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ZADANIE NR 3
Szkolenia i kursy dla uczniéw prowadzace do nabywania, potwierdzania kompetencji i kwalifikacji

CATERING- ORGANIZACJA PRZYJEC OKOLICZNOSCIOWYCH

W ramach projektu ,,ZSCKR Oleszyce wspiera uczniow” (nr FEPK.07.13-IP.01.0044/23)- Zadanie nr 3
Szkolenia i kursy dla uczniéw prowadzgce do nabywania, potwierdzania kompetenc;ji i kwalifikacji 15
uczniow branzy gastronomicznej uczestniczyto w kursie ,Catering- organizacja przyjec
okolicznosciowych ”, ktéry odbywat sie w ZSCKR w Oleszycach w dniach od 06.02.2026 r do
09.02.2026 r

Kurs Cateringu- organizacja przyjeé okoliczno$ciowych to forma ksztatcenia, ktérej celem jest
przygotowanie uczestnikow do pracy w branzy gastronomicznej, ze szczegélnym uwzglednieniem
organizacji i realizacji ustug cateringowych. taczy on wiedze teoretyczng z intensywnymi zajeciami
praktycznymi.

Podczas kursu uczestnicy:

o poznajg zasady planowania i przygotowywania
menu dostosowanego do réznych okazji (imprezy
okolicznosciowe, eventy firmowe, catering dietetyczny),

o uczg sie technologii sporzadzania potraw, ich
estetycznego podawania i porcjowania,

o zdobywajg wiedze z zakresu higieny, bezpieczenstwa zywnosci i zasad HACCP,
o poznajg zasady przechowywania, pakowania i transportu potraw,

o uczg sie organizacji pracy w kuchni cateringowej oraz wspotpracy w zespole,
o zapoznajg sie z podstawami kalkulacji kosztéw, zamowien i obstugi klienta.

Kurs cateringu kfadzie duzy nacisk na praktyczne umiejetnosci, dzieki czemu uczestnicy majg
mozliwo$¢ samodzielnego przygotowywania potraw i kompleksowej realizacji przyktadowych zlecen
cateringowych. Jego celem jest zdobycie kompetencji niezbednych do podjecia pracy w firmach
cateringowych, gastronomii lub do prowadzenia wtasnej dziatalnosci cateringowe;j.
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