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SÚKROMNÁ HOTELOVÁ AKADÉMIA – Dufincova
Komenského 1, 071 01  Michalovce
Predmet:

Technika obsluhy
Trieda:

I. HA
Vyučujúca:

PhDr. Kvetoslava Mondoková
Témy:
1. Základné vlastnosti vedúceho pracovníka v spoločnom stravovaní
Učebnica Stolovanie I. – opakovanie Osobnosti pracovníka obsluhy str. 42-43. Do zošitov vypracovať zo str. 43- Otázky a úlohy – úlohu č. 1

2. Základné pravidlá stolovania I.
Opakovať poznámky zo zošita: pravidlá stolovania= čo rozumieme pod stolovaním, prestieraním, obsluhou.

3. Základné pravidlá stolovania II.
Na vaše žiacke kontá v Edupage zasielam prezentáciu. Z prezentácie si urobte poznámky do zošitov, naučiť sa.

4. Správanie sa pri stole, používanie rôznych druhov inventáru
Poznámky: Inventár – sú všetky pomôcky, ktoré používame pri obsluhe.

Gastronomický inventár je súbor prostriedkov, ktoré používame na prípravu,  servírovanie a konzumáciu jedál a nápojov vrátane zabezpečenia výroby a odbytu. Inventár sa musí správne udržiavať, ošetrovať a skladovať. 

5. Správanie sa pri stole: používanie rôznych druhov príboru
Poznámky: Príbory na konzumovanie - Bežne sa používa jeden – základný druh príboru na konzumovanie. Skladá sa z veľkej lyžice, malej lyžičky, veľkého noža a veľkej vidličky. (s.22-23)
· Ukážky niektorých druhov príborov viď Učebnica Stolovanie I. str. 165 – 170, prepísať ich názvy do zošita

6. Správanie sa pri stole: používanie rôznych druhov pohárov
· Poznámky: Používajú sa poháre vyrobené zo skla. Ich tvar a veľkosť zodpovedá požiadavkám na najlepšie vyniknutie vlastností nápoja. 

· Ukážky niektorých druhov príborov viď Učebnica Stolovanie I. str. 161 – 164, prepísať ich názvy do zošita

7. Konzumovanie jedál
Na vaše žiacke kontá v Edupage zasielam prezentáciu. Z prezentácie si urobte poznámky do zošitov, naučiť sa.
8. Konzumovanie nápojov
Na vaše žiacke kontá v Edupage zasielam prezentáciu. Z prezentácie si urobte poznámky do zošitov, naučiť sa.

9. Hlavné zásady obsluhy – systém hlavného čašníka
Učebnica Stolovanie I. str. 45

Poznámky: Medzi hlavné zásady patrí: bezpečnosť práce, rýchlosť, presnosť a spravodlivosť, nehlučnosť, hygiena a estetika, aplikovanie pravidiel a techniky obsluhy, aplikovanie správnych technologických postupov, aplikovanie spoločenských pravidiel v obsluhe. 

· Zahrňuje:  bezpečnosť práce, chôdza, rýchlosť obsluhy, objednávky presne zaznamenávať, obsluhujúci obmedzujú hluk, hygienické zásady a pravidlá bezpečnosti pri práci. 

· Systém hlavného čašníka: učebnica Stolovanie I. str. 67, IBA Systém hlavného čašníka. Zahrnúť: Je najviac zaužívaný a rozšírený v prevádzkach s vyšším počtom miest. Funkcie: hlavný čašník, jedlonosič, polievkar, nápojár. Definície jednotlivých funkcií prepísať z knihy do zošita. 
Uvedené úlohy prepíšte do zošitov.
