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o,Pomoc Kucharza’

Dzien | Data | Godz. T . Godz
Szkol. | Szkol. | Szkol. ema (4:;"'
ér g00 Ogodlne przepisy BHP, ochrony przeciwpozarowej 8h
1. 00 i ochrony srodowiska;
20/12 16 Specyfika obowigzkéw pracownika pomocy Kucharza;
00 Organizacja i funkcjonowanie zaplecza kuchennego; 8h
2 Cz 9 Urzadzenia i sprzet wyposazenia kuchni, oraz urzadzenia
) 21/12 16%° i sprzet pomocniczy;
Obstuga urzadzen kuchennych, chtodni, magazynéw;
o0 Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci; 8h
Cz 00 Zasady przechowywania i magazy_nowania artyku_k')w spozywczych, surowcow,
3. 28/12 16 _potproduktow i proQuktéw ](ullnarnych; _
Zabezpieczanie surowcow i wyrobow przed zepsuciem;
Sprawdzanie przydatnosci artykutéw spozywczych.
goo Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci; 8h
Pt 00 Zasady przechowywania i magazynowania artyku.’réw spozywczych, surowcéw,
4. 29/12 16 . pé%prgduktéw i progiuktéw ’kullnarnych; .
Zabezpieczanie surowcow i wyrobow przed zepsuciem;
Sprawdzanie przydatnosci artykutow spozywczych. — cd.,
Praktyczne zastosowanie proceséw technologicznych w sztuce kulinarnej: 8 h
5 $r 9% e Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem warzyw i owocow;
) 03/01 16°° e Sporzgdzanie dan gorgcych z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych
i drobiu
goo Praktyczne zastosowanie... cd.... 8 h
6. Cz 16%° e Sporzadzanie zup i soséw
04/01 e Sporzadzanie potraw z jaj
e Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem maki i kasz
g0 Praktyczne zastosowanie... cd.... 8 h
7. Pt 16%° e Sporzadzanie potraw z ciasta ziemniaczanego
05/01 e Sporzadzanie zakgsek
e Sporzadzanie deseréw
g00 Ekspozycja potraw; wyroboéw cukierniczych, gastronomicznych; 8h
8 Po 16 Sposoby dekoracji potraw,
) 08/01 Zasady dekorowania stotdw, podawania potraw,
ustawiania sztu¢cow.
Wit 9020 Funkcjonowanie przedsiebiorstwa w warunkach gospodarki rynkowe;. 8h
9. 16 Kreowanie pozytywnego wizerunku Restauracji/Stotowki/Firmy.
09/01 Elementy obstugi kelnerskiej.
i 900 Elementy wspotpracy z kucharzem, klientem i innym personelem; 6 h
10. Sr 143 Komunikacja interpersonalna;
10/01 Kultura organizacyjna firmy gastronomicznej.
Elementy Savoir-Vivre dotyczgce, Pracownika pomocy kucharza;
g00 Wymogi systemu HACCAP w gastronomii; 6h
11 Cz 14%° Zasady zywienia zbiorowego utrzymanie czystosci naczyn, sprzetu
’ 11/01 i pomieszczeni a kuchennego;
Panstwowa Inspekcja Sanitarna; Badania Lekarskie—ksigzeczki zdrowia.
Pt g0 EGZAMIN 6h
12. 12/01 1430 egzamin wewnetrzny z zakresu prac zwigzanych z przygotowaniem potraw oraz
zagadnieniami teoretycznymi.
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09°-10°° | 90 min szkolenie/warsztaty
; 10%°-10* 15 min przerwa
< O 10*-12* | 90 min szkolenie/warsztaty
% 8 12%°-13% 15 min przerwa
0O o 00 4 30 . .
92 137-14 90 min szkolenie/warsztaty
(.'/\') 13%0-143° 30 min przerwa
14°*°-16°° | 90 min szkolenie/warsztaty

Adres szkolenia:

26-300 Opoczno ul. Piotrkowska 61
Sala Restauracyjna ,,SAVANA” (parter).

Sala boczna oraz kuchnia restauracy jna.

Wejscie na prawo od wejscia glownego. (patrz oznaczenia na miejscu)
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