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Program kursu ,,Kucharz matej gastronomii” — | Edycja
Czesé¢ stacjonarna
Miejsce: Zespot Szkét nr 1 im. Mikotaja Kopernika - ul. Andersa 30 Koszalin, salanr 11

Dzien 1 - pigtek (19.11.2010r.)

Zasady prawidtowego zywienia.
16:30-17:15
Wyktadowca: Ewa tegowska

Bezpieczenstwo i higiena pracy w zaktadzie gastronomicznym.
17:15-18:00
Wyktadowca: Ewa tegowska

18:00 — 18:30 Lunch

Podstawowe pojecia stosowane w technologii gastronomiczne;j.
18:30 — 20:00

Wyktadowca: Ewa tegowska

Dzien 2 — sobota (20.11.2010r.)

Ocena towaroznawcza, podziat, charakterystyka i zastosowanie
warzyw, ziemniakow, grzybow oraz owocow w technologii
9:00 — 10:30 gastronomicznej — technika wykonania suréwek, satatek, wywaréw,
ZUp i sosow.

Wyktadowca: Jolanta Kubat

10:30 — 10:45 Przerwa

Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow oraz maki
i kasz w technologii gastronomicznej — technika wykonania potraw:
satatka szefowej, rosét, krupnik, kapus$niak, barszcz ukrainski, kotlety
Z kaszy i miesa, kotlety z fasoli, paella, ryz zapiekany, sztuka miesa,
Sos chrzanowy, sos $mietanowy, sos grzybowy.

10:45 - 12:15

Wyktadowca: Ewa tegowska

12:15-12:30 Przerwa

Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybdéw i owocdw oraz maki
12:30 — 14:00 i kasz w technologii gastronomicznej — cigg dalszy zajeé.

Wyktadowca: Ewa tegowska

14:00 — 14:30 Lunch

Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocOw oraz maki
14:30 — 16:00 i kasz w technologii gastronomicznej — cigg dalszy zajeé.

Wyktadowca: Ewa tegowska
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Dzien 3 — niedziela (21.11.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie mleka oraz jego przetworow
9:00 — 9:45 w technologii gastronomicznej.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocéw, jaj, mleka
i jego przetworow, ryb oraz maki i kasz w technologii gastronomiczne;j
9:45 — 10:30 — technika wykonania potraw: deska serdw, jaja garnirowane na
saftatce, Sledz po japonsku, Sledz po sufttansku, pizza.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
10:30 - 10:45 Przerwa
Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocéw, jaj, mleka
i jego przetworow, ryb oraz maki i kasz w technologii gastronomicznej
10.45-12.15 — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
12.15-12.30 Przerwa
Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocéw, jaj, mleka
i jego przetworow, ryb oraz maki i kasz w technologii gastronomicznej
12.30 - 14.00 — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
14.00 - 14.30 Lunch
Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocéw, jaj, mleka
i jego przetworodw, ryb oraz maki i kasz w technologii gastronomicznej
14.30 - 16.00 — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
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Dzien 4 — pigtek (26.11.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w technologii
16.30-17.15 gastronomicznej.

Wyktadowca: Ewa tegowska

Zastosowanie maki i kasz w technologii gastronomicznej oraz
technika wykonania potraw: krokiety, tercet nale$nikowy, nalesniki
17.15-18.00 biszkoptowe.

Wyktadowca: Ewa tegowska

18.00 - 18.30 Lunch

Zastosowanie maki i kasz w technologii gastronomicznej — ciag
18.30 - 20.00 dalszy zajec.

Wyktadowca: Ewa tegowska

Dzien 5 — sobota (27.11.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie maki oraz kasz w technologii
9.00 - 10.30 gastronomiczne;j.

Wyktadowca: Jolanta Kubat

10.30 - 10.45 Przerwa

Zastosowanie warzyw, ziemniakéw, grzybow i owocow, migsa
zwierzat rzeznych oraz drobiu, ryb w technologii gastronomicznej oraz
technika wykonania potraw: safatka z fososiem, safatka z zielonej
fasolki, satatka z selera, safatka z ogorkami, satatka

10.45-12.15 z selera naciowego, kotlet pozarski, kotlet de Volaille, schabowy, stek,
zZrazy zawijane, ziemniaki puree | drgzone, kluski kfadzione
i francuskie.

Wyktadowca: Ewa tegowska

12.15-12.30 Przerwa

Zastosowanie warzyw, ziemniakéw, grzybow i owocdédw, miesa
zwierzat rzeznych oraz drobiu, ryb w technologii gastronomicznej —

12.30 - 14.00 cigg dalszy zajec.

Wyktadowca: Ewa tegowska

14.00 - 14.30 Lunch

Zastosowanie warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow, miesa
zwierzat rzeznych oraz drobiu, ryb w technologii gastronomicznej —

14.30 - 16.00 ciag dalszy zajec.

Wyktadowca: Ewa tegowska
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Dzien 6 — niedziela (28.11.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie miesa zwierzat rzeznych oraz
9.00 - 9.45 drobiu w techno-logii gastronomiczne;.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
Zastosowanie miesa zwierzat rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakdéw, grzybdéw, owocdw w technologii gastronomicznej oraz
technika wykonania potraw: pasztet, udka faszerowane, klops, rolada
ze schabu, karkowka pieczona, schab doskonaty Marcina, galantyna
9.45-10.30 Z kurczaka, kopytka, kluski S$lgskie, surowka z pora, surowka
z kapusty pekinskiej, satatka z pomidora, mizeria, satatka z kapusty
czerwonej.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
10.30 - 10.45 Przerwa
Zastosowanie migsa zwierzat rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakow, grzybow
10.45-12.15 i owocow w technologii gastronomicznej — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
12.15-12.30 Przerwa
Zastosowanie miesa zwierzgt rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakow, grzybéw
12.30 - 14.00 i owocdw w technologii gastronomicznej — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
14.00 - 14.30 Lunch
Zastosowanie miesa zwierzat rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakow, grzybow i owocow w technologii gastronomicznej — ciagg
Wyktadowca: Jolanta Kubat
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Dzien 7 — pigtek (03.12.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie miesa zwierzat rzeznych oraz
16.30 - 17.15 drobiu w techno-logii gastronomiczne.

Wyktadowca: Ewa tegowska

Zastosowanie miesa zwierzat rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakow, grzybow
i owocow w technologii gastronomicznej oraz technika wykonania
potraw: gulasz, bitki, Boeuf Strogonow, placki ziemniaczane, suréwki
Z biatej kapusty na rézne sposoby.

17.15 - 18.00

Wyktadowca: Ewa tegowska

18.00 - 18.30 Lunch

Zastosowanie migsa zwierzat rzeznych oraz drobiu, warzyw,
ziemniakow, grzybow

18.30 - 20.00 i owocodw w technologii gastronomicznej — cigg dalszy zajec.

Wyktadowca: Ewa tegowska

Dzien 8 — sobota (04.12.2010r.)

Ocena i podziat ciast, deseréw oraz napojow alkoholowych
9.00 - 10.30 i bezalkoholowych.

Wyktadowca: Jolanta Kubat

10.30 - 10.45 Przerwa

Ocena, podziat i technika sporzgdzania ciast, deseréw oraz napojow
alkoholowych i bezalkoholowych oraz potraw pdtmigesnych: pierogi
10.45 - 12.15 z réznymi nadzieniami, racuchy Ewy, placuszki warzywne, tort
z owocami, ciasteczka potkruche z r6znymi dodatkami.

Wyktadowca: Ewa tegowska

12.15-12.30 Przerwa

Ocena, podziat i technika sporzgdzania ciast, deseréw oraz napojow
alkoholowych i bezalkoholowych oraz potraw pétmiesnych — cigg

12.30 - 14.00 dalszy zajec.
Wyktadowca: Ewa tegowska
14.00 - 14.30 Lunch
Ocena, podziat i technika sporzgdzania ciast, deseréw oraz napojow
14.30 - 16.00 alkoholowych i bezalkoholowych oraz potraw potmiesnych — cigg

dalszy zajec.
Wyktadowca: Ewa tegowska
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Dzien 9 — niedziela (05.12.2010r.)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie ryb w technologii
9.00 - 10.30 gastronomicznej.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
10.30 - 10.45 Przerwa
Zastosowanie ryb, warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow, ciast
i deseréw w techno-logii gastronomicznej oraz technika wykonania
potraw: ryba: po grecku, w cie$cie, panierowana, gotowana,; safatka:
10.45-12.15 ze szparagow, brokutow ,z cykorii, z kalafiora , kolorowa; selery
zapiekane, frytki, ciasto francuskie.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
12.15-12.30 Przerwa
Zastosowanie ryb, warzyw, ziemniakéw, grzybdw i owocow, ciast
12.30 - 14.00 i deseréw w techno-logii gastronomicznej — cigg dalszy zajeé.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
14.00 - 14.30 Lunch
Zastosowanie ryb, warzyw, ziemniakow, grzybow i owocow, ciast
14.30 - 16.00 i deseréw w techno-logii gastronomicznej — cigg dalszy zajec.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
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Czesé ,,wyjazdowa”

Miejsce: osrodek szkoleniowy w okolicach Koszalina

Dzien 10 - pigtek (10.12.2010r.)

15.30 - 16.15 Przyjazd i zakwaterowanie w hotelu
Znaczenie, podzial, rola i charakterystyka sktadnikow odzywczych.
16.15 - 17.45 P ysty ywezy
Wyktadowca: Jolanta Kubat
17.45 - 18.00 Przerwa
HACCP w gastronomii.
18.00 - 18.45
Wyktadowca: Ewa tegowska
Prezentacja filmu ,Piece konwekcyjno — parowe”.
18.45 - 19.30
Wyktadowca: Jolanta Kubat
20.00 - 21.00 Uroczysta kolacja

Dzien 11 - sobota (11.12.2010r.)

7.30-9.00 Sniadanie

Ogodlne informacje o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje
zawodowe w zawodzie kucharz matej gastronomii:

9.00 - 9.45 - struktura egzaminu, jego przebieg i organizacja
- wymagania, ktére nalezy spetnic, zeby przystgpi¢ do egzaminu.
Wyktadowca: Jolanta Kubat

Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.

9.45 - 10.30
Wyktadowca: Ewa tegowska
10.30- 10.45 Przerwa
10.45 - 11.30 Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych — cigg dalszy.
Wyktadowca: Ewa tegowska
Przyktady zadan egzaminacyjnych wraz z kryteriami oceniania,
planami dziatan
11.30-12.15 i prezentacjg potraw — ¢éwiczenia.
Wyktadowca: Ewa tegowska
12.15-12.30 Przerwa
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Kalkulacja potraw, dobér surowcéw i pétproduktow, obliczanie ilosci
12.30 - 14.00 surowcow i pét-produktéw do sporzgdzenia potraw — ¢wiczenia.
Wyktadowca: Jolanta Kubat
14.00 - 14.30 Lunch
Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej potraw — ¢wiczenia.
14.30 - 16.00
Wyktadowca: Ewa tegowska
16.00 - 16.15 Przerwa
Zasady uktadania jadtospiséw.
16.15-17.00
Wyktadowca: Jolanta Kubat
Charakterystyka diety podstawowej i wegetarianskiej.
17.00 - 17.45 sy yPp wowey [ wegetar )
Wyktadowca: Jolanta Kubat
18.00 - 18.30 Kolacja

Dzien 12 — niedziela (12.12.2010r.)

7.30 - 9.00 Sniadanie
Ukfadanie jadtospiséw — ¢wiczenia.
9.00 - 10.30
Wyktadowca: Ewa tegowska
10.30 - 10.45 Przerwa
TEST sprawdzajgcy wiadomosci i umiejetnosci nabyte podczas
10.45 - 12.15 szkolenia. Egzamin Kwalifikacji Zawodowych.
Wyktadowca: Ewa tegowska, Jolanta Kubat
12.15-12.30 Przerwa
Prezentacja filméw : dekoracja potraw, Coffee Art.
12.30 - 14.00
Wyktadowca: Ewa tegowska, Jolanta Kubat
14.00 - 14.30 Lunch
14.30 Zakonczenie kursu, wyjazd z osrodka
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