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BEZPLATNY KURS ZAWODOWY

PRZYGOTOWYWANIE POTRAW ZGODNIE
Z TRENDAMI RYNKOWYMI
| ZASADAMI ZDROWEGO ZYWIENIA

Krotko o kursie

Dla kogo?

- 160 godzin zajec praktycznych
- zajecia prowadzone przez certyfikowanych treneréw

- zapewnione materiaty dydaktyczne, produkty/surowce
- bezptatne egzaminy i wydawanie certyfikatow VCC

- miejsce prowadzenia zajec: Koszalin

- zwrot kosztow dojazdu dla oséb spoza Koszalina
rozpoczecie kursu: WRZESIEN - PAZDZIERNIK 2019 r.

Dla oso6b petnoletnich, nieprowadzacych
wiasnej dziatalnosci gospodarczej,

z powiatoéw: miasto Koszalin,
koszalinskiego, szczecineckiego,
kotobrzeskiego, biatogardzkiego,
Swidwinskiego, drawskiego,
stawienskiego

*

Szczego6towe informacije e
na stronie internetowej www.fundacja-ece.edu.pl, « E(E «
FB Fundacji Oswiatowej - Europejskie Centrum Edukacyjne w Koszalinie * OSWIATOWA

* *
*

oraz pod numerem telefonu 94 342 48 20.



Przygotowywanie potraw
zgodnie z trendami rynkowymi
| zasadami zdrowego zywienia

Ramowy program nauczania

1. Receptury gastronomiczne oraz surowce.

2. Planowanie procesu produkcyjnego potraw.

3. Sporzadzanie potraw z warzyw, ziemniakow,
grzybow, owocow; z mleka i jego przetworow; z jaj; z
zastosowaniem maki, kasz.

4. Sporzgdzanie zup i SosOw; potraw z miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, ryb i owocoéw morza.

5. Sporzadzanie potraw z zastosowaniem technik
kulinarnych sprzyjajacych zdrowemu zywieniu.

6. Sporzadzanie potraw kuchni srodziemnomorskiej,
francuskiej, rosyjskiej, wegierskie|, azjatyckiej,
wegierskiej, ,slow food”.

7. Sporzadzanie potraw ze swiadomym wykorzystanie
produktow wywotujgcych reakcje alergiczna lub
dolegliwosci zdrowotne.

8. Stosowanie zasad BHP.

9. Przestrzeganie zasad HACCP.




