Certificaat

PRO keuken, deel 2

Wordt hierbij uitgereikt aan:

Voor de onderstaande professionele keukentechnieken

Augurkenwaaier e Kopgarnituur e Boterballen boren e Meloen boren e Citroen canneleren
Citrusvruchten uitsnijden e Eieren scheiden e Mayonaise bereiden e Mayonaise uit de schift halen
Prei wassen e Prei ‘en Chinoise’ snijden e Schilfers snijden e Kaas raspen
Kookplaat reinigen e Vaatwasmachine gebruiken e Eieren koken e Eieren pellen
Groente blancheren e Invriezen e Groente koken e Pasta kokene Binden met zetmeel
Roux maken e Roux verwerken e Soep proeven e Soep terugkoelen
Boter klaren e Spiegeleieren e Aardappelen blancheren e Aardappelen sauteren
Patat voorbakken e Patat afbakken e Wit en roze vilees sauteren
Paneren a I'anglaise e Gepaneerd vilees sauteren

Datum Organisatie Locatie

Handtekening docent Handtekening leerling (V)
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