OBStUGA KONSUMENTA

T: Ustawienie bufetow

1. Typy bufetéw
a) Sniadaniowy najczesciej trwa od godz. 7:00 do 11:00
(najwazniejsza forma gastronomii hotelowej)

kosz z owocami

chleb:
= biaty,
9 ooooo \
....... graham,
seT *g \ RO { zytni,
\' petnoziarnisty,
clasteczka
------------------------------ -—
| kierunek ruchu gosci
kietbasa, > :
im0, sxynke - twardg
: marmolady  masto | dietetyczna
U ogérki i midd margaryna
mate stekl |
I
ﬂr kieltbaski

‘ — pomidory

mieko — ‘_ g/ '
—+ musli
L, & g
platki zhozowe - % :
& 5 emoy
= Va :
‘ -~ logurt
/ |
sok $ |
pomaranczowy ! /
sok :
pomidorowy ™ szklo
i kierunek ruchu goscl

HTI i it

Zrédto: opracowanie wiasne wykonawcy




b) brunch jest formg przedtuzonego sniadania wchodzacego w
pore obiadowag, najczesciej organizowany miedzy godz.10:00 a
15:00.

c) bufet koktajlowy organizowany przy specjalnych okazjach
(oficjalne przyjecia, wernisaze, prezentacje) najczesciej ok.
godz.18:00 i trwa 2 godziny.

d) bufet obiadowy ktoéry sktada sie z bufetu zimnego, bufetu
gorgcego oraz bufetu ciast, deserow i owocow.

Przy organizowaniu bufetu w formie zasiadanej nalezy
przewidzie¢ dania do podziatu, przy ktérych musi asystowac
kucharz. Serwis kelnerski ogranicza sie do podawania pieczywa,
napojow i donoszenia brakujgcych potraw na lade bufetowa.

e) bufet kolacyjny

f) bufet tematyczny

g) bufet garden party

h) bufet swigteczny

Dzien dobry!
Prosze zapoznac sie z tematem 8.1.3 str.98

Do zeszytu przedmiotowego przepisaé powyzej zamieszczone
punkty.

Serdecznie pozdrawiam®©

M. Zimna



