
PROGRAM ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH 

dla technika żywienia i usług gastronomicznych 

klasa II 

 
 

 

 

 

1.  Zapoznanie ze strukturą organizacyjną zakładu, regulaminami,  

      zarządzeniami, instrukcjami i przepisami bhp i ppoż. 

2.  Organizacja stanowisk pracy w zakładzie gastronomicznym. 

3. Odpowiedzialność i uprawnienia na danym stanowisku. 

4.  Wyposażenie zakładu gastronomicznego w urządzenia gastronomiczne. 

5.  Zabezpieczanie surowców i półproduktów przed zepsuciem. 

6.   Dobór metod utrwalania żywności oraz urządzeń do przechowywania  

     żywności. 

7.  Stosowanie zasad oceny organoleptycznej. 

8.  Sporządzanie potraw na podstawie receptury (dobór odpowiednich metod     

     lub technik oraz surowców do sporządzania potraw). 

9.  Ekspedycja potraw. 

 


