zal. nr 5 do SIWZ

Szczegbélowy Opis Przedmiotu Zaméwienia

kursu ,,Zywienie w agroturystyce z wykorzystaniem produktéw regionalnych

i ekologicznych”

Cel kursu: Zdobycie umiejetnosci wykorzystania zywnosci ekologicznej, z wlasnego
gospodarstwa oraz produktéw tradycyjnych do sporzadzania zdrowych positkow
z wykorzystaniem nowoczesnych technik kulinarnych.

Uatrakcyjnienie oferty gospodarstw agroturystycznych przez wprowadzenie do jadlospisow
potraw z kuchni regionalnej oraz wykorzystanie produktéw tradycyjnych.

Program : 80 godz. = 10 godzin teorii + 70 godz. praktyki realizowanych w 2 grupach,
w kazdej po 35 godz.

L.

Pokaz i warsztaty prowadzone przez osobe specjalizujaca si¢ w tradycyjnej kuchni
polskiej i regionalne;j.
Zajecia prowadzone sa w szkole — Zespot Szkot w Iwoniczu.
13 godz. ( 3 wyklad + 2gr. x 5 godz. éwiczen)
Tematyka : - charakterystyka kuchni polskiej i regionalnej Podkarpacia
- pokaz wykorzystania nowych technik kulinarnych
- sporzadzanie wybranych potraw

Warsztaty u producenta zywnosci ekologicznej wytwarzajacego $rodki zywnosciowe
wpisane na ,,list¢ produktéw tradycyjnych”. Odlegtosé od szkoty do 30 km

12 godz.( 2 wyktad+2gr. x 5 godz.)

Tematyka : - produkcja zywnosci ekologicznej

- degustacja i wykorzystanie produktéw oferowanych przez producenta
W Zywieniu

Warsztaty w gospodarstwie agroturystycznym specjalizujace sie w przygotowywaniu
potraw regionalnych . (odleglos¢ do 40 km)
12 godz. ( 2 wyklad+ 2 gr.x5 godz.)
Tematyka: - zapoznanie z oferta gospodarstwa
- wykorzystanie zywno$ci z wlasnej produkcji oraz potraw regionalnych
w zywieniu codziennym i okoliczno$ciowym.

Warsztaty w szkole prowadzone przez osoby posiadajace kwalifikacje do prowadzenia
zajg¢ praktycznych i teoretycznych z technologii gastronomiczne;.



33 godz. (3 wyktad+ 2x15godz.)
Tematyka: - produkty tradycyjne na Podkarpaciu
- zasady uktadanie jadlospiséw codziennych i okolicznosciowych
W agroturystyce
- pieczenie chleba,
- sporzadzanie potraw regionalnych z wykorzystaniem produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych oraz wybranych produktow
tradycyjnych

5. Egzamin skladajacy si¢ z testu i czesci praktycznej w formie konkursu na najlepsza
potrawg regionalng . Egzamin przeprowadzany w grupach éwiczeniowych
10 godz. ( 2x5)

0. Zajecia praktyczne beda prowadzone w grupach 7 1 8 - osobowych.

7. Wykonawca zapewnia :

- przeprowadzenie czgSci teoretycznej, praktycznej i egzaminu koficowego zgodnie
z programem,;

- sprzgt i produkty na warsztaty prowadzone w szkole oraz na egzamin koficowy;

- napoje zimne i gorace oraz drobne przekaski w trakcie kursu;

- dowdz mlodziezy na warsztaty u producenta zywnosci i w gospodarstwie
agroturystycznym ze szkoly i z powrotem;

- opiekuna miodziezy podczas zaje¢ poza szkota.

8. Szkota udostepnia pracownie do przeprowadzenia zaje¢ teoretycznych i praktycznych.
9. Kurs zakoficzy egzamin na podstawie, ktérego uczestnicy otrzymaja certyfikaty
1 zaswiadczenia MEN o ukonczeniu kursu wydane przez wykonawece.

(opracowat)



