Systemy obstugi

Podstawowe zasady obsfugi kelnerskiej
Wzglad na goscia




Wytyczne i reguty dotyczace serwisu talerzowego

Cwiczenie praktyczne:

Noszenie tac, talerzy i nakrywanie stotu w obecno$ci konsumenta

Miejsce na Twoje zdjecie podczas obstugi: noszenie tac, talerzy lub nakrywanie stotu
w obecnosci konsumenta

Organizacja i technika pracy w zakfadzie gastronomicznym powinny byc:

Przy wyborze systemu obstugi nalezy bra¢ pod uwage:
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Jakie trzy formy obstugi kelnerskiej mozemy wyodrebnic?




Dokonaj przyktadowego podziatu ponizszych sal konsumenckich na wskazane ilosci rewirow:
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System zespotow specjalistycznych
Wielko$¢ rewiru dla zespotu nie powinna przekracza¢ 80-90 miejsc konsumenckich!
Zespdt sktada sie z 3-4 pracownikow:
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Jesli starszy kelner inkasuje nalezno$¢ w ramach catego zespotu, wéwczas nie obstuguje. Jezeli kelnerzy

inkasujg nalezno$¢ samodzielnie, wowczas starszy kelner obstuguje, ma mniejszy rewir.




Kelnerzy

W tym systemie istnieje wspolna odpowiedzialnos¢ materialna wszystkich pracownikow, ktdrzy musza sie

rozliczy¢ wobec zaktadu z pobranego sprzetu, potraw i napojow, jak rowniez z uzyskanych utargow.

Zespot sktada sie, zaleznie od wielkoSci obstugiwanej sali, nawet z 5 0séb:




System zespotéw w powigzaniu z samoobstugq

Bufety stanowig nowoczesng forme sprzedazy, przyczyniajgc sie do podniesienia efektownosci ekonomicznej

przez zwigkszenie obrotu gastronomicznego, przyspieszenie tempa wydawania potraw.

Zasady ustawiania potraw na bufetach:







