	Przedmiot : Pracownia obsługi klientów w gastronomii

	Data
	Klasa
	Tematyka zajęć/treści
	Metody i formy
	Uwagi

	25.03.2020
	 III T
	Czyszczenie i przechowywanie zastawy stołowej – powtórzenie.
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	

	27.03.2020
	 III T
	Pomocniki kelnerskie.
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	

	01.04.2020
	 III T
	Schematy nakryć.
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	

	03.04.2020
	 III T
	Dekoracja stołów.
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	

	08.04.2020
	 III T
	Dekoracja stołów.
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	

	10.04.2020
	 III T
	Rodzaje kart menu. 
	- „Pracownia obsługi klientów” karty pracy P. Dominik WSiP 
- realizacja treści poprzez podanie tematu oraz materiałów na Messenger, przesłanie prezentacji multimedialnej, zdjęć, zadań do zrobienia
- indywidualne konsultacje z uczniem
	



