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PROGRAM |1l MIEDZYNARODOWYCH WARSZTATOW

GASTRONOMICZNO - HOTELARSKICH
W ZESPOLE SZKOL GASTRONOMICZNO - HOTELARSKICH
W BYTOMIU

18 — 19 marca 2010r.

Uczestnicy:

Goscie zagraniczni: Dania, Portugalia, Rumunia, Niemcy

Przedstawiciel wtadz miedzynarodowych — konsul Danii

Przedstawiciele wladz krajowych (senator, postowie)

Wiladze o$wiatowe

Wiladze lokalne

Przedstawiciele Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-Toques Polska, przedstawiciele
Polskiej Akademii Sztuki Kulinarnej (wspotorganizator)

Dyrektorzy szkot zawodowych Bytomia

Dyrektorzy gimnazjow Bytomia i miast osciennych

Pracodawcy wspolpracujacy ze szkota/ wiasciciele restauraciji, hoteli, szefowie kuchni
Sponsorzy

Przedstawiciele mediow

Uczniowie, rodzice i nauczyciele ZSG-H w Bytomiu

18 marca 2010r.

10.00 — 11.00 uroczyste rozpoczecie Warsztatow — sala multimedialna ZSG-H — Malgorzata
Niewrzela - dyrektor Zespotu Szkét Gastronomiczno — Hotelarskich w Bytomiu, Wiestaw Ambros -
prezes Polskiej Akademii Sztuki Kulinarnej, cztonek Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-
Toques Polska

11.00 — 12.00 pokaz kuchni molekularnej - Jean Bos - prezes Europejskiego Stowarzyszenia
Kucharzy Euro-Toques Polska, Dyplomowany Mistrz Kucharski Belgii i Francji, tworca Akademii
Kuchni Molekularnej w Polsce, Najlepszy Kucharz Swiata 2006, Laureat Oskara Kulinarnego 2008
w Polsce.

12.00 — 14.00 pokazy mistrzow i konkursy dla uczniow:
* Pokaz przygotowany przez specjaliste ds. gastronomii Hotelu Qubus w Katowicach — Michat Keil
* Pokaz przygotowany przez szefa kuchni Hotelu Monopol w Katowicach —Ryszard Warnke

* Pokaz przygotowany na bazie produktow firmy Frosta, pokaz z elementami kuchni zydowskiej
przygotowany przez szefa kuchni restauracji Anatewka z Lodzi - Pawel Antas - wiceprezes Polskiej
Akademii Sztuki Kulinarnej, cztonek Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-Toques Polska

* Pokaz szefa kuchni restauracji Hotelu Patac Kawalera w Swierklancu — Michat Przybylski, Jozefa
Michatek



* Pokaz szefa kuchni restauracji Hetman w Kroczycach — Sebastian Humski — absolwent szkoty,
IV miejsce w konkursie szef roku 2009, | miejsce w Festiwalu Kuchni Dworskiej 2007

* Pokaz pieca konwekcyjnego - Robert Zawiszewski - szef kucharzy Eloma w Polsce

* Pokaz carvingu potaczony z konkursem — Pawet Perorni - mistrz carvingu, Michal Kucharczyk
Marcin Cwigczek - Kucharz Gastronom — Zbrostawice

* Konkurs savoir vivre’u potagczony z konkursem makijazu (wizerunek osoby pracujacej w zawodzie
ustugowym) — firma Oriflame, Towarzystwo Ubezpieczeniowe Ergo Hestia

* Pokaz dekoracji stotu potaczony z konkursem — Barbara Stomka- studio florystyczne Stokrotka
z Bytomia certyfikat tytut Florysta-Aranzer wydany przez Foerderungsgemeinschaft blumen GmbH
im Auftrag des Fachverbandes Deutscher Floristen e.VV. — Bundesverband, ucznien klasy
mistrzowskiej Szkoly Florystycznej w Poznaniu, zloty medal na Migdzynarodowych Zawodach
Florystycznych

w Niemczech BUGA 2009 Schwerin, udzial w Migdzynarodowych Targach i Pokazach Ogrodniczych
Florystycznych IPM w Essen

* Pokaz baristy — Bartlomiej Kolodziej - 111 micjsce w Eliminacjach do Mistrzostw Polski Baristow,
IV miejsce w VII Finale SCAE Mistrzostw Polski Baristow na Miedzynarodowych Targach
Eurogastro w Warszawie, trener w programie szkoleniowym "Podstawy Baristy - podstawy parzenia
kawy" pod patronatem Stowarzyszenia Polskich Barmanow

14.00 lunch przygotowany przez specjaliste ds. gastronomii Hotelu Qubus w Katowicach — Michat
Keil

19 marca 2010r.

8.00 — 12.00 wyktady dla uczniow w jezyku angielskim/w jezyku niemieckim

12.00 oficjalne rozpoczecie kolejnego dnia Warsztatéow — sala multimedialna ZSG-H -
przedstawienie uczestnikow Miedzynarodowego Konkursu Mlodych Kucharzy, przedstawienie
jury

12.30 - 16.00 Miedzynarodowy Konkurs Mlodych Kucharzy

12.30 — 14.30 Warsztaty barmanskie — Krzysztof Drabik — absolwent szkoty — wielokrotny Mistrz
Polski, Mistrz Chin i Dalekiego Wschodu

12.30 lunch dla gosci zagranicznych i jury przygotowany przez uczniow i nauczycieli ZSG-H

17.00 uroczyste podsumowanie Migedzynarodowych Warsztatow, wrgczenie nagrod dla zwyciezcow
konkursow

18.00 — 18.30 pokaz barmanski — show w wykonaniu Krzysztofa Drabika

18.30 uroczysta kolacja dla zaproszonveh godci — kolacja przygotowana przez restauracje Adria
z Rudy Slaskiej; prosi¢ pieczone przygotowane przez firm¢ Andrzej Blochel z Swierklanca
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