Kurs kelnerski

Program kursu (25 godzin)

Kurs z zakresu obstugi kelnerskiej przeznaczony jest dla tych osob, ktére
chca poznaé profesjonalng pracg kelnera. Program zapewni stuchaczom poznanie
na czym polega savoir vivre, dress code kelnera jakie predyspozycje powinna
posiada¢ osoba pracujgca w tym zawodzie, prawidlowa obstuga gosci,
przygotowani stanowiska pracy, style obstugi. Cwiczenia praktyczne zapewnia

wlasciwe przygotowanie do pracy w charakterze kelnera.

CZAS TRWANIA KURSU: 5 dni/ 5 godzin dziennie
EGZAMIN KONCOWY: teoretyczny i praktyczny
CENA KURSU: 850 zt, studenci WSHiG 600 zt

Uczestnicy kuru maja do dyspozycji w petni wyposazong salg restauracyjng na
terenie Uczelni.
Wyzsza Szkota Hotelarstwa 1 Gastronomii zapewnia uczestnikom kursu materiaty

szkoleniowe oraz Certyfikat ukonczenia kursu kelnerskiego.




ZAKRES | TEMATYKA

Zajecia teoretyczne 5 godzin:
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Wizerunek zawodowy kelnera

Bielizna stotowa

Rodzaje naczyn i ich zastosowanie

Rodzaje sztuécoéw i ich zastosowanie

Rodzaje kieliszkow, szkto do deseréw lodowych i innych potraw
Zasady obstugi

Serwis niemiecki

Serwis francuski typ A1 B

Serwis angielski

. Technika noszenia zestawow, podziat tac, zasady noszenia tac

. Zasady przyjmowania zamowien

. Rodzaje $niadan, bufet $niadaniowy

. Sposoby podawania zup

. Nakrycia specjalne

. Zasady podawania napoi bezalkoholowych, temperatura podania, dobor szkta
. Rodzaje piwa, temperatura podania, dobor szkla,

. Fermentacja alkoholowa, otrzymywanie wina: biatego, r6zowego, czerwonego, wina

musujace, wina wzmacniane.

. Region winiarski, znani producenci, marki win, szczepy winne, dobor win do potraw



Cwiczenia praktyczne 20 godzin:
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26.
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Technika nakrywania obrusow, sposoby sktadania serwetek
Dobér odpowiednich naczyn stotowych do dan

Dobér odpowiednich sztu¢coOw ich uzycie

Technika nakrywaniu stotu szktem

Sposoby podawania positkow

Sposoby podawania napoi

Serwis niemiecki

Przenoszenie talerzy: chwyt gorny i dolny

Zbieranie brudnych naczyn

. Kolejnos¢ obstugi, kierunki obstugi

. Serwis francuski typ A'i B

. Sposoby naktadania na potmiski

. Rozktadanie goracych talerzy

. Wykorzystanie serwety kelnerskiej przy serwisie francuskim

. Serwowanie sosu tortu

. Serwis angielski

. Serwowanie z wozka kelnerskiego

. Serwowanie ze stolika dostawczego

. Serwowanie z wozka do flambirowania

. Podziat tac, zasady noszenia tac, ustawienie na tacy

. Doradztwo potraw przez kelnera, sposoby zapisywania zamowien
. Prawidlowe rozmieszczenie potraw i1 napoi na bufecie $niadaniowym

. Zupa podawana z wazy, w bulionowe, z kubka, w talerzu gtebokim, kociotku,

filizance, w chlebie, w kieliszku

Nakrycia: kawior, ostrygi, matze, homar, langusta, krab krélewski, raki, winniczki,
udka zabie, sushi, fondue

Serwowanie sokow, wody mineralnej, napojow gazowanych, cocktaili
bezalkoholowych

Serwowanie piwa,

Serwowanie wina: biatych, czerwonych, r6zowych, potudniowych, musujacych,

dekantowanie wina






