Oferta gastronomiczna

Tresc

W ramach prowadzenia ksztatcenia praktycznego, w Naszej Szkole powstaje efekt ksztatcenia w postaci wyrobdéw
kulinarnych.

Uczniowie zawoddw gastronomicznych ¢wiczac pod okiem doswiadczonych nauczycieli wytwarzaja smaczne
potrawy serwowane w miejscowej pracowni kelnerskiej. Kelnerzy w swojej pracowni i bufecie ¢wiczg obstuge klientéw.

UCZNIOWIE WYKONUJA

w ramach ksztatcenia praktycznego

Potrawy poétmiecne i jarskie

0 wyjatkowym smaku znanym z babcinego domu, cenione potrawy - przer6zne pierogi, uszka, pyzy, krokiety, paszteciki i
gofabki.

Ciasta

znakomitej jakosci ciasta i ciasteczka o smaku jak u mamy oraz od czasu do czasu nawet torty na specjalne okazje.

OBIADY

Zupy

Szeroka gama zup o duzej réznorodnosci smaku i bogatych walorach dietetycznych, przygotowywana i serwowana jest z
dbatoscig o najmniejsze szczegdty. Zupy wykonywane podczas ¢wiczeh zajec praktycznych sie nie nudza i potrafig by¢
czasem jak starzy znajomi a innym razem przyjemnie zaskakujg receptura i smakiem.

Dania gtéwne

Danie gtéwne jako specjalnos¢ dnia jest zawsze oczekiwana. Nasi uczniowie moga je przygotowac nawet wtedy, gdy
gdzie indziej nie bytoby to mozliwe.

Dodatki


http://www.zszgorlice.iap.pl/pl/5888/0/wyroby-garmazeryjne.html
http://www.zszgorlice.iap.pl/pl/5889/0/wyroby-cukiernicze.html
http://www.zszgorlice.iap.pl/pl/5887/0/obiady-oferta.html

Dodatki skrobiowe i witaminowe a takze sezonowe suréwki powinny trafi¢ na zawsze na stoty polskich doméw. Uczniowie
zdobywajg niezbedng w tym zakesie wiedze i umiejetnosci.

Desery

Do kazdego dania powinien by¢ oferowany dodatek. Kompot owocowy, lody lub odpowiednio dobrany akcent cukierniczy
musi by¢ w zakresie umiejetnosci dzisiejszych absolwentéw szkét zawodowych gastronomicznych.

Mite dla kazdego podniebienia specjaty kuchni polskiej, jak paczki i faworki sg szczegdlnie oczekiwane przez uczniow
przugotowujgcych te szczegdlne specjaty.

Przewin do poczatku



