
Temat szkolenia:      ORGANIZATOR USŁUG GASTRONOMICZNYCH  

                                                     I CATERINGOWYCH  

 

Cele szkolenia:         Celem szkolenia jest nabycie wiedzy i umiejętności niezbędnych do podjęcia 

zatrudnienia na stanowisku organizatora usług gastronomicznych i cateringowych. 

 

Tematy zajęć edukacyjnych: 

- BHP, ochrona p.poż, i ochrona środowiska, I pomoc przedlekarska, higiena zawodowa                                                                                                   

- przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymogami                                                                                                               

- organizowanie przyjęć okolicznościowych                                                                                                                                                         

- prowadzenie nadzoru w czasie sporządzania wyrobów kulinarnych                                                                                                                                                           

- projektowanie i rozliczanie jadłospisów oraz ustalanie asortymentu potraw                                                                                                                                             

- wprowadzanie i sporządzanie potraw wg własnych przepisów i receptur                                                                                                                                                          

 

 

 

Ilość godzin zajęć edukacyjnych jest dostosowana do indywidualnych 

potrzeb kursanta 

 

 

Cena szkolenia uzależniona jest od ilości godzin zajęć edukacyjnych oraz  

ilości osób w grupie         


