KURS KELNERSKI

Program Kursu Kelnerskiego:

I. Dzien

1. System HACCP w gastronomii. 2 godz.

2. Podstawowe zagadnienia dotyczgce gastronomii, wizerunek zawodowy kelnera. 1 godz.

3. Przygotowanie sali konsumpcyjnej na przyjecie gosci (2 godz. ¢wiczen w kawiarni Klasyczna):
- wyposazenie, bielizna stotowa, zastawa stotowa i inny sprzet uzywany przy stole goscia,

- formowanie serwetek, sktadanie i rozkladanie obrusow.

5. Organizacja pracy kelnera w sali konsumpcyjnej (3 godz. ¢wiczen):

- technika noszenia tac, zastawy stotowej, zbieranie zastawy po konsumpcji,

- technika nakrywania stotéw: nakrycie podstawowe, rozszerzone, do okreslonego menu.

II. Dzien

1. Zasady obstugi konsumentéw

2. Metody i techniki obstugi (rodzaje serwis6w - 3 godz. ¢wiczen):

- serwis talerzowy (metoda niemiecka),

- serwis z potmiskdw (serwis francuski, angielski, rosyjski, serwis mieszany),

- serwis bufetowy.

3. Przebieg obstugi gosci, technika nakrywania stotéw do poszczeg6lnych dan -3 godz. ¢wiczen
4. Karty menu - rodzaje, charakterystyka. Ogolne zasady zestawiania menu (2 godz.)

III Dzien

1. Og6lne wiadomosci o potrawach i napojach - 2 godz.

2. Organizacja pracy i technika podawania: $Sniadan, przystawek, zup i dodatkéw, dan zasadniczych i
serow, deserow, napojow bezalkoholowych i alkoholowych -5 godz. ¢wiczen.

IV. Dzien

1. Systemy rozliczen kelnerskich, korzystanie z programu Gastro Pos - 2 godz.

2. Ustugi w zaktadach gastronomicznych: organizacja przyjec¢ okoliczno$ciowych, obstuga wycieczek,
konferencji, catering, ,room service” - 3 godz.

3. Podsumowanie kursu



Po ukonczeniu kursu uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie potwierdzajace nabyte umiejetnoSci
wydane przez Centrum Ksztatcenia Praktycznego.

Czas trwania: 30 godzin

Cena kursu: 340 zt/osobe

Numer konta: 45 1540 1115 2043 6050 7572 0003 tytutem: kurs kelnerski.
Termin kursu: Po zebraniu grupy i uzgodnieniu z uczestnikami.

ZAPISZ SIE NA KURS - pobierz formularz i wys$lij go na adres ikar63@gmail.com

Informacje : Tel. (18) 26 230 12



