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Od Autorek

Podrecznik zostal opracowany zgodnie z nowa podstawag progra-
mowa, ktéra w ramach zawodow wyodrebnita kwalifikacje oraz wpro-
wadzita zmiane formy egzaminow zawodowych. Podrecznik umozliwia
osiggniecie efektow ksztatcenia zakladanych dla pierwszej kwalifikacii
w zawodzie kelner.

Tresci nauczania zawarte w podreczniku obejmujg szeroko rozu-
miang obstuge gosci, poczynajac od zasad od dawna obowigzujg-
cych w pracy kelnera po najnowsze trendy w tej dziedzinie.

Podrecznik zostat catkowicie ukierunkowany na ksztaftowanie pra-
widlowej postawy i nawykow uczniow, ze szczegdinym uwzglednie-
niem zachowania w stosunku do gosci.

Uktad i sposob przedstawienia materiatu umozliwi nauczycielowi
stopniowe wprowadzanie uczniow w tajniki zawodu, a uczniom po-
zwoli zdoby¢ bogatg wiedze teoretyczng oraz profesjonalne umiejet-
nosci praktyczne.

Sektor ustug gastronomicznych jest niezwykle dynamiczny — cig-
gle rozwija sie i przeksztalca. Restauracje i bary starajg sie przycia-
gnac licznych gosci, oferujgc nowe ustugi, oryginalne potrawy oraz
obstuge na najwyzszym poziomie. Wysoki standard ustug kelnerskich
stat sie waznym elementem konkurencji, a to naklada koniecznosc
nowoczesnego ksztalcenia uczniow w zawodach zwigzanych z ob-
stuga gosai.



Mamy nadzieje, ze liczne fotografie i rysunki utatwig przyswojenie
niejednokrotnie skomplikowanych metod i technik obstugi. Ponadto
zaznaczenie w tekscie lub dodatkowe podanie w skrotowsj formie
najwazniejszych informacji utatwi ich zapamietanie.

Liczymy, ze nasz podrecznik bedzie dla nauczyciela przewod-
nikiem w organizacji i realizacji procesu dydaktycznego, a uczniom
umozliwi osiggniecie sukcesu na egzaminie potwierdzajgcym kwalifi-
kacje zawodowe.

Dziekujemy Dyrekgji hoteli Grand i Bristol w Rzeszowie za udo-
stepnienie wnetrz, wyposazenia i sprzetu oraz umozliwienie wykona-
nia zdjec, ktore wykorzystalysSmy w naszej ksigzce.

Gorgco dziekujemy wszystkim osobom zaangazowanym W po-
wstanie zdje¢ za pomoc, poswiecony czas i wdzieczne pozowanie.

Autorki
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Systemy pracy
W gastronomil

OBSLUGA KELNERSKA. CZESC 2 _



Rozdziat 1.

/I SYSTEMY OBSLUGI W ZAKLADACH
g GASTRONOMICZNYCH

Systemy obstugi: W zaktadach gastronomicznych stosuje si¢ nastepujgce systemy
: SEH;ODhSLu?"' ) obstugi goscia:
OSIgH KEMErSK, * samoobstuga,
*  samoobstuga z obstugg
kelnersky, e obstugakelnerska,

e samoobstuga z obstuga kelnerska.

Wybrany system obstugi zalezy od rodzaju i standardu zakladu oraz
od indywidualnych potrzeb i wymagan gosci.

SAMOOBSEUGA

Samoobstuga jako jedna z form obstugi polega na tym, ze
gos¢ sam przenosi na stot wybrane przez siebie w bufecie
potrawy i napoje.

Wsystemie sumoobshugowym — 7gjetg systemdw samoobstugowych jest szybkosé obstugi przy zmini-
goscie sami przenoszq na stol . o .
malizowanej liczbie personelu.

potrawy i napoje. ) i o
Zastosowanie tej formy obstugi jest celowe, gdy:
Zalety sumoobstugi: , . . .
o saybkost, * wystepuje duze natezenie ruchu gosai,
*  minimalne zatrudnienie. e sala do konsumpcii jest odpowiednio urzgdzona i wyposazona,

e zaplecze kuchenne Zzlokalizowane jest w bezposrednim sasiedz-
twie miejsca, gdzie wydawane sa positki, oraz sali konsumenckiej,

e kuchnia jest wyposazona w urzadzenia o wydajnosci dostosowa-
nej do natezenia ruchu.

OBSELUGA KELNERSKA. CZESC 2



Rozdziat 1.

Aby zapewni¢ wymagang szybkosc obstugi, muszg byc¢ spetnione na-
stepujgce warunki’:

e jadtospis powinien by¢ umieszczony w widocznym migjscu, aby
gosc mogt dokonac wyboru positku, zanim podejdzie do lady;

e positki powinny by¢ wczesnie] wyporcjowane;

° sztucce, serwetki, przyprawy powinny by¢ ustawione poza ladg wy-
dawczgi kasa;

* jadtospis powinien by¢ umiarkowanie bogaty, aby gos¢ mogt
szybko dokonac wyboru;

e miejsca do konsumpcji muszg by¢ uporzadkowane natych-
miast po ich zwolnieniu przez gosai;

* na drodze do wyjscia z sali powinien znajdowac sie wozek do usta-
wiania tac z brudnymi naczyniami lub okienko zwrotne do zmywalni.

W zakladach samoobstugowych stosuje sie rozne systemy ekspedy-
cyjne. Rdznice polegajg na sposobie ustawienia bufetu, z kidrego wy-
daje sie potrawy.

Najczesciej spotykane systemy ekspedycii:

e system typu szwedzkiego — potokowy (bufet w jednej linii lub

schodkowo)
Systemy ekspedycyjne w samo-
obstudze:
*  potokowy — typu
zmywalnia szwedzkiego,
naczyn stotowych kuchnia *  stoiskowy — typu
czeskiego,
* okienkowy — typu
A polskiego,
zwrot naczyn ° francuski.

dania | dania
zimne | gorace

safatki | desery | 2P0 HAPOISI s 2tucce] kasa

0o zimne | |

System ekspedycji typu szwedzkiego — uktad liniowy

T B. Kosiorowska, Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych, Wydawnictwo SGGW,

Warszawa 1998.



Rozdziat 1.

zmywalnia naczyn -
stotowych

kuchnia

A -
zwrot naczyn

System ekspedycji schodkowy

e system typu czeskiego — stoiskowy (bufet rozrzucony);

kuchnia

zmywalnia
naczyn stotowych

2wrot naczyn

System ekspedycji typu czeskiego — uklad rozrzucony

zmywalnia g e system typu polskiego (okienkowy)

- H t j ) N )
Aty Sioowyd WIBEENS poraw w ktorym nie ma  ekspozycii

A a gosciom udostepnia sie jedynie

zwrot naczyn

potraw,

menu. Potrawy sg wydawane przez

okienko tgczace kuchnie i sale konsu-

mencka.

System ekspedycji okienkowy

OBSELUGA KELNERSKA. CZESC 2



Bufety wydawcze w sali do konsumpgciji powinny by¢ wyposazone
w nastepujgce urzadzenia:

° samoobstugowe lady chtodnicze na zZimne potrawy, napoje oraz
wyroby cukiernicze,

° ponety mroznicze na lody,

e gstoly podgrzewcze, bemary Ilub urzadzenia do podgrzewania po-
traw goracych,

® Urzadzenia do wykladania zastawy stolowej, sztuccow i serwetek,

e dystrybutory zimnych i gorgcych napojow.

Aranzacja sali konsumenckiej w zakladzie samoobstugowym po-
winna w czytelny sposob wyznaczac ciggi komunikacyjne, po ktorych
porusza sie gosc. Rozmieszczenie poszczegdlnych elementow wy-
posazenia powinno by¢ takie, aby dojscie do bufetdw, kas i stolikdw
oraz zwrot naczyn odbywat sie bez krzyzowania sie drog, bezkolizyj-
nie, i bez koniecznosci cofania sie. Lade ekspedycyjng nalezy usta-
wiac jak najblizej wejscia. Uktad bufetow z potrawami musi by¢ wia-
sciwie zaplanowany, np. surowki i dodatki skrobiowe powinny sie
znalez¢ obok potraw miesnych. Bardzo wazna jest prawidtowa lokali-
zacja kas oraz stanowisk z tacami i sztu¢cami.

W niektorych zakladach samoobstugowych wydaje sie potrawy
w systemie karuzeli. Bufet sklada sie z zespolu okraglych potek
o srednicy 2 m, na ktdrych ustawia sie potrawy i napoje. Karuzela-bu-
fet wykonuje jeden obrdt w ciggu minuty. Jedna potowa karuzeli znaj-
duje sie na sali, gdzie stojgcy przy niej gos¢ dokonuje wyboru potraw,
druga potowa od strony kuchni, gdzie na biezaco uzupetnia sie braku-
jace potrawy i napoje.

Rozdziat1.

Wyposazenie bufetow w zakla-

dzie samoobstugowym:

*  samoobstugowe urzqdzenia
chiodnicze,

*  urzqdzenia do podgrzewania,

*  urzqdzenia do ustawiania
zastawy stolowej,

*  dystrybutory napojow.

Rozmieszczenie wyposazenia
w zakladzie samoobstugowym
powinno by¢ takie, aby ruch
gosci odbywat sig¢ w jednym
kierunku, bez krzyzowania
sie drdg.

Wydawanie potraw w systemie
karuzeli.

W barach i cocktail-ba- zaplecze kuchenne

rach znajduje zastosowanie
system samoobstugowy typu
francuskiego. Potrawy i na-

pOje sa przygotowywane, na-
kladane na talerze i poda-

wane gosciom przy ladzie H B NN E N ENAEN

barowej, ktdra pemni takze

funkcje stolu  konsumpoyj-  —— T e e e

nego. Bar typu francuskiego — samoobstuga




Rozdziat1.

Samoobstugowy serwis bufe-
towy w gastronomii hotelowej.

Rodzaje bufetow:

*  bufety utrzymujqce stalq
cene,

*  bufety prowadzqce sprze-
daz detaliczng.

Obstuga kelnerska jest tam,
gdzie kelner podaje do stotu za-
moéwiony positek.

Systemy obstugi kelnerskiej:

*  system kelneréw rewirowych,

*  system zespoléw specjali-
stycznych,

*  system brygadowy,

*  system zespolowo-kom-
pleksowy.

System kelneréw rewirowych
zaktada podzial sali na rewiry
i przydziat kelnera do kazdego
rewiru.

W gastronomii hotelowej czesto stosuje sie samoobstugowy ser-
wis bufetowy do kazdego positku. W ten sposob serwuje sie Sniada-
nia, rzadziej obiady i kolacje. W formie bufetu oferuje sie szeroki asor-
tyment potraw — od zimnych i cieplych zakgsek oraz zup i dan
zasadniczych do deserow i napojow.

Bufety dzieli sie na:
e utrzymujace statg cene potraw (zryczattowana oferta) — liczba po-
traw i wielkosc porciji jest nieograniczona,
* prowadzace sprzedaz detaliczng — cena zalezy od rodzaju wybra-
nej potrawy i wielkosci porcii.

OBSLUGA KELNERSKA

Obstuga kelnerska jest tradycyjng formag obstugi praktykowang
W wiekszosci restauracii.

Obstuga kelnerska polega na tym, ze kelner podaje do stotu zamo-
wiony wczesniej przez goscia positek.

W pordwnaniu z samoobstugg jest to znacznie bardziej pracochtonna
i czasochtonna forma obstugi, ale zapewnia gosciowi ustuge na wyz-
Szym poziomie.
Najczesciej stosowane systemy obstugi kelnerskiej:

e system kelnerdw rewirowych,

e system zespotow specjalistycznych,

* system brygadowy,

* gsystem zespolowo-kompleksowy.

System kelneréw rewirowych
Sale konsumpceyjng dzieli sie na rewiry lub sekcje. Do kazdej sekdji
przydziela sie kelnera. Wielkosc rewirdw, czyli liczba gosci obstugiwa-
nych przez jednego kelnera w tym samym czasie, zalezy od zalozo-
Nnego standardu serwisu. W restauracjach jest to od 10 do 20, w ka-
wiarmniach od 18 do 32 osdb.

Liczba ta zalezy miedzy innymi od wielkosci sali i odleglosci po-
szczegolnych sekcji od ekspedycji oraz od stosowanej metody obstugi.

OBSLUGA KELNERSKA. CZESC 2



Podziat sali na rewiry

Zmiana rewirdw miedzy kelnerami nastepuje zgodnie z opracowa-
nym wczesniej miesiecznym harmonogramem. W zaleznosci od pory
dnia i nasilenia ruchu gosci dokonuje sie takze zmiany wielkosci rewirdw.,

System zespoldw specjalistycznych

Zespot specjalistyczny moze obstugiwac rewir obejmujacy od 80
do 90 miejsc konsumenckich. Zespot sktada sie z trzech lub czte-
rech pracownikow: starszy kelner, dwoch kelnerow i ewentualnie
miodszy kelner lub praktykant. Kazdy z nich ma przydzielony staty
zakres obowigzkow.

Starszy kelner jest kierownikiem zespolu:

e wita gosci i wskazuje im miejsca przy stole do konsumpcii,

° pomaga gosciom dokonac wyboru potraw,

° przymuje zamowienia i przekazuje je poszczegoinym kelnerom,
e sporzadza rachunki i przyjmuje naleznosci,

e koordynuje i kieruje praca zespolu.

Rozdziat1.

Zespol specjalistyczny tworzg:

*  starszy kelner,

*  dwdch kelnerdw,

* mlodszy kelner lub prakty-
kant kelnerski.

Kazdy z pracownikéw ma przy-
dzielony staly zakres ohowigzkow.




Kelner odpowiedzialny za podawanie na-
pojow alkoholowych i bezalkoholowych:

* przekazuje zamowienia do bufetu lub
ekspedyciji,

® pobiera zamowione napoje i przy-
nosi do pomocnika kelnerskiego,

° przygotowuje i serwuje napoje mie-
szane,

° nakrywa stoti sprzata szkio do napojow.

Kelner odpowiedzialny za przygotowanie
I serwowanie potraw:

* przekazuje zamowienia do ekspedycii,

® przynosi i serwuje potrawy,

° przygotowuje wybrane potrawy przy
stoliku goscai,

° nakrywa isprzgta zastawe stolowg
i sztucce,

System brygadowy

Brygada skiada sie ze starszego kelnera,
kelnerdow, miodszych kelnerdw i prakty-
kantow kelnerskich. Moze obstuzy¢ od
| 120 do 150 gosci. W tym systemie kelne-
Kelnerka podaje potrawy gosciom rzy maja przydzielone rewiry iobsluguja
gosci pod nadzorem starszego kelnera.

W sktad brygady wehodzg: Starszy kelner (kierownik zespotu):

*  starszy kelner,

*  kelnerzy, e odpowiada za prace calego zespotu, rozliczenie utargu i pobra-
*  mlodsi kelnerzy, nego sprzetu,

prakiykanc kelnerscy. * przydziela kelnerom rewiry i sprzet niezbedny do obstug,

[ J i / 20 i i i i -
Relnerzg pod nadzorem star- pobiera naleznosci lub kontroluje ich pobieranie przez poszcze

szego kelnera obstugujq gosci go\nyoh kelnerdw,
w przydzielonych rewirach. ° moze obstugiwac konsumentow w mniejszym rewirze,
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Kelnerzy wykonuja w swoich rewi-
rach wszystkie czynnosci zwigzane z in-
dywidualng obstuga gosci, korzystajgc
Z pomocy miodszych kelnerdw i prakty-
kantow lub uczniow kelnerskich.

Miodsi kelnerzy i praktykanci wyko-
nujg prace pomocnicze:

® przynoszg zamowione  potrawy
i napoje do stotu pomocniczego,

° pomagaja w sprzataniu i odno-
szeniu  brudnego sprzetu do
zmywalni.

Prace pomocnicze zazwyczaj wykonuje
mlodszy kelner lub praktykant

System zespotowo-kompleksowy

W tym systemie zespdt obstuguje gosci w ramach jednej sali konsu-
menckie]. Ma strukture podobng do struktury brygady i podziat obo-
wigzkow, jaki sie przyjmuje w systemie brygadowym. Liczba pracow-
nikow w zespole zalezy od wielkosci sali do konsumpciji i liczby miejsc
przy stotach. Nie wprowadza sie podziatu sali na rewiry. Kazdy kelner
wykonuje wszystkie czynnosci zwigzane z obstugg i ma obowigzek
obsluzenia gosci siedzgcych w rdznych miegjscach sali. Zespot dyspo-
nujie kasa i stoiskiem kelnerskim z zimnymi potrawami i napojami,
przyjetymi w komis. W systemie tym obowigzuje wspolna odpowie-
dzialnos¢ materialna wszystkich czionkdw zespotu. Zespot musi rozli-
czy¢ sie z zakladem z pobranego sprzetu, potraw i napojow oraz utar-
gow pienieznych.,

SAMOOBSEUGA LACZONA Z OBSLUGA
KELNERSKA

System ten stosuje sie w barach samoobstugowych typu francuskiego,
gdzie oprdcz miejsc dla gosci przy ladzie barowej ustawia sie stoliki na
sali. Wyznaczeni kelnerzy obstugujacy gosci przy stolach, zgodnie z za-
sadami sztuki kelnerskiej, wspotpracujg z pracownikiem zajmujacym sie
przygotowywaniem i ekspedycja potraw zza lady barowej.

W systemie zespolowo-komplek-
sowym zespol pracownikéw ob-
stuguje gosci w obrebie jednej
sali konsumenckiej.

Nie wprowadza sie podziatu sali
na rewiry.




Rozdziat1.

System samoobstugi z obstugq W serwisie bufetowym stosowanym w gastronomii hotelowe
kl"ln_erSkillqczY dwie f"rmYb“b' i zakladach o wyzszym standardzie réwniez czesto lgczy sie obie
Sugl ARIOR GO PTEEZAC formy obstugi — samoobsiuge 7 obstuga kelnerska. W systemie sa-

mana przy ladzie barowej z ob- o .
stugq kelnerskq przy stolach. moobstugowym goscie hotelowi w ramach oferty za zryczattowang

cene mogg wybierac satatki i desery, kidre samodzielnie przenoszg
na stot. Pozostate potrawy i napoje podaje kelner, zgodnie z indywi-
dualnym zamaowieniem.

zaplecze kuchenne

" mEn

W W NN NN W R RN @2]
sala konsumencka @S]

(BB _4BHB o

Bar typu francuskiego — sumoobstuga z obstugq kelnerskq

1. Jakie formy obstugi stosuje sie w zaktadach gastrono-
micznych?

2. Przedstaw zalety systemu samoobstugowego. Wskaz, gdzie
i kiedy nalezy go stosowac.

3. Opisz systemy ekspedyciji w samoobstudze.

4. Jakie formy obstugi stosuje sie w gastronomii hotelowej?

5. Na czym polega obstuga kelnerska i jakie systemy obstugi
kelnerskiej sa najczesciej stosowane?

6. Scharakteryzuj indywidualny i brygadowy system obstugi
goscia.
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Rozdziat 2
|

FPodawvwanie
ootraw
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Rozdziat 2.

Rodzaje $niadan:

°  proste,

rozszerzone,

brunch,

lunch,

o charakterze narodowym.

Sniadania rozszerzone:
°  wiedenskie,

°  angielskie,

*  amerykanskie.

Sniadanie proste:

*  napéj $niadaniowy,
°  pieczywo,

*  dodatki.

Sniadanie kontynentalne

PODAWANIE SNIADAN

Sniadanie jest pierwszym posilkiem po nocnej przerwie, przed roz-
poczeciem pracy. Od sniadania w pewnej mierze zalezy nastréj czio-
wieka przez caly dzien, dlatego jego planowanie wymaga duzej wie-
dzy i starannosci. Powinno zawierac roznorodne produkty spozywcze,
ktdre w petni zaspokojg zapotrzebowanie energetyczne osob przed
przystapieniem do codziennych zajec.

RODZAJE SNIADAN

Sniadania, od prostych zestawdw po obfite positki, oferowane sg we
wszystkich typach zakladow gastronomicznych.
Rodzaje sniadar:

* proste,

e rozszerzone — wiederiskie, angielskie, amerykanskie,

* brunch,

* |unch,

e 3niadania o charakterze narodowym.

Sniadanie proste (kontynentalne, francuskie)
W skiad sniadania prostego wchodza:

e gorgcy napdj sniadaniowy — kawa, herbata, czekolada lub kakao,

* pieczywo — jasne lub ciemne, butki, tosty, rogaliki (croissanty) lub
buteczki drozdzowe,

e dodatki — masto, konfitury, dzem albo midd.

Sniadanie kontynentalne moze by¢ dowolnie uzupetniane we-
diug zyczenia gosci, ktorzy wybierajg dodatki z oferty przedstawionej
w karcie Sniadan. Asortyment potraw i napojow oferowanych jako
uzupetnienie sniadania musi by¢ mozliwie szeroki i powinien zawierac:
wszelkiego rodzaju soki, twarozki i sery, wedliny oraz niektore wyroby
garmazeryjne. Z cieplych potraw nalezy zaplanowac jajecznice, jajka
sadzone, omlety, parowki, serdelki itp.
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Rozdziat 2.

Sniadanie wiedenskie
W skiad sniadania wiedenskiego, poza zestawem kontynentalnym, — Sniadanie wiedenskie:

wchodza dodatkowo: *  zestaw do $niadania
prostego,
* jajko po wiedenrisku, . ]i:ikﬂ po vyiefieﬂslliu,
* kawa ze Smietanka. awa Ze Smigtanien.

Jajko po wiedensku to jajko wlane do szklanki i ugotowane w ka-

pieli wodnej. Podaje sie je w wygrzanym naczyniu z niewielkg iloscig
masta. Do nakrycia nalezy wytozyc tyzeczke.

Niekiedy sniadanie wiedenskie uzupetnia sie zestawem wedlin i se-

row podawanych na poimisku. Wowczas sniadanie takie nazywamy snia-
daniem wiederiskim wzmocnionym lub sniadaniem okolicznosciowym.

Sniadanie angielskie
Jest to obfity positek, w ktorym zestaw prosty uzupetnia si¢, podajgc:  $niadanie angielskie:

*  zestaw do $niadania
prostego,

*  zupy mleczne,

*  rybynazimnolub na gorqco,

°  potrawy jajeczne,

°  owaoce i soki owocowe,

*  herbhata ,po angielsku”.

Swieze soki owocowe, Soki
warzywne lub kompoty,
zupy mleczne na ciepto lub
na zimno — platki kukury-
dziane, pszenne, musli itp.
(moga by¢ podawane row-
niez z jogurtem),

ryby na zimno lub na cie-
pfo — wedzone, gotowane,
smazone lub z rusztu,
potrawy z jaj — omlety z do-
datkami, jajka gotowane na
twardo lub miekko, jajka
sadzone na boczku lub
szynce, jajecznica z dodat-
kami itp., 5 .
dwieze owoce cytrusowe — e
grejpfruty, pomaraﬁcze itp. Sniadanie angielskie

Typowym napojem gorgcym jest herbata podawana z dodatkiem

mleka lub smietanki.



Rozdziat 2.

Sniadanie amerykanskie:

*  zestaw do $niadania angiel-
skiego,

*  potrawy miesne na gorgco,

* nalesniki,

*  woda z lodem.

Brunch to polgczenie $niadania
z lunchem.

Lunch to odpowiednik obiadu,
w sklad ktérego wehodzg przy-
stawki, danie glowne, desery

i sery oraz napoje.

Sniadanie amerykanskie
Zestaw potraw  wchodzgcych
w skiad tego sniadania jest taki
jak w sniadaniu angielskim. Do-
datkowo podaje sie miesne
potrawy serwowane na gorgco,
takie jak kietbaski, smazony be-
kon lub szynka, steki i kotleciki
podawane na patelniach lub
wygrzanych talerzykach. Bar-
dzo populame sa nalesniki na cieplo, tzw. hot cakes, serwowane
z dodatkiem syropu klonowego. Zestaw uzupenia sie, podajgc
szklanke wody z lodem.,

Nalesniki (ang. Aof cakes) z syropem klonowym

Brunch

Brunch (czyt. brancz) jest to positek bedacy kombinacjg sniadania
i obiadu (brunch = breakfast + lunch). Podawany jest zwykle w godzi-
nach od 11.00 do 14.00. Podczas brunchu typowe menu sniadaniowe
uzupetiane jest potrawami obiadowymi, takimi jak rozne zupy, kietbaski,
gulasze, ryby, pieczenie na zimno i na gorgco, satatki i stodkie desery.

Lunch

Lunch (czyt. lancz) jest positkiemn podawanym w godzinach od 12.00
do 15.00 i stanowi odpowiednik lekkiego obiadu. Do podstawowych
potraw spozywanych podczas lunchu naleza:

e przystawki — salaty, wedliny, pasztety, potrawy w formie koktajli itp.,

° dania gldwne — rybne, drobiowe, miesne, jarskie z dodatkami
skrobiowymi i warzywnymi,

* desery — ciasta, torty, kremy, musy, puddingi itp.,

° sery.

Do positku serwuje sie rowniez napoje zimne i gorgce oraz lekkie
alkohole.

Sniadania o charakterze narodowym
Sg to sniadania, ktorych menu jest uwarunkowane przyzwyczajeniami
i tradycjami zywieniowymi mieszkancow danego kraju.

Moga to by¢ positki sktadajgce sie roznych potraw — od lekkich
i prostych do bardziej sycacych i skomplikowanych.,
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Rodzaj
Charakterystyka

chinskie Najczesciej jest to ryz lub Kleik ryzowy z drobno posiekanymi warzywami i sosem sojowym.

Znamienne dla tej kultury sg takze mate, gotowane na parze pierozki nadziewane migsem
i warzywami. Do picia podaje sig zielong herbatg.

greckie Zwykle jest to lekki positek, np. niskottuszczowy jogurt z miodem, suszonymi owocami

i orzechami. Mozna tez je$¢ ciasta, takie jak #irgpita (grecka zapiekanka), stodka bougatsa
czy Spanakapita. Poranng przekaska moga byc takze tzatzikilub migsne omlety. Do $niada-
nia pije sie kawe, kawe frappé lub mleko.

hiszpaniskie Zazwyczaj serwuje sig churros, diugie ciasteczka z ciasta ptysiowego, ktére macza sie

w goracej kawie lub czekoladzie. Alternatywa moga byc iostadas, grzanki smazone na oli-
wie, albo tortilla z jajek i ziemniakow.

japonskie Jada sie przede wszystkim zupe zwang miso. Jest to bardzo gesty bulion przyrzadzany ze

sfermentowanego ryzu, pszenicy lub soi z dodatkiem soli, drozdzy, warzyw i migs. Obowigz-
kowym napojem do $niadania jest zielona herbata.

niemieckie Sniadanie jest proste: skfada sie z chleba lub buteczek, smazonych lub gotowanych kietba-

sek albo parowek, sera, dzemu lub miodu i musli albo owsianki. Do tego kawa lub czeko-
lada, herbate pija sig raczej rzadko.

skandynawskie W Skandynawii rano je sie gesfost, jest to brazowy kozi ser przygotowywany na stodko.

W Norwegii przygotowuije sie na $niadanie smorebrod. Sa to wielowarstwowe kanapki z wa-
rzywami, pieczonymi i wedzonymi migsami, rybami czy owocami morza. Nie mozna rowniez
zapomniec 0 przysmaku Szweddw, czyli wedzonym fososiu ze Swiezym koperkiem.

tureckie Sniadanie tureckie nalezy do dosé skromnych. Jada sie chleb i przede wszystkim ser, za-

2wyczaj owczy beyaz peynir (stony ser podobny do greckiej fety) oraz Aasar (z6tty ser
owczy), miod, a takze oliwki i pikantne migso. Czasami na $niadanie serwuje sig réwniez
Swieze warzywa. Do picia obowigzkowo podaje sie mocno stodzong herbate.

Wiecej o zwyczajach zywieniowych roznych narodow piszemy w roz-
dziale 5.

NACZYNIA | SZTUCCE DO PODAWANIA
SNIADAN

Do sniadania kontynentalnego nalezy przygotowac:

talerz, ndz, serwete,

filizanke do kawy na spodku z tyzeczka, dzbanek do napoju
I dzbanuszek na mieko lub smietanke,

filizanke do herbaty, dzbanek do wrzgtku, talerzyk do odtozenia to-
rebki herbaty, wyciskacz do plasterkow cytryny na talerzyku,

mate pojemniki do podawania masta, dzemu, miodu i innych do-
datkow wraz ze sztuc¢cami do naktadania,

koszyk do pieczywa z serweta,

zestaw przypraw, cukierniczke.

Rozdziat 2.

Zestaw stotowy do $niadania
prostego:

talerz, serweta,

noz,
*  zestaw do napoju gorgcego,
pojemniki na dodatki,
*  koszyk na pieczywo,
°  przyprawy, cukierniczka.
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Rozdziat 2.

Zestaw do podawania kawy

Pojemniki na dodatki Koszyk do pieczywa

Do podawania sniadan rozszerzonych oraz do dodatkow wybie-
ranych a /a carte przygotowac nalezy nastepujace naczynia i sztucce:

Naczynia/Sztuéce/Dodatki

jajecznica z dodatkami wygrzany talerz, widelec
jajko na migkko spodek, kieliszek do jajka, tyzeczka do jajka, obcinacz do jajek

jajka sadzone na boczku  wygrzany talerz, noz i widelec
lub szynce

ptatki kukurydziane, musli  talerz gteboki lub miseczka na podstawce, duza tyzka, mleko zimne lub gorace
w dzbanuszku, jogurt, miéd

owsianka talerz gtgboki lub miseczka na podstawce, duza tyzka

wedlina, wyroby garmaze- pétmisek porcelanowy, sztucce do serwowania, musztarda, chrzan, zimne sosy
ryjne, sery

paréwki, serdelki wygrzany talerz, néz i widelec, musztarda, chrzan, zimne sosy

nalesniki wygrzany talerz, néz i widelec, stodkie sosy lub syropy

mleko/maslanka kubek do mleka
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Rozdziat 2.

Naczynia/Sztuéce/Dodatki

sok pomidorowy/soki wa-  tumbler wysoki, diuga tyzka do mieszania dodatkowe przyprawy

rzywne
owoce cytrusowe talerzyk ptaski, nozyk i ewentualnie widelczyk do owocow
soki owocowe/woda tumbler wysoki, goblet
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Zestaw do jajka na migkko Zestaw do platkéw z mlekiem

TECHNIKI PODAWANIA SNIADAN

Sposob podawania $niadan zalezy od organizacji pracy w restauraci.
Wyrdzniamy nastepujace formy podawania sniadan:

* zestawy Sniadaniowe — indywidualna obstuga gosci przy stoliku, Podawanie éniadai:
* pufet Sniadaniowy — dla wiekszej liczby gosai, *  zestawy $niadaniowe,
e room service — podawanie $niadania do pokoju goscia. * bufet sniadaniowy,

°  room service.
Organizacja bufetu sniadaniowego oraz przebieg obstugi kelner-

skiej zostang szczegdtowo omowione w dalszej czesci rozdziatu. Po-
dawanie sniadan do pokoju gosci zostanie omowione w rozdziale 8.

Bardzo wazna jest przyjemna atmosfera podczas sniadania, po-
niewaz wywiera ona w duzej mierze wplyw na nastroj i samopoczucie
goscia w ciggu catego dnia. Przygotowujac sale do przyjecia gosci,
kelnerzy powinni:

* dobrze przewietrzyé pomieszczenie, aby usunaé zapachy z dnia  Praygotowniesali do sniadunia:

. °  przewietrzenie sali,
poprzedniego, . . . °  nakrycie stolikdw,
° nakryC stoly, utozyC dekoracje kwiatowe i podstawowe zestawy ¢ przygotowanie pomocnikéw

przypraw, kelnerskich.
* przygotowac pomocniki kelnerskie.
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Rozdziat 2.

Na stoly $niadaniowe czesto kta-
dzie sie naktadki, pod kazde na-
krycie osobno.

Nakrycie podstawowe do $nia-
dania przygotowuje sie przed
przyjsciem gosci.

Nakrycie podstawowe do $nia-
dania prostego:

* talerz, serweta,

°  noz

°  zestaw przypraw,

*  dekoracja stolika.

Nakrycie podstawowe do $nia-
dania rozszerzonego:

° talerz, serwetdq,

*  noz, widelec,

* talerzyk do pieczywaq,

°  néz do masta,

°  zestaw przypraw,

*  dekoracja stolika.

W nakryciu podstawowym nie
podaje sig filizanki do napoju
gorgeego. Wyjatkiem jest sytu-
acja, gdy napdj serwuje sie z
dzbankow wieloporcjowych.

Stoly do sniadan nakrywa sie obrusami, pojedynczymi serwetami,
albo nakfadkami potozonymi pod kazde nakrycie. Stosowanie serwet
i nakladek jest uzasadnione wzgledami ekonomicznymi. Podczas snia-
dania czesto dochodzi do poplamienia obrusa. Aby unikna¢ koniecz-
NoSci jego zmiany po Sniadaniu, wykorzystuje sie serwety, kiore fatwigj
zmienic i utrzymac w czystosai.

®® ®®

q

Nakrycie podstawowe do $niadania prostego Nakrycie podstawowe do $niadania rozszerzonego

Nakrycie podstawowe do sniadania
Przed przyjsciem gosci na stofach sniadaniowych przygotowuje sie
nakrycie podstawowe, ktdre nastepnie uzupetnia sie stosownie do ze-
stawu wybranych potraw. Ksztatt takiego nakrycia jest uzalezniony od
obfitosci oferowanych zestawdw sniadaniowych,

W skiad nakrycia podstawowego do sniadania kontynentalnego
wchodzg:

e tfalerz z serwetg zlozong w prosty wzor — w centrum nakrycia,
° noz — PO prawej stronie, ostrzem zwrocony do talerza,

e zestaw przypraw i cukierniczka — powyzej nakrycia,

e dekoracja kwiatowa — powyzej nakrycia.

W przypadku Sniadania rozszerzonego do nakrycia podstawowego
dodaje sie:

* widelec — po lewegj stronie nakrycia,
e tfalerzyk do pieczywa i ndz do masta — po lewej stronie nakrycia.

Nakrycie do napoju gorgcego

W nakryciu podstawowym nie powinno sie wykiadac spodka pod fili-
zanke i tyzeczki do kawy, herbaty lub innego napoju gorgcego. Zamo-
wiony napdj podaje sie na stot w nastepujgcy sposob:

° w wygrzangj filizance na spodku z tyzeczka,
e W dzbanuszku, z wygrzanag filizanka na spodku, ztyzeczka oraz
dodatkami.
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Filizanke, podobnie jak caty zestaw do napoju sniadaniowego, usta-
wia sie po prawej stronie nakrycia. kyzeczke uklada sie na spodku, row-
nolegle do krawedzi stotu, z trzonkiem skierowanym w prawag strone.
Podobnie powinno by¢ skierowane uszko filizanki oraz uszka dzbanusz-
kow do podawania napoju | dodatkowego mieka lub smietanki,

Wyjatek stanowi sytuacja, gdy kelnerzy serwujg napoje gorace
z dzbankow wieloporcjowych bezposrednio przy stoliku gosci. Waow-
czas na stoliku mozna ustawic filizanke na spodku z tyzeczka.

Kolejnos¢ czynnosci przy podawaniu sniadan

Po wybraniu zestawu sniadaniowego oraz ewentualnych dodatkow
przez goscia kelner przystepuje do uzupetiania nakrycia podstawo-
wego | podawania potraw zgodnie z zamowieniem. Ogolny schemat
serwowania sniadania jest nastepujacy:

* soki owocowe — jako pobudzajace apetyt podaje sie na poczatku,
dodatki — masto, midd, dzem, konfitury, twarozek itp.,

® pieczywo w koszyku,

e poimisek z wedlinami i serami wraz ze sztuccami serwisowymi,
* jajko po wiedenisku — jezeli wystepuje w zestawie,

® gorgcy napdj sniadaniowy.

Podczas nakrywania do sniadania dla jednego goscia nalezy od-
powiednio gospodarowac przestrzenig na stole. Zachowuje sie przy
tym nastepujaca kolejnosc od lewej do prawe:

| ra ([ e | [ o] [ guiiae |

Jezeli w zestawie sniadaniowym wystepujg dania charaktery-
styczne dla sniadania angielskiego lub amerykanskiego, podaje si¢ je
bezposrednio po sokach owocowych, zanim gosc rozpocznie kon-
sumpcje pieczywa i dodatkow znajdujacych sie na stole.

Przebieg obstugi jest nastepujacy:

° serwowanie zup mlecznych,
° serwowanie potrawy z ryo,
° serwowanie cieplych potrawy miesnych.

Potrawy te ustawia sie przed gosciem posrodku nakrycia wraz ze
sztuccami do konsumpgji. Na ten czas talerz przestawiamy na lewg

Rozdziat 2.

Podawanie napoju gorgcego:

e wfilizance,

* w dzhanuszku jednopor-
cjowym.

Kolejnosé podawania potraw:
soki owocowe,

dodatki,

pieczywo,

potmisek wedlin,

jajko po wiedensku,
kawa lub herbata.

Schemat nakrycia:

°  pieczywo po lewej,
*  dodatki powyzej,

°  nap6j po prawej.
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Bufet $niadaniowy to najczest-
sza forma podawania $niadan

w gastronomii hotelowej.
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strone poza miejsce nakrycia lub zdejmujemy ze stolu i nakrywamy
ponownie, kiedy gos¢ skonczy positek.

Jezeli godzina podawania Sniadan jest scisle okreslona i znane
jest menu na sniadanie, kelner moze przygotowac kompletne nakrycie
tuz przed przyjsciem gosci. Na stole ustawia wowczas talerz lub
miseczke do zupy mleczngj, sztucce, wszystkie dodatki, pieczywo,
zimne potrawy (wedlina, sery), zimne napoje (soki, wode), przyprawy
i cukier. Po zajeciu miejsc przez gosci przystepuje do serwowania cie-
plych dar mlecznych, jajecznych lub miesnych albo jajka po wieden-
sku oraz gorgcego napoju sniadaniowego.

w odniesieniu dla goscia

w odniesieniu dla hotelu

minusy:
® Wwyzsza cena za $niadanie,
©  Kkonieczno$¢ samoobstugi,
e ttok przy bufetach.

minusy:
® potrzebna jest wigksza
liczba naczyn, sztuccow
i szkia,

* goscie zabierajg ze sobg plusy:
potrawy i naczynia, e szeroka oferta dan
® zbyt duze porcje nie s3 zja- i napojow,
dane przez gosci. *  mozliwo$¢ wyboru wielko-
plusy: Sci porciji,

* nie ma koniecznosci ocze-
kiwania na obstuge.

* odcigzenie kuchni w godzi-
nach szczytu,

° wymaga mniej personelu
do obstugi,

° pozwala na obstuge wiek-
szgj liczby gosci.

Plusy i minusy bufetu $niadaniowego

BUFET SNIADANIOWY

Bufet sniadaniowy jest obecnie najczesciej stosowang formag poda-
wania sniadan w gastronomii hotelowej. W bufecie wystawia sie
wszystkie potrawy, ktore zwykle serwuje sie na sniadanie. Ogolne za-
sady organizacji bufetow zostaly szczegdlowo omowione w roz-
dziale 8. pierwszej czesci podrecznika. Bufet sniadaniowy jest do-
brym rozwigzaniem w przypadku duzej liczby gosci przychodzacych
do restauracji o jednej porze. Organizacja bufetu z jednej strony od-
Cigza personel obstugujacy i pracujgcy w kuchni, z drugiej — daje go-
sciom mozliwos¢ samodzielnego wyboru potraw i napojow.
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Ser

kielbasa,

migso, szynka |

male
steki

jajecznica

zbozowe

sok
OWOCOWY

sok |
pomidorowy

chleb:
bialy,
graham,
Zytni,
pelnoziarnisty,
ciasteczka
kierunek ruchu gosci
twarog \
\ maslo i dietetyczna margaryna
marmolady i midd

ogorki

kietbaski

pomidory

boczek

kompoty

musli

jogurt

— NamocZone owoce suszoneg

kierunek ruchu gosci

Kolejnosé ulozenia potraw i napojow w bufecie $nindaniowym
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Kolejnos¢ potraw i napojow w bufecie sniadaniowym
Przy ukladaniu potraw w bufecie obowigzuje nastepujaca kolejnosc:

Bufet z cieptymi daniami moze e

by¢ obstugiwany przez kelnera.

soki owocowe i soki warzywne w szerokim wyborze,

produkty mleczne — jogurty naturalne i owocowe, maslanka, smie-
tana, kefir, bialy ser, serki topione,

produkty zbozowe — pfatki owsiane, platki kukurydziane, musli,
mleko — chude i thuste, zimne i gorgce,

suszone owoce i ziama — rodzynki, owoce w syropie, pestki sto-
necznika, pestki dyni,

wedliny, pasztety — w roznych gatunkach,

sSwieze warzywa i marynaty, sosy,

ryby wedzone,

dania gorace i dodatki — jajecznica, parowki, serdelki oraz musz-
tarda, chrzan, ketchup,

sery — plesniowe i zote pokrojone w kawaiki,

owoce — krajowe i egzotyczne, krojone i w catosc,

przetwory owocowe — dzemy, powidta, konfitury, marmolada, miod,
maslto i margaryna sniadaniowa — w matych porcjach lub w opa-
kowaniach jednorazowych,

pieczywo — jasne, ciemne, buleczki, bagietki, pieczywo stodkie,
rogaliki Sniadaniowe, tosty (z tosterem).

Niekiedy stanowisko z daniami gorgcymi organizuje sie w formie

Kelnerzy serwujq gosciom oddzielnego bufetu, ktéry moze by¢ obstugiwany przez kelnera lub

gorgece napoje i dodatkowe
potrawy.

pracownika kuchni. Kelnerzy obstugujg czasami gosci przy stolikach,

serwujac gorgce napoje oraz dodatkowe potrawy wybierane przez
gosci z karty sniadan.

Bufety $niadaniowe
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Wymien i opisz rodzaje $niadan.

Omow kolejnosé czynnosci przy podawaniu $niadania.
Jakie zalety dla gosci ma organizowanie $niadania
w formie bufetu?

Rozdziat 2.
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