Temat szkoleniaz. POMOC KUCHENNA

Cele szkolenia: Przygotowanie do wykonywania réznych czynno$ci zwigzanych z
przygotowaniem i wstepng obrobka artykutéw spozywcezych.

Tematy zaje¢ edukacyjnych:

- BHP, prawo pracy, | pomoc przedlekarska

- procesy technologiczne w kuchni

- wartosci odzywcze pokarmow

- obrobka jarzyn, migs, ryb

- dekorowanie potraw

- zasady przechowywania i magazynowania artykuléw spozywczych, surowcow, potproduktow
i produktow kulinarnych

- zabezpieczanie surowcow i wyrobow przed zepsuciem

- zasady zywienia zbiorowego

- utrzymanie czysto$ci naczyn, sprzetu i pomieszczenia kuchennego

- egzamin wewnetrzny z zakresu prac zwigzanych z przygotowaniem potraw

[los¢ godzin zaje¢ edukacyjnych jest dostosowana do indywidualnych
potrzeb kursanta

Cena szkolenia uzalezniona jest od ilosci godzin zaj¢¢ edukacyjnych oraz
ilosc1 oso6b w grupie



