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PODSTAWOWY KURS KELNERSKI
,,Profesjonalna Obstuda Gosci”

Podstawowa znajomos$¢ obstugi:

Ordanizacja restauracji: ) _
v’ Zasada noszenia zastawy (taca i

v 0d czedqo zalezy sukces restauracji talerze)

v Poczatek dnia w restauracji Prawidtowe nakrycie stotu

Znaczenie utozenia sztuccow
Kierunek obstugi kelnerskiej
Ordanizacja pracy na stanowisku Kelner: Protokdt dyplomatyczny

v’ Cechy profesjonalnego kelnera Kolejnos¢ obstugi Gosci

DU N N NN

v Zakazy dla kelnera Rodzaje serwisow

v" Wyposazenie kelnera

Enologia - Wina:
Przydotowanie Sali restauracyjnej do
obstugi Gosci:

(\

Co to jest wino i kim jest Sommelier

v PP
v Rozktadanie obrusu 0d czego zalezy jakoSC wina,

. - . rodzaje winorosli, podstawowe
v Serwety ptocienne, flizelinowe i ) P

papierowe g

v Zastawa stotowa, sztucce v" Temperatura podawania, dobor
wina do dan, jak podawac wino

v Dekantacja

v’ Jak podawac wina musujgce:
tradycyjne i Saberage ( un sabre)

v" Serwis wina
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