Konkurs wiedzy i umiejetnosci z Obstugi Konsumenta

Zakres materiatu
Czes¢ teoretyczna:
1. Zakres czynnosci pracownikow(kierownik, technolog zywienia, kierownik sali, barman,
sommelier)
Strdj
Higiena
Wyposazenie zawodowe kelnera
Wyposazenie zakladu
Bufety (sprzet barmanski, rodzaje)
Projektowanie sali i nakrycia dla odpowiedniej grupy konsumentow)
Nakrycia (zastawa stolowa, sztuéce, szklo)
Przebieg obstugi kelnerskiej
. Realizacje rachunku
. Kolejnos¢ podawania potraw i napojow
. Strony, kierunki i kolejnos¢ obstugi
. Metody obstugi (serwis niemiecki, francuski, angielski, rosyjski)
. Karty menu (podzial, charakterystyka, zasady tworzenia itd.)
. Podawanie potraw
. Podawanie napojéw bezalkoholowych
. Podawanie napojow alkoholowych
. Bar (koktajle, drinki itd.)
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Czes¢ praktyczna
1. Prezentacja nakrycia stolu wlasnego projektu
Rozpoznawanie zastawy stolowej (naczynia, sztucce, szklo)
Sktadanie obrusow, serwet
Noszenie tac
Podawanie potraw
Obstuga konsumenta przy stole (trzy jezyki: polski, francuski, angielski)
Prezentacja multimedialna (kuchnia polska, angielska, bulgarska, chiniska, francuska,
niemiecka, rosyjska, wegierska, wloska, zydowska, grecka) — uczestnik losuje dany typ
kuchni w dniu ogloszenia wynikow czesci teoretycznej
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