X.2026 . .
. . 5. Podstawy working flair
Kursy i egzaminy R .
.| (teoria i éwiczenia praktyczne).
beda odbywaly sig 6. Podstawy miksologii
Nauczyciele 16 6 6 2026 w godzinach ' y. . g .
. molekularnej (teoria jak i
popotudniowych, raktyka)
w weekendy, dni praxtyka).
wolne od pracy.
VI.2025 - 30 0s6b | Zajecia teoretyczne:
X1.2025 - 20 0s6b | 1. Definicja carvingu i historia
I11.2026 - 10 0sdb | sztuki carvingu.
Lata 2025, 2026, X1.2026 - 20 0séb | 2. Zasady i style w carvingu.
Uczniowie 16 100 10 2027 111.2027 - 20 oséb | 3. Narzedzia do carvingu: typy,
Kursy i egzaminy rodzaje
beda odbywaty sie | 4. Konserwacja, metody
od poniedziatku do | uzywania narzedzi do carvingu.
Przeprowadzenie piatku. 5. Zabezpieczenie i pielegnacja
. wykonanych prac.
3 kurséw R .
. s 6. Przydatnos¢ umiejetnosci
| egzaminow - sztuki carvingu
carving 1IvV.2027 L
Kursy i egzaminy Zajecia praktyczne:
1. Wyk ie drobnych
beda odbywaly sig dekotai?znvlv;zrownyc
Nauczyciele 16 6 6 2027 w godzinach ) Y

popotudniowych,
w weekendy, dni
wolne od pracy.

i owocow.

2. Cwiczenia rzezbienia w
owocach i warzywach.

3. Wykonanie dekoracji
poprzez tgczenie
poszczegdlnych elementdw.
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Brania Nr Nazwa Uczestnicy Czas trwania | tacznaliczba | Liczebno$¢ | Termin realizacji Harmonogram Program szkolenia z efektami
cze$é¢ | kursu/szkolenia kursu/szkolenia | uczestnikéw Grupy uczenia sie
[godzin
lekcyjnych]
VI.2025 - 20 oséb
X11.2025 -10 oséb
1.2026 - 10 os6b K )
IV.2026 - 20 os6b | Z2Kres tematyczny:
Lata 2025, 2026, |1.2027-200sob | 23I8Cia te°retdvczn‘?' o
Uczniowie 20 100 10 2027 V.2027 - 10 0sob | 1+ Nowe trendy w swiatowej
X.2027 - 10 0séb gas”c’”og“" ot
Kursy i egzaminy .ISposoh y aranzacji dan na
beda odbywaty sie talerzach. ‘ .
od poniedziatku do 3. Sposhoby wykorzystanla
piatku. .n'owyc E)rodu tow
i ich obrébka.
4. Podstawowa wiedza o
kuchni molekularne;j
i produktach.
Przeprowadzenie Zajecia praktyczne:
P . 1. Podstawowe techniki
kursow .
. . stosowane w kuchni
4 i egzaminow - .
. molekularnej.
kuchnia . .
2. Technika z wykorzystaniem
molekularna . ey
Srodkow zelujgcych.
X.2025 . . .
. . 3. Technika z uzyciem ciektego
Kursy i egzaminy
.| azotu oraz suchego lodu.
beda odbywaly sig 4. Technika z uzyciem vacum
Nauczyciele 20 6 6 2025 w godzinach ’ ¥ )

popotudniowych,
w weekendy, dni
wolne od pracy.

5. Technika obroébki w niskich
temperaturach.

6. Technika poddymiania.

7. Pokazy gotowania w azocie.
8. Gotowanie metodg sous
vide.

9. Wykonanie pianek z réznych
sktadnikow.

10. Samodzielne ¢wiczenia
ucznidow
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Brania Nr Nazwa Uczestnicy Czas trwania | tacznaliczba | Liczebno$¢ | Termin realizacji Harmonogram Program szkolenia z efektami
cze$é¢ | kursu/szkolenia kursu/szkolenia | uczestnikéw Grupy uczenia sie
[godzin
lekcyjnych]
11.2026 - 10 oséb | Zakres tematyczny:
X.2026 - 10 0s6b | Zajecia teoretyczne:
11.2027 - 10 oséb | 1. Wprowadzenie w $wiata win
X.2027 - 10 os6b | (definicja wina, szczepy,
Uczniowie 10 50 10 Lata 2232652027' 111.2028 — 10 0s6b | winifikacja - klasyfikacja win,
Kursy i egzaminy jakos¢ wina, rodzaje aromatow
beda odbywaty sie | i smakdéw wina, defekty win).
od poniedziatku do | 2. Podstawy wiedzy
Przeprowadzenie pigtku. sommelierskiej.
kurséw 3. Zawdd Sommelier w
i egzamindw - praktyce.
5 kurs 4. Dobieranie win do potraw.
sommelierski 111.2026 Zajecia praktyczne:
Kursy i egzaminy 1. Jak czytac etykiete.
bed3 odbywaty sie | 2. Najczesciej zamieszczane
Nauczyciele 10 6 6 2026 w godzinach informacje.

popotfudniowych,
w weekendy, dni
wolne od pracy.

3. Oznaczenia jakosciowe.

4. Temperatury podawania i
dobdr kieliszkéw do
poszczegdlnych gatunkdow win.
5.Rodzaje kieliszkéw, karafek i
akcesoria sommelierskie.

(podpis i pieczatka osoby upowaznionej)
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