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ĆWICZENIA SPRAWDZAJĄCE 
1. Nadrzędną wytyczną do planowania rozwoju zawodowego kelnera z punktu widzenia jego pracodawcy jest:
a. cel rozwoju firmy oraz jej możliwości
b. kariera zawodowa pracownika
c. kierunek zainteresowań pracownika

2. Poszerzenie kompetencji zawodowych przez osobę dorosłą pracującą w zawodzie kelnera, pragnącą nadal pracować w swoim zawodzie, może umożliwić ukończenie między innymi:
a. kursu baristycznego, kursu sommelierskiego, szkolenia w zakresie flambirowania
b. kursu szybkiego czytania, kursu bhp, kursu na prawo jazdy
c. szkolenia w zakresie uprawy ziół przyprawowych

3. Dorośli najlepiej się uczą, gdy:
a. rozumieją wartość i znaczenie tego, czego się uczą
b. [bookmark: _GoBack]mają na to czas 
c. mogą się uczyć w weekendy i w dni wolne od pracy

4. Barierą w przystąpieniu do ćwiczeń obejmujących filetowanie pieczonej ryby podczas szkolenia może być:
a. obawa przed niepowodzeniem, ośmieszeniem się na forum grupy
b. zdolność do koncentracji uwagi
c. chęć zaprezentowania własnych umiejętności

5. Do podstawowych zadań zawodowych kelnera należy między innymi:
a. przygotowanie stołów na sali konsumenckiej
b. parzenie kawy
c. dekoracja Sali

6. Jaki element nie pasuje do podstawowego wyposażenia zawodowego kelnera:
a. serweta kelnerska, scyzoryk uniwersalny – trybuszon, narzędzia do przyjmowania zamówień gości, nóż carvingowy
b. zapałki lub zapalniczka, serweta kelnerska, trybuszon
c. scyzoryk uniwersalny – trybuszon, narzędzia do przyjmowania zamówień gości

7. Krzyżowanie rąk na piersi przez trenera prowadzącego szkolenie to sygnał:
a. negatywny sugerujący odgradzanie się
b. pozytywny sugerujący swobodę
c. neutralny, niezwiązany z wypowiedzią

8. Słuchając gości w lokalu, skarżących się na zbyt długie oczekiwanie na zamówioną potrawę, należy:
a. wykazać  empatię i otwartość na punkt jego widzenia
b. zignorować tę skargę
c. ocenić tę osobę

9. Informacja zwrotna jest niezbędna, gdy:
a. chcemy poznać preferencje gościa składającego zamówienie
b. trzeba bezdyskusyjnie przekazać informację
c. komunikat jest poleceniem prostym do wykonania

10. Twoim zadaniem jest prowadzenie kursu na temat: „Flambirowania owoców, warzyw i owoców morza przy stoliku gości”. Jako technikę zdobywania wiedzy i umiejętności stosujesz Cykl Kolba. Przyporządkuj działania uczestników kursu do poszczególnych etapów cyklu.
	A
	Doświadczenie 
poprzez konkretne przeżycie
	a
	Samodzielne flambirowanie owoców, warzyw, owoców morza          
i podawanie ich poza szkoleniem

	B
	refleksja i obserwacja
tego, co się widzi
	b
	Konfrontacja wiedzy 
o technicznym aspekcie flambirowania 
i jego znaczeniu w podnoszeniu walorów smakowych potraw 

	C
	teoria
porządkowanie uogólnianie informacji oraz wyciąganie wniosków 
	c
	Obserwacja bezpiecznego podpalania owoców do deseru i podawania ich przez trenera

	D
	praktyka
aktywne eksperymentowanie
	d
	Flambirowanie  owoców pod okiem trenera podczas szkolenia




Poprawne odpowiedzi
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