PROJEKT KULINARNY
HY CKA OD KUCHNI"

Termin: rok szkolny 2017/2018
Zadanie projektowe zostanie realizowane z&KId8 g

Miejsce realizacji: Restauracja Eka RynekSrodecki 17 Pozna

Cele zadania projektowego

Cel gtowny:

Poznanie specyfiki funkcjonowania restauracji ¢kg”.

Rozpoznawanie podstawowego wypasaa restauracii.

Ksztaltowanie samodzieldo w zakresie korzystania z komunikacji miejskiej.

Utrwalanie zasad bezpiedmtwa wsrodkach komunikacji miejskiej.

Cele szczegotowe:

Poznanie pomieszcadworzacych restauracje — sala dlasgp kuchnia, piwnica,
magazyn.

Poznanie pracownikow restauracji — ich obgzkdw i funkcji.

Poznanie organizacji pracy w restauracji — zaopatezw produktyzywnaosciowe na
targach, marketach, samodzielne przygotowanie wqiraez kucharza, obstuga
gosci przez kelnerki, dekoracja stotow, czydaioporzdkowe.

Rozpoznawanie podstawowych sgéev AGD usprawniajcych funkcjonowanie
restauracji — ekspres do kawy, pieggdearnia.

Zachowanie zasad kultury ésodkach komunikacji miejskiej oraz restauracii.

Zachowanie zasad bezpieagtva wsrodkach komunikacji miejskiej.



ZADANIA DO REALIZACJLI:

1.0Opracowanie planu dzigtaterminow ich realizacji.

2.0méwienie z p.Marcinem Sadowskim zadania projekgm — ustalenie
harmonogramu spotka

3.Dokumentowanie i zamieszczanie na stronie intewsy szkoty notatki

z fotografiami.

HARMONOGRAM SPOTKA N:

PAZDZIERNIK — restauracja oéfodka, pracownicy;wycieczka na targ
LISTOPAD - organizacja pracy w restauracji

MARZEC - przygotowanie dadla gaci — spotkanie z kucharzem
KWIECIEN — wycieczka na targ; utrzymanie estetyki i czysitov restauracji

CZERWIEC - podsumowanie projektu

Opracowanie i realizacja:
Dorota Pomorska, Marcin Sadowski



