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Cele lekcji: Zapoznanie uczniow z zasadami organizacji i zastosowaniem serwisu
bufetowego.

Uczen zna:

- Rodzaje bufetéw

- Sposoby ustawiania i dekorowania stotéw — bufetow

- Sprzet zasady ustawiania prezentowania potraw na stotach - bufetach
Uczen potrafi:

- Wymienic rodzaje bufetéw

- Okresli¢ kolejnos¢ utozenia potraw w bufecie

- Wymieni¢ czynnosci kelnera obstugujacego bufet

- Scharakteryzowac sprzet niezbedny przy organizacji bufetu
- Wymienic¢ wady i zalety serwisu bufetowego

Metody i formy pracy:

- Dyskusja z elementami wyktadu

Pomoce dydaktyczne:

- Prezentacja multimedialna — Serwis bufetowy

Przebieg lekgji:

- Sprawdzenie listy obecnosci

- Zapoznanie uczniéw z tematem i celem zajeé (zapisanie tematu w zeszycie
przedmiotowym)



- Sprawdzenie pracy domowej

- Scharakteryzowanie rodzajow i organizacji bufetdw — udostepnieni prezentacji ,Serwis
bufetowy”

- Scharakteryzowanie czynnosci kelneréw obstugujgcych bufet
- Okreslenie wad i zalet systemu bufetowego
- Zapisanie punktéw w zeszytach przedmiotowych
- Podsumowanie zajeé oraz ocena indywidualna ucznidéw
- Zapoznanie z tematyka kolejnych zaje¢
Opracowata: Anna Wisnik
Literatura:
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