Certificaat

PRO bediening

Wordt hierbij uitgereikt aan:

Voor de onderstaande professionele restauranttechnieken

Bestek poleren e Glazen vanuit de vaatwasser poleren e Tafellaken opleggen e Servet in golfvorm vouwen
Servet in puntvorm vouwen e Vaste attributen plaatsen e Standaardcouvert opdekken e Gasten ontvangen
Menukaart aanbieden en bestelling opnemen e Standaardcouvert aanpassen e Bovenhandse draagmethode
Koude bijlage inzetten e Twee warme borden dragen e Twee warme borden inzetten e Debarrasseren
Thee transportklaar maken e Koffie transportklaar maken e Koffie of thee uitserveren
Drankenbestelling transportklaar maken e Flesje frisdrank uitserveren e Flesje bier uitserveren
Bier tappen e Glas wijn transportklaar maken e Wijnfles aan tafel openen
Wijn aan tafel inschenken e Tafel afruimen e Tafellaken afnemen
Barwerkbladen reinigen e Lege flesjes afvoeren e Barkoeling aanvullen
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