
  

 Technika i temperatura serwowania przekąsek zimnych i gorących 
 
Definicje za Słownikiem języka polskiego PWN 

- zakąska «niewielkie danie podawane przed głównym posiłkiem lub do alkoholu» 
- przekąska «jedzenie spożywane między regularnymi posiłkami» 
- przystawka «potrawa podawana przed głównym daniem» 

 
Przystawka (appetizers, les hors d’oeuvres) oznacza potrawy, które w niewielkich porcjach podawane 

są przed posiłkiem głównym. Często, zwłaszcza w krajach Europy Wschodniej, nazywa się je „zakąskami”. 

PRZYSTAWKI
ZIMNE GORĄCE

 
Przystawki zimne: 

- podawane zawsze jako ................................................................................................ 
 
Kryteria oceny przystawek: 

- pod względem ilościowym - ............................................................................................. 
........................................................................................................................................... 

- pod względem doboru surowców - .................................................................................. 
........................................................................................................................................... 

- pod względem estetycznym - .......................................................................................... 
........................................................................................................................................... 

 
Zdarza się, że przystawki występują jako samodzielne potrawy a la carte: 

- ........................................................................................................................................., 
- ........................................................................................................................................., 
- .......................................................................................................................................... 

Do przekąsek zimnych zaliczamy: 
- ......................................................................................................................................., 
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- ........................................................................................................................................ 



  

Przykładowa karta menu – przystawki zimne 

 

 
Źródło: http://www.hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-zimne 

 
 
 



  

Przykładowa karta menu – przystawki gorące 

 

 
Źródło: http://www.hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-gorace 

Garnirowanie 
Ozdabianie dań i napojów mieszanych. W przypadku drinków polega ono na umieszczeniu na plastikowej 
szpadce lub wewnątrz naczynia różnych owoców, twistów, ewentualnie na posypaniu ich delikatnie z wierzchu 
innymi dodatkami, np. czekoladą lub cynamonem. 



  

Przystawki ciepłe i gorące ( hot appetizers, les hors d’oeuvres chauds) stanowią lekkie przejście od 
zupy do kolejnych dań. Liczy się przede wszystkim  styl podania. 

Ciepłe przystawki powinny pobudzać apetyt. 
 
Do przekąsek ciepłych i gorących zaliczamy: 

- ......................................................................................................................................., 
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- .......................................................................................................................................,  
- ......................................................................................................................................... 

 
Sposoby układania przystawek: 

 zimnych: 
- do wyboru na wózkach z przystawkami, 
- na półmiskach platerowanych – serwis ..............................................., 
- w salaterkach, pucharach lub ceramicznych misach, 
- wyporcjowane ( obsługa ............................................. – talerzowa), 

▪ na średnich talerzach -  ............ cm 

▪ na talerzach do przystawek -  ............ cm 

▪ na talerzach do dań zasadniczych -  ............ cm 

- na odpowiednich szklanych talerzach lub półmiskach bankietowych. 
 

 ciepłych i gorących: 
- na dobrze podgrzanych talerzach: 

▪ na średnich talerzach -  ............ cm 

▪ na talerzach do przystawek -  ............ cm 

▪ na talerzach do mięsa -  ............ cm 

- na małych talerzach do zupy z talerzem podstawką, 
- w małych kokilkach z talerzem podstawką, 
- w naturalnych muszlach małż, 
- w muszli z porcelany lub szkła z talerzem podstawką. 
-  

Należy pamiętać, że: 
▪ zimne przystawki powinny być ułożone luźno i piramidalnie, 
▪ brzegi talerzy i półmisków nie mogą być obłożone potrawami, 
▪ do garnirowania wykorzystuje się świeże surowce. 


