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1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamowienia jest organizacja i przeprowadzenie kursu pn.
»Podstawy kuchni molekularnej” dla uczniow z Zespotu Szkét Rolniczych im.
Tadeusza Kos$ciuszki w Namystowie ~w ramach projektu Edukacja dualna:
Polaczenie nauki i praktyki w ksztalceniu zawodowym uczniow ze szkét

Powiatu Namystowskiego

2. Zakres zamowienia
Zamowienie obejmuje realizacje kursu teoretyczno-praktycznego, wprowadzajgcego
uczestnikbw w nowoczesne techniki gastronomiczne oparte na zjawiskach
fizykochemicznych. Wykonawca zobowigzany jest do:
e oOpracowania programu szkolenia,
e przeprowadzenia zajec,
e zapewnienia wykwalifikowanej kadry (doswiadczenie gastronomiczne),
e zapewnienia produktow, odczynnikdw spozywczych i sprzetu,
e zapewnienia odpowiedniego zaplecza technicznego,
e przeprowadzenia walidacji efektéw uczenia sie,
e wydania certyfikatow,
e prowadzenia dokumentacji szkoleniowej
3. Program kursu
3.1 Wprowadzenie do kuchni molekularnej
e podstawowe pojecia i techniki,
e bezpieczenstwo pracy i zasady BHP,
e surowce i dodatki stosowane w kuchni molekularne;.
3.2 Techniki kuchni molekularnej
o sferyfikacja (tworzenie kulek smakowych),
o zelifikacja,
e emulsje i pianki,
e zastosowanie ciektego azotu ,

e dekonstrukcja potraw,



3.3 Zastosowanie w prkatyce

przygotowanie prostych dan i deseréw

tgczenie smakéw i tekstur

estetyka i prezentacja potraw

4. Wymagania organizacyjne

kurs realizowany w formie zaje¢ teoretycznych i praktycznych,

minimalna liczba godzin: 30 h w tym teoria: ok. 10 godzin, praktyka: ok. 20

godziny,
kurs konczy sie egzaminem sprawdzajgcym nabyte kompetencje.

5. Efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu kursu uczestnik:

zna podstawowe techniki kuchni molekularnej,

potrafi przygotowac proste potrawy z wykorzystaniem tych technik,
rozumie podstawowe procesy fizykochemiczne zachodzgce
przygotowania potraw,

potrafi estetycznie zaprezentowac danie,

pracuje zgodnie z zasadami bezpieczenstwa.

6. Wymagania wobec Wykonawcy

Wykonawca musi:

doswiadczenie w realizacji szkolen gastronomicznych,
kadra z doswiadczeniem w nowoczesnych technikach kulinarnych,
dostep do specjalistycznego sprzetu (np. zestawy do sferyfikaciji),

zapewnienie wszystkich materiatow i produktow.

7. Dokumentacija

podczas

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia i przekazania Zamawiajgcemu:

list obecnosci,

dziennikéw zajec,

programu kursu,

protokotéw egzaminacyjnych,

kopii wydanych certyfikatow w jezyku polski i angielskim.

8. Wymogi dodatkowe

Wykonawca zobowigzany jest do:

stosowania zasad réwnosci szans i niedyskryminaciji,

zapewnienia dostepnosci dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami,



e o0znakowania materiatow zgodnie z wytycznymi projektu
Dodatkowe informacje odnosnie kursu
- Termin realizacji kursu maj 2026- 15 grudzien 2026 z pominieciem okresu
wakacyjnego,
- Liczba uczestnikéw kursu 15 ucznidw z Zespotu Szkét Rolniczych im. Tadeusza
Kosciuszki w Namystowie.
- Wykorzystywane substancje i dodatki muszg by¢ dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig i zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa.
- Miejsce realizacji kursu: Namystéw,



