A GYAKORLAT ELLENŐRZÉSE 
1. A tervezés fő irányvonal a profi pincér fejlesztés a munkáltató szempontjából: 
a. a cég fejlesztési szándéka annak lehetőségei
b. munkavállaló szakmai pályafutása
c. a munkavállaló érdekeinek iránya 

2. A szakmai kompetenciák kiterjesztése egy olyan, a pincér szakmában dolgozó felnőtt számára, aki a szakmájában kívánja folytatni munkáját és lehetővé teszi az pl. az alábbiakat, mint :
a. Barista kurzus, szomelié kurzus, flambírozás tréning
b. gyors olvasási tanfolyam, OSH kurzus, vezetői engedély kurzus 
c. fűszer és gyógynövények ültetése tréning 

3. A felnőttek a legjobban tanulnak, ha: 
a. megértik a tanulás terjedelmét és értelmét 
b. van rá ideje 
c. tudnak hétvégén tanulni és nem munkanapon 

4. A roston sült hal filézés gyakorlatának akadályai lehetnek: 
a. kudarctól való félelem, a nyilvánosság előtti nevetségessé válás
b. koncentrációs képesség 
c. hajlandóság a képességek bemutatására

5. A pincér alapvető szakmai feladatai többek között a következők: 
a. az asztalok előkészítése a fogyasztó térben
b. kávé készítés 
c. terem dekoráció 
6. Mely elemek nem felelnek meg a pincér felszerelés szakmai követelményeknek:
a. pincer asztalkendő, univerzális bicska, faragókés, pult, a vendégfogadásra, rendelés felvételre alkalmas eszközök 
b. gyufa vagy öngyújtó, pincérkendő, pult  
c. többcélú késcsomag – pult, eszközök a vendégfogadásra, megrendeléshez 

7. Jelzések a tréning vezető számára, felmerülő áthidaló eszközök: 
a. negatív tanács a választásban 
b. pozitív javaslat 
c. semleges, nem kapcsolódó állítás

8. Szükséges a vendég panaszainak meghallgatása az étteremben, az ételek sok ideig tartó felszolgálása miatt: 
a. mutasson nyitottságot és empátiát a vendég szempontjai szerint 
b. nem fogad el a panaszt
c. értékelje ezt a személyt

9. Visszajelzés szükséges, ha:
a. szeretnénk tudni a vendég megrendelésének preferenciáit 
b. vita nélkül meg kell kapnia az információkat 
c. az üzenet egy egyszerű parancs végrehajtása 

10. A feladatod a “Gyümölcs, zöldség és tenger gyümölcsei az asztalnál” kurzus vezetése. flambírozás kurzus vezetése. A technikai tudás és képesség megszerzésére használd a Kolb ciklust. Ruházd át a technikai tevékenységeket a résztvevőknek körforgás szerűen. 
	A
	Tapasztalat
Konkrét tapasztalat során 
	a
	Gyümölcs, zöldség és tenger gyümölcsei  saját flambírozása, a szervírozás a tréningen kívül.  

	B
	Reflexiók és megfigyelés 
Ahogy azt látjuk 
	b
	[bookmark: _GoBack]A flambírozás ismereteinek szembeállítása a technikai és annak az ételek ízesítésében játszott szerepe. 

	C
	Elmélet
információs rend és a konklúzió növelése 
	c
	A desszert gyümölcseinek biztonságos égetése és ennek megfigyelése, és a tréner általi adminisztráció 

	D
	Gyakorlat
Kísérlet, tevékenység
	d
	A flambírozás tréner általi ellenőrzése, a tréning folyamán. 



Helyes válaszok: 
	A
	d

	B
	c

	C
	a

	D
	b
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