E KRAJOWE CENTRUM EDUKACIJI ROLNICZEJ

w Brwinowie Sl

KCER.4112.1(1).MP.2015
Program warsztatow szkoleniowych:

Warsztaty kulinarne z kuchni tajskiej i japo  nskiej
8-9 grudnia 2015 r.
Instytut Sztuki Kulinarnej w Warszawie
zakwaterowanie Hotel Go $ciniec, ul. Rzymowskiego 36

Godz. 8 grudnia 2015 r. /wt orek/

12.45 Powitanie uczestnikéw i zapoznanie z programem szko  lenia — dyrektor
Krajowego Centrum Edukacji Rolniczej w Brwinowie, Malgorzata Pawlonka
nauczyciel konsultant KCER w Brwinowie

gr. 1 —Masala Smaki Swiata - Sktad Bananéw ul Wotody jowskiego 47

14.00 KUCHNIA TAJSKA
- historia kuchni tajskiej
- podziat historyczny i regionalny
- produkty
- techniki gotowania
- najpopularniejsze dania

16.00 Przerwa kawowa

16.15 Warsztaty praktyczne

- pokaz przygotowania dan przez trenera

- przyrzadzenie dan przez uczestnikOw z pomoca trenera i asystenta / w programie:
 Tom yum goong — ostro-kwasna zupa z krewetkami
* Tom khaa Kai — zupa galangalowa na bazie mleka kokosowego z kurczakiem
+ Kaeng Kari Kai — z6tte curry z kurczakiem
* Pad Thai — makaron ryzowy smazony z jajkiem, tofu i krewetkami
» Kluay Buat Chee — banany w mleku kokosowym

18.30 Degustacja przygotowanych dan
18.45 Rozdanie certyfikatow i materiatow szkoleniowych
gr. 2 —ul. Zaruskiego 2

14.00 KUCHNIA JAPO NSKA- SUSHI
- historia sushi
- podziat historyczny i regionalny
- produkty
- techniki przyrzadzania sushi
- najpopularniejsze formy

Krajowe Centrum Edukacji Rolniczej w Brwinowie
05-840 Brwindw ul. Pszczelinska 99,

tel./fax: 22 729 73 02 22 729 59 05

E-mail: kcer@kcer.pl www.kcer.pl
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Przerwa kawowa

Warsztaty praktyczne

- pokaz przygotowania dan przez trenera

- przyrzadzenie dan przez uczestnikOw z pomoca trenera i asystenta / w programie:
» Gotowanie ryzu
* Smazenie omleta tamago
* Krojenie fososia

e Futomaki
e Uramaki
* Nigiri

Degustacja przygotowanych dan

Rozdanie certyfikatéw i materiatow szkoleniowych

9 grudnia 2015 r. / $roda/
gr. 2 —Masala Smaki Swiata - Sktad Bananéw ul Wotodyjowskiego 47

KUCHNIA TAJSKA

- historia kuchni tajskiej

- podziat historyczny i regionalny
- produkty

- techniki gotowania

- najpopularniejsze dania

Przerwa kawowa

Warsztaty praktyczne

- pokaz przygotowania dan przez trenera

- przyrzgdzenie dan przez uczestnikbw z pomoca trenera i asystenta / w programie:
 Tom yum goong — ostro-kwasna zupa z krewetkami
» Tom khaa Kai — zupa galangalowa na bazie mleka kokosowego z kurczakiem
» Kaeng Kari Kai — z6tte curry z kurczakiem
* Pad Thai — makaron ryzowy smazony z jajkiem, tofu i krewetkami
» Kluay Buat Chee — banany w mleku kokosowym

Degustacja przygotowanych dan
Rozdanie certyfikatéw i materiatbw szkoleniowych
gr. 1 —ul. Zaruskiego 2

KUCHNIA JAPO NSKA- SUSHI
- historia sushi

- podziat historyczny i regionalny
- produkty

- techniki przyrzgdzania sushi

- hajpopularniejsze formy



L KRAJOWE CENTRUM EDUKACIJI ROLNICZEJ 1

w Brwinowie TS, SRS
10.00 Przerwa kawowa
10.15 Warsztaty praktyczne

- pokaz przygotowania dan przez trenera

- przyrzadzenie dan przez uczestnikdw z pomoca trenera i asystenta / w programie:
* Gotowanie ryzu
* Smazenie omleta tamago
* Krojenie fososia

* Futomaki
e Uramaki
e Nigiri
18.30 Degustacja przygotowanych dan
12.45 Rozdanie certyfikatow i materiatow szkol — eniowych
13.00 Podsumowanie seminarium; analiza arkuszy ewaluacyjn ych

- mgr in z. Malgorzata Pawlonka KCER w Brwinowie

informacja o prowadz acych:

Pawet Krysiak — zatozyciel firmy Masala, towaroznawca, trener kuchni tajskiej i japonskiej z 8
letnim doswiadczeniem, uczen Maty Yoshi Haraguchi, wspotzatozyciel P4G — firmy
realizujgcej projekty dla rzgdéw, m.in. dla tajskiej ambasady i Thai Trade Center w Warszawie
— organizator Dni Tajlandii w Polsce i Thai Expo.

Gawet Stefanowicz — sushi master z 12 letnim doswiadczeniem. Pracowat w jednej z
pierwszych japonskich restauracji w Polsce So-An na Koszykowej, aktualnie sushi master
kultowym w Tomo Sushi. Trener sushi od 5 lat.

Daria tadocha - health coach i trener kuchni tajskiej. Autorka ksigzki ,W mojej tajskiej
kuchni”, odbyta szkolenia z zakresu kuchni tajskiej w Chiang Mai, Bangkoku i na wyspach,
odbyta réwniez staz w tajskiej restauracji w BKK na Khao San Road za posrednictwem
Instytutu Sztuki Kulinarnej
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