ZAJECIA POMAGAJACE UCZNIOM PRZYGOTOWANIE SIE DO EGZAMINU ZAWODOWEGO

PISEMNEGO SPRAWDZAJACEGO WIADOMOSCI | UMIEJETNOSCI WEASCIWE DLA

KWALIFIKACJI W DANYM ZAWODZIE DLA TECHNIKA ORGANIZACII UStUG
GASTRONOMICZNYCH.

Zajecia prowadzone sg w dwdch grupach. Odbywajg sie w czwartek dla gr. 1 i piagtek
dlagr. 2

Celem w/w zajec jest pomoc uczniom w przygotowaniu sie do czesci pisemne;j
egzaminu zawodowego sprawdzajgcej wiadomosci i umiejetnosci wtasciwe dla
kwalifikacji w danym zawodzie.

Uczniowie nabywajg wiedze o organizacji i przebiegu egzaminu zawodowego,
powtarzajg zdobytg wiedze dotyczgcg wiadomosci i umiejetnosci wtasciwych dla
kwalifikacji swojego zawodu oraz rozwigzujg przyktadowe zadania opracowane
zgodnie ze standardami wymagan egzaminacyjnych.

Uczniowie utrwalaja min:

stosowanie nazw, pojec i okreslen zwigzanych z ustugami gastronomicznymi,
identyfikowanie systemow i technik obstugi konsumenta,

rozrdznianie przyje¢ okoliczno$ciowych z uwzglednieniem zasad nakrywania stotow

I stosowanych metod obstugi,

rozpoznawanie naczyn, sztu¢cow i sprzgtu stosowanego do podawania potraw i
napojow,

rozroznianie technik serwowania potraw i napojow,

rozréznianie potraw i napojow kuchni polskiej, takze regionalnej i innych narodow
identyfikowanie informacji zawartych na etykietach napojow i opakowaniach
produktow spozywczych,

okreslanie temperatury podawania potraw i napojow,

okreslanie warto$ci odzywczej 1 energetyczng potraw i napojow,
planowanie i ocenianie jadtospisoéw codziennych i okolicznosciowych

dobieranie napojow do okreslonego menu,

dobieranie technik podawania okreslonych potraw i napojow,

analizowanie zgodno$ci obstugi z Zyczeniem zleceniodawcy i charakterem imprezy
okreslanie sposob przyjmowania i rejestrowania zamowien oraz sposoby rozliczenia

gotowkowego 1 bezgotowkowego.
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