Przyktadowe sprawdzian wiadomosci

IMiQ | NAZWISKO: ...t

Klasa: .......coune

Zdefiniuj pojecia:

Dziatalno$¢ zaktadow gastronomicznych obejmuje ustugi:
1. podstawowe, 2. kulturalno-rozrywkowe, 3. uzupetniajace
Do ktorych z nich odnosi sie ponizsza definicja? OdpowiedZ wpisz w migjsce kropek.

.................................................. to ustugi zywieniowe, polegajgce na przygotowaniu potraw i napojow
oraz dostarczeniu ich konsumentom. Poziom | zakres ustug zalezy przede wszystkim od jakosci
produkcji i form obstugi.

Wsrdd zaktadow gastronomicznych wyrdzniamy:

a. restauracje, b. jadfodajnie, c. kawiarnie, d. smazalnie, e. pijalnie, . bary restauracyjne,

g. bufety, h. lodziarnie, i. herbaciarnie, j. cukiernie, k. winiarnie, I. bistro, m. miodosytnie,

n. piwiarnie, 0. bary rozrywkowe
Dokonaj podziatu na poszczegolne grupy i uzupetnij schemat, wstawiajgc odpowiednie litery do
poszczegoinych grup. Przyktad: a. restauracje nalezg do zaktadow typu zywieniowego.

| Zaktady gastronomiczne |
[

| |
Zaktady typu zywieniowego | |Zak}adytypu uzupe’miajacego| | Punkty gastronomiczne

Opisz krétko jeden ze wskazanych zaktadow gastronomicznych.
Do wyboru: restauracja, bistro, cukiernia, jadtodajnia lub kawiarnia



Zaproponuj rodzaje lokali, ktére nalezatoby otworzy¢ w centrum handlowym. Uzasadnij krétko
odpowiedzi. Minimum trzy przyktady.

VI

Wymien cechy fizyczne, jakimi powinien charakteryzowac sie pracownik zaktadu gastronomicznego .
VI

Wymien cechy psychiczne, jakimi powinien charakteryzowac si¢ pracownik zaktadu gastronomicznego
Vil

Co rozumiesz przez okreslenie ,higiena pracownika obstugi”?
IX



Xl

XIl

Okres$l miejsce kazdego z wymienionych pracownikéw w ustalonej strukturze organizacyjnej zaktadu
gastronomicznego.
kelnerzy i kelnerki, kierownik restauracji, kierownik sali, zastepca kierownika restauracji

Wiasciciel

bar kuchnia

sala restauracyjna

starszy kelner

............................. pomocnicy kelnerscy

praktykanci —

Analizujgc poszczegdlne cechy i sposob zachowania wyrdzniamy pie¢ typdw gosci:
gosc¢ pewny siebie, goS¢ niepewny siebie, gos¢ zdenerwowany, go$¢ nieufny i podejrzliwy,
gosc zarozumiaty

Okre$l charakterystyczne cechy jednego z typdw gosci i napisz jak nalezy go obstugiwac:



Xl
Scharakteryzuj i okre$l zastosowanie roznych ustawien stotéw zaprezentowanych ponizej. Okresl
granice iloSciowg 0s6b zasiadajacych. Narysuj prawidtowy ksztatt.

XV
Dotfaczong serwetke utdz w wybrany estetyczny sposéb i zaprezentuj jg wtasciwie na talerzu do dania
zasadniczego. Mozesz postuzy¢ sie przyktadem, jednak wyzej oceniana jest inwencja wasna.




XV
Na ponizszym rysunku przedstawiono sztucce i sprzet metalowy - zestaw uzupetniajacy.
Wskaz, przypisujac wtasciwy numer, nastepujace elementy:
1. Sztucce do ryb

A M\ 2. Widelec i szczypce do Slimakow
N | & ;”\‘ I f* \ \ i 3. N6z do sera
|| N/ \ ‘) <, | 4. Widelec do fondue
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XVI
Korzystajac z wilasnej wiedzy podpisz wszystkie elementy zastawy porcelanowej (zestawu
uzupetniajacego) przedstawione na rysunku ponizej.
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XVII

XVII

XIX.

Na rysunku przedstawiono rézne ksztatty kieliszkow. Wskaz kieliszki, w ktérych nalezy podac
czerwone wytrawne wino oraz kieliszek do koniaku.

Wyjasnij dlaczego stosuje sie wybrany przez Ciebie ksztatt kieliszkow dla:

Ponizej przedstawiono zakres obowigzkéw jednego z pracownikéw gastronomii. Czyje to obowigzki?
ODOWIGZKI ... :

e przestrzeganie dyscypliny pracy;

e przestrzeganie zasad higieny osobistej oraz utrzymanie czysto$ci w sali i na stotach
konsumenckich;

e umiejetne i ostrozne obchodzenie sie z powierzonym sprzetem;

e wykonywanie prac zgodnie z zasadami techniki obstugi;

e rozliczanie sie z pobranych w kuchni i bufecie potraw i napojow oraz z towaréw handlowych,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami;

e przestrzeganie ograniczen i zakazow sprzedazy napojow alkoholowych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami;

e przestrzeganie obowigzujgcych cen przy sporzgdzaniu rachunkow i inkasowanie naleznoSci
wedtug wystawionego rachunku,

e zgfaszanie kierownikowi uwag i zyczen goSci.

Jaka role spetnia ,pomocnik kelnerski™?



Na rysunku ponizej przedstawiono podstawowe nakrycie do dania zasadniczego — sztucce.
Prosze okresli¢, przypisujac cyfry od 1- 7, w jakiej kolejnosci uktada sie sztuéce w obecnosci
konsumenta? Wpisz cyfry przy kazdym sztuccu.
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XXI
Podawanie potraw na talerzach, tzw. metoda niemiecka dotyczy migdzy innymi potraw gorgcych
uktadanych na talerzach i pétmiskach w kuchni gorace;j.
Wpisz na ponizszym rysunku, gdzie nalezy umiesci¢ ziemniaki, jarzyny i mieso odpowiednio:
a) na talerzu, b) na potmisku
al b)
XXII

Wyjaénij na czym polega serwowanie potraw:

- metodq francuska:



XX
Wyjasnij krotko znaczenie ponizszych poje¢ stosowanych w gastronomii, hotelarstwie, a zwtaszcza
w obstudze konsumenta:

Entreé



