Zawod: technik organizacji ustug gastronomicznych 341[07]

Podbudowa programowa: szkota dajgca wyksztatcenie srednie
Program ksztatcenia: 341[07]

Symbol
jednostki Nazwa jednostki modutowej
modutowe]
Modut . s .
341[07].01 Podstawy dziatalnosci ustugowej

341[07].01.01

Przestrzeganie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
ppoz.

341[07].01.02

Nawigzywanie i utrzymywanie kontaktéw miedzyludzkich

341[07].01.03

Stosowanie prawa w dziatalnosci ustugowej

341[07].01.04

Ocena jakosci $wiadczonych ustug

341[07].01.05

Prowadzenie marketingu ustug

341[07].01.06

Prowadzenie korespondencji biurowej

Modut
341[07].21

Podstawy gastronomii i zywienia

341[07].Z1.01

Organizowanie dziatalnosci gastronomicznej

341[07].Z1.02

Przestrzegania zasad higieny w procesie produkcyjnym

341[07].21.03

Wykorzystanie produktéw spozywczych jako zrodta sktadnikow
pokarmowych

341[07].21.04

Planowanie zywienia

Modut
341[07].22

Technologia gastronomiczna

341[07].Z2.01

Wykonywanie czynno$ci przygotowawczych zwigzanych z produkcjg
potraw

341[07].22.02

Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw jarskich

341[07].22.03

Sporzadzanie podstawowego asortymentu zup i soséw

341[07].22.04

Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw z miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, ryb i owocoéw morza

341[07].22.05

Sporzadzanie podstawowego asortymentu zakgsek

341[07].22.06

Sporzadzanie podstawowego asortymentu deseréw i wyrobow
ciastkarskich




Modut
341[07].Z3

Obstuga konsumenta

341[07].23.01

Organizowanie obstugi konsumentow

341[07].23.02

Podawanie potraw i napojéw

341[07].Z3.03

Organizowane pracy w bufecie

Modut
341[07].z4

Ustugi gastronomiczne

341[07].Z4.01

Promocja ustug gastronomicznych

341[07].Z4.02

Realizowanie zlecen na przyjecia okolicznosciowe i ustugi cateringowe

341[07].24.03

Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych

341[07].24.04

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug
gastronomicznych

341[07].Z4.05

Komunikowanie sie w jezyku obcym

341[07].PP

Przedsiebiorczos$¢

Praktyka zawodowa 4 tygodnie — 140 godzin
- organizowanie ustug w zakfadach gastronomicznych — 2 tygodnie
- organizowanie ustug cateringowych — 2 tygodnie




