Metody serwowania dan zasadniczych

Obstuga konsumenta w hotelarstwie czes¢ 1, J.Duda, S.Krzywda, rea 2007, s. 73
‘ \ Obstuga konsumenta cze$¢ 1, R.Jargon, WSIP 2000, s. 181-182
—X—1| Obstuga gosci cze$¢ 1, R.Szajna, D.Lawniczak, A Ziaja, rea 2010, s. 139-141

O metodach serwowania ogdlnie wspominali$my w rozdziale 4.1.1. Zasady obstugi konsumenta.
Pragne teraz utrwali¢ te wiedze i potaczy¢ ja z praktycznymi éwiczeniami w zakresie serwowania. Optymalnym
rozwigzaniem jest nakrycie miejsc konsumenckich dla ilosci 0séb odpowiadajgcej potowie liczebnosci grupy,
podzieli¢ grupe na zespoty dwuosobowe, a nastepnie okresli¢ liste dan do zaserwowania. Kazdy uczen
powinien zaserwowac po jednym daniu w kazdej z metod serwowania. Ocena prawidtowosci powinna by¢

okreslona przez ucznia obstugiwanego. Nauczyciel petni role biernego obserwatora (ew. kierownika sali).

Przy obstudze konsumenta nalezy zwrocié¢ uwage na kilka istotnych elementow:
1. w jakiej kolejnosci podawane bedg potrawy (konsumenci mogg $wiadomie zmieniaC kolejnosc
potraw),
2. jakie czynnosci wykonywane sg z lewej, a jakie z prawej strony konsumenta,

3. w jakim kierunku lub w jakiej kolejnosci obstugiwani sg goscie przy stole.

Czynnosci wykonywane przez kelnera podczas obsfugi konsumenta:

Czynnosci wykonywane z lewej strony Czynno$ci wykonywane z prawej strony

- prezentacja potraw na potmiskach, - podawanie karty menu (jadlospisu),

- serwowanie potraw z potmiskow, - prezentacja win i wodek,
- nalewanie zupy z wazy przez obstfuge, - napetnianie kieliszkow,
- nalewanie zupy z wazy przez konsumenta, - napetnianie filizanek z dzbankow,
- pobieranie przez konsumenta kieliszkow z tacy, - podawanie potraw wyporcjowanych,
- podawanie talerzyka do pieczywa, - podawanie napojow w kieliszkach,
- zbieranie zastawy stofowej (ustawionej z lewej - uzupetiane zastawy stofoweyj,
strony nakrycia), - ustawienie wazy z zupaq na stole,
- serwowanie pojedynczej safatki do dania - ustawianie potmiskow na stole,

zasadniczego, - serwowanie ,wiedenki” z drinkiem,

- serwowanie pieczywa,
- podawanie talerzyka na odpadki,

- jaja do Sniadania

- zbieranie zastawy stotowej (ustawionej z prawej
strony nakrycia, lub centralnie przed konsumentem),

- ustawianie szkfa




Kolejnos¢ i sposob wyktadania sztuécow (nakrycia w obecnosci konsumenta):
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1. Na stole znajduje sie menaz, dostawiamy talerz; 8. Dokfadamy matq tyzeczke deserowa;
2. Doktadamy noz do dania zasadniczego na prawo; 9. Na talerzu uktadamy dekoracyjnie ztozong serwetke;
3. Doktadamy widelec do dania zasadniczego — lewa; 10. Powyzej noza ustawiamy kieliszek do wina czerw.;
4. N6z do ryb na prawo od noza do dania gtéwnego; 11. Obok ustawiamy kieliszek do wina biatego;
5. Widelec do ryb po przeciwnej stronie; 12. Powyzej na prawo dostawiamy szkto do wody;
6. tyzke duzg do zupy doktadamy z prawej strony; 13. Elementem dopinajgcym jest koszyk z pieczywem.
7. Powyzej talerza uktadamy widelczyk deserowy;

Rdzne zasady ustawiania p6tmiskow jednoporcjowych na stole konsumenckim

a. p&tmisek z daniem zasadniczym i dodatkami b. potmisek z migsem oraz oddzielnie dodatki



Rodzaje serwisow - dla przypomnienia:

Opis

Uwagi

Serwis niemiecki (talerzowy, amerykarski)

Podawanie potraw na talerzach. Potrawy uprzednio
natozone w kuchni na talerz, podawane przez
kelnera goSciom — z prawej strony

- obstuga prosta i szybka
- nie potrzeba wykwalifikowanego personelu
- obecnie najpopularniejsza z metod

Serwis rosyjski

Ustawianie potmiskow na stole. Potrawy sg
umieszczone na pdtmiskach i stawia sie je na stole,
przed go$émi. Goscie naktadajg sobie porcje sami.

- prosta obstuga

- nie potrzeba wykwalifikowanego personelu

- mozna zobaczy¢ bogactwo i ilo$¢ potraw

- na stole gromadzi sie duza ilo$¢ potmiskdw,
podgrzewaczy, stojakow

Serwis francuski (pofmiskowy)

Serwowanie odbywa sie¢ z potmiskéw. Potrawy
zostajg utozone na poétmiskach. Kelner prezentuje
potmisek i podsuwa go z lewej strony. Gos¢ naktada
sobie sam.

- serwis stosowany w restauracjach a-la-carte
- wymaga duzo czasu na obstuge

- wymagany fachowy personel

- go$¢ musi zna¢ sie na sposobach naktadania

Serwowanie odbywa sie z potmiskéw. Potrawy
zostajg utozone na potmiskach. Kelner prezentuje
potmisek i naktada na talerz porcje z lewej strony.

- serwis wymaga fachowej obstugi

- goscie majg poczucie indywidualnej obstugi

- metoda stosowana na bankietach i w restauracjach
a-la-carte

Serwis angielski (ze stolika dostawczego — gerydonu)

Potrawy w kuchni wyporcjowane na potmiski.
Potmiski ustawia sie na stoliku dostawczym
(pomocniczym). Kelner porcjuje potrawy na talerze,
oburgcz trzymajac sztuéce serwisowe, catos¢
odbywa sie na oczach konsumenta. Wyporcjowane

dania serwuje z prawej strony konsumenta.

- bardzo elegancki sposob serwowania

- mozna serwowac wszystkie dania

- mozna tranzerowac i flambirowac

- wymaga bardzo fachowego personelu

- wymaga zaangazowania kilku os6b do obstugi

Przeéwicz wraz z kolegami i kolezankami wszystkie wspomniane metody serwowania.




