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aktualnosci

VARIEGATO od Prospony

Firma z Nowego Sacza proponuje najwyzszej jakosci produkty przezna-
czone do przektadania i dekorowania lodow. Powstaja one ze starannie
wyselekcjonowanych owocdw, ktére zostaty zanurzone w gestym kla-
rownym zelu. Gwarantujg lodom doskonaty owocowy smak, naturalng
barwe oraz swiezy, niepowtarzalny aromat. VARIEGATO nadaje wyjat-
kowy charakter sorbetom i lodom mlecznym oraz umozliwia uzyskanie

nowych, niepowtarzalnych potaczert smakowych,
moze by¢ wykorzystane do dekoracji lodow

po frezowaniu. Produkt jest termostabilny
w temperaturach ponizej 0°C.
~._ Zawarto$¢ owocow i cukru
wynosi 45 proc. Produkty
barwione s3 naturalnymi
barwnikami.
Dotepne s3 trzy wersje Va-
riegato: truskawka, czarna po-
rzeczka oraz jagoda. Pakowane
w 4-kilogramowe wiaderka. Ter-
min przydatnosci: 3 miesigce

Jaja z czekolady

W dniach 3 = 11 kwietnia w Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego

zorganizowano warsztaty technologiczne pt.,Robimy sobie jaja z czeko-
lady”. Szkolenie odbyto sie dzieki wspdtpracy z firmami Brunner i Eco Tra-
de. 20 uczniéw z Zor, Rybnika i Jastrzebia wzieto udziat w nietypowych
zajeciach jakie odbywaty sie w pracowni Zespotu Szkét nr 1 w Zorach.
Warsztaty prowadzit mistrz cukiernictwa Daniel Waliszewski.

W trakcie tygodniowych warsztatéw mtodziez zuzyta ogdtem 45 kilogra-
mow czekolady ufundowanej przez firme Ecolrade. Adepci Akademii
poznali tajniki wytwarzania tabliczek czekolady, pralin i figur przestrzen-
nych. Wysoki poziom prezentowanych kompozycji z czekolady zaskoczyt
organizatoréw. Wszyscy uczestnicy warsztatdow otrzymali zaproszenie na
profesjonalne szkolenie cukiernicze w siedzibie firmy EcoTrade.
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Nowy zawod
— dekorator

Dekorator wyrobéw cukierniczy to nowa profesja,
ktora zostata umieszczona w Klasyfikacji zawoddw
i specjalnosci w 2010 roku. Zajmujaca sie doradz-
twem personalnym Grupa HRC realizuje obecnie pro-
jekt wspoétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
Projekt ten skierowany jest do oséb bezrobotnych
pragnacych zdoby¢ umiejetnosci z zakresu wykony-
wania dekoracji cukierniczych. Szkolenia praktyczne
prowadzone sg w réznych technikach (carving, styl
angielski, dekoracje z karmelu, czekolady, dekoracja
chlebow weselnych, dekoracja z mas cukrowych,
innowacyjne metody zdobienia wyrobdéw cukierni-
czych) i odbywaty sie w pracowniach przystosowa-
nych do specyfiki zajec.

Do tej pory przeszkolonych zostato szes¢ grup
w Siedlcach, Radomiu i Warszawie. W potowie kwiet-
nia w siedzibie Naczelnej Organizacji Technicznej
w Warszawie zorganizowano spotkanie uczestni-
kow projektu z potencjalnymi pracodawcami. Jak
sie okazato, zainteresowanie zatrudnieniem $wiezo
upieczonych dekoratoréw przerosto oczekiwanie
realizatoréw projektu. Az 26 firm z wojewddztwa
mazowieckiego zaoferowato okoto 70 miejsc pracy
dla stazystow.

90 lat izby

Izba RzemiesInicza oraz Matej i Sredniej Przedsie-
biorczosci w Katowicach obchodzi swoje 90-lecie.
Katowica izba nalezy do najstarszych w kraju. Obec-
nie zrzesza 8 tysiecy zaktadéw rzemiesliniczych,
w najlepszych latach byto ich 25 tysiecy. Szkoli bli-
sko 9 tysiecy uczniow. Od blisko 20 lat kieruje nig
profesor Jan Klimek, wyktadowca Szkoty Gtéwnej
Handlowej, cztonek Komisji Trojstronnej, a przy tym
wiasciciel cukierni w Chetmie Slgskim.

Katowicka Izba prowadzi szereg projektéw skierowa-
nych na aktywizajce zawodowa oraz kreujacych nowo-
czesne oblicze tradycyjnego rzemiosta.
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