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	Imprezy targowe – gastronomia i hotelarstwo,

GASTRO-HOTEL Małgorzata Kryszak

41-800 ZABRZE,  ul. Roosevelta 120

fax. 032/ 376 08 65     tel. 032/ 376 08 60  0 695 732 988
e-mail: targi@gastro-hotel.pl;  m.kryszak@gastro-hotel.pl



Zapraszamy na szkolenia, warsztaty I kursy podczas targów Gastro-Hotel 
w Hali Sportowej w SP nr 1, ul. Jana Pawła II 1 w MIKOŁAJKACH
 w dniach 4 – 6 marca 2009
POKÓJ HOTELOWY wraz z łazienką - profesjonalne przygotowanie jednostki mieszkalnej dla gościa

Terminy pokazów: środa 1045  czwartek 1100    piątek  1100
1. Wyposażenie. 
2. Procedura przygotowanie pokoju dla gościa.
3. Informacje niezbędne dla gościa w pokoju.

Podstawy barmaństwa 

Termin szkolenia (kurs płatny) - 04.02.2009 w godzinach 1000 – 1230
1. Charakterystyka zawodu (wymagania psychofizyczne, zadania i czynności zawodowe, organizacja stanowiska pracy, komunikowanie się z  konsumentem).

2. Wyposażenie baru (urządzenia i sprzęt podręczny).

3. Charakterystyka napojów mieszanych (short drinki, long drinki, drinki specjalne, hot drinki, soft drinki, diet drinki).

4. Wybrane tematy z towaroznawstwa alkoholi mocnych.

5. Temperatury serwowania napojów.

6. Dobór napojów alkoholowych do posiłków.

Profesjonalne przygotowanie i obsługa konferencji 

Termin szkolenia - 04.02.2009 w godzinach 1330 – 1500 

1. Sposoby przygotowania i wyposażenia Sali konferencyjnej.

2. Pakietowe usługi dodatkowe towarzyszące konferencji m.in. poczęstunek, lunch, kolacja, rozrywka.

Sposoby obsługi gości indywidualnych oraz imprez okolicznościowych

Termin szkolenia dla zaproszonych gości - 05.02.2009 w godzinach 1300 – 1430 
1. Właściwy dobór bielizny gastronomicznej, zastawy stołowej, szkła i sprzętu specjalistycznego - odpowiednio do asortymentu.

 2. Fachowe przyjmowanie gości i ich obsługa.

 3. Techniki serwowania dań - zależne od charakteru przyjęcia.

 4. Imprezy okolicznościowe - rodzaje przyjęć, różne rodzaje serwisów.
CARVING – RZEŹBIENIE W OWOCACH I WARZYWACH

Termin szkolenia dla zaproszonych gości - 15.02.2009 w godzinach 1500 – 1600 


1. Historia i pochodzenie carvingu.
2. Omówienie zasad bezpieczeństwa oraz sposobu używania narzędzi.
3. Szczegółowy opis czynności i techniki potrzebnej do wykonania pierwszej rzeźby.
4. Wycinanie liści i kwiatów z różnych warzyw i owoców.
5. Tworzenie kompozycji z wyrzeźbionych elementów.
6. Sposoby przechowywania i eksponowania kompozycji. 

7. Zapoznanie z techniką wycinania kwiatów, liści i innych ozdób w dużych owocach i warzywach (melon, arbuz, seler itp).

8. Merytoryczna dyskusja i odpowiedzi na pytania zadawane przez uczestników szkolenia. 

Wrocławska Szkoła Somellierów I Restauratorów zaprasza na kurs  „WINO W GASTRONOMII”
Termin kursu (kurs płatny) - 06.02.2009 w godzinach 1000 – 1400 

1. Rodzaje win, ich charakterystyka, czynniki wpływające na walory zapachowe i smakowe.
2. Degustacja win- technika degustacji i sposób opisywania wrażeń wzrokowych, zapachowych i smakowych. Wady wina.
3. Zasady doboru win do potraw. Karta win.
4. Podawanie win, w tym dekantacja.
5. Zasady przechowywania win.
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