,Moje doswiadczeni
Erasmus+ na Ibizie”

Klaudia Wnuk




Miejsce

praktyk

Nobu Ibiza Bay

5 ¥¢ hotel w zatoce Talamanca, kuchnia Nobu, styl japorisko-
srodziemnomorski




\Y/ Oj e *Pastry Cook — dziat cukierni
: : *Przygotowywanie musow, tart, bez, glazur
stanowi SkO ! *Dekorowanie i plating
: : *Praca z egzotycznymi produktami (yuzu, mango, matcha)
obowi QZkl "Wspétpraca z zespotem miedzynarodowym




. *Organizacji pracy w szybkim srodowisku
Czegosie -Precyzji i dbatosci o detale

“Wspotpracy i komunikacji w kuchni miedzynarodowej
nau Czy+a M *Odpowiedzialnosci i samodzielnosci




Wyzwania

\WWysoka temperatura, presja
czasu

*Perfekcyjny standard Nobu
*Bariera jezykowa
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CO da+ mi *Doswiadczenie zawodowe i pewnos¢ siebie

*Nowe umiejetnosci techniczne
E rasmus+ *Samodzielnos¢ w obcym kraju

*Przyjaznie i inspiracje do dalszej kariery
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