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PROFESJONALNA POMOC KUCHENNA

Plan szkolenia

Profesjonalna pomoc kuchenna

Osoba na tym stanowisku, jak sama nazwa wskazuje, zajmuje sie wykonywaniem prac pomocniczych w kuchni. Pomoc
kuchenna nie podejmuje decyzji dotyczacych przyrzadzenia poszczegdlnych potraw, ale przygotowuje je pod nadzorem

kucharza. Moze pracowa¢ we wszelkiego rodzaju lokalach gastronomicznych restauracjach, barach, knajpach,
stotéwkach itp.

- Jakie sa obowiazki pomocy kuchennej? - osobom chcacym rozpoczac sciezke zawodowa w
gastronomii
- Jak wyglada wyposazenie kuchni?

- Jakie zagrozenia wystepuja w kuchni?

- Jakie sa metody utrwalania zywnosci?

- Jakie sa kluczowe dziatania prowadzace do

powstania potraw?




CELE SZKOLENIA

- wiedza na temat pracy w kuchni,
- wiedza na temat zasad higieny i bezpieczenstwa
- zapoznanie z metodami utrwalania i przechowywania zywnosci,

- wiedza na temat utrwalania, przechowywania oraz obrébki produktéw spozywczych

KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW
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samoksztatcenie

platforma Moodle,

materiaty

szkoleniowe (pdf),

pytania kontrolne po

kazdym module,

testy sprawdzajace

(online)

W1 - Wiedza z zakresu zasad bezpieczenstwa oraz higieny pracy w gastronomii

W2 - Wiedza z zakresu technologii sporzadzania potraw i napojow z réznych surowcow i pétproduktow

W3 - Wiedza z zakresu metod utrwalania i prawidtowego przechowywania zywnosci
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U1l - Wykonywanie czynnosci porzadkowych zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej

U2 - Wykonywanie prostych czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie gastronomicznym
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Kompetencje spoteczne

KS1 - Przestrzeganie procedur obowiazujacych w gastronomii

INWESTUJAC W SZKOLENIE OTRZYMASZ
WARUNKI WSTEPNE DLA UCZESTNIKOW

dostep do platformy szkoleniowej

Wiedza: elementarna wiedza na temat fizjologii cztowieka (indywidualne konto)

Umiejetnosci: podstawowa znajomos¢ obstugi komputera i przegladarek imienny dyplom i zaswiadczenie o

internetowych ukonczeniu kursu

mozliwos¢ znizki na kolejne szkolenia

Szczegodtowy plan szkolenia

Modut 1 Praca w kuchni. Z czym to sie je?

1. Obowigzku pomocy kuchennej 2. Zaktad gastronomiczny od kuchni
3. Wyposazenie kuchni 4. Czystos¢ w kuchni

Modut 2 BHP ,,na widelcu”

1. Zagrozenia wystepujace w kuchni 2. Bezpieczny ubiér 3. Obstuga sprzetu kuchennego
4. Grzechy podnoszenia 5. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne 6. Pierwsza pomoc



Modut 3 Metody utrwalania i przechowywania zywnosci

1. Utrwalanie zywnosci 2. Najczestsze metody utrwalania
3. Utrwalanie fizyczne, chemiczne i biologiczne
4. Przechowywanie zywnosci 5. Wptyw czynnikéw zewnetrznych
6. Procesy zachodzgce w przechowywanej zywnosci
7. Przechowywanie warzyw i owocéw, kasz i maki, ttuszczy, miesa oraz jaj

Modut 4 Dobrze przy-gotowane. Obrébka wstepna i termiczna

Zasady obrébki wstepnej Mycie, mycie czyszczenie, ptukanie
Obieranie warzyw i owocéw Rozdrabnianie i krojenie
Obrébka termiczna Metody obrébki termicznej
Przyprawy - dziatanie, rodzaje, zastosowanie

Modut 5 Sporzadzanie potraw ze smakiem

1. Jaja Potrawy z jaj smazonych, gotowanych
2. Mieso Potrawy z miesa gotowanego, smazonego, duszonego i pieczonego
3. Dréb Potrawy z drobiu gotowanego, smazonego, duszonego i pieczonego 4. Zupy

Czas trwania kursu: 30 godzin (Podana liczba godzin to szacunkowy czas potrzebny na cato$ciowe opanowanie materiatu,
udzielenie odpowiedzi na pomocnicze pytania kontrolne oraz bezbtedne rozwigzanie testéw sprawdzajacych).

Aby zakupi¢ kurs zapraszamy na strone www.crp.wroclaw.pl


https://crp.wroclaw.pl/

