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PROGRAM NAUCZANIA PRZEDMIOTÓW ZAWODOWYCH


PRAKTYKA ZAWODOWA

Szczegółowe cele kształcenia – uczeń powinien umieć;

- określić zakres świadczonych usług przez gastronomię otwartą i zamkniętą,
- określić funkcję i obowiązki na poszczególnych stanowiskach pracy,

- przygotować salę konsumpcyjną do obsługi gości indywidualnych i imprez

  okolicznościowych,

- podawać i serwować potrawy i napoje,

- fachowo i kompleksowo organizować i obsługiwać różnego rodzaju imprezy

  gastronomiczne,

- znać receptury i przepisy kulinarne,

- sporządzić podstawowe potrawy korzystając z norm i receptur gastronomicznych,

- rozliczyć usługę gastronomiczną i przyjąć należność,
- sporządzić kalkulację potraw, napojów i używek,

- sporządzić kartę menu,

- zaplanować zakupy surowców,

- sporządzić dokumentacje finansowo- księgową,

- ewidencjonować składniki aktywów i pasywów,

- dbać o jakość świadczonych usług,

- przestrzegać przepisów z zakresu bhp, p.poż  i higieniczno- sanitarnych.
