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Projekt ,Efektywny Nauczyciel Sztuki Kuli-

narnej” zrealizowato partnerstwo

w sktadzie:

* Fundacja na Rzecz Budowy Spoteczen-
stwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Me-
dia” z Olsztyna

 Uniwersytet Warminsko-Mazurski
w Olsztynie

* Kurt Scheller Academy sp. z o.0.
w Warszawie

Publikacja jest dystrybuowana
bezptatnie

Niniejsza publikacja powstata dzieki
wspotfinansowaniu ze $rodkéw Unii
Europeiskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spofecznego

Pewne prawa zastrzezone

Partnerstwo realizujgce projekt i autorzy
dopuszczajg mozliwosé¢ kopiowania i roz-
powszechniania utworéw na nastepujq-
cych zasadach:

Recenzenci:

Uznanie autorstwa — utwér nalezy ozna-
czy¢ w sposdb okreslony przez tworcéw
i realizatoréw:

a) zezwala sie na kopiowanie, dystrybu-
cie, wyswietlanie i uzytkowanie pu-
blikacji i wszelkich jej pochodnych
pod warunkiem informowania spo-
teczenstwa o wspétfinansowaniu pu-
blikacji ze $rodkéw Unii Europeiskiej
w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego,

b) zezwala sie na kopiowanie, dystrybu-
cie, wyswietlanie i uzytkowanie publi-
kacji i wszelkiej jej pochodnych pod
warunkiem umieszczenia informa-
cji o twércach i partnerstwie realizujg-
cym projekt.

Uzycie niekomercyjne

Nie wolno uzywa¢ tego utworu do celéw
komercyjnych.
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Projekt zrealizowany zostat przy udziale
nastepujgcych oséb:

Twércy i osoby kluczowe w pro-
jekcie:

Ekspert kluczowy projektu

—dr h.c. Kurt Scheller
Koordynator Merytoryczny

— drinz. Krzysztof Lendzion

Szef zespotu ewaluujgcego projekt

— dr hab. Henryk Mizerek, prof. UWM

Osoby zarzgdzajqce i realizujgce
projekt:

Kierownik projektu

— Joanna Woijtun-Witkowska

Prezes zarzqdu — Maciej Witkowski
Koordynator w Akademii Kurta Schellera
— Matgorzata Laskus

Specjalistki ds. biura

— Agnieszka Charytoniuk, Katarzyna
Cieszynska, Karolina Grodzicka

i Katarzyna Suchodota

Specjalisci ds. promociji i rekrutacji
— Maciej Kubisty, Anna Dgbrowska,
Adam Wiek

Eksperci projektu:

Constant-Michel Labarre — mistrz francu-
skiej sztuki kulinarnej

Theofilos Vafidis — mistrz greckiej sztuki
kulinarnej

Adam Michalski — mistrz sztuki kulinarnej
Marek Widomski — mistrz sztuki kulinarnej
dr hab. Stanistaw Dylak, prof. Uniwersy-
tetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
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dr Krzysztof Wawrzyniak — Uniwersytet im.
Adama Mickiewicza w Poznaniu

dr Edyta Borys — Uniwersytet Warmirsko-
Mazurski w Olsztynie

Opiekunowie stazu:

Szef kuchni Hotelu Anders w Starych
Jabtonkach — Dariusz Strucifski

Szef kuchni Restauracji Moonsfera

w Warszawie — Jarostaw Uscinski

Szef kuchni Restauracji Ancora w Krako-
wie — Adam Chrzgstowski

Szefowie kuchni Restauracji Sense Cafe
w Warszawie — Hubert Michalik, Pawet
tos

Szef kuchni Restauracji Giancarlo Risto-
rante ltaliano w Warszawie — Giancarlo
Russo

Szef kuchni Hotelu Sheraton w Warsza-
wie — Artur Grajber

Szef kuchni Restauracji ,U Targowiczan”
w Gatkowie — Aleksander Potocki

Zespot ewaluujgcy projekt -
Uniwersytet Warminsko-Mazurski
w Olsztynie

dr hab. Henryk Mizerek, prof. UWM
dr Bozena Chrostowska

dr Matgorzata Ciczkowska-Giedziun
Sebastian Jakubowski

Anna Maria Chrostowska

Dariusz Gérkiewicz

Kamila Zdanowicz- Kucharczyk
Magdalena Dymowska
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