Zagadnienia na egzamin poprawkowy

Zajecia Praktyczne klasa IV Kelner
1. Przepisy BHP i PPOZ obowigzujace w zakladzie gastronomicznym

2. Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w rzeczywistych warunkach rynkowych — zapoznanie z
uktadem funkcjonalnym i stanowiskami pracy w zaktadzie gastronomicznym;

3. Praktyczne zastosowanie przepisoOw i procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym.

4.Zasady zmywania i utrzymania naczyn stotowych i zastawy stotowej oraz sprzetu
serwisowego;

5. Porcjowanie, dekorowane i ekspediowanie potraw i napojow — w warunkach zaktadu
gastronomicznego;

6. Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej przed rozpoczeciem dzialalnosci handlowej zaktadu
gastronomicznego;

7. Przygotowanie sal konsumenckich do przyjecia gosci w warunkach zaktadu
gastronomicznego oraz czynnos$ci porzadkowe po zakonczeniu dziatalnosci handlowe;j
zaktadu gastronomicznego;

8. Organizacja pracy kelnerow w warunkach rzeczywistego zaktadu gastronomicznego —
wspotpraca kelnerow podczas codziennej obstugi gosci oraz podczas obstugi na przyjeciach;
9. Zapoznanie z karta menu zaktadu gastronomicznego;

10. Czynnos$ci wykonywane przez pomocnika kelnerskiego podczas obstugi gosci;

11. Obstugiwanie gosci pod nadzorem kelnera;

12. Serwis specjalny — obserwowanie pracy kelnerow i czynnosci pomocnicze;

13. Rejestrowanie zamowien i obstuga urzadzen stosowanych do rozliczen kelnerskich (pod
nadzorem kelnera);

14. Dokumentacja zaktadu gastronomicznego — dokumenty obowigzujace kelnera;

15. Dziatalnos¢ promocyjna 1 reklamowa zaktadu gastronomicznego;

16. Obstuga programéw komputerowych stosowanych w gastronomii.



