KUCHARZ OD PODSTAW

Praktyczny kurs gotowania dla poczatkujacych

CZESCI Fundamenty pracy kucharza - 3 dni

CZESCIII Kucharz w praktyce - 3 dni
LtACZNIE 6 dni - 48 godzin lekcyjnych




1. Zatozenia kursu

Kurs jest przeznaczony dla osdb, ktére rozpoczynajg prace w gastronomii, nie maja doswiadczenia zawodowego lub
chca uporzadkowac¢ podstawowe umiejetnosci kulinarne. Program opiera sie na praktyce, nauce technik i

poznawaniu organizacji pracy w kuchni.

Czesc¢ I: 3 dni szkoleniowe,

Czesc¢ lI: 3 dni szkoleniowe,

Caty kurs: 6 dni szkoleniowych

Czesc¢ | stanowi samodzielny program. Czesc |l jest przeznaczona dla osoéb, ktore ukonczyty czesé | lub posiadajg
rownowazne podstawy.

2. Cele szkolenia

Poznanie organizacji stanowiska i podstawowych zasad pracy kucharza.

Nabycie umiejetnosci bezpiecznego postugiwania sie nozem i podstawowym sprzetem kuchennym.
Poznanie produktéw spozywczych oraz podstawowych metod obrébki wstepnej i termiczne;.
Zrozumienie zasad budowania smaku, przyprawiania i kontroli jakos$ci potraw.

Przygotowywanie podstawowych elementéw menu: buliondéw, zup, sosow, dodatkéw oraz dan gtownych.
Rozwijanie umiejetnosci pracy wedtug receptury, planowania czynnosci i organizowania wydawki.

3. Struktura i warianty uczestnictwa

WARIANT ZAKRES DLA KOGO
2 . Dla os6b poczatkujacych, ktére chca
Kurs podstawowy Czesc -3 dni- poznaé fundamenty.
Dla osdb, ktére chcg rozwinagé
Kurs rozszerzony Czes¢ |1+ Czes¢ll-6dni umiejetnosci i przeéwiczy¢ zadania

zblizone do pracy restauracyjne;.




CZESC | — FUNDAMENTY PRACY KUCHARZA

Dzien 1. Warsztat kucharza i organizacja pracy

Cel dnia: Poznanie zasad pracy w kuchni, przygotowanie stanowiska i opanowanie podstawowych umiejetnosci
technicznych.

CZAS MODUL | ZAKRES

Organizacja pracy kucharza

2 godz. lekcyjne Mise en place, organizacja stanowiska, sprzet i narzedzia,
kolejnos¢ wykonywania czynnosci.
Higiena i bezpieczenstwo

2 godz. lekcyjne BHP, podstawy HACCP, higiena osobista, zanieczyszczenia
krzyzowe, przechowywanie produktéw i alergeny.
Warsztat noza

4 godz. lekcyjne Rodzaje nozy, prawidtowy chwyt, techniki krojenia, obrébka
wstepna warzyw, porcjowanie i ograniczanie strat surowca.

Rezultat: Kursant potrafi przygotowac stanowisko, zna podstawowe zasady bezpiecznej pracy i wykonuje
podstawowe ciecia.

Dzien 2. Produkty i techniki kulinarne

Cel dnia: Zrozumienie zachowania produktow podczas obrobki i poznanie podstawowych metod gotowania.

CZAS MODUL | ZAKRES

Surowce w kuchni

1 godz. lekcyjna Sezonowos¢, swiezos¢, jakosc¢, przechowywanie i dobor
produktow.
Podstawowe techniki obrébki

3 godz. lekcyjne Gotowanie, blanszowanie, smazenie, duszenie, pieczenie i
grillowanie.

Smak i przyprawianie

2 godz. lekcyjne Sél, kwasowosé, stodycz, gorycz, umami, ziota, przyprawy i
degustacja kontrolna.
Cwiczenia praktyczne

2 godz. lekcyjne Dobér techniki do produktu, poréwnanie rezultatéw i analiza
najczestszych bteddéw.

Rezultat: Kursant rozpoznaje podstawowe techniki i potrafi dobrac je do rodzaju produktu.

Dzien 3. Podstawy gotowania — od produktu do dania

Cel dnia: Wykorzystanie poznanych technik do przygotowania podstawowych elementéw menu.

CZAS MODUL | ZAKRES

Buliony i bazy kuchenne

2 godz. lekcyjne Wywary warzywne i drobiowe, podstawy zup, wykorzystanie
aromatow i kontrola smaku.
Zupy i sosy podstawowe

2 godz. lekcyjne Zupy krem, konsystencja, zaggszczanie, emulgowanie i
korekta smaku.

Dodatki skrobiowe

2 godz. lekcyjne Ryz, makaron, kasze i ziemniaki; proporcje, czas obrébki i
tekstura.
Praktyczne zadanie koricowe

2 godz. lekcyjne Przygotowanie prostego dania, organizacja stanowiska,

degustacja i omoéwienie efektow.




CZESC Il — KUCHARZ W PRAKTYCE

Dzien 4. Mieso, dréb i ryby

Cel dnia: Nauka prawidtowej obrébki produktow biatkowych i kontroli efektu koricowego.

CZAS MODUL | ZAKRES

Migso i dréb

2 godz. lekcyjne Przygotowanie, porcjowanie, marynowanie, smazenie,
pieczenie i duszenie.
Ryby

2 godz. lekcyjne Obrébka wstepna, porcjowanie, dobor techniki, kontrola

temperatury i delikatnej struktury.
Kontrola jakos$ci

2 godz. lekcyjne Stopien wypieczenia, soczystos$é, tekstura, odpoczynek miesa
i najczestsze btedy.
Praktyka

2 godz. lekcyjne Przygotowanie wybranego dania miesnego lub rybnego wraz z

ocenag rezultatu.

Rezultat: Kursant potrafi przygotowac¢ mieso, dréb lub rybe zgodnie z recepturg i zasadami bezpieczenstwa.

Dzien 5. Sosy, dodatki i kompozycja dania

Cel dnia: Laczenie produktow, tekstur i smakdéw w spdjne danie restauracyjne.

CZAS MODUL | ZAKRES

Sosy w kuchni

2 godz. lekcyjne Redukcje, sosy na bazie wywardéw, sosy zimne, emulsje i
korekta smaku.
Warzywa i dodatki

2 godz. lekcyjne Pieczenie, glazurowanie, smazenie, sezonowos$¢ i dobér
dodatkéw do dania gtéwnego.

Komponowanie smakéw

2 godz. lekcyjne Tekstury, kontrasty, rownowaga smakowa i zasady budowania
talerza.
Praktyka

2 godz. lekcyjne Przygotowanie kompletnego dania z dodatkiem i sosem oraz

jego prezentacja.

Rezultat: Kursant komponuje danie, w ktorym sktadniki sg odpowiednio przygotowane, doprawione i podane.

Dzien 6. Organizacja pracy w kuchni restauracyjnej

Cel dnia: Potgczenie umiejetnosci technicznych z planowaniem i wydawaniem dan.

CZAS MODUL | ZAKRES

Receptury i gramatury

1 godz. lekcyjna Czytanie receptur, przeliczanie porcji, przygotowanie listy
produktéw i planowanie pracy.
Mise en place i organizacja produkcji

2 godz. lekcyjne Przygotowanie kilku elementéw menu, harmonogram
czynnosci i wspotpraca.
Symulacja pracy restauracji

3 godz. lekcyjne Samodzielne przygotowanie zestawu dan, kontrola czasu,
jakosci i organizacji stanowiska.
Wydawka i podsumowanie

2 godz. lekcyjne Estetyka podania, ocena potraw, omoéwienie btedéw i
indywidualna informacja zwrotna.







