PROGRAM SZKOLENIA

»PRZEKASKI BANKIETOWE"

Cel szkolenia

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do profesjonalnego planowania,

tworzenia, komponowania i serwowania przekgsek bankietowych z zachowaniem zasad

estetyki, bezpieczeristwa Zywnosci oraz nowoczesnych trendéw gastronomicznych.

Szkolenie obejmuje rowniez umiejetnosci zwigzane z logistykq przygotowan i organizacjq

pracy podczas obstugi bankietow i przyjec.

Szkolenia przeprowadzone s3 w wymiarze
od 36 do 48 godzin dydaktycznych ( 45 minut).

Efekty szkolenia

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

Metoda walidacji

Wiedza: uczestnik zna
rodzaje przekasek
bankietowych (zimne,
ciepte, finger food, tapas) i
zasady ich kompozycji

Prawidtowo klasyfikuje
rodzaje przekasek,
wskazuje zasady doboru
sktadnikéw

Test wiedzy, dyskusja

Umiejetnosci: potrafi
zaplanowaé¢ menu
bankietowe, przygotowad
przekaski i zaaranzowac
stot

Opracowuje przyktadowe
menu, wykonuje wybrane
przekaski zgodnie z
recepturg

Obserwacja podczas zajec
praktycznych, ocena
wykonanych potraw

Kompetencje spoteczne:
wspotpracuje w zespole,
zachowuje zasady higieny i
bezpieczenstwa

Pracuje w grupie, dba o
estetyke i porzadek
stanowiska pracy

Ocena instruktora,
feedback grupowy




Program szkolenia

Modut 1. Wprowadzenie do tematyki przekasek bankietowych

- definicja i historia przekasek bankietowych
- trendy gastronomiczne i ich wptyw na menu
- rola przekagsek w bankietach i eventach

Modut 2. Rodzaje przekasek bankietowych

- przekaski zimne (tartinki, kanapki koktajlowe, koreczki, deski seréw)

- przekaski ciepte (mini tarty, paszteciki, przekaski w ciescie francuskim)

- finger food i tapas — koncepcja i przygotowanie

Modut 3. Planowanie menu i logistyka przygotowan

- zasady uktadania menu na rézne okazje

- ilos¢ i roznorodnosé przekasek w zaleznosci od liczby gosci
- organizacja pracy w kuchni i harmonogram dziatan

Modut 4. Praktyczne przygotowanie przekasek

- warsztaty kulinarne: przygotowanie wybranych przekasek
- dekoracja i prezentacja potraw

- éwiczenie estetycznej aranzacji potmiskéw i tacek

Modut 5. Aranzacja stotu i serwis bankietowy
- zasady nakrywania stotéw bankietowych

- rozmieszczenie przekasek i dekoracji

- ergonomia i logistyka obstugi gosci

Modut 6. Higiena i bezpieczernstwo Zzywnosci

- HACCP i zasady BHP w gastronomii

- przechowywanie i transport przekasek

- minimalizacja odpaddéw i odpowiedzialnos$¢ srodowiskowa

Forma szkolenia: wyktady, warsztaty praktyczne, pokaz kulinarny, praca w grupach

Grupa docelowa: pracownicy gastronomii, osoby planujgce rozwoj w branzy eventowej

i cateringowej



