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Program
warsztatów kulinarnych pn. „Tradycja w nowoczesności”
Darłowo, 1 – 2 grudnia 2012 r.
Dzień I  – 1 grudnia 2012 r.

Miejsce: Ośrodek Wypoczynkowy „Korsarz”, ul. Conrada 6, Darłowo
	GODZINA
	ELEMENT PROGRAMU

	8.00 – 8.45
	· Rejestracja i zakwaterowanie uczestników

	8.45 – 9.00
	· Rozpoczęcie warsztatów – Jarosław Lichacy (koordynator projektu)

	9.00 – 10.30
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne – Daniel Poświętny (GRUPA I)
· Podstawy Carvingu: charakterystyka oraz ćwiczenia wykonywane w warzywach i owocach – Elżbieta Polenceusz (GRUPA II)

	10.30 – 10.40
	· Przerwa kawowa

	10.40 – 13.00
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA I)
· Podstawy Carvingu: charakterystyka oraz ćwiczenia wykonywane w warzywach i owocach (c.d.) – Elżbieta Polenceusz (GRUPA II)

	13.00 – 14.00
	· Obiad

	14.00 – 16.10
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA I)
· Sporządzanie nalewek: teoria, degustacja oraz technologia przygotowywania – Grzegorz Dacków (GRUPA II)

	16.10 – 16.20
	· Przerwa kawowa

	16.20 – 18.30
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA I)
· Sporządzanie nalewek: teoria, degustacja oraz technologia przygotowywania (c.d.) – Grzegorz Dacków (GRUPA II)

	18.30 – 19.30
	· Kolacja


Dzień II – 2 grudnia 2012 r.
Miejsce: Ośrodek Wypoczynkowy „Korsarz”, ul. Conrada 6, Darłowo
	GODZINA
	ELEMENT PROGRAMU

	8.00 – 9.00
	· Śniadanie

	9.00 – 10.30
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne – Daniel Poświętny (GRUPA II)
· Podstawy Carvingu: charakterystyka oraz ćwiczenia wykonywane w warzywach i owocach – Elżbieta Polenceusz (GRUPA I)

	10.30 – 10.40
	· Przerwa kawowa

	10.40 – 13.00
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA II)
· Podstawy Carvingu: charakterystyka oraz ćwiczenia wykonywane w warzywach i owocach (c.d.) – Elżbieta Polenceusz (GRUPA I)

	13.00 – 14.00
	· Obiad

	14.00 – 16.10
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA II)
· Sporządzanie nalewek: teoria, degustacja oraz technologia przygotowywania – Grzegorz Dacków (GRUPA I)

	16.10 – 16.20
	· Przerwa kawowa

	16.20 – 18.30
	· Kuchnia regionalna: teoria oraz zajęcia praktyczne (c.d.) – Daniel Poświętny (GRUPA II)
· Sporządzanie nalewek: teoria, degustacja oraz technologia przygotowywania (c.d.) – Grzegorz Dacków (GRUPA I)

	18.30 – 19.00
	· Podsumowanie warsztatów i wręczenie zaświadczeń potwierdzających uczestnictwo
w warsztatach

	19.00 – 19.30
	· Kolacja
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