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UMIEJETNOSCI

Obrobka migs i ryb

Grill i dania gtéwne

Sosy bazowe i wywary
Piec konwekcyjno-parowy
Sous-vide

HACCP i GHP

Kalkulacja food cost
Praca pod presjg czasu

JEZYKI

angielski A2

CERTYFIKATY

Orzeczenie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych (aktualne)
Szkolenie HACCP - 2022

Kurs kuchni azjatyckiej — 2023

ZAINTERESOWANIA

Fermentacja warzyw,
wedkarstwo morskie, zbieranie
starych ksigzek kucharskich.

Pawet Zielonka

Kucharz - kuchnia cieptai grill

PROFIL ZAWODOWY

Kucharz z szescioletnim doswiadczeniem w restauracjach a la carte i
kuchni hotelowej. Prowadze sekcje grill i dan gtéwnych, przygotowuje
mise en place na petny serwis i dbam o zapisy HACCP. Mam aktualne
orzeczenie sanitarno-epidemiologiczne i chetnie ucze mtodszych
kucharzy.

DOSWIADCZENIE ZAWODOWE

Kucharz - sekcja grill i dania gtéwne 04.2021 - obecnie

Restauracja Pod Latarnig (fikcyjna)
o Prowadzenie sekcji grill w restauracji na 90 miejsc, wydawanie dan

podczas serwisow wieczornych.

o Wspottworzenie menu sezonowego i przygotowanie kart
technologicznych dla nowych pozyciji.

e Przyjmowanie dostaw migsa i ryb, kontrola temperatur i
prowadzenie dokumentacji HACCP.

Miodszy kucharz 06.2018 - 03.2021
Hotel Bursztynowy Brzeg (fikcyjny)

e Przygotowanie sniadan w formie bufetu oraz dan na kuchni zimnej.

o Obstuga bankietow i przyje¢ weselnych do 150 oséb.

o Utrzymanie porzadku na stanowisku i rotacja towaru wedtug zasady

FIFO.

WYKSZTALCENIE

Zespot Szkoét Gastronomicznych w Gdansku 2014 - 2018
(przyktad)
Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla potrzeb niezbgdnych do realizacji
procesu rekrutacji zgodnie z art. 6 ust. 1lit. a Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2016/679.



