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PROGRAM ZAJEC PRAKTYCZNYCH
dla technika zywienia i uslug gastronomicznych

. Zapoznanie ze strukturg organizacyjng zaktadu, regulaminami,
zarzadzeniami, instrukcjami 1 przepisami bhp 1 ppoz.

. Organizacja stanowisk pracy w zaktadzie gastronomicznym.

. Odpowiedzialnos$¢ 1 uprawnienia na danym stanowisku.

Wyposazenie zaktadu gastronomicznego w urzadzenia gastronomiczne.

Zabezpieczanie surowcow 1 potproduktow przed zepsuciem.

Dobor metod utrwalania zywnosci oraz urzadzen do przechowywania

Zywnosci.

Stosowanie zasad oceny organoleptycznej.

Sporzadzanie potraw na podstawie receptury (dobdr odpowiednich metod

lub technik oraz surowcow do sporzadzania potraw).

Ekspedycja potraw.



