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Zakres programowy kursow
Projekt ,, Wspolpraca sie oplaca”

Opis kursu: Nowosci gastronomiczne z Szefem kuchni — 48 godzin/l grupa
Zakres programowy:

1.
2.

000N oG s W

Mise en place stanowiska pracy.

Towaroznawstwo surowcéw kulinarnych i techniki ich obrobki wst¢pnej oraz
mozliwos¢ ich wykorzystania.

Terminologia mi¢dzynarodowa stosowana w kuchni.

Podstawowe techniki rozdrabniania warzyw.

Przyrzadzanie wywardéw (np. cielecy, rybny, wolowy).

Demi glace — przyrzadzanie baz do soséw ciemnych.

Owoce morza.

Kuchnia bankietowa.

Dekoracja potraw z ekspedycja.

Opis kursu: Barman-Barista — 64 godzin/1 grupa
Zakres programowy:
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15.
16.
17.
18.

Barman i jego miejsce pracy.

Psychologia pracy.

Kultura pracy 1 dbatoé¢ o wlasny wizerunek.

Organizacja i techniki pracy barmana.

Wyposazenie techniczne, sprzgt barowy i barmanski — terminologia.
Alkoholoznawstwo - podziat alkoholi 1 koktajli, towaroznawstwo.
Miksologia — techniki mieszania, zasady komponowania napojow mieszanych
(wszystkie kategorie koktajli).

Zasady podawania napojéw alkoholowych.

Dekoracje - garnish oraz sztuka prezentacji.

Przekaski cocktailowe.

Obstugg gosci przy barze i przy stoliku w tym elementy pracy kelnerskiej.
Swiatowe trendy w barmafistwie.

Historia i kultura picia kawy.

Kwalifikacje i zakres obowigzkow baristy — cechy dobrego baristy.
Wyposazenie i sprzet niezbedny w pracy baristy.

Parzenie kawy (metody, parametry, najczg¢scie] popelniane biedy).

Sztuke spieniania mleka.

Latte ART.

Opis kursu: Kelner-Sommelier — 48 godzin/1 grupa
Zakres programowy:

1.
2.

Wizerunek zawodowy kelnera.
Bielizna stotowa, szklo, porcelana, sztucce, sprzet uzywany na stole goscia. Technika

nakrywania stotow.
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3. Mise en place - przygotowanie stotu pomocniczego (pomocnika kelnerskiego) przed

bankietem zasiadanym wg. Menu.

Technika noszenia zastawy, zasady noszenia tac kelnerskich.

Nakrycie podstawowe, rozszerzone, bankietowe, specjalne.

6. Metody serwowania. Serwowanie napojéw bezalkoholowych, alkoholowych,
serwowanie win oraz potraw.

7. Rodzaje $niadan. Organizacja bufetu $niadaniowego, przebieg obstugi podczas
$niadania.

8. Formy przyje¢ w zakladzie gastronomicznym.

9. Obshiga przyjecia wg protokotu dyplomatycznego.

10. Przygotowanie potraw przy konsumencie, flambirowanie, tranzerowanie itp.

11. Zawéd Sommelier - charakterystyka i warsztat pracy.

12. Czym jest wino?

13. Jak czyta¢ etykiety na butelce.

14. Wady i zalety win.

15. Przechowywanie wina.

16. Dobor wina do potraw.

17. Napowietrzanie i dekantacja wina.

18. Kolejnosé podawania win.

19. Omowienie przykladowe] karty win.

S

Opis kursu: Zajecia z przedsiebiorczosci — 36 godzin/l grupa
Zakres programowy:
1. Jak zalozy¢ dzialalnos¢ gospodarczg — podstawowe akty prawne.
2. Wybor formy dziatalnosci gospodarcze;.
3. Start w przedsigbiorczos¢ - podstawowe kroki.
4. Zakres odpowiedzialnodci za przyjgta formg organizacyjno — prawna.

5. Ksiggowosc,

6. Zatrudnienie 0s6b — obowigzki z tym zwigzane: formalne i1 finansowe.
7. Podstawowa struktura biznesplanu.

8. Bilans zalet i wad prowadzenia wlasnej firmy.

9. Zasady poprawnego pisania Curriculum Vitae?

10. Rozmowa kwalifikacyjna — wazny etap rekrutacii.

Opis zajeé ze Szholnym doradcq zawodowym — 4 godziny /1 osoba
Zakres programowy:

1. Prowadzenie zaje¢ aktywizujacych, wspierajacych ucznidw w  $wiadomym
planowaniu kariery i podjeciu roli zawodowej poprzez przygotowanie ich do
aktywnego poszukiwania pracy, prezentowania si¢ na rynku pracy oraz
wyposazenie ich w wiedzg na temat regut i trendow rzadzacych rynkiem pracy.
Gromadzenie, aktualizacja i udostgpnianie informacji edukacyjnych i zawodowych.
Wskazywanie osobom zainteresowanym zrodel dodatkowej informacji na poziomie
regionalnym, ogoélnokrajowym na temat rynku pracy, trendéw rozwojowych w swiecie
zawodow 1 zatrudnienia, wykorzystania posiadanych uzdolnien i talentow w roznych
~ obszarach

4. Udzielanie indywidualnych porad edukacyjnych i zawodowych uczniom
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Projekt wspolfinansowany ze Srodkdw Unii Europejskief

w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
2/3




ZESBOL SPROE BOOAVIVEE

it

KAPITAL LUDZKI 4 g, UNIAEURCPEISKA | =" 4,
-
RARDDCH STRATEGHA, SPOINDSCI % EUROPEJSKI * 2
4 Juon FUNDUSZ SPORECZNY w oy w

WARSZANA UL, KLIMOREWA 17023

Opis kursu: Zajecia 7 jezyka angielskiego — 30 godzin/ 1 grupa

Zaktes programowy:

Zajecia majg na celu rozwiniecie kompetencji jezykowych ucznidéw poprzez wzbogacenie
stownictwa, zasobu struktur gramatycznych i umiejetnosei jezykowych, jakimi si¢ postuguja.
Powinny przygotowywac ucznia do matury pisemnej i ustnej.

Zajgcia powinny ¢wiczy¢:

1. Tworzenie komunikatéw ustnych i reagowanie ustne w typowych sytuacjach.

2. Rozumienie 1 redagowanie wypowiedzi pisemnych.

3. Rozumienie ze stuchu prostych wypowiedzi.

4. Przetwarzanie tekstu ustnie lub pisemmie.

Opis kursu: Zajecia z jezyka angielskiego zawodowego — 20 godzin/ 1 grupa
Zakres programowy:

Opisywanie miejsca pracy 1 zawoddw zwigzanych z gastronomig
Przyjmowanie rezerwacji i udzielanie informacji

Przyjmowanie i obstuga gosci

Ustalanie i opisywanie menu

Opisywanie napojow, przystawek, deserdéw i dan

Przepisy kulinarne

Serwis stolowy

Radzenie sobie z trudnymi sytuacjami
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Opis kursu: Zajecia 7 matematyki — 30 godzin/ 1 grupa

Zakres programowy:

celem zaje¢ jest uzupelnienie brakow programowych przez uczniow oraz pomoc w
przygotowaniu do matury.
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