kurs dla

gtkujgcych
ucharzy

24-25-26-27-28 KWIETNIA 2023
S5 DNI

IIIIIIIIIII




urs di thujgeych
kucharzy ( od podstaw

OPIS SZROLENIA

Kurs jest dedykowany dla oséb pragngcych rozpoczq€ kariere w zawodzie kucharza
oraz dla osbb ktére chcq poszerzy€ swoje kwalifikacje zawodowe.

Chcesz rozpoczqé prace w gastronomii? Przygotujemy Ciebie w praktyce do tego
bys moégt temu sprostac i osiqgnq¢ zatozony cel. Nauczymy Ciebie przygotowywaé
potrawy na poziomie wykwintnej restauraciji.



kurs dla poczgtkujgcych
kucharzy

(od podstaw)

PROGRAM SZROLENIA

1 dzieh - 6:00-16:00

Teoria | stopien :

* Powitanie uczestnikéw

¢ Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego
Teoria Il :

* Wymogi systemu HACCP

* Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci



kurs dla poczgtkujgcych
kucharzy

(od podstaw)

PROGRAM SZROLENIA

2 dzien - 8:00 - 16:00

* Sporzqgdzanie potraw z wykorzystaniem warzyw i owocéw
* Obrébka wstepna i sposéb krojenia warzyw

e Technika sporzgdzania suréwek i satatek jarzynowych

* Technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw

PRZYGOTUJESZ Z POMOCA INSTRUKTORA:

suréwka z kiszonej kapusty, surdwka z selera, suréwka z modrej kapusty.
satatki warzywne: satatka ziemniaczana, satatka cesarska, satatka caprese,
satatka verdura mista z kozim serem i kuskusem,

kosz z arbuza z satatkg owocowq z sosem miodowo-migtowym.



kurs dla poczgtkujgcych
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(od podstaw)

PROGRAM SZROLENIA

3 dzien - 8:00 - 16:00

e Podstawowe wywary (cielecy, drobiowy, wotowy, wieprzowy, rybny)

e Podstawowe sosy ( jasne, ciemne, na bazie masta, przecierane)

* Sporzgdzanie soséw ha gorqgco

e Podstawowe marynaty ( do mies, do ryb, do produktéw wegetarianskich)
* Sporzqdzanie zup czystych i kremowych oraz chtodnikow.

* Dodatki stosowane do zup

* Porcjowanie i podawanie zup

PZYGOTUJESZ Z POMOCA INSTRUKTORA:
bazy pod zupy i sosy na dni hastepne.
chtodnik litewski z boéwiny

zupa krem z biatych warzyw

rosét drobiowy

zurek

Zupa rybna



kurs dla poczgtkujgcych
kucharzy

(od podstaw)

PROGRAM SZRKOLENIA
4 dzien - 8:00 - 16:00

* Sporzqdzanie potraw jarskich
e Sporzgdzanie potraw migsnych (smazenie, duszenie, grillowanie)
* Sposoby dekorowania i podawania réznych rodzajow mies

PRZYGOTUJESZ Z POMOCA INSTRUKTORA:

kabaczki faszerowane ratatouille

carpaccio z buraka [ rukola [ orzechy wioskie [ ser weganski [ oliwa truflowa
saltimbocca alla romana - sznycel cielecy [ prosciutto [ szatwia $wieza
kurczak w sosie curry

medaliony wieprzowe w sosie balsamicznym



kurs dla poczgtkujgcych
kucharzy

(od podstaw)

PROGRAM SZROLENIA

5 dzien - 8:00 - 16:00 + rozdanie certyfikatow

* Sporzqdzanie potraw rybnych

* Obrébka wstepna, filetowania i krojenia ryb

* Sporzqdzanie ryb pieczonych, smazonych i grillowanych
* Sposoby dekorowania i podawania potraw z ryb

* Sporzgdzanie deseréw zimnych i gorqcych
* Sporzqdzanie soséw do deseréow

* Dekorowanie i serwowanie deserow

* Zakonhczenie , wreczenie certyfikatéw



kurs dla poczgtkujgcych
kucharzy

(od podstaw)

PROGRAM SZROLENIA

5 dzien - 8:00 - 16:00 + rozdanie certyfikatow
PRZYGOTUJESZ Z POMOCA INSTRUKTORA:

pstrag z pieca faszerowany ziotami
filet z pstraga w sosie pietruszkowym
loso§ w sosie bazyliowym

pana cotta z owocami i z sosem truskawkowym
crumble (owocami w winie zapiekane pod kruszonkq)
tiramisu w pucharku



kurs dl tkujacych
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ZZZZZZZZZZZZZZZZZ - PIOTR STRZELCZYK
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SZRKOLENIE PROWADZI

PIOTR STRZELCZYK

Szef kuchni z wieloletnim doswiadczeniem. Pracowat jako kucharz na norweskich
statkach offshorowych, gdzie zdobywat wiedze na temat tradycyjnej kuchni
norweskiej. Gotowat w 5 gwiazdkowych hotelach m.in. w Szwaijcarii i Francji. W
Polsce swoje doSwiadczenie zdobywat w hotelach, restauracjach oraz cateringach,
gdzie pracowat jako szef kuchni. Specjalizuje sie w potrawach kuchni francuskiej w
stylu fine dining oraz kuchni §rédziemnomorskiej. Swojq pasjq do gotowania
chetnie dzieli sie z innymi m.in. prowadzi zajecia praktycznej nauki zawodu w
jednej z pomorskich szkét hotelarskich, gdzie przygotowuje mtodziez do zawodu
kucharza.

Prowadzi takze szkolenia kulinarne swojej wiasnej firmie Chef United, jest
producentem kurséw online oraz e-bookdw kulinarnych gdzie dzieli se wiedzqg
ktérq posiadt przez lata swojej pracy.



kurs dla poczgtkujgeych
kucharzy ( od podstaw

Staw

PODCZAS SZROLENIA ZAPEWNIAMY

3 noclegi w komfortowych pokojach w Centrum Kultury gminy
Wejherowo w Bieszkowicach

stanowisko pracy ze wszystkimi potrzebnymi materiatami
surowice i dodatki potrzebne do wykonania potraw.

po odbytym kursie kazdy uczestnik kursu dostanie drogq
elektronicznq fotorelacje z wydarzenia oraz certyfikat ukonczenia
kursu.

kawe oraz herbate
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5dni-40 h

ostatniego dnia wspélna uroczysta kolacja
I rozdanie certyfikatow.

CENA - 2000 zt



