Obsługa konsumenta
Nazwisko i  imię.......................................................

1. Czynności, które należy wykonać z prawej strony konsumenta (1 p-t):

a) podanie karty menu, prezentacja win i wódek, uzupełnianie zastawy stołowej, prezentacja potraw na półmisku

b) podanie potraw wyporcjowanych, ustawianie wazy z zupą, prezentacja potraw na półmiskach

c) podanie karty menu, prezentacja win i wódek, zbieranie talerzy, uzupełnianie zastawy stołowej

d) prezentacja win i wódek, zbieranie zastawy stołowej, prezentacja potraw na półmiskach

2.Skirtingi można zastosować (1p-t):

a) przy przyjęciu, gdzie goście obsługiwani są rosyjska metodą 

b) na przyjęciach zasiadanych

c) na przyjęciach w stylu angielskim

3. Z lewej strony konsumenta serwujemy (1p-t):

a) z tacy - kieliszki napełnione winem

b) kartę menu

c) nalewamy kawę do filiżanki

4. Który zestaw jest właściwy na przyjęcie typu lampka wina (1 p-t):

a) koreczki, paluszki, napoje alkoholowe

b) przekąski gorące, sałatki, napoje bezalkoholowe

c) zakąski zimne z mięs, zupy, napoje bezalkoholowe

d) dania gorące z ryb, surówki, napoje bezalkoholowe

5. Podczas serwowania dań metodą niemiecką surówka powinna znajdować się (1p-t):

a) z lewej strony talerza

b) naprzeciw konsumenta

c) na osobnym talerzyku z lewej strony

6. Angielska metoda serwowania polega na (1 p-t):

a) serwowaniu potraw z półmisków

b) serwowaniu potraw wyporcjowanych na talerzach

c) serwowaniu potraw z wózka kelnerskiego

7. Wskaż niezbędne wyposażenie bufetu winiarni (1 p-t)

e) ochładzacz do napojów, lada bufetowa, automatyczny korkociąg, regały

f) automatyczny korkociąg, regały, aparatura do nalewania piwa

g) aparatura do nalewania piwa, ochładzacz do napojów, shaker

h) małe roboty, miksery, lada bufetowa, regały
8. Do sporządzania koktajli alkoholowych służy: (1 p-t):

a) mikser

b) blender

c) shaker

d) cooler

9. Stanowisko ekspedycji potraw wyposażone jest w (1 p-t):

a) ladę bemarową

b) patelnie elektryczne

c) zestaw kociołków uchylnych

d) piec konwekcyjno-parowy

a. Zakładami sieci gastronomicznej sieci zamkniętej są(1):

b. Stołówki szkolne, punkty gastronomiczne, bufety pracownicze

c. Stołówki, bary gastronomiczne, bufety pracownicze

d. Stołówki szkolne, stołówki w domach wczasowych, bufety pracownicze

e. Stołówki sanatoryjne, jadłodajnie, bufety pracownicze

2. Do zakładów typu żywieniowego zalicza się(1):

a. Restauracja, bar uniwersalny, bistro

b. Bar, bistro, kawiarnia

c. Restauracja, bar, kawiarnia

d. Kawiarnia, jadłodajnia, bar rozrywkowy

3. Do obowiązków kelnera zalicza się (1):

a. Czuwanie nad przestrzeganiem BHP, opracowanie planu pracy

b. Pomoc konsumentom w wyborze miejsca, organizacja pracy w dziale produkcyjnym

c. Badanie potrzeb konsumentów, nadzór i kontrola pracy

d. Przestrzeganie dyscypliny pracy, zgłaszanie kierownikowi uwag i życzeń gości

4. Sommelier to (2):

a. Pracownik baru

b. Opracowuje receptury gastronomiczne

c. Doradca w zakresie win

5. Trybuszon to (1):

a. Gatunek ryby

b. Korkociąg

c. Scyzoryk uniwersalny

d. Notes kelnerski
6. Z prawej strony konsumenta zbieramy:

a. półmiski

b. talerzyk do pieczywa

c. kieliszki

7. Podczas serwowania dań metodą niemiecką surówka powinna znajdować się :

a. z lewej strony talerza

b. naprzeciw konsumenta

c. na osobnym talerzyku z lewej strony

8. Francuska metoda serwowania polega na:

a. serwowaniu potraw z półmisków

b. serwowaniu potraw wyporcjowanych na talerzach

c. serwowaniu potraw z wózka kelnerskiego

9. Wózki bemarowe służą do:

a. gotowania

b. serwowania potraw metoda angielską

c. przewożenie gorących potraw w temp. 50-80ºC

d. przewożenie gorących potraw w temp. 100ºC

10. 14. Jaką cenę gastronomiczną jednej butelki wina ustali zakład gastronomiczny, jeżeli jej cena detaliczna wynosi 35 zł, a marża gastronomiczna wynosi 50 %? (1p-t) ….............
11. 15. Cena jednej butelki wina o pojemności 0,7 l wynosi 70 zł. Ile kosztuje jedna lampka wina, jeżeli pojemność lampki wynosi 150 ml? (1 p-t)

12. 17. Określ cenę jednostkową porcji zestawu obiadowego wiedząc, że koszt zakupu surowców na 1 porcję wynosił 12 zł, marża gastronomiczna 150% i podatek Vat 7% (1p-t)?

