Metody serwowania dan zasadniczych

O metodach serwowania ogdlnie wspominali$my w rozdziale Zasady obstugi konsumenta (Tom I).
Pragne teraz utrwali¢ te wiedze i potaczyC€ jq z praktycznymi cwiczeniami w zakresie serwowania. Optymalnym
rozwigzaniem jest nakrycie miejsc konsumenckich dla ilosci 0séb odpowiadajacej potowie liczebnosci grupy,
podzielic grupe na zespoty dwuosobowe, a nastepnie okresli¢ liste dan do zaserwowania. Kazdy uczen
powinien zaserwowa¢ po jednym daniu w kazdej z metod serwowania, ocena prawidtowo$ci powinna by¢

okre$lona przez ucznia obstugiwanego. Nauczyciel petni role biernego obserwatora (ew. kierownika sali).

Przy obstudze konsumenta nalezy zwréci¢ uwage na kilka istotnych elementow:
1. w jakiej kolejnosci podawane bedg potrawy (konsumenci mogq $wiadomie zmienia¢ kolejnos¢
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 Czynnosci wykonywane z prawej strony




Kolejnos¢ i sposoéb wyktadania sztuécow (nakrycia w obecno$ci konsumenta)
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a. p&tmisek z daniem zasadniczym i dodatkami b. pétmisek z miesem 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 pd&tmiskow na stole. Potrawy sq
umieszczone na potmiskach i stawia sie je na stole,
przed gosémi. Goscie naktadajg sobie porcje sami.

- prosta obstuga

- nie potrzeba wykwalifikowanego personelu

- mozna zobaczy¢ bogactwo i ilos¢ potraw

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

Serwis francuski (pdtmiskowy)

Serwowanie odbywa sie z pd&tmiskéw. 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

- gos$¢ musi znac sie na sposobach naktadania

Serwowanie odbywa sie z potmiskéw. Potrawy
zostajg utozone na potmiskach. Kelner prezentuje
p&tmisek 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  sztucce serwisowe, cato$¢
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 0s6b do obstugi




