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SMAKUJ PRZYSZL0OSC Z BCU!




Pracodawco z branzy gastronomicznej!

+ Chcesz zadba¢ o swoj rozwoj i rozwdj swoich
pracownikéw?

+ Podnies¢ jakos¢ swiadczonych ustug?

+ Poznac aktualnie obowigzujgce trendy w gastronomii
i kelnerstwie?

Zapraszamy do wspotpracy z Niepublicznym Branzowym
Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii
i kelnerstwa w Tarnowie (BCU)!

BCU to nowoczesna placowka ksztatcenia, szkolenia
i egzaminowania o zasiegu ogoélnopolskim, ktéra:

+ ksztatci umiejetnosci branzowe, zgodnie z aktualnymi
trendami rynkowymi, z uwzglednieniem innowac;ji
technologicznych, marketingowych, organizacyjnych,
technologii zielonych i cyfrowych,

+ promuje nowoczesne podejscie do wykonywania
zawodow gastronomicznych i kelnerskich,

+ wplywa na zwiekszenie prestizu zawodoéw
gastronomicznych i kelnerskich oraz wzrost
zainteresowania pracg w tych zawodach,

+ wspotpracuje z doswiadczonymi szefami kuchni,
kucharzami, ekspertami kulinarnymi, ekspertami ds.
kelnerstwa z terenu catej Polski,

+ posiada dobrze wyposazone pracownie kulinarne, m.in.
piec OEM Milenium 500stC wyposazony w kamien
z lawy wulkanicznej, piec konwekcyjno - parowy,
cylkulator sous-vide,

+ stanowi centrum wymiany doswiadczen, perspektyw,
trendéw w gastronomii i kelnerstwie.



Poznajcie aktualng oferte szkolen w BCU,
skierowang do os6b dorostych:

Tworzenie kuchni azjatyckiej z elementami sushi

(30 godz.)

1. specyfika kuchni azjatyckiej,

2. metody przygotowania surowcow, potproduktow
oraz dodatkow stosowanych w kuchni azjatyckiej,
(m.in. gotowanie ryzu, zaprawianie ryzu, warzywa,
OWOCe morza, przyprawy),

3. zwijanie sushi z wykorzystaniem najwazniejszych
sktadnikow kuchni azjatyckiej, sezonowych i kuchni
wegetarianskiej,

4. kompozycja zestawOw sushi,

5. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w przyrzadzaniu sushi.

Dobieranie i serwowanie wina (30 godz.)

1. sommelier —nowoczesne trendy konsumencke,
2. charakterystyka szkta stotowego — kieliszkdw do wina,
3. charakterystyka win stotowych: biatych, rézowych
oraz czerwonych (wytrawne i stodkie, musujace,
likierowo — wzmacniajgce oraz ziotowe),

4. proces dobierania win do potraw (Wine Pairing),
5. analiza aromatéw, analiza win pozwalajgca

na lepsze zrozumienie struktury i kompozycji
aromatycznej,

6. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w dobieraniu i serwowaniu wina.

Przygotowanie pizzy wtoskiej w oparciu

o najnowsze trendy (30 godz.)

1. omoéwienie i prezentacja réznych rodzajéw mak
oraz wysokiej hydrataciji ciasta,

2. przygotowanie ciasta do pizzy wtoskiej, w tym
techniki mieszania, wyrabiania ciasta, kulkowanie,
pieczenie i serwowanie pizzy,

3. przygotowanie sktadnikéw i dodatkow do pizzy,
z uwzglednieniem diety wegetarianskiej,

4. praca na innowacyjnym piecu do pizzy,

5. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w przygotowaniu pizzy wtoskiej.



Przyrzadzanie alkoholi i napojéw mieszanych

z wykorzystaniem miksologii molekularnej

(30 godz.)

1. organizacja pracy cocktail baru (sprzet
barmanski, proces obstugi gosci barowych,
wtasciwe postugiwanie sie miarami barowymi),

2. metody przyrzadzania napojow oraz serwowania
alkoholu w barze, praktyczne wskazéwki przebiegu
procesu przygotowania koktajli (miksowanie):
stirring, shaking, muddling, blending, building,

3. ciekty azot — zastosowanie praktyczne

w przygotowaniu i serwisie, infuzowanie alkoholi
oraz przygotowanie wtasnych syropéw smakowych,
4. dekorowanie oraz efektywne podawanie napojow,
5. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w przyrzadzaniu alkoholi i napojow
mieszanych.

Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem

technik art-cafe (30 godz.)

1. rodzaje, gatunki kawy, ekspreséw cisnieniowych
do kawy,

2. przygotowanie oraz serwowanie réznych
rodzajéw kawy typu espresso,

3. przygotowanie spienienia réznych rodzajow mleka,
4. przygotowanie kaw mlecznych,

5. oméwienie oraz przygotowanie elementow
dekoracyjnych - technika art-cafe, uzycie drukarki
,Selfie cafe” do wydruku na mlecznej piance,

6. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w przyrzadzaniu kawy.

Tworzenie dan kuchni bankietowej

z wykorzystaniem nowoczesnych trendéw

(30 godz.)

1. zapoznanie sie z nowymi trendami w dekoracji
dan i potraw kuchni bankietowe;j,

2. przygotowywanie przekgsek zimnych z drobiu,
wieprzowiny, ryb, wotowiny, warzyw i owocow,

3. przygotowywanie dan gorgcych z drobiu,
wieprzowiny, ryb, wotowiny, warzyw i owocow,

4. przygotowywanie dan kuchni bankietowej



z uwzglednieniem diety wegetarianskie;j,

5. przygotowanie przekgsek zimnych
pochodzenia roslinnego,

6. przygotowanie monoporcji na stodko typu:
musy owocowe, desery w mini szklankach, tarty,
produkcja glace (techniki przygotowania,
zastosowanie),

7. przygotowanie zamszoéw do malowania
(techniki malowania, estetyka),

8. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w tworzeniu dan kuchni bankietowe;j.

Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji
(30 godz.)

1. przygotowanie sali restauracyjnej oraz stolikow
na rézne imprezy okolicznosciowe, techniki
obstugi gosci, etykieta protokotu
dyplomatycznego,

2. podawanie zimnych i gorgcych napojéw

3. organizacja imprez okazjonalnych - warunki,
wyposazenie oraz etapy organizacji imprez np.:
szkolenia, konferencje, przyjecia stojace,
przyjecia mieszane, bufety $niadaniowe,

4. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych w zaawansowanym obstugiwaniu
gosci restauracyjnych.

Tworzenie pasty — od klasycznych wioskich
dan po nowoczesne wariacje (30 godz.)

1. tworzenie klasycznych wtoskich makaronéw:
tagliatelle, pappardelle i fettuccine,

2. techniki cigcia i zastosowanie w tradycyjnych
sosach,

3. nadziewane makarony: przygotowanie ravioli,
tortellini i cannelloni wraz z farszami,

4. gnocchi i inne alternatywy

5. nowoczesne wariacje na temat klasycznej
pasty: pasta bezlugtenowa i wegetarianska,

6. nowoczesne techniki serwowania,

7. poszerzenie umiejetnosci ekologicznych

i cyfrowych.



W BCU oferujemy pracodawcom/pracownikom
z sektora gastronomii szkolenia zawodowe,
konczace sie uzyskaniem Branzowego
Certyfikatu Umiejetnosci, potwierdzajgcego
zdobyte umiejetnosci.

Udziat w szkoleniach jest bezptatny!

Zapewniamy zwrot kosztéw dojazdu na
szkolenie, nocleg oraz wyzywienie.

Miejsce realizacji szkolen: siedziba
Niepublicznego Branzowego Centrum
Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii

i kelnerstwa w Tarnowie,

ul. Jana Kochanowskiego 32, 33-100 Tarnéw

Zgtoszenia i informacje:
Zapraszamy na strone: bcu-gastronomia.pl
zakladka: szkolenia, rekrutacja
Tel.: 517-085-293, 697-718-188, 572-814-132
FB: bcu.gastronomia

Projekt wspdtfinansowany ze $rodkéw UE w ramach
Krajowego Planu Odbudowy i Zwiekszania Odpornosci,
Komponent A ,0dpornosé i konkurencyjnosé
gospodarki”, Inwestycja A.3.1.1. ,Wsparcie rozwoju
nowoczesnego ksztatcenia zawodowego, szkolnictwa
WYZSzego oraz uczenia sie przez cate zycie”.
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