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PRZYGOTOWANIE UCZESTNIKOW DO PRAKTYKI (5 DNI)

AN e

Zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni i jej wyposazeniem (w tym nowe urzadzenia i sprzet drobny),
Towaroznawstwo surowcow kulinarnych i techniki ich obrébki wstepnej oraz mozliwosci ich wykorzystania,
Terminologia europejska stosowana w kuchni z opisem polskim,

Podstawowe wywary do zup i soséw oraz techniki ich przygotowania,

Tradycyjne i nowoczesne techniki obrébki termicznej uzywane aktualnie w kuchni (grillowanie, gotowanie,
pieczenie, duszenie, zapiekanie, wedzenie, blanszowanie, obrébka mieszana w piecu konwekcyjno-parowym,
obrdbka termiczna w niskich temperaturach, itd.)

W jednym miejscu praktyk beda uczestniczyé nauczyciele z réznych szkét (nie moze byé dwdch nauczycieli z tej
samej szkoty).

Stworzenie podstawowego stownika poje¢ stosowanych w sztuce kulinarnej.

Wskazanie przed rozpoczeciem przygotowania do praktyk, innych ogdélnodostepnych zrédet informacji (Internet
etc.) umozliwiajacych samoksztatcenie oraz rozwdj osobisty uczestnikow projektu oraz otrzymanie listy ksigzek
dotyczacych sztuki kulinarne;.

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej
z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez

Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
( na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn
FUNDACJA tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79 E;BETZV&"EI
email: enskwm@fnm.pl SZTUKI KULINARNE]
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UDZIAt NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
W 2-TYGODNIOWYCH PRAKTYKACH
W KUCHNIACH RESTAURACYJNYCH | HOTELOWYCH (10 DNI)

PRAKTYKA W KUCHNI RESTAURACYINEIJ a’la carte (5

Kuchnia zimna (2 dni po 8 h)

Kuchnia ciepta (3 dni po 8 h)

zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni zimnej w
restauracji,

przygotowanie mise-en-place w kuchni zimnej
(przygotowanie stanowiska pracy), w tym:

zapoznanie sie z recepturami potraw i menu,
przygotowanie stanowiska pracy od podstaw,

pobranie surowcoéw,

przeprowadzenie obrdbki wstepnej i rozdrobnienie,
przygotowanie baz do soséw zimnych,

zapoznanie sie i przygotowanie satatek i surowek.
udziat w przygotowywaniu zakgsek i soséw zimnych
(wspdlna praca z szefem kuchni, dziatu i kucharzami),
udziat w pracy nad zabezpieczeniem surowcéw przed
zepsuciem, sprawdzaniem stanu magazynu na nastepny
dzien, przygotowaniem zamodwien na kolejny dzien,
sprzataniu stanowiska pracy, przygotowaniu propozycji
do menu dnia;

zapoznanie sie z organizacja pracy w kuchni goracej,
przygotowanie mise-en-place w kuchni goracej, w tym:
zapoznanie sie z recepturami potraw i menu,
przygotowanie stanowiska pracy od podstaw,

pobranie surowcow,

przeprowadzenie obrdébki wstepnej i rozdrobnienie,
przygotowanie bazy do zup i soséw goracych (3 dni):
zapoznanie sie z realizacjg zamodwienia kuchni gorgcej
zgodne z kartg menu (zupy, makarony, zakaski gorace,
potraw z ryb, potrawy z miesa i inne dania),
zabezpieczenie surowcow, sprawdzenie stanu magazynu
na nastepny dzien, przygotowanie zamowien na kolejny
dzien, sprzatanie stanowiska;

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej

z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn
tel.: 89 679 02 22, fax.: 89 679 06 79
email: enskwm@fnm.pl
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PRAKTYKA W KUCHNI HOTELOWEIJ (5 DNI)

Kuchnia $niadaniowa (1 dzien przez 8 h)

Przygotowalnia (2 dzien przez 8 h)

e zapoznanie sie z asortymentem $niadaniowym w obiekcie,

e zapoznanie sie z recepturami potraw i menu,

¢ wystawienie asortymentu na bufecie,

® przygotowywanie potraw goracych,

e praca na stacji $niadaniowej (jesli taka ustuga

oferowana jest przez Hotel): przygotowanie jajecznicy, jaj

sadzonych, omletow etc.,

e sprzatanie stanowiska po pracy,

produktow,

® przygotowywanie mise-en-place na kolejny dzief, w tym:

a) przygotowanie stanowiska pracy od podstaw,

b) pobranie surowcow,

c) przygotowanie produkcji na dzien nastepny zgodnie
z asortymentem $niadaniowym w danym obiekcie

¢ zabezpieczenie produktdw na koleiny dzien;

zabezpieczenie

Zapoznanie sie z organizacja pracy w Przygotowalniach.

Przygotowalnia ryb i owocéw morza:

a) Zapoznanie sie z asortymentem,

b) Filetowanie réznych gatunkéw ryb,

c) Przygotowanie owocow morza (krewetki);

Przygotowalnia drobiu:
a) Rozbidr tusz drobiowych,
b) Zapoznanie sie z asortymentem;

Przygotowalnia miesa:
a) Zapoznanie sie z asortymentem,
b) Sprawianie i porcjowanie réznych gatunkéw miesa;

Kuchnia zimna - bankietowa
(3 dzien przez 8 h)

Kuchnia goraca - bankietowa
(4 dzien przez 8 h)

W czasie praktyki w tym dziale uczestnicy powinni zapozna¢

sie z nastepujacymi tematami i czynnosciami:

* zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni zimnej
kuchni bankietowej,

* przygotowanie mise-en-place w kuchni, zimnej, w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw i menu oraz
planem zadan,

b) podstawy przygotowania baz do soséw zimnych, terin,
satatek,

c) przygotowanie stanowiska pracy od podstaw,

d) pobranie surowcéw,

e) przeprowadzenie obrébki wstepnej i rozdrobnienie,

f) zabezpieczenie produktéw;

* zapoznanie sie z organizacja pracy w hotelowej kuchni
goracej;

* przygotowanie mise-en-place w kuchni goracej, w tym:

a) zapoznanie sie z recepturami potraw i menu, oraz planem
zadan,

b) przygotowanie stanowiska pracy,

c) pobranie surowcéw,

d) przeprowadzenie obrébki wstepnej i rozdrobnienie,

e) przygotowanie bazy do zup i soséw gorgcych,

e udziat w realizacji zamdéwienia kuchni goracej zgodne
z kartg menu (zupy, makarony, zakaski gorace, potrawy
z ryb, potrawy z miesa i inne dania) lub przygotowywanie
bufetu kuchni goracej lub przygotowywanie menu
grupowego kuchni gorgcej (w zaleznosci od prowadzonej
dziatalnosci),

* zabezpieczenie surowcdw, sprawdzenie stanu magazynu
na nastepny dzien, przygotowanie zamodwien na kolejny
dzien, sprzatanie stanowiska, przygotowywanie propozycji
do menu dnia,

¢ Live cooking — w miare mozliwosci (kreatywnosc);

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej
z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez

Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
( na Wiedzy ,Nowe Media”

ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn
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Cukiernia (5 dzien przez 8 h)

Przygotowanie pieczywa $niadaniowego,

Zapoznanie sie z produkcja pracowni cukierniczej z podziatem na galanterig cukiernicza i wyroby wieloporcjowe,
Podstawowe rodzaje ciast wykorzystywane w produkcji cukierniczej,

Podstawowe rodzaje kremow,

Podstawy obrobki czekolady;

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej
z Ministerstwem Edukacji Narodowej przez
Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczenstwa Opartego
( na Wiedzy ,Nowe Media”
ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn
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