Klasa 1 TZiUG
Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Przedmiot: Pracownia technologii gastronomiczneja

Rozktad materiatu nauczania dla klasy 1 TZiUG

klasa 1

Klasa 2 8 godziny tygodniowo
Klasa 3 4 godziny tygodniowo

4 godziny tygodniowo Towaroznawstwo zywnosci i ttechnologia gastronomiczna

Technologia sporzadzania potraw

Wymagania edukacyjne na oceny

4 godziny *38 tygodni= 152 godzin

Kwalifikacje: HGT 02 Przygotowanie i wydawanie dan i HGT 12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
program: Projekt programu ORE z 16 maja 2019 r. program przedmiotowy o strukturze spiralne;
Nauczyciel Celina Sater
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