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HARMONOGRAM

SZKOLENIE W ZAWODZIE KUCHARZ

Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,Wykwalifikowani!”
Grupa 20 — pow. Szczecin

Miejsce szkolen:

Zajecia teoretyczne - ul. Boh. Warszawy 15/16 Szczecin
Zajecia praktyczne — ul. Slaska 41 Szczecin

w dniach 20.01.2020r. - 19.02.2020r.

Organizator :

CENTREDU WIOLETTA CYWINSKA
ul. Krélowej Korony Polskiej 25

70-486 Szczecin

Projekt wspdtfinansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego Dziatanie 8.6, Nazwa projektu: ,Wykwalifikowani!”,
Biuro projektu: CentrEdu Wioletta Cywiriska, ul. Krolowej Korony Polskiej 25, 70 — 486 Szczecin, tel. +48 788 708 098, biuro@centredu.pl;
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Szkolenie ,,Kucharz” ZAJECIA TEORETYCZNE
Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,\Wykwalifikowani!”
Grupa 20 — pow. Szczecin - Szczecin

Wyktadowca: Janimira Lapszynska — zajecia teoretyczne

Nazwa modutu

Zajecia
teoretyczne (ilos¢ godzin
przypadajaca na 1 osobe)

Zajecia

praktyczne (ilo$¢ godzin
przypadajaca na 1 osobe)

Zajecia teoretyczne

56h

Zajecia praktyczne

160 h

Lp

PRZEDMIOT

Data

Dzien

Godziny

Spotkanie organizacyjne

Wyktady- podstawowe zasady bhp i p/poz. —4 h
organizowanie stanowiska pracy do wykonania ustugi- 2 h
- podstawowe przepisy prawa pracy-2h

20.01.2020

poniedziatek

8h
8.00-16.00

Wyktady: Podstawy zywienia cztowieka (znaczenie i
zakres wiedzy o zywieniu, sktadniki odzywcze i ich rola
w zywieniu, gospodarka wodna i energetyczna organizmu,
gospodarka energetyczna organizmu, przemiany
sktadnikoéw w organizmie, normy zywienia i ich realizacja
w praktyce)4h
- - Wyposazenie zakltadow gastronomicznych ( maszyny i
urzadzenia do obrobki mechanicznej zywnosci,
urzadzenia i aparaty do obrobki cieplnej zywnosci,
urzadzenia i maszyny do obrobki chlodniczej zywnosci,
maszyny do sporzadzania napojow, maszyny do mycia)4

h

21.01.2020

Wtorek

8h
8.00-16.00

Wyktady: Kucharz (Podstawowe wiadomosci o sktadnikach
zywnoS$ciowych, podstawowe przepisy i normy
obowigzujace w gospodarce zywnosciowe;j,
charakterystyka procesow technologicznych, ocena
towaroznawcza thuszczow spozywczych i ich zastosowanie
w technologii gastronomicznej, ocena towaroznawcza
warzyw , owocow, ziemniakow i grzybow i ich
zastosowanie w produkcji gastronomicznej- 8h

22.01.2020

$roda

8h
8.00-16.00

Wyktady- Technologia z towaroznawstwem
(materialoznawstwem)

-Kucharz -Podstawowe wiadomosci o sktadnikach
zywnosciowych, podstawowe przepisy i normy
obowigzujace w gospodarce zywnosciowej,
charakterystyka procesoéw technologicznych, ocena
towaroznawcza mleka i jego przetwordw, jaj oraz
zastosowanie ich w produkcji gastronomicznej, technika
sporzadzania zup, ocena towaroznawcza maki, kasz oraz ich
zastosowanie w praktyce gastronomicznej

Charakterystyka ciast ( kruchych, piernikowych,
biszkoptowych, piaskowych, drozdzowych, francuskich) 8h

23.01.2020

czwartek

8h
8.00-16.00

Projekt wspdtfinansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego Dziatanie 8.6, Nazwa projektu: ,Wykwalifikowani!”,
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Wyktady Technologia z towaroznawstwem
(materiatoznawstwem)-

Kucharz -Podstawowe wiadomosci o sktadnikach
zywnosciowych, podstawowe przepisy i normy
obowigzujace w gospodarce zywno$ciowej,
charakterystyka procesow technologicznych, ocena 24.01.2020. piatek
towaroznawcza migsa zwierzat rzeznych, podrobow, ryb i
drobiu. Charakterystyka —budowa histologiczna, sktad
chemiczny, warto§¢ odzywcza. Pojgcie dojrzewania migsa,
sposoby przechowywania i utrwalania migsa. Zastosowanie
w gastronomii - 8h

8h
8.00-16.00

Wyktady Dobra Praktyka Higieniczna z elementami
HACCP ( minimum sanitarne),Dobra Praktyka
Produkcyjna, Dobra Praktyka Higieniczna, System HACCP
jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci- 4 h 8h

- planowanie i organizowanie dziatalno$ci gospodarczej, 25.01.2020 | sobotak 8.00-16.00
prowadzenie dziatan marketingowych, 1 h

- rachunkowo$¢ zawodowa, jednostki miar, pojecie i zasady
kalkulacji, pojecie kosztow, obliczenia zawodowe, 3 h

Wyktady-
- rysunek zawodowy, 2 h 8h
-podstawowe zasady ochrony Srodowiska, 1 h 27.01.2020. | poniedziatek 8.00-16.00

-wspotpraca z dystrybutorami, hurtowniami 2 h
- przygotowanie do egzaminu czeladniczego 3 h

RAZEM ZAJECIA TEORETYCZNE RAZEM

Projekt wspdtfinansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
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Szkolenie ,, Kucharz” ZAJECIA PRAKTYCZNE
Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,Wykwalifikowani!~
Grupa 20 — pow. Szczecin - Szczecin

Wyktadowca: Marcin Lajdamik — zajecia praktyczne

Lp Data Dzien Godziny
PRZEDMIOT

8. | Pracownia

- bhp stanowiskowe,2 h 28.01.20r. | Wtorek 8 h
- Potrawy z mleka (zupy mleczne, napoje zimne i gorgce) 8.00-16.00
6h
9. | Pracownia
-Potrawy z warzyw i owocéw — technika wykonania, i
<0oséb bodania. dodatki _—-— , 29.01.20r. | Sroda 8 h
poséb podania, dodatki ( suréwki, satatki, potraw z 8.00-16.00
warzyw gotowanych, smazonych, duszonych,
grillowane), 8 h
10.| Pracownia-
- Potrawy z jaj - technika wykonania, sposéb podania, 30.01.20r. Czwartek 8 h

dodatki ( potrawy z jaj gotowanych, smazonych, 8.00-16.00
przekaski, zapiekanki),8h

11.| Pracownia-
-Potrawy z maki i kasz - technika wykonania, sposob 31.06.19r. Pigtek 8 h

podania, dodatki (ciasta zarabiane w naczyniu, kluskowe, 8.00-16.00
pierogowe, ziemniaczane i serowe) 8 h

12.| Pracownia-

-Potrawy z maki i kasz - technika wykonania, sposéb
podania, dodatki (ciasta zarabiane w naczyniu, kluskowe, | 01.02.20r. Sobota 8 h
pierogowe, ziemniaczane i serowe) 8 h 8.00-16.00

13.| Pracownia Lo 8 h
- Sporzadzanie zup - sposoby podawania, dobér 03.02.20r. | Poniedziatek 8.00-16.00
dodatkow, 8 h B

14.| Pracownia

- Potrawy z miesa, dodatki (potrawy z miesa: gotowane,
smazone, duszone, pieczone, z masy miesnej mielone;j,
zakaski z mies surowych, gotowanych, pieczonych, dania
garmazeryjne,

potrawy miesno-warzywne, potmiesne pieczone i
zapiekane), 8 h

04.02.20r Wtorek 8 h
8.00-16.00

15.| Pracownia

- Potrawy z miesa -, dodatki (potrawy z miesa:
gotowane, smazone, duszone, pieczone, z masy miesnej ;
mielonej, zakaski z mies surowych, gotowanych, 05.02.20r Sroda
pieczonych, dania garmazeryjne,

potrawy miesno-warzywne, potmiesne pieczone i
zapiekane),8 h

8 h
8.00-16.00
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16.| Pracownia
- Potrawy z miesa, dodatki (potrawy z miesa: gotowane,
smazone, duszone, pieczone, z masy miesnej mielonej, 8 h
zakaski z mies surowych, gotowanych, pieczonych, 06.02.20r. Czwartek
dani . 8.00-16.00
ania garmazeryjne,
potrawy miesno-warzywne, potmiesne pieczone i
zapiekane), 8 h
17.| Pracownia
— Potrawy z drobiu, dodatki, sporzadzanie potraw z 07.02.20r. 8 h
drobiu: pieczonego, gotowanego, duszonego, smazone, Pigtekk 8.00-16.00
przekaski), 8 h
18.| Pracownia
- Potrawy z drobiu, dodatki, sporzadzanie potraw z 3 h
drobiu: pieczonego, gotowanego, duszonego, smazone, | 08.02.20r. Sobota
! 8.00-16.00
przekaski),8 h
19.| Pracownia-
- Potrawy z drobiu, dodatki, sporzadzanie potraw z
drobiu: pieczonego, gotowanego, duszonego, smazone, 10.02.20r. | Poniedziatek 8 h
przekaski), 4 h 8.00-16.00
- Sporzadzanie soséw zimnych i gorgcych, zastosowanie
do potraw, 4 h
20.| Pracownia-
- Sporzadzanie ciast: kruchych, piernikowych,
: : . s , 11.02.20r. 8 h
biszkoptowych, piaskowych, drozdzowych, francuskich, Wtorek
8.00-16.00
8h
21.| Pracownia
-— Potrawy z ryb - technika wykonania , sposdb podania,
dodatki (sporzadzanle potraw z ryb smaz.onych, 12.06.20r. Sroda 8 h
gotowanych, pieczonych, ryby w galarecie, po grecku), 8 8.00-16.00
h
22.| Pracownia
— Potrawy z ryb - technika wykonania , sposéb podania, 3 h
dodatki (sporzadzanie potraw z ryb smazonych, 13.02.20r. Czwartek 8.00-16.00
gotowanych, pieczonych, ryby w galarecie, po grecku), 8 ' '
h
23.| Pracownia
- Sporzadzanie pptraw péimiesnyoh - technika 14.02.20r. Pigtek 8 h
wykonania, sposéb podania, dodatki , 8 h 8.00-16.00
24.| Pracownia
— Sporzadzanie zakasek zimnych igorgcych, technika 8 h
15.02.20r. Sobota
wykonania, sposéb podania, dodatki, 8 h 8.00-16.00
25.| Pracownia
- Sporzaqzanie zejkasek zi'mnych i g'oracych , technika 17.02.20r. | Poniedziatek 8 h
wykonania, sposéb podania, dodatki, 8 h 8.00-16.00
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26.| Pracownia
- Sporzadzanie rdznego rodzaju deserow - technika 8 h
wykonania, 18.02.20r. Wtorek 8.00-16.00

sposob podania , 8 h

27.| Pracownia

— Napoje zimne i gorace - technika wykonania, sposéb 19.02.20r Sroda 8h
podania, 8h 8.00-16.00
RAZEM ZAJECIA PRAKTYCZNE RAZEM
RAZEM ZAJECIA TEORETYCZNE | PRAKTYCZNE OGOLEM
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