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Miejsce przedmiotu w programie studiow:
przedmiot specjalizacyjny

Cel ksztatcenia:

Celem¢wiczen gastronomicznych jest przede wszystkim przygotogvatudentow do
kierowania praginnych, wyksztatcenie umigthosci pracy i wspotpracy w zespole,
wyrabianie poczucia odpowiedziakwd za jakd¢ wykonywanej pracy, sposéb i organizacje
realizacji zada. Studenci powinni rowniedoktadnie poznazarzdzenia i przepisy BHP,
HACCP, P-PQ.

Opis przedmiotu:

Organizacja zaktadu gastronomicznego — obstugalkoesta.

Organizacja pracy kelneréw, organizacja pracy vatiarestauracyjnych.

Organizacja i technika obstugi konsumenta: podagvaaksek zimnych, podawanie zgek
goracych, podawanie zup, podawanie drugich,gedawanie deserow, podawasigadan.
Organizacja przyg okolicznagciowych: uczestniczenie w przyjmowaniu zamaie
organizagt przyjecia, uczestniczenie w ustalaniu menu na RIij

Uczestniczenie w spardzaniu ofert handlowych.

Uczestniczenie w rozliczaniu zleconych imprez akaiigciowych.

Forma prowadzenia zagé: ¢wiczenia

Metody oceny:
zaliczenie z praktycznej exi obstugi
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