HARMONOGRAM REKRUTACJI ETAPU IV

na szkolenia zawodowe, kursy i szkolenia branzowe realizowane w ramach

Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie

ETAP IV

Sktadanie formularzy
rekrutacyjnychx

Weryfikacja przez Komisje Rekrutacyjng
formularzy rekrutacyjnych o przyjecie na
szkolenie

Ogtoszenie wynikow
rekrutacji

Realizacja szkolen

02.06.2025 -
06.06.2025

09.06.2025-10.06.2025

11.06.2025

16.06.2025 -30.09.2025




TEMATYKA SZKOLEN DLA GRUPY DOCELOWEJ W ETAPIE IV

GRUPA DOCELOWA TEMATYKA SZKOLEN

osoba dorosta (z wytaczeniem nauczycieli ksztatcenia | 1. Przygotowywanie pizzy wioskiej w oparciu o najnowsze trendy

zawodowego) posiadajgca aktualne zatrudnienie na |2, Tworzenie dari kuchni bankietowej z wykorzystaniem
stanowisku w dziedzinie gastronomii lub kelnerstwa nowoczesnych trendéw




HARMONOGRAM REKRUTACJI ETAPU lli

na szkolenia zawodowe, kursy i szkolenia branzowe realizowane w ramach
Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie

ETAP I

Weryfikacja przez Komisje Rekrutacyjng
formularzy rekrutacyjnych o przyjecie na
szkolenie

Sktadanie formularzy
rekrutacyjnych=

Ogtoszenie wynikow
rekrutacji

Realizacja szkolen

7.02.2025
27.01.2025 -

31.01.2025 2.02.2025 - 4.02.2025

10.02.2025 - 30.06.2025




TEMATYKA SZKOLEN DLA POSZCZEGOLNYCH GRUP DOCELOWYCH W ETAPIE Il

GRUPA DOCELOWA

TEMATYKA SZKOLEN

1. Przygotowywanie pizzy wloskiej w oparciu o najnowsze trendy
2. Tworzenie pasty — od klasycznych wtoskich dan po
osoba dorosta (z wytgczeniem nauczycieli ksztatcenia nowoczesne wariacje
zawodowego) tj. student, doktorant, nauczyciel 3. Przyrzadzanie kawy i koktajli z wykorzystaniem nowoczesnych
akademicki, instruktor praktycznej nauki zawodu oraz technik
inne osoby doroste zwigzane odpowiednio z dziedzing |4. Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
gastronomii i kelnerstwa. nowoczesnych trendow
5. Przygotowywanie deserow restauracyjnych
6. Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji
osoba mtoda w wieku 14-24 lat tj. posiadajaca 1. Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem

aktualny status ucznia realizujgcego ksztatcenie
zawodowe w zawodzie kelner, kucharz pracownik
pomocniczy gastronomii, technik ustug kelnerskich,
technik zywienia i ustug gastronomicznych
odpowiadajgcym dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.

nowoczesnych trendow

osoba bedaca nauczycielem ksztatcenia
zawodowego tj. aktualnie ksztatcgca w zawodach
odpowiednio dla dziedziny gastronomii i kelnerstwa.

1. Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
nowoczesnych trendow




HARMONOGRAM REKRUTACJI ETAPU I

ETAP II

Sktadanie formularzy
rekrutacyjnychx

Weryfikacja przez Komisje Rekrutacyjng
formularzy rekrutacyjnych o przyjecie na

szkolenie

Ogtoszenie wynikow
rekrutacji

Realizacja szkolen

23.09.2024 -
27.09.2024

3.10.2024 - 4.10.2024

7.10.2024

9.10.2024 - 31.01.2025




TEMATYKA SZKOLEN DLA POSZCZEGOLNYCH GRUP DOCELOWYCH W ETAPIE II

GRUPA DOCELOWA

TEMATYKA SZKOLEN

1. Przygotowywanie pizzy wloskiej w oparciu o najnowsze trendy
2. Tworzenie pasty — od klasycznych wioskich dan po nowoczesne
. - . wariacje
osoba dorosta (z wytgczeniem nauczycieli ksztatcenia . .. .. . .
. . 3. Przyrzadzanie alkoholi i napojow mieszanych z wykorzystaniem
zawodowego) tj. student, doktorant, nauczyciel i " .
A , : miksologii molekularnej
akademicki, instruktor praktycznej nauki zawodu oraz . i i
. . S g 4. Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem technik art-cafe
inne osoby doroste zwigzane odpowiednio z dziedzing - - . ' ) X
- 5. Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
gastronomii i kelnerstwa. .
nowoczesnych trendow
6. Przygotowywanie deserow restauracyjnych
7. Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji
osoba mtoda w wieku 14-24 lat tj. posiadajaca 1. Przygotowywanie pizzy wioskiej w oparciu o najnowsze trendy
aktualny status ucznia realizujgcego ksztatcenie 2. Tworzenie dan kuchni bankietowej z wykorzystaniem
zawodowe w zawodzie kelner, kucharz pracownik nowoczesnych trendow
pomocniczy gastronomii, technik ustug kelnerskich,
technik zywienia i ustug gastronomicznych
odpowiadajgcym dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.
osoba bedaca nauczycielem ksztatcenia 1. Dobieranie i serwowanie wina

zawodowego tj. aktualnie ksztatcgca w zawodach
odpowiednio dla dziedziny gastronomii i kelnerstwa.




HARMONOGRAM REKRUTACJI ETAPU |

na szkolenia zawodowe, kursy i szkolenia branzowe realizowane w ramach
Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie

ETAP 1

Sktadanie formularzy
zgtoszeniowych *

Weryfikacja przez Komisje Rekrutacyjng formularzy
zgtoszeniowych o przyjecie na szkolenie

Ogtoszenie
wynikow rekrutacji

Realizacja szkolen

08.04.2024-12.04.2024

15.04.2024-
16.04.2024

22.04.2024

25.04.2024-
30.09.2024




Tematyka szkolen dla poszczegdlnych grupy docelowej w etapie |

GRUPA DOCELOWA TEMATYKA SZKOLEN

1. Tworzenie dan kuchni bankietowej od "finger food" do "petits
osoba dorosta (z wytgczeniem nauczycieli ksztatcenia fours"”

zawodowego) tj. student, doktorant, nauczyciel
akademicki, instruktor praktycznej nauki zawodu oraz
inne osoby doroste zwigzane odpowiednio z dziedzing
gastronomii i kelnerstwa.

1. Przyrzadzanie alkoholi i napojow mieszanych z
wykorzystaniem miksologii molekularnej

Przyrzadzanie kawy z wykorzystaniem technik art.-cafe
Przygotowanie pizzy wloskiej w oparciu o najnowsze trendy
Tworzenie dan kuchni bankietowej od "finger food" do "petits
fours”

5. Zaawansowane obstugiwanie gosci restauracji

osoba mtoda w wieku 14-24 lat tj. posiadajaca
aktualny status ucznia realizujgcego ksztatcenie
zawodowe w zawodzie kelner, kucharz pracownik
pomocniczy gastronomii, technik ustug kelnerskich,
technik zywienia i ustug gastronomicznych
odpowiadajgcym dziedzinie gastronomii i kelnerstwa.

il

osoba bedaca nauczycielem ksztatcenia 1. Tworzenie dan kuchni bankietowej od "finger food" do "petits
zawodowego tj. aktualnie ksztatcgca w zawodach fours”
odpowiednio dla dziedziny gastronomii i kelnerstwa. 2. Przygotowywanie deserow restauracyjnych




