Certificaat

PRO keuken, deel 1

Wordt hierbij uitgereikt aan:

Voor de onderstaande professionele keukentechnieken

Staan e Tillen ¢ Handmatig afwassen e Handgereedschap desinfecteren
Werkblad reinigen e Weegschaal bedrijfsklaar maken e Droge stoffen wegen
Vloeistoffen wegen e Vloeistoffen meten e Etiketteren e Producten afdekken e FIFO-systeem
Snijwondje verzorgen e Snijwerkplek inrichten e Koksmes gebruiken e Krabber gebruiken
‘En julienne’ snijden e ‘En brunoise’ snijden e Ui schoonmaken e Ui snipperen
Lange producten dun schillen e Ciseleren e Schillen met een mesje e Appel opdelen
Tomaat ontvellen e Tomaat in partjes snijden e Sla voorbewerken e Sla wassen
Verse kruiden wassen e Verse kruiden bewaren e Verse kruiden plukken e Hakken

Datum Organisatie Locatie

Handtekening docent Handtekening leerling (V)
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	Naam leerling: 
	Datum: Datum
	Organisatie: Organisatie
	Locatie: Locatie
	Docent: [Handtekening leerkracht]
	Leerling: [Handtekening leerling]
	Behaalde onderdelen: Staan ● Tillen ● Handmatig afwassen ● Handgereedschap desinfecteren
Werkblad reinigen ● Weegschaal bedrijfsklaar maken ● Droge stoffen wegen
Vloeistoffen wegen ● Vloeistoffen meten ● Etiketteren ● Producten afdekken ● FIFO-systeem
Snijwondje verzorgen ● Snijwerkplek inrichten ● Koksmes gebruiken ● Krabber gebruiken
‘En julienne’ snijden ● ‘En brunoise’ snijden ● Ui schoonmaken ● Ui snipperen
Lange producten dun schillen ● Ciseleren ● Schillen met een mesje ● Appel opdelen
Tomaat ontvellen ● Tomaat in partjes snijden ● Sla voorbewerken ● Sla wassen
Verse kruiden wassen ● Verse kruiden bewaren ● Verse kruiden plukken ● Hakken


