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OBSLUGA KELNERSKA - SERVICE; LE SERVICE

Obstuga konsumenta — obejmuje zakres ustug Swiadczonych przez zaktady
gastronomiczne przy podawaniu potraw i napojow. Czynnosci te okresla sie jako

serwowanie, z jezyka francuskiego servir — podawac, ustugiwac.

Serwis — zasady i formy sSwiadczenia ustug, przy uzyciu wtasciwego sprzetu,
potraw | napojow, wykonywany przez wykwalifikowanych kelnerow. Prawidtowe
formy serwisu mogg byC zrealizowane tylko wtedy, gdy zaktad dysponuje
witasciwym sprzetem, atrakcyjnymi potrawami i umiejetnoscig obstugi, czyli wysoko
wykwalifikowanym personelem




RODZAJE OBSLUGI:

Obstuga table d’hote
polega na serwowaniu potraw zgodnie z okreslonym menu, o okreslonej porze

WSzyscy goscie otrzymujg to samo menu — serwis czesto stosowany
w sanatoriach, osrodkach kolonialnych i wypoczynkowych;

Obstuga bankietowa
polega na serwowaniu okreslonego menu, podobnie jak w obstudze table

d’hote z tg roznicg, iz grono gosci jest okreslone, zamkniete; najczesciej
wszyscy zasiadajg przy wspolnym stole podczas uroczystosci — serwis
stosowany podczas wesel, komunii czy uroczystosci jubileuszowych;




RODZAJE OBSLUGI:

Obstuga a’la carte
polega na serwisie kelnerskim zgodnym z zamodwieniem konsumenta na

podstawie karty menu, klient wybiera potrawy, okresla kolejnos¢ serwowania,
podaje dodatkowe wskazowki dotyczgce potraw. Wszystkie ustugi rozlicza
bezposrednio z kelnerem — serwis stosowany w wiekszosci restauracii;

Obstuga w pokojach —room service
polega na obstudze gastronomiczne] gosci w czesci noclegowe] obiektu
hotelarskiego. Najczesciej polega na serwowaniu sSniadan zgodnie
Z zamowieniem ztozonym w recepcji lub za pomocg zawieszek klamkowych.
Dziat room service odpowiada rowniez za organizacje drobnych przyjec
w apartamentach.




RODZAJE OBSLUGI:

Obstuga bufetowa
polega na ograniczonej obstudze ze strony personelu. Bufety ustawione sg po

to, by goscie mogli obstugiwa¢ sie samodzielnie. Stosowane sg réznego
rodzaju bufety: satatkowy, z deserami, Sniadaniowy, tematyczny itp. Personel
podczas takiej obstugi znajduje sie w poblizu by pomagac i doradza¢ gosciom.

Zadania kelnera przy obstudze bufetowe;:
doradzanie przy wyborze potraw i napojow,
pomoc podczas naktadania potraw;
tranzerowanie i przygotowanie potraw;
donoszenie potraw i napojoéw do stolika konsumenta,;
podawanie i nalewanie napojow zarowno zimnych, jak i gorgcych;
biezgce uzupetnianie potraw na bufecie.




METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ - SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Metoda niemiecka — serwis talerzowy

(ostatnio nazywany amerykanskim)
zwana rowniez metodg amerykanska, polega na
serwowaniu gosciom wyporcjowanych dan na
talerzach zarowno ptytkich, gtebokich, jak tez
W naczyniach specjalnych np.: kociotek do zup.
Potrawa jest przygotowana | utozona na
zapleczu w kuchni. Metoda odnosi sie rowniez
do napojow porcjowanych w szklankach,
filizankach czy kieliszkach.




METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ — SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Metoda niemiecka — utozenie na talerzu i pétmisku

Dodatek warzywny
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METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ - SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Metoda rosyjska
charakteryzuje jg powiedzenie ,postaw sie,

a zastaw’”, metoda polega na uktadaniu na
potmiskach i wyktadaniu na stét wszystkich zimnych
przekgsek, owocow, deserdw, ciast, soséw, napojow P&
alkoholowych | bezalkoholowych. Metoda wymaga
znaczne] powierzchni stotow czy tez stolikow
pomocniczych. Juz po przybyciu gosci serwuje sie
dania gorgce — serwis stosowany podczas
uroczystosci rodzinnych np.: imieniny, komunie itp.




METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ - SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Metoda francuska

Metoda A

polega na serwowaniu potraw z potmiska — stagd inna
nazwa - metoda potmiskowa, potrawy w kuchni sg
uktadane na potmiskach, dekorowane
| przekazywane kelnerom, ktorzy dostarczajg
potmisek do stolika konsumenta | tam dopiero
potrawa serwowana jest na talerz goscia.
W metodzie A to kelner przektada danie z potmiska
na talerz goscia — mowimy wowczas 0 serwisie
francuskim petnym.




METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ - SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Metoda francuska

Metoda B

polega na serwowaniu potraw z potmiska — stagd inna
nazwa - metoda potmiskowa, potrawy w kuchni sg
uktadane na potmiskach,

| przekazywane kelnerom,

potmisek do stolika konsumenta | tam dopiero
potrawa serwowana jest na talerz goscia. |
W metodzie B gos¢ sam przektada danie z potmiska
na swoj talerz — mowimy wowczas 0 serwisie
francuskim uproszczonym lub potpetnym.




Metoda angielska
polega na bardzo eleganckiej obstudze gosci przy

stole konsumenckim z wykorzystaniem stolika
pomocniczego — gerydonu. Metoda angielska
wymaga szczegolnego zaangazowania ze strony
kelnera, ktory catg swojg uwage skupia na
obstugiwanych osobach. Jest to metoda bardzo
pracochtonna | wymaga ogromnego doswiadczenia
ze strony personelu. Odmiang metody angielskiej
podczas bankietow jest ,cook show”™ — pokazy
kucharskie lub barmanskie.




METODY OBSLUGI KELNERSKIEJ — SPOSOBY SERWOWANIA POTRAW

Gerydon — niewielki stolik pomocniczy dostawiany do stotu konsumenckiego,
czesto na kotkach, wyposazony w: talarze dla gosci, palnik lub ptyte grzewcza,
zestaw do tranzerowania lub flambirowania, sztu¢ce serwisowe oraz przyprawy.
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