Pomocnik kelnerski

Rewir, w ktorym pracuje kelner powinien by¢ wyposazony w utatwiajacy prace kelnera stot

pomocniczy — pomocnik kelnerski. W praktyce mozemy spotkac:

Znajdujg  zastosowanie w Srednich i duzych
zaktadach gastronomicznych z obstugq kelnerska.

Przeznaczone do przygotowania zapasowego

sprzetu niezbednego podczas positkéw (Sniadanie,
obiad, kolacja) oraz do podtaczania podgrzewaczy i ||

porcelany.

Mate stoliki dostawcze:

Znajdujq zastosowanie we wszystkich zaktadach gastronomicznych z obstugg kelnerska, w ktorych stosuje sie
serwis angielski (podczas obstugi sq dostawiane do stotu konsumenckiego). Stuzg do przygotowania potraw
i przektadania ich z potmiskéw na talerze, tranzerowania, flambirowania,

=
filetowania i ustawiania win w ochfadzaczach.

Wozki kelnerskie:

Nalezg do pomocniczego sprzetu niezbednego w pracy kelneréw i majg
podobne przeznaczenie jak stoliki dostawcze. Na wozkach tych przygotowuje

sie potrawy i napoje w obecnosci konsumentow.

Mate stoliki pod tace (tray-jack), itp.:
Stanowig uzupetniajacy sprzet pomocniczy dla kelnerow.
Stoliki pod tace czesto wykorzystywane sg w zaktadach
gastronomicznych nastawionych na obstuge duzej ilosci gosci
w  krotkim czasie (jak w stotowkach), czy podczas
uroczystosci takich jak wesela.

Czesto w zakfadach gastronomicznych mozemy

spotka¢ mate szafki petnigce role pomocnikéw kelnerskich.

Stosowane sg w kawiarniach i barach goszczacych niewielkie iloSci konsumentow.
Wzory mebli pomocniczych pochodzg z: http://gastrosklep.pl, http://www.stalgast.pl




Przygotowanie pomocnika kelnerskiego

Przygotowanie stotu kelnerskiego (pomocnika) wymaga wykonania nastepujacych prac:

Przygotowanie zapasowej zastawy stotowej jest uzaleznione od jadtospisu planowanego na dany
dzien, pory dnia czy oferty dan w menu.
Filizanki i szklanki nie muszg by¢ na wyposazeniu pomocniczym, gdyz przynosi si¢ je z napojami z

ekspedyciji, baru lub przechowuje w wozkach podgrzewczych.

Stot pomocniczy / Pomocnik kelnerski

1. Kieliszki i szklanki do wina, piwa,
szampana i wody, stomki

i wykataczki
P 1 2 2. Menaze do przypraw, musztarda,
=173 1731731073 ] cukier, ketChUp, parmezan |tp

3. Sztucce

4. Dania na zimno (p&tmiski wedlin)

5. Sztuéce do naktadania, karty dan
i napojow

[ 7 o s [ o 9| 6. Miejsce na tace (2 tace i serwetki

= na tace)

0 4 0 4 " 7. Zastawa specjalna

8. Bloczki rachunkowe, serwetki

[ [ papierowe

9. Szuflada starszego kelnera

10. Bielizna stofowa

11. Szuflada na zuzytg bielizne
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Przykiadowe wyposazenie pomocnika do réznych positkéw:
Mtodziez w grupie dzielimy przyktadowo na cztery zespoty, kazdy zesp6t ma za zadanie przygotowac

stdt pomocniczy do przyktadowych positkow zgodnie z tabelg ponize;.

Pomocnik przygotowany do $niadania
Sprzet ustawiony w kolejno$ci od strony lewej

Zastawa stotowa Sztucce Pozostate elementy nakrycia
o Noze i widelce do dania Obrusy
Talerze ptytkie duze . D
O zasadniczego Serwetki ptocienne
Talerze plytkie Srednie L LI
. Noze i widelce do przekasek Serwetki papierowe
Talerze ptytkie mate o . .
; N Lyzki Srednie Serwetki kolorowe do utozenia na
Podstawki pod filizanki . . .
. . Lyzeczki do herbaty i kawy obrusach (napperony)
Podstawki pod szklanki . A N .
Kieliszki do iai tyzeczki do ja Menaze: pieprz, sél, musztarda
14 Noze i widelce do owocow Wykataczki, popielniczki




Pomocnik przygotowany do obiadu i kolacii
Sprzet ustawiony w kolejno$ci od strony lewej

Zastawa stotowa Sztuéce Pozostate elementy nakrycia
Co Duze tyzki
Talerze p’rytk!e quze . Noze i widelce do dania
Talerze ptytkie Srednie . Obrusy
zasadniczego

Serwetki ptocienne

Serwetki papierowe

Serwetki kolorowe do utozenia na
obrusach (napperony)

Talerze przekaskowe

Talerzyki pod buliondwki

Podstawki pod filizanki

Menaze: pieprz, s6l, musztarda, ocet,

Noze i widelce do przekasek
Lyzki Srednie

tyZzeczki do herbaty i kawy
Widelce do ciasta

olej, sosy SN . Mate tacki do podawania napojow
. o Noze i widelce do owocow

Wykataczki, popielniczki ] ; .

Kicliszki Sztuéce specjalne (do ryb, rakow,

homaréw)

Sprzet nalezy ustawic¢ tak, aby istniata tatwo$¢ pobierania go. W przedniej cze$ci pomocnika nalezy
pozostawi¢ wolne miejsce potrzebne do ustawiania tac i pétmiskéw oraz chroni¢ szkto przed przewrdceniem.

Pomocnik powinien zawsze by¢ utrzymywany w porzadku, nie nalezy na nim gromadzi¢ zbyt duze;
iloSci sprzetu i przedmiotdw, ktdrych nie uzywa sie do obstugi. Nie wolno na nim gromadzi¢ brudnych naczyn,

pustych butelek, czy napojow chtodzacych, ktdre powinny by¢ podawane od razu konsumentom.

Korzystajac ze zdobytej w ramach przedmiotu wiedzy, wspotpracujac z kolegami z grupy, przygotuj
nastepujace elementy nakrycia i ustawien pomocniczych:

— elegancko nakryty stét do podania $niadania A
(bielizna stotowa, sztucce, porcelana, elementy
dekoracyjne)
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—  przygotuj wézek pomocniczy dla roomservice do podania $niadania w
pokoju goscia

— przygotuj wyposazenie pomocnika kelnerskiego w sali restauracyjnej do serwisu $niadania dla 20-
osobowej grupy wycieczkowej




