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1. WPROWADZENIE

Poradnik bedzie Ci pomocny w przyswajaniu wiadomosci o organizowaniu obstugi
konsumentow, sposobie przygotowania sali i stotdw konsumenckich oraz opanowaniu
podstawowych umiegjetnosci kelnerskich.

W poradniku zamieszczono:

- wymagania wstgpne — wykaz umiegjgtnosci, jakie powinienes mie¢ juz uksztaitowane,
abys bez probleméw mbgt korzysta¢ z poradnika,

- celeksztatcenia— wykaz umigjetnosci, jakie uksztattujesz podczas pracy z poradnikiem,

- materiat nauczania— wiadomosci teoretyczne niezbedne do osiagniecia zatozonych celéw
ksztalcenia i opanowania umiejetnosci zawartych w jednostce modutowey,

- zestaw pytan sprawdzajacych, abys mogt sprawdzié, czy juz opanowates okreslone tresci,

- ¢wiczenia, ktére pomoga Ci zweryfikowa¢ wiadomosci teoretyczne oraz uksztattowad
umiegjetnosci praktyczne,

- sprawdzian postepdw,

- Sprawdzian osiagni¢é, przykladowy zestaw zadan. Zaliczenie testu potwierdzi
opanowanie materiatu catej jednostki modutowey,

- wykaz literatury uzupetniajacej.

Jezeli masz trudnosci ze zrozumieniem tematu lub ¢wiczenia, popros nauczyciela
0 wyjasnienie lub sprawdzenie, czy dobrze wykonujesz czynnos¢.

Bezpieczenstwo i higiena pracy
W czasie zaje¢ w pracowni obstugi konsumenta musisz przestrzegac:
- regulaminu pracowni,
- przepisdw bezpieczenstwai higieny pracy,
- instrukcji przeciwpozarows,
- ochrony srodowiska.
Musisz posiada¢ aktualna ksiazeczke zdrowia do cel6w sanitarno-epidemiologicznych.
Z obowiazujacymi zasadami pracy zapoznasz si¢ podczas trwania nauki.
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Organizowanie pracy w bufecie

Schemat uktadu jednostek modutowych
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2. WYMAGANIA WSTEPNE

Przystepujac do realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:

- korzysta¢ z réznych zrédet informacii,

- postugiwac si¢ komputerem,

- charakteryzowac strukture organizacyjna zaktadu gastronomicznego,

- organizowa dziatalnos¢ gastronomiczna,

- planowac zywienie,

- okresla¢ ustugi swiadczone przez zaktady gastronomiczne,

- ocenia¢ jakos¢ swiadczonych ustug,

- planowa¢ dziatania marketingowe,

- przestrzega¢ ogblnych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
oraz wymagan ergonomii,

- rozpoznawa¢ potrzeby i oczekiwania klienta,

- komunikowaé sie z klientem,

- stosowaé zasady etyki zawodows,

- okresla¢ rodzaje stanowisk pracy w poszczegolnych dziatach zaktadu gastronomicznego,

- charakteryzowa¢ zakres prac na poszczegblnych stanowiskach w  zaktadzie
gastronomicznym,

- okreslac  wymagania dotyczace zachowan i wygladu pracownikow zakiadu
gastronomicznego,

- charakteryzowa¢ prawa konsumenta,

- respektowac uzasadnione roszczenia konsumenta dotyczace swiadczonych ustug.
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3. CELE KSZTALCENIA

W wyniku realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:

- scharakteryzowaé systemy obstugi kelnerskigj,

- scharakteryzowaé systemy samoobstugi,

- okresli¢ zakres zadan realizowanych przez kelnera,

- zaplanowa¢ wystréj i wyposazenie sal konsumenckich,

- scharakteryzowac rodzaje kart menu,

- przygotowa sale konsumenckie na przyjecie gosci,

- dobrac i utozy¢ sprzet do obstugi konsumenta na pomocniku kelnerskim,

- dobrat bielizne stotowa do wielkosci i ksztattu stotu,

- rozlozy¢, ztozy¢ i wymieni¢ obrus,

- Zlozy¢ serwety ptocienne i uformowac papierowe,

- zastosowat rozne techniki przenoszenia zastawy stotowe,

- przygotowa¢ stoty do podawania potraw i prostych positkéw,

- wykona¢ dekoracje stotu konsumenckiego,

- wylozy¢ sztuéce na stole do wskazanych potraw i prostych positkow,

- przygotowat i ustawié¢ drobna zastawe stotowa na stole konsumenckim,

- zebra¢ naczynia po konsumpgcji,

- zorganizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- zastosowat przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologiczne,
ochrony przeciwpozarowe oraz ochrony srodowiska,

- zastosowat zasady wspotpracy z uczestnikami procesu pracy.
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4. MATERIAL NAUCZANIA

4.1. Ogodlna charakterystyka systemow obstugi konsumentow

4.1.1. Material nauczania

Obstuga konsumenta to ustugi $wiadczone przez zaktad gastronomiczny przy podawaniu
potraw i napojéw gosciom. Czynnosci te nazywane sa serwowaniem (z francuskiego servir-
podawac, ustugiwac). Zaktady gastronomiczne musza posiada¢ odpowiednia baze materialno-
-techniczna, pozwalajaca na organizowanie konsumpcji, czyli estetycznie urzadzone
i wyposazone sale konsumenckie a takze odpowiednio przygotowany personel. Organizacja
i technika obstugi konsumenta musi by¢ dostosowana do rodzaju i standardu zaktadu oraz do
indywidualnych wymagan i potrzeb konsumentéw.

Systemy obstugi konsumentéw:

- obstugakelnerska,

- samoobstuga,

- samoobstuga w potaczeniu z obstuga kelnerska.

Zarowno obstuga kelnerska, jak i samoobstuga powinny zapewniat odpowiedni poziom
Swiadczenia ustug w zaktadach gastronomicznych. Nalezy wprowadzaé rézne systemy
obstugi, pamietajac 0 tym, ze ten sam konsument, ktéry chetnie korzysta z samoobstugi,
w innych okolicznosciach chce skorzysta¢ z zaktaddéw z obstuga kelnerska.

Przy wyborze systemu obstugi nalezy uwzgledni¢ kwalifikacje i liczebnosé personelu atakze:

- szybkosé¢ dostarczenia potraw konsumentom,

- wilasciwy dobor asortymentu potraw, napojow i towardow handlowych, w zaleznosci
od rodzaju zaktadu gastronomicznego,

- zapewnienie wysokigj jakosci potraw i towar6w handlowych.

Wymagajacy gos¢ oczekuje zadbanych, gustownie urzadzonych pomieszczen, dobrej jakosci

potraw i napojow jak rowniez profesjonalnej obstugi. Oprécz zawodowej zrecznosci kelner

powinien posiada¢ pewne cechy osobowosci jak: zdolnos¢ koncentracji, podzielnos¢ uwagi,

opanowanie, aby zapewni¢ przyjemna obstuge takze w trudnych, nietypowych sytuacjach.

Sprawna i profesjonalna obstuga gosci nie tylko zapewnia personelowi kelnerskiemu

satysfakcje zwykonywanej pracy i zadowolenie pracodawcy, ale przede wszystkim

przyczyniasi¢ do sukcesu zaktadu gastronomicznego.

W zaktadzie z obstuga kelnerska gos¢ oczekuje ustug o wysokie jakosci i dlatego kelner
jest obowiazany do:

- odpowiedniego doboru naczyn, sztué¢cdw i stosowania zasad nakrywania stotu,

- zapewnienia konsumentom odpowiedniego poziomu podawania potraw i napojow,
- dbania o nienaganny stan potraw i napojow pod wzgledem higienicznym,

- szybkiego dostarczania zamowionych potraw i napojow o wiasciwej temperaturze,
- udzielania gosciom fachowych porad i pomocy.

Obstuga kelner ska
Metody podawania potraw

- na talerzach — metoda niemiecka lub amerykanska, polega na podaniu konsumentowi
potrawy utozonej na podgrzanym talerzu; kelner uklada sztuéce na stole konsumenta
zaraz po przyjeciu zamoéwienia lub réwnoczesnie z podawaniem potrawy;
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- napdtmiskach — potrawy utozone wieloporcjowo w naczyniach wraz ze sztu¢cami do ich
naktadania umieszcza si¢ na stole — metoda rosyjska;

-z potmiskéw lub innych naczyn wieloporcjowych — serwis francuski, polega na
serwowaniu potraw przez kelnera bezposrednio na talerz konsumenta lub naktadaniu
potrawy przez konsumenta z pétmiska trzymanego przez kelnera;

-z zastosowaniem stolika dostawczego lub wdzka kelnerskiego — serwis angielski, kelner
prezentuje oraz porcjuje potrawe w obecnosci konsumenta i podaje zgodnie z zasadami
serwisu talerzowego.

Wybdér metody podawania potraw zalezy od standardu zaktadu, rodzaju positku oraz

kwalifikacji kelnera. Najczescigj stosowanymi systemami obstugi kelnerskiej sa: rewirowy,

zespotéw  specjalistycznych, brygadowy, zespotowo — kompleksowy, zespotowy

W powiazaniu z samoobstuga.

System rewirowy
Rewir to okreslona liczba stotéw lub miejsc konsumenckich, obstugiwana przez kelnera.

Liczba i wielkos¢ rewirow zaleza od <andardu zakladu. System rewirowy jest forma

indywidualnej obstugi gosci. Kazdy kelner wykonuje:

- prace przygotowawcze w rewirze: przygotowanie sali konsumenckigj i stotéw do
podawania potraw,

- wilasciwa prace przy obsludze konsumenta: witanie gosci, przyjecie zamowienia,
podawanie potraw i napojéw réznymi metodami, pobranie naleznosci i pozegnanie gosci,
prace koncowe: uprzatnigcie ze stotu i rozliczenie sig.

Kolejne systemy obstugi kelnerskiej naleza do zespotowych, poniewaz kelnerzy pracuja

w grupach. Przy podziale pracownikdéw na zespoty nalezy uwzgledni¢ wzajemne zaufanie,

poziom kwalifikacji i znajomos¢ jezykow.

System zespotow specjalistycznych
Nazywany jest systemem starszego kelnera. Poszczeg6lnym pracownikom zespotu, ktéry
sktada si¢ z 3 lub 4 kelneréw przydzielane sa state zadania:
- starszy kelner — kelner ptatniczy, jest kierownikiem zespotu: wita gosci, przyjmuje
zambwienia, obstuguje gosci, inkasuje naleznosci i zegna gosci,
- kelner specjalizujacy si¢ w podawaniu potraw,
- kelner specjalizujacy sie w podawaniu napojow.
Dodatkowo moga by¢ zatrudnieni miods kelnerzy i praktykanci — do wykonywania
czynnosci pomocniczych. W tym systemie zesp6t obstuguje rewir wielkosci do 90 miegjsc.

System brygadowy
Zespoét pracownikow, brygada, obstuguje kilka rewiréw. W skiad zespotu wchodza:

- starszy kelner — kierownik zespotu, przydziela kelnerom rewiry i sprzet do obstugi,
nadzoruje kelneréw, wskazuje miejsca gosciom, odpowiada za wiasciwe rozliczenie
calego zespotu z utargu i sprzetu tj. inkasuje naleznosci lub kontroluje pod tym wzgledem
kelneréw, dodatkowo zajmuje si¢ obstuga konsumentéw,

- kelnerzy —wykonuja wszystkie czynnosci w swoich rewirach zgodnie z zasadami obstugi
indywidualnej, korzystajac z pomocy mtodszego kelnera lub praktykanta,

- miodszy kelner i praktykant —wykonuja prace pomocnicze.

System zespolowo — kompleksowy
W tym systemie zesp6t pracuje jako brygada wramach wyodrebniongj sali
konsumenckiej, ktéra nie jest podzielona narewiry. W sktad zespotu wchodza: kierownik sali,
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starsi kelnerzy, kelnerzy, mtodsi kelnerzy i praktykanci kelnerscy. System charakteryzuje si¢

tym, ze:

- obowiazuje wsp6lna odpowiedzialnos¢ materialna,

- kazdy kelner wykonuje wszystkie czynnosci zwiazane z obstuga konsumenta,

- potrawy zimne i napoje sa pobrane w komis do stoiska kelnerskiego wyposazonego
w kasg, ustawionego na sali konsumenckiej, skad zaopatruja Si¢ w nie kelnerzy.

System zespolowy w powigzaniu z samoobstuga

Obecnie czesto stosowany podczas bufetu sniadaniowego. Konsument sam pobiera
potrawy i napoje z bufetu i przynosi je na stot konsumencki. Dalsza obstuge przy stotach
swiadczy kelner. Naleznosci sa inkasowane przy bufecie sniadaniowym lub przy stoliku
goscia. Oprécz bufetéw z petnym asortymentem dan przeznaczonych na okreslona pore dnia:
sniadaniowy, obiadowy, kolacyjny, stosowane sa bufety z asortymentem uzupetnigjacym:
bufet satatkowy.

Samoobstuga

Jest metoda czesto stosowana przy sprzedazy potraw i napojow  zaspokajajacych
codzienne potrzeby konsumentow. W zaktadach typu: bary, jadtodajnie i stotéwki moze by¢
wyeliminowana obstuga kelnerska, na rzecz systemu samoobstugi, ktéry umozliwia
konsumentowi samodzielne pobieranie potraw. Kontakt pracownikow zaktadu z klientami
ogranicza si¢ do:
- obliczeniai inkasowania naleznosci,
- gprawnego wydawania potraw,
- wlasciwego zabezpieczenia duzej przepustowosci zaktadu.
Ustalgjac asortyment dan barowych nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad:
- asortyment potraw powinien by¢ waski: zupy, dania zasadnicze, napoje,
- nalezy go dostosowac do pory dnia: $niadania, obiady, kolacje,
- najlepig aby potrawy byty wczesniej przygotowane i wystawione do ekspedycji.
Rozréznia sie cztery systemy samoobstugi: szwedzki, czeski, francuski i polski.

System szwedzki - potokowy lub liniowy, polega na wystawieniu potraw i napojow

W ciagu urzadzen, oddzielonych barierka od pozostatej czesci sali konsumenckiej. Konsument

przesuwa Sie z taca, wybiera potrawy i napoje, nastepnie reguluje naleznos¢ w kasie, ktéra

znajduje si¢ na koncu ciagu.

System szwedzki jest prosty i przynosi najlepsze efekty ekonomiczne, dzigki temu, ze:

- potrawy przemieszcza Si¢ z dziatu produkcyjnego do lady samoobstugowej tylko jeden
raz,

- konsument pobiera potrawy i napoje osobiscie, nie trzeba wiec zatrudnia¢ pracownikéw
do podawania,

- czynnosci obslugowe ograniczaja si¢ jedynie do uzupetniania potraw w ladzie
samoobstugows.

System czeski — stoiskowy stosowany jest w wyjatkowych przypadkach. Polega na
sprzedazy potraw i napojéw zgrupowanych w odrebnych stoiskach z potrawami: zimnymi
i goracymi, z napojami goracymi, wyrobami cukierniczymi. Liczba stoisk zalezy od wielkosci
baru; ich uktad w sali konsumenckiej moze by¢ dowolny. Zaleta tego systemu jest mozliwos¢
rozmieszczenia poszczegblnych stoisk w dowolnej kolejnosci. Najczescigf stosowanym
sposobem ustawiania stoisk jest taczenie ich w zespoty, w ktérych konsument moze otrzymat
okreslony zestaw potraw: zupa, |1 danie, pieczywo.
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System francuski od lat stosowany jest w koktajlbarach. Cecha charakterystyczna tej
formy obstugi jest sporzadzanie potraw i napojow w obecnosci konsumenta. Konsumpcja
odbywa si¢ przy ladzie barowej. Lada spetnia funkcje stotu konsumenckiego, przygotowalni
oraz ekspedycji, co nalezy uwzgledni¢ projektujac jej funkcjonalne rozwiazanie.

System polski — okienkowy, w ktorym konsument po wejsciu do baru zapoznaje si¢
z jadtospisem i podanymi cenami. Na tej podstawie dokonuje wyboru, nastepnie podchodzi
do kasy, gdzie po zaptaceniu otrzymuje paragon odpowiedniej wartosci, w zamian za ktory
wydawane sa potrawy. Wada tego systemu jest brak mozliwosci obejrzenia zamawianych
potraw.

W zaleznosci od systemu samoobstugi konsument ptaci naleznosc:
- w systemie szwedzkim — po wzigciu potraw i napojow,
- W systemie czeskim — po konsumpgji,
- w systemie polskim — przed pobraniem potraw i napojéw,
- w systemie francuskim — przy ladzie barowsj.

4.1.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie sa systemy obstugi konsumentéw?

Czym charakteryzuje si¢ obstuga kelnerska?

Co charakteryzuje samoobstuge?

Jakie czynniki decyduja 0 wyborze systemu obstugi?

Jakie obowiazki ma kelner przy obstudze konsumenta?

Na czym polega rewirowy system obstugi kelnerskiej?

Jakie sa zespotowe systemy obstugi kelnerskiej?

Od czego zalezy wybdr systemu obstugi kelnerskiej?

Jakie czynniki nalezy uwzgledni¢ przy podziale kelnerow na zespoty?
10 Jakie sa systemy organizacji samoobstugi?

11. Ktéry system samoobstugi uwazany jest za najbardziej efektywny?

CoNoou~wWNE

4.1.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Opracuj pisemnie system obstugi kelnerskiej w pracowni obstugi konsumenta,
a nastepnie zaprezentuj opracowanie na forum grupy.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) przygotowac sanowisko pracy,

2) zapoznat si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

3) przeanalizowaé charakterystyke réznych systeméw obstugi kelnerskie,

4) przeanalizowat etapy prac zwiazanych z obstuga,

5) opracowat pisemnie system obstugi goscia,

6) zaprezentowac wyniki swojej pracy i omoOwi¢ najwazniejsze etapy obstugi goscia na
forum grupy.

,Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

11



Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia, literatura,
arkusze papieru formatu A4,
pisaki kolorowe.

Cwiczenie 2

1)
2)
3)
4)

Przedstaw zasady organizacji systeméw samoobstugi.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
przeanalizowa¢ zasady organizacji i wyposazenie réznych baréw,

opracowa¢ schematy organizacji samoobstugi,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
literatura,

arkusze papieru formatu A4,
pisaki kolorowe.

Cwiczenie 3

Ocen znane Ci systemy samoobstugi, wykazujac ich zalety i wady. Wyniki przedstaw

w postaci tabelarycznej, a nastepnie zaprezentuj je na forum grupy.

1)

3)
4)
5)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
przeanalizowa¢ zasady organizacji i wyposazenie roznych typow bardw,

oceni¢ proponowane rozwiazania samoobstugi, wykazujac ich zalety i wady,

zapisa¢ wnioski w tabeli,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
materiaty pismiennicze,

Zeszyt,

poradnik dla ucznia, literatura

4.1.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) zaproponowat  system obstugi  konsumentow dla  zakitadu

gastronomicznego? 0 0
2) dokona¢ oceny okreslonego systemu obstugi? 0 0
3) zaproponowac system obstugi kelnerskigj ? 0 0
4) zorganizowa¢ systemy samoobstugi w zaktadzie gastronomicznym? 0 0
5) oceni¢ systemy samoobstugi? 0 0
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4.2. Sylwetkai obowigzki kelnera

4.2.1. Material nauczania

Personel kelnerski, kelnerzy i kelnerki, to pracownicy zaktadu gastronomicznego, ktérych
zadaniem jest: oczekiwanie gosci, witanie, doradzanie w wyborze dan i napojow,
przyjmowanie zamowien, podawanie positkOw, inkasowanie naleznosci, przygotowanie
i utrzymanie gotowosci stanowiska pracy 1 stotldw dla gosci, dbatos¢ o higiene
i bezpieczenstwo pracy. Kelner powinien tak organizowaé pracg, by obstuga goscia
przebiegata sprawnie i bez zakidcen.

Zalety i wady zawodu kelnera

Zalety to:

- kontakt z ludzmi,

- poznanie $wiata,

- mozliwosci zarobkowe.

Wady zawodu kelnerawynikaja z réznego rytmu pracy i zycia.

Najczescig) jest to praca w mitym otoczeniu, ktéra moze dawa¢ wiele satysfakcii.
Kierownictwo zaktadu szuka ludzi godnych zaufania, lojalnych, potrafiacych pracowat
w zespole, dobrze si¢ prezentujacych, zdrowych, czystych i schludnych, kompetentnych,
przekonywujacych, uwaznych, pilnych i uprzejmych, poniewaz tylko tacy moga zapewnié
dobra obstuge.

Cechy dobrego kelnera:
- dbatos¢ o higieng ciata,
- nienaganny stroj i wyglad,
- dobre zachowanie, komunikatywnosc,
- punktualnose,
- UCzZCiwos¢,
- gotowos¢ do spetniania zyczen gosci,
- kompetencja zawodowa (profesjonalizm).

Prezencja kelnera

Decyduje o pierwszym wrazeniu goscia. Kelner jest wizytéwka i najlepsza reklama
zaktadu i dlatego dbatos¢ o wyglad i higieng osobista to podstawowy obowiazek kelnera.
Dobry wyglad zapewnia zdrowy tryb zycia i codzienna dbatos¢ o higieng ciata oraz
odpowiedni ubiér. Tryb zycia wplywa w zasadniczy sposdb na zdrowie i jakos¢ pracy.
Pracownik powinien by¢ wyspany i wypoczety. Pogodny nastréj pozwoli mu na uniknigcie
sytuacji konfliktowych z kolegami, przetozonymi i gosémi zaktadu. Od pracownikéw obstugi
wymaga sie, aby przystepowali do pracy idealnie czysci, ostrzyzeni, ogoleni, z krétkimi
paznokciami, estetyczna fryzura i w przepisowym ubiorze. W sposob szczegélny nalezy dba¢
o higieng jamy ustnej, rak i stép. Wyglad kelnera powinien by¢ schludny. Dopuszczalna jest
dyskretna bizuteria i delikatny zapach perfum.

Str¢j kelnera

W wigkszosci zaktaddéw wprowadza sie stuzbowe ubiory dla pracownikéw. Ubiér ten
powinien by¢ tak dobrany, aby pozytywnie oddziatywat na konsumenta, a jednoczesnie byt
elegancki, wygodny i dobrej jakosci. W renomowanych zaktadach nadal obowiazuje czarny
str6j noszony przez kelneréw: spodnie i kamizelka, biata koszula. Podczas przyjecia
okolicznosciowego wymagany jest str6j wieczorowy, moze to by¢ smoking lub frak.
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Kelnerka powinna nosi¢ czarna spodnice i biata bluzke. Spotyka sie stroje kelnerskie

dostosowane w tonacji do wystroju wnetrza zaktadu, czy tez jednokolorowe zapaski.
W zaktadach folklorystycznych obstuga powinna nosi¢ stroje regionalne.
Bardzo wazne jest eleganckie, petne obuwie skérzane, dla kobiet na stabilnym 3 — 4cm
obcasie, najlepiej na podgumowanej podeszwie, ktora chroni przed posliznigciem. Dopuszcza
si¢ buty zpodeszwami skérzanymi w zakladach z wykladzina dywanowa. Kelner nie
powinien pracowaé¢ w samej koszuli, zabrania si¢ pracy w sandatach, klapkach, trampkach itp.
Ze wzgledow higienicznych do wykonywania prac porzadkowych nalezy stosowa¢ stréj
roboczy.

Wyposazenie stuzbowe kelnera:

- serwetka kelnerska — tzw. kelnerka, biata, wykrochmalona, prostokatna najczescig)
o wymiarach 40cm x 80cm, ztozona wzdtuz natrzy czesci, jest noszona przez kelnera na
lewym przedramieniu, stuzy do podawania sztu¢cow, goracych talerzy i ewentualnie
zmiatania okruchéw ze stotu,

- diugopis,

- notatnik,

- portfel, portmonetka,

- uniwersalny scyzoryk kelnerski - trybuszon,

- zapakki lub zapalniczka
Kelnerzy naleza do pracownikéw ustugowych zaktadu gastronomicznego. Bardzo

waznym czynnikiem, ktéry decyduje o prawidtowym funkcjonowaniu zaktadu jest
odpowiednie wykorzystanie personelu na poszczeg6lnych stanowiskach pracy i wilasciwa
organizacja pracy. Stanowisko pracy w zakladzie gastronomicznym to cze¢s¢ powierzchni,
wyposazona w odpowiednie urzadzenia i narzedzia, obstugiwana przez jednego pracownika
lub grupe pracownikéw, wykonujacych poszczegdlne operacje, niezbedne do wytworzenia
wyrobow gotowych lub swiadczenia ustug.

W zaleznosci od wielkosci zaktadu na sali konsumenckiej moga pracowac: kierownik
sali, starszy kelner, kelner, mtodszy kelner, praktykant kelnerski, pracownicy bufetu i baru.
Wszyscy zatrudnieni pracownicy podlegaja kierownikowi zaktadu. Sa obowiazani szybko
i doktadnie wypelnia¢ polecenia bezposredniego przelozonego oraz przestrzegat
wewngtrznego regulaminu pracy. Ponadto kazdy z nich ma scisle okreslony zakres
obowiazkdw, ktore powinien wykonywat samodzielnie nie czekajac na szczegdlne polecenia.
Kierownik sali jest odpowiedzialny przed kierownikiem zaktadu za catoksztait spraw
zwiazanych z obstuga konsumenta. Podlegaja mu wszyscy pracownicy zatrudnieni w czesci
handlowej. Ogromnie wazne jest wybranie odpowiednigj osoby na stanowisko kierownika
sali, gdyz reprezentuje on zaktad przed konsumentem i w duzej mierze decyduje o sukcesach
zaktadu.

Jednoczesnie kierujac zespotem kelneréw powinien by¢ dla nich autorytetem i kolega
w pracy. Razem bowiem ponosza odpowiedzialnos¢ za jakos¢ obstugi.

Obowiazki kierownika sali:

- opracowanie planu pracy i podziat pracy,

- czuwanie nad praca personelu podczas obstugi konsumentow,

utrzymanie stalego kontaktu z konsumentami: przebywanie na sali konsumenckiej,
okazywanie pomocy konsumentom przy wyborze migjsca, udzielanie informagji
konsumentom.

Zawod kelnera moze dawa¢ wiele satysfakcji, z drugiej strony jest to zajecie trudne
i wyczerpujace. Staty wysitek fizyczny i petna koncentracja wymagaja dobrego zdrowia oraz
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dobrej kondycji fizycznej. Aby sprosta¢ wszystkim wymaganiom na stanowisku pracy kelner
musi mie¢ odpowiednie kwalifikacje zawodowe potwierdzone ukonczeniem szkoty
gastronomicznej lub  kursow branzowych. Wymagane kwalifikacje zatrudnionych
pracownikow zaleza od rodzaju i standardu zaktadu gastronomicznego. Sa niezbedne, gdyz
daja pracownikowi swobode dziatania i pewnos¢ siebie, potrzebne w pracy. Poza
kwalifikacjami zawodowymi kelnerzy powinni si¢ charakteryzowa¢ wysoka kultura osobista
i spetnieniem pewnych wymogow moralnych jak: niekaralnos¢ i brak natogow. Powinni tez
posiada¢ pewne cechy osobowe: dobra pamieg¢, tatwos¢é uczenia sig, umiejetnosé radzenia
sobie w réznych sytuacjach.

Obowiazki kelnera:

- przestrzeganie dyscypliny pracy,

- dbanie o higieng osobista oraz utrzymanie czystosci w sali i na stotach konsumenckich,
- wilasciwe obchodzenie si¢ z powierzonym sprzgtem,

- wykonywanie pracy zgodnie z zasadami techniki obstugi,

- rozliczanie si¢ z pobranych w kuchni i w bufecie potraw i napojéw oraz towaréw
handlowych zgodnie z obowiazujacymi przepisami,

- przestrzeganie ograniczen i zakazOw sprzedazy napojéw alkoholowych, zgodnie
Z obowiazujacymi przepisami,

- przestrzeganie obowiazujacych cen przy sporzadzaniu rachunkéw i inkasowanie
naleznosci wedtug wystawionego rachunku, zgtaszanie kierownikowi uwag i zyczen gosci.

Praktykanci kelnerscy, uczniowie w zawodzie kelnerskim, petnia na sali konsumenckiej
iw innych dziatach zaktadu gastronomicznego funkcje porzadkowe i pomocnicze,
przygotowuja salg, przynosza potrawy i napoje z kuchni i bufetu, odnosza brudne naczynia do
zmywalni oraz poleruja niektore elementy zastawy stotowej. Po wyjsciu konsumenta
porzadkuja stoty konsumenckie. Praktyka zawodowa powinna umozliwi¢ uczniom
opanowanie techniki obstugi, a nastgpnie wykonywanie wszystkich czynnosci zwiazanych
z zawodem kelnera

ZAPAMIETAJ!

- Uprzeimos¢ rodzi uprzejmosé.

- Matagrzecznos¢ ostadza zycie, wigksza uszlachetnia je.

- Regce sa najwazniejszym narzgdziem pracy kelnera i dlatego powinny mie¢ charakter
reprezentacyjny; szczegblnie wazne jest mycie rak przed rozpoczeciem pracy
i kazdorazowo po korzystaniu z toalety.

- Kelner powinien mie¢ sympatyczna powierzchownos¢, dlatego musi dba¢ o czystosé
ciatai ubioru stuzbowego, higiene jamy ustnej i estetyczna fryzure.

- Konsument chce by¢ obstugiwany w sposob uprzejmy, taktowny i szybki, i dlatego
kelnera powinno cechowa¢ pogodne usposobienie, zyczliwy stosunek do otoczenia
oraz inteligencja.

-  Kazdy z pracownikbw musi opanowat sztuke wiasciwego chodzenia, dbaé
0 bezpieczenstwo i higieng pracy.

Sylwetka kelnera ma by¢ sprezysta a ruchy zdecydowane.

4.2.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
1. Czego wymagagosé¢ od kelnera?
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2
3
4
5.
6.
7
8
9.
1

Jakie s3 dobre strony pracy kelnera?

Jakie 53 zte strony pracy kelnera?

Jaki jest stréj stuzbowy kelnera?

Dlaczego kelner jest wizytOwka zaktadu?

Jakie jest wyposazenie osobiste kelnera?

Zaco jest odpowiedzialny kierownik sali?

Jakie sa obowiazki kierownika sali?

Jaki jest zakres zadan realizowanych przez kelnera?

0. Jaka role spetnigja praktykanci kelnerscy?

4.2.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Dobierz elementy stroju dla pracownikow sali konsumenckiej w dowolnie wybranym

typie zaktadu.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) wyszukat w Internecie informacje natemat ubioru pracownikéw sali konsumenckiej,

3) okreslic wymagania estetyczne,

4) przeanalizowa¢ tendencje w modzie i wymagania klasyczne ubioru,

5) przygotowa¢ szczegbtowy opis elementéw ubioru,

6) dokonat prezentacji prawidtowego stroju dla pracownikéw na forum grupy.
Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia, literatura,

- katalogi ubioréw stuzbowych, katalogi mody,

- arkusze papieru formatu A1,

- pisaki kolorowe,

- komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie 2
Porownaj zakres obowiazkow i zadan zawodowych kelnera oraz kierownika sali.
Sposdb wykonania ¢wiczenia
Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) wyszuka¢ podobienstwa i réznice w zakresach obowiazkéw i zadan zawodowych kelnera
i kierownika sali,

3) wykona¢ zestawienie wynikow w formie tabelarycznej,

4) dokona¢ prezentacji na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia, literatura,
arkusze papieru formatu A1, kolorowe pisaki.
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Cwiczenie 3
Opisz zawodowa sylwetke kierownika zaktadu gastronomicznego.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) scharakteryzowac wyglad i predyspozycje osobowe kierownika zaktadu,
3) okresli¢ zakres obowiazkow i zadan zawodowych kierownika zaktadu,
4) ukazac rolg kierownikaw pracy zaktadu gastronomicznego,
5) przedstawi¢ wyniki pracy w formie plakatu,
6) dokona¢ prezentacji na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- kataogi ubioréw stuzbowych,
- arkusze papieru formatu A1,
- pisaki kolorowe,
- komputer z przytaczem do Internetu.

4.2.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) dobra¢ elementy stroju kelnera? 0 0
2) dobra¢ elementy stroju kierownika zaktadu? 0 0
3) przedstawi¢ sylwetke i wyposazenie kelnera? 0 0
4) wymieni¢ podstawowe zasady higieny pracownika obstugi? 0 0
5) poréwnaé zakres obowiazkdéw |1 zadan zawodowych kelnera oraz

kierownika sali? O O
6) wymieni¢ czynnosci jakie wykonuje kelner przy obstudze gosci? 0 0

7) okresli¢ sylwetke kierownika zaktadu?
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43. Karty menu

4.3.1. Material nauczania

Zapoznanie si¢ z oferta potraw i napojéw jest jednym z codziennych obowiazkow
kelnera. Pozwala to umiejgtnie i skutecznie sprzedawacé gosciom potrawy, proponowac
dodatki do nich oraz kompetentnie udziela¢ odpowiedzi na pytania konsumentow dotyczace
poszczegOlnych dan.

Karta menu, to utozona w odpowiedniej kolejnosci oferta dan skierowana do gosci,
zwana jest réwniez karta jadtospisowa lub karta dan. Moze by¢ opracowana na: okreslona
pore dnia lub na caty dzien i obowiazywa¢ w danym dniu (karta dzienna) lub przez diuzszy
czas (karta okresowa). Karta dzienna czgsto jest strona wymienialng w karcie okresowse.
Powinna by¢ zawsze aktualna i dostosowana do obowiazujacych aktéw prawnych w sprawie
cen towardw i ustug.

Podziat kart menu
Ze wzgledu na uktad dan wyrdznia si¢ karty:

- klasyczne, opracowane wg klasycznego uktadu dan, zgodnie z kolejnoscia spozywania
potraw,

- nowoczesne karty specjalne, aktualnie zgodnie z zasada modnego minimalizmu nie
wykraczaja poza 56 dan.

Ze wzgledu na pore dnia stosuje si¢ karty:
- $niadaniowe,
- obiadowe, zawierajace wigcej potraw goracych niz zimnych,
- kolacyjne, zawierajace wigcej potraw zimnych niz goracych.

Wedtug okresu obowiazywania

- dzienne — zawieraja asortyment potraw na dany dzien z uwzglednieniem specjalnych
potraw, ktérych sprzedaz bedzie trwata krétko,

- okresowe, sandardowe —obowiazuja najczesciej przez miesiac lub kwartat.

Zgodnie z przeznaczeniem wyréznia si¢ karty:

- podstawowe - restauracyjna, kawiarniana, barowa,
- okolicznosciowe - na specjalne okazje,
- karty win i wodek.

Czasami menu wypisane jest na tablicach i stawiane przed wejsciem do restauracji lub
tuz zanim. Kelnerzy w takich restauracjach znaja menu na pamigc i przedstawiaja je gosciom
zamiast podawa¢ karte dan.

Czasem opracowuje si¢ karte¢ menu przeznaczona dla dzieci zawierajaca ich ulubione
potrawy, szybko przygotowywane, w mnigjszych porcjach i po nizszych cenach. Innym
rozwiazaniem moze by¢ umieszczenie w karcie menu dziatu: ,Dla Dzieci”. Taki jadtospis jest
utatwieniem dlatych, ktérzy chca przyjs¢ do restauracji na rodzinny obiad.

Wymagania dla karty menu:

- wygodny rozmiar — najczgsciel A4 restauracyjna, A5 kawiarniana; karty specjalne maja
format indywidualny,

- estetyczna, usztywniona oprawa — materiat i kolor oktadki musza by¢ dostosowane do
stylu zaktadu,
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na obwolucie powinny byé¢: logo i nazwa zaktadu,

musi by¢ czytelna dla kazdego goscia, napisana odpowiednia czcionka, dobrze
wydrukowana,

nazwy potraw powinny by¢ napisane poprawnie pod wzgledem ortograficznym,
gramatycznym i stylistycznym, stosujac nazwy fantazyjne nalezy wyjasni¢ ich znaczenie,

powinna zawiera¢ wszystkie niezbedne informacje wazne dla goscia, np godziny
otwarcia,

strony state lub wymienne powinny by¢ laminowane,

przejrzysta oferta, zalecane jest tworzenie grup potraw — w kolejnosci zgodne)
z klasycznym uktadem, z odpowiednimi nagtowkami,

powinnainformowac o sktadnikach potraw, gramaturzei cenie,

powinna by¢ zgodna z zasadami uktadania jadtospisow,

ciekawie opracowana graficznie, estetyke kart menu podnosza ilustracje motywow
kulinarnych,

mozna w niej wyodrebni¢ dodatkowe oferty typu: szef kuchni poleca, danie dnia lub
specjalnos¢ zaktadu, oferta $niadaniowa czy room serwis (obstuga w pokoju hotelowym)
w gastronomii hotelowej, oferte dla dzieci czy dania z rusztu,

oferta napojéw alkoholowych w matych restauracjach moze by¢ dodatkiem do karty
menu lub stanowi¢ oddzielng Karte,

w razie potrzeby moze by¢ opracowana w jezyku obcym, nazwy potraw podae si¢
zawsze w pierwszej kolejnosci w jezyku polskim;

powinna by¢ dobra reklama zaktadu gastronomicznego,

obecnie w zwiazku z duzym ruchem turystycznym obcokrajowcow zaleca si¢ wykonanie
kart co ngjmniej w dwdch jezykach obcych.

Klasyczny uklad dan karty restauracyjne:

przekaski zimne;

przekaski gorace;

szef kuchni poleca — pozycja to moze by¢ réwniez drukowana oddzielnie jako wkiadka
do wiasciwego jadtospisu, bez wzgledu na sposdb przedstawiania, powinna poleca
specjalnosci danego zaktadu;

Zupy;

dania rybne — w pozycji tej umieszcza si¢ takze skorupiaki i migczaki (raki, homary,
slimaki, ostrygi, matze);

dania z migsa (cielecego, wieprzowego, wotowego, baraniego);

dania z drobiu;

dania z dziczyzny

daniajarskie (z jaj, warzyw i maczne);

dodatki do dan gtownych;

desery gorace i desery zimne;

OWOCE;

napoje gorace i chtodzace.

W gastronomii miedzynarodowej czesto zupy wystepuja po przekaskach zimnych, a na koncu
podaje si¢ kolejno: potrawy stodkie, sery, owoce, desery, napoje.

Uklad karty dla kawiarni:
napoje gorace,
zakaski zimne i gorace,
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- Clasta, ciastka, kremy, torty,

- lody i desery lodowe,

- napoje chtodzace.

Karta kawiarniana podobnie jak restauracyjna musi by¢ stale aktualizowana.
Oddzielna grupe stanowia karty win i wodek dlarestauracji i kawiarni.

Uklad karty win i wodek:
- aperitify,
- waodki, whisky, gin,
- koniaki,
- likiery,
- winabiate wytrawne,
- wina biate potwytrawne,
- winaczerwone wytrawne,
- winaczerwone pétwytrawne,
- winadeserowe,
- wermuty,
- winaszampanskie.
W kartach win i wodek podaje sie¢ pojemnos¢ butelki i pojemnosé¢ jednej porcji - kieliszka
wraz z cenami.
Na koncu karty nalezy podac: godziny przyjmowania zaméwien na dania a la carte, czas
realizacji dan sporzadzanych na zamowienie, podpisy 0sob odpowiedzialnych za produkcje,
kalkulacje i nadzér. W karcie nalezy umiesci¢ informacje, ze ceny potraw i napojow
uwzgledniaja podatek VAT.

Karty okolicznosciowe stanowia spis potraw i napojéw podawanych w ciagu jednego
positku okolicznosciowego. RAznia sie od pozostatych tym, ze nie zawieragja cen i nie wybiera
Si¢ z nich potraw lecz otrzymuje si¢ je w wymienionej kolejnosci. Ponadto w tytule obok
stowa ,,MENU" podaje si¢ bardzo cz¢sto powdd, dla ktérego organizowane jest przyjecie.
Taka karta jest zazwycza] bardziej ozdobna, wykonana ze specjalnych materiatow i moze
stanowi¢ dla zaproszonych gosci pamiatke okolicznosciowa.

Podawanie kart menu konsumentowi:
- PO zajeciu migjsca przy stole,
-z prawej strony,
- otwartanapierwszej stronie,
- wedlug kolejnosci: dzieci (karta z potrawami dla dzieci), panie, panowie.

Przegladanie i doktadne poznanie karty musi sprawi¢ gosciom przyjemnosé i upewnic ich, ze
Sa we wiasciwym lokalu.

4.3.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Czym jest kartamenu dla zaktadu gastronomicznego?

Dlaczego kelner powinien codziennie czyta¢ kart¢ menu?

Jakie s3 roznice miedzy karta klasyczna i nowoczesng?

Jakie karty menu przygotowuje si¢ narézne pory dnia?

Jakie karty stosuje si¢ ze wzgledu na okres obowiazywania?

Co zawieraja okolicznosciowe karty menu?

Sk~ wdhE
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7.
8.

Jakie sa wymagania dla karty menu?
Co oznacza klasyczny uktad dan?

4.3.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Ocen karte menu dowolnego zaktadu gastronomicznego pod wzgledem wymagan

praktycznych, estetycznych i zywieniowych. Dla kazdego kryterium sporzadz zestawienie
btedow.

1)
2)
3)
4)
5)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
przeanalizowa¢ karte menu pod wzgledem wymagan praktycznych i estetycznych,
przeanalizowa¢ kartg menu pod wzglgdem wymagan zywieniowych,

wykaza¢ ewentualne btedy w karcie menu,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

karty menu réznych zaktadéw gastronomicznych,
materiaty pismiennicze,

arkusze papieru formatu A4,

komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie 2

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Sporzadz karte okolicznosciowa do wybrane] okazji.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
wybra¢ okazje,

okresli¢ uczestnikow uroczystosci,

zaproponowac jadtospis w oparciu o kartg menu wybranego zaktadu gastronomicznego,
opracowa¢ graficznie oktadke karty,

zaproponowa¢ uktad karty,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia, literatura,
materiaty pismiennicze,

arkusze papieru formatu A4,
komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie 3

Opracuj karte menu dla wybranego typu restauracji.
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1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,

dokonat charakterystyki dziatalnosci restauragi,
zaproponowac jadtospis,

przeanalizowa¢ kartg menu pod wzglgdem wymagan zywieniowych,
przeanalizowa¢ karte menu pod wzgledem wymagan praktycznych i estetycznych,

utozy¢ menu w odpowiednigj sekwencii,
zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia, literatura,
foldery zaktaddw gastronomicznych,
przyktadowa karta restauracyjna,
materiaty pismiennicze,

arkusze papieru formatu A4,
komputer z drukarka.

4.3.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
3)
4)

scharakteryzowac rodzaje kart menu?

okresli¢ jakie informacje powinna zawiera¢ karta menu?

okresli¢ charakter zaktadu gastronomicznego na podstawie karty?
sporzadzi¢ karty okolicznosciowe?

Tak

I o I o R

Nie

I o I o R
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4.4. Wyposazeniei wystroj sal konsumenckich

4.4.1. Material nauczania

Z punktu widzenia konsumentow gtdwna role w zakladzie gastronomicznym petnia
pomieszczenia handlowe, ktorych wiasciwy uktad funkcjonalny i wyposazenie w znacznym
stopniu decyduja 0 jakosci obstugi.

Sala konsumencka jest najwazniejszym pomieszczeniem czesci handlowe) zaktadu
gastronomicznego. Wskazane jest, aby znajdowata si¢ od strony potudniowej, z oddzielnym,
ciekawie wyeksponowanym wejsciem poprzez przedsionek i hall. Wiasciwe usytuowanie sali
konsumenckiej jest czynnikiem decydujacym o odpowiedniej rotacji konsumentéw
i sprawnosci  obstugi. Sala konsumencka jest pomieszczeniem reprezentacyjnym.
W zaktadach samoobstugowych powinna by¢ projektowana jako jedno pomieszczenie,
natomiast w zaktadach z obstuga kelnerska moze sktada¢ si¢ z kilku pomieszczen. W duzych
zaktadach wydziela si¢ dodatkowa salg bankietowa na przyjecia o charakterze zamknigtym.

Rodzaj zaktadu gastronomicznego, jego standard i system obstugi to czynniki, ktore
decyduja 0 powierzchni przypadajace] na jedno miejsce, rozwiazaniu uktadu funkcjonalnego,
ksztalcie sali oraz charakterze jej wnetrza. Sala konsumencka powinna mie¢ ksztait regularny,
prostokatny, pozwalajacy na prawidiowe ustawienie miejsc konsumenckich oraz dobre
usytuowanie traktéw komunikacyjnych dla konsumentéw i pracownikéw obstugi. Ustawienie
zbyt duzej liczby stolikdw powoduje tzw. korki hamujace prace obstugi i wywotujace
niezadowolenie konsumentéw. Bardzo wazne z punktu widzenia zarowno konsumentow jak
i kelner6w jest usytuowanie w dogodnym miegjscu sali  konsumenckiej stanowisk
pomocniczych — pomocnikow kelnerskich, atakze bufetow i koktajl-baréw. Ponadto w salach
konsumenckich czesto znajduje si¢ parkiet do tanca i podium dla orkiestry.

Wyposazenie sal konsumenckich w réznych systemach obstugi
Urzadzenia techniczne:

- podgrzewacze, ktére stuza do utrzymania w odpowiednigj temperaturze wczesnigj
przygotowanych potraw, napojow i naczyn: stoty grzejne, lady bemarowe, bemary,
kuchnie mikrofalowe, podgrzewacze do talerzy, wozki bemarowe, ptyty i promiennikowe
mostki grzejne,

- chtodnicze, ktére stuza do przechowywania potraw i napojéw w celu ochrony ich przed
zepsuciem: chitodzone lady bufetowe, lady chtodnicze witrynowe, szafy chtodnicze,
witryny chtodnicze, ochtadzacze do napojow, kostkarki do lodu, maszyny i automaty do
wyrobu lodéw konsumpcyjnych, lady zamrazalnicze do lodéw, chtodziarki szokowe do
napojow butelkowanych,

- do produkcji i wydawania napojéw — ekspres do kawy, automaty i pétautomaty do
sporzadzania napojow goracych, mikser barowy, saturator bufetowy do produkcji swiezej
wody sodowej, systemy nalewkowe, dystrybutor do piwa, dystrybutor do sokoéw,

- do transportu i wydawania potraw — sa to réznego typu wozki kelnerskie, przeznaczone
do bezposredniej obstugi przy stoliku konsumenckim, wyposazone w urzadzenia grzejne
lub chtodnicze; w duzych zaktadach samoobstugowych moga by¢ stosowane przenosniki
tasmowe.

W zaleznosci od konstrukcji rozréznia si¢ typowe meble restauracyjne i meble indywidualnie

projektowane, ktére powinny:

- podkresla¢ charakter wnetrzai harmonizowac z nim,

- zapewnia¢ wiasciwe funkcjonowanie pomieszczen,

- uwzgledniaé racjonalna organizacje pracy kelnerdw,
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utatwia¢ konsumentom spozywanie potraw i napojow,
by¢ wygodne, eleganckie tatwe do konserwacji.

Meble standardowe w sali konsumenckiej:

stoly — wielkos¢ i ksztalt stotéw powinny pozwalaé na tatwe ich faczenie w zestawy —
najczescig) uzywa si¢ stotdw 4 lub 6-osobowych; mate stoty dwuosobowe gtownie
stosuje si¢ w kawiarniach, natomiast duze stoty wieloosobowe ustawia si¢ w zaktadach
gastronomicznych regionalnych i specjalistycznych; najpopularniejsze w restauracjach sa
stoly kwadratowe i prostokatne; szerokos¢ typowych stotdw w restauracji to 80 cm
adtugos¢ 60, 80, 120, i wielokrotnos¢ 60 cm, natomiast w kawiarni stoly okragte
A 75 cm lub kwadratowe 60cm x 60cm,

stoly dostawcze — o wymiarach 40cm x 80cm, do serwisu angielskiego, do ochtadzacza
do wina,

mate stoliki (gerydony), ,kibice”- kwadratowe 40cm x 40cm — stuza do odtozenia
pieczywa lub napojow, chwilowego potozenia tacy i innych biezacych potrzeb
zwiazanych z obstuga konsumenta,

krzesta, fotele, kanapy — odpowiednio dobrane do stotéw,

stoty — pomocniki kelnerskie — stanowia istotna pomoc w pracy kelnera, gdyz stuza do
przechowywania zapasowego sprzetu: talerzy, filizanek, kieliszkow, szklanek,
popielniczek oraz sztuécOw i serwetek oraz do chwilowego odstawiania tacy lub
potmiska z potrawami.

Wystrgj sal konsumenckich
Odpowiednio dobrane meble w duzym stopniu wptywaja na wystréj sali konsumenckiej.

Ponadto ogromnie wazna w stworzeniu gosciom zakladu gastronomicznego odpowiedniego
Klimatu jest aranzacja i estetyka wngtrz. Oprécz umiejetnego dobrania kolorow, $wiatta
naturalnego i sztucznego, atrakcyjnie upigtych zaston i firanek nalezy stosowat rosliny
zielone, cicte kwiaty, swieczniki i inne, elementy dekoracyjne. Duza role odgrywa zadbana
bielizna i zastawa stolowa. Ostatecznie o0 estetyce wnetrza decyduje odpowiednie
zharmonizowanie wszystkich elementow wyposazenia zaktadu z estetycznym wygladem
pracownikow i poziomem $wiadczonych przez nich ustug. Za utrzymanie wyposazenia
w dobrym stanie technicznym i czystos¢ odpowiadaja pracownicy obstugi. Kelnerzy
odpowiadaja za estetyke migjsca pracy i swoj wyglad.

4.4.2. Pytania sprawdzajace

CoNooU~wWDNE

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie pomieszczenia naleza do dziatu handlowego zaktadu gastronomicznego?
Jakie wymagania powinna spetnia¢ sala konsumencka?
Jak nalezy projektowac sale konsumencka?
Co stanowi wyposazenie sali konsumenckiej?
Jakie podgrzewacze stosuje si¢ na sali konsumenckigj?
Jakie urzadzenia chtodnicze stosuje si¢ na sali konsumenckiej?
Jakie urzadzenia do produkcji i wydawania napojow stosuje si¢ na sali konsumenckiej?
Jakie urzadzenia transportowe stosuje si¢ na sali konsumenckiej?
Jakie czynniki nalezy bra¢ pod uwage przy meblowaniu sali konsumenckiej?

10 Jakich mebli uzywa si¢ na sali konsumenckiej?
11. Co bierze si¢ pod uwage przy aranzacji wnetrz sal konsumenckich?
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4.4.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Zaplanuj wyposazenie sali konsumenckiej dowolnego zakladu gastronomicznego Sieci

otwarte.

1)
2)

4)
5)
6)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
okresli¢ rodzaj zaktadu gastronomicznego,

przeprowadzi¢ analizg dziatalnosci zaktadu,

zapoznac¢ si¢ z katalogami mebli, maszyn i urzadzen gastronomicznych,

przygotowaé asortymentowy wykaz wyposazenia,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

katalog mebli, maszyn i urzadzen gastronomicznych,
materiaty pismiennicze,

arkusze papieru formatu A4,

komputer z drukarka.

Cwiczenie2

Zaprojektuj rozmieszczenie zaplanowanego w poprzednim ¢wiczeniu wyposazenia sali

konsumenckiej.

1)
2)

4)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
sporzadzi¢ szkic sali zaktadu gastronomicznego w odpowiedniej skali,

zaprojektowac rozmieszczenie zaplanowanego wyposazenia,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

katalog mebli, maszyn i urzadzen gastronomicznych,

materiaty pismiennicze: papier milimetrowy, linijka, otowek, gumka do mazania,
komputer.

Cwiczenie3

Okresl przejsciai kierunki obstugi gosci w sali konsumenckiej. Wykorzystaj opracowany

w ¢éwiczeniu 2 szkic sali.

1)
2)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
na sporzadzonym w ¢éwiczeniu 2 szkicu sali konsumenckiej okresli¢ przejscia,
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3) zaznaczy¢ droge konsumentéw,

4) zaznaczy¢ kierunek obstugi gosci,

5) przeanalizowa¢ funkcjonalnos¢ sali konsumenckiey,
6) zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- szkic sali konsumenckiej z poprzedniego ¢wiczenia,
- arkusze papieru formatu A1,
- kolorowe pisaki,
- komputer z drukarka.

Cwiczenie 4
Zaprojektuj wystroj wnetrza sali konsumenckiej z poprzednich ¢wiczen.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) zaproponowat syl i sposdb wykonczenia wnetrza sali,

3) okresli¢ kolory wnetrza sali,

4) dobra¢ meble, firanki, zastony,

5) zaproponowa¢ sztuczne oswietlenie,

6) poda¢ wymagania odnosnie zastawy i bielizny stotowse,

7) zaproponowat elementy dekoracyjne, w tym rozmieszczenie zieleni,
8) wyniki pracy zaprezentowa¢ na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- szkici schemat sali konsumenckiej z poprzedniego ¢wiczenia,
- katalogi mebli, zastawy, bielizny stotowej, lamp, tkanin,
- arkusze papieru Al,
- kolorowe pisaki,
- komputer z przytaczem do Internetu.

4.4.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak

1) okreslic migsce 1 rolg sali konsumenckieg w  zaktadzie

gastronomicznym?

2) zaplanowa¢ wyposazenie sali konsumenckiej?

3) zaprojektowac rozmieszczenie wyposazenia na sali konsumenckiej?

4) okresli¢ przejsciai kierunki obstugi gosci na sali konsumenckiej?

5) zaprojektowa¢ wystroj wnetrza sali konsumenckiej?

I o o R

Nie

I o o R
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45. Bidizna stolowa

45.1. Material nauczania

Bielizna stolowa stanowi wazny element dekoracyjny i estetyczny aranzacji sali

konsumenckiej. Zaliczamy do niej:

molton — podkiadka pod obrus;, moze by¢ wykonana z moleskinu - skéry angielskigj,
czesanegj tkaniny bawetniangj lub filcu; mocowany systemem troczkéw do nég stotu lub
za pomoca Systemu sciagajacego, dzigki temu obrus nie zsuwa si¢ ze stolu, jego
powierzchnia zostagje wyrownana; molton tlumi hatas podczas stawiania naczyn
i sztuccdw na stole, zabezpiecza blat stotu przed zaplamieniem, chroni przed
zniszczeniem od goracych talerzy,

obrusy stotowe i bankietowe — produkowane z tkanin naturalnych: Inu i bawetny lub
z widkien sztucznych — wiskozy oraz z widkien mieszanych; obrusy na stoly codzienne
sktada si¢, na stoty bankietowe roluje na watkach; powinny by¢ dostosowane do ksztattu
stotu: kwadratowe, prostokatne, okragte, biate i kolorowe, odpowiednio dobrane do
wystroju sali konsumenckiey;

skirtingi — marszczone falbany, mocowane do obrusa stotéw bufetowych, zwisajace do
9 cm nad podtoga;

serwety stolowe — napperon, katnik lub przekatnik, najczgsciej kwadratowe 80 cm
x 80cm, do naktadania na obrus lub bezposrednio na stolik; stuza do dekoracji stotéw,
obnizaja koszty prania, mozna nimi zakrywac¢ zaprasowane kanty i wady obrusa;

laufry — biezniki, moga by¢ ozdobione haftami lub koronkami; ktadzie si¢ je na srodku
wzdtuz szerokich stotdw, aby przetama¢ monotoni¢ obrusa, minimalna szerokosé¢ stotu
120 cm; ustawia si¢ na nich elementy dekoracyjne: kwiaty, swieczniki; nie wolno stawia¢
menazy do przypraw, popielniczek, sztu¢cdw, naczyn;

serwetki pod talerz lub filizanke — tego rodzaju podktadki uzywa si¢ w zastgpstwie
obrusdw na eleganckich stotach ze szkta, marmuru i drewna oraz przy barze; mozna tez
uzywaé dla dzieci na stotach z obrusem;

serwetki osobiste dla gosci stuzace do wycierania ust i ochrony odziezy: kwadratowe
o rozmiarach od 30 cm x 30 cm do 50 cm x 50 cm; moga by¢ z Inu, ptétna, bawetny,
fizeliny lub papieru; ponadto stuza do dekoracji stotu i zabezpieczenia odziezy przed
poplamieniem.

Im bardziej zadbana bielizna stotowa tym lepsze wrazenie sprawia lokal. Wybor bielizny
zalezy od wystroju pomieszczenia, rodzaju positku lub przyjecia, ksztattu stotu. Najlepszymi
tkaninami na obrusy, serwety i serwetki sa bawetna i len, poniewaz sa dos¢ trwate, mozna je
prac, gotowac i krochmali¢. Stan bielizny stotowej musi by¢ na biezaco kontrolowany, tak
aby zawsze byt odpowiedni zapas.

Postepujac z bielizng stotowa nalezy:

odpowiednio ja sktadac i rozktada¢ oraz po zaplamieniu w miarg mozliwosci wymieniac,
dba¢ o czystos¢ zastawy stotowe),

nie stosowat bielizny stotowej do wycierania zastawy stotowey.

Dwa sposoby nakrywania stotow:

nakrywanie catej powierzchni stotu jednym obrusem, wéwczas obrus powinien rowno
zwisaé ze wszystkich stron stotu, diugosé falbany 25 — 30 cm od brzegu stotu, lecz nie
nizel niz 5 cm nad siedziskiem krzesta,

uktadanie matych serwetek pod kazde nakrycie.
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L.aczenie obrusow biatych z serwetami kolorowymi poprawia estetyke stotu. Do koloru
serwet dobiera si¢ serwetki ptdcienne i papierowe. Serwetki ptécienne musza by¢ idealnie
czyste, starannie wyprasowane oraz doskonale dobrane do tkaniny obrusa i zastawy stotowe.
Serwetki ptocienne sa bardziej eleganckie niz papierowe - jednorazowe.

Serwetki papierowe stosuje sie do sniadania lub na przyjeciach na stojaco oraz
w zaktadach gastronomicznych o podstawowym standardzie, w jadtodajniach, stotéwkach,
atakze w kawiarniach i cukierniach. Formowanie serwetek papierowych i wiozenie ich do
serwetnika okresla sie¢ jako ,oprawe serwetnikow”. Warunkiem dobrze oprawionego
serwethika jest mozliwos¢ pojedynczego wyciagania serwetek. Oprawa serwetnikow zalezy
od jego wysokosci. Do niskich serwetki formuje si¢ w tréjkaty, do wysokich zwijaw stozek.

Podstawowe sposoby sktadania serwetek ptociennych:
- dwuczesciowe ztozenie: stozek prosty, czapka jakobinska, czapka biskupia,
- trzyczesciowe ztozenie: schodki, kwadrat ze ztozonym rogiem, korona, tédka.

Formy sktadania serwetek dzieli si¢ na
- ptaskie: schodki podwajne i potrojne, kwadrat ze zZtozonym rogiem, kieszen, koperta,
- wysokie: korona, sozek, tulipan, czapka biskupia,

zlozone: tabedz, paw.
Do sniadania i obiadu stosuje si¢ formy ptaskie sktadania serwetek, natomiast do kolacji
formy wysokie. Na przyjecia stosuje si¢ formy bardziej wyszukane ale podczas przyjeé
wysokich ranga i wszystkich positkow w dyplomacji niezaleznie od pory dnia stosuje si¢
tylko serwetki ptocienne ztozone w ptaskie formy zgodnie z ich podstawowymi funkcjami
(do wycierania ust i ochrony odziezy).

Mozliwosci utozenia serwetek na stole przedstawiarys.1.

Rys. 1. Ustawienie serwetek nagtole[3]

Standardem jest tylko pozycja 3 i 4. W pozycji 3 serwetki mozna utozy¢ miedzy sztu¢cami, na
podtalerzu, na talerzu ptaskim lub bezposrednio na stole. Utozenie serwetki w pozycji 1 jest
czasem stosowane, gdy brak miejsca. Mozliwe jest utozenie serwetki w wysokich kieliszkach,
jest to efektowne, lecz mato praktyczne.

Wysokie koszty prania i pielegnacji bielizny stotowej moga by¢ obnizone, jezeli zwrdci
si¢ wigksza uwage na czyste spody naczyn, czgsta wymiang popielniczek i ostrozne nalewanie
gosciom napojow.

4.5.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen
1. Jakiejest przeznaczenie bielizny stotowej?
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Jaki jest asortyment bielizny stotowej?
Jaki jest cel stosowania moltonéw?

Od czego zalezy wybdr bielizny stotowej?
Jak nalezy postepowac z bielizna stotowa?
Jak nalezy dobiera¢ obrusy do stotow?
Jakie zdania spetniaja serwetki?

W jakie formy sktadane sa serwetki?

4.5.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Przygotuj wykaz bielizny stotowe niezbednej do przygotowania sali konsumenckiej

na przyjecie gosci.

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
okresli¢ rodzaj zaktadu gastronomicznego,

przeprowadzi¢ analizg dziatalnosci zaktadu,

zapoznac si¢ z katalogami bielizny stotowey,

przygotowac¢ asortymentowy wykaz bielizny,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dla ucznia, literatura,
katalog bielizny stotowsy,

arkusze papieru formatu A4,
przybory do pisania,

komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie2

Dokongj ztozenia obrusa prostokatnego, nakryj stot obrusem i wymien zaplamiony

obrus.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,
przeanalizowaé etapy pracy,

przecwiczy¢ sposoby ztozenia obrusa prostokatnego,

zapozna¢ si¢ z technika nakrywania stotu obrusem,

opanowac¢ chwyty przy wymianie zaplamionego obrusa,

zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

karty ¢wiczeniowe z opisem i rysunkami sktadania, rozktadania i wymiany obrusow,
obrusy.
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Cwiczenie3
Uformuj serwetki ptécienne w 3 dowolnie wybrane formy ptaskie i 3 wysokie.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) przeanalizowac etapy pracy,

3) przetwiczy¢ sposoby sktadania niskich i wysokich form serwetek ptéciennych,

4) wybra¢ jeden ze sposobow formowania i zastosowa¢ w nakrywaniu czteroosobowego
stolika wykorzystujac powtarzalnos¢ nadanych form,

5) zaprezentowa¢ wyniki pracy naforum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- literatura,
- karty ¢wiczeniowe z opisami i rysunkami formowania serwetek,
- serwetki ptocienne.

4.5.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) przygotowac wykaz niezbednel bielizny stolowe) dla zaktadu

gastronomicznego?

2) zlozy¢, roztozy¢ i wymieni¢ obrusy?

3) uformowa¢ w niskie formy serwetki ptocienne?

4) uformowat w wysokie formy serwetki ptocienne?

5) uformowat serwetki papierowe do serwetnikow?

OO0OOgoo
OO0OOgoo
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4.6. Zastawa stolowa

4.6.1. Material nauczania

Zastawa stotowa spetnia bardzo wazna rolg w pracy zaktadu gastronomicznego i dlatego
nalezy ja dobiera¢ bardzo starannie. Zaliczana jest do drobnego sprzgtu gastronomicznego
i jest niezbedna kelnerowi do prawidtowej obstugi konsumentéw. Naleza do niej:

- naczynia stolowe,

- sztudécee,

- tacekelnerskiei inny sprz¢t do podawania potraw.

Dobor zastawy stotowej zalezy od rodzaju i charakteru zakladu oraz wystroju wnetrza

Natomiast gatunek i asortyment jest uwarunkowany poziomem swiadczonych ustug. Zastawa

stolowa moze by¢: metalowa (platerowana), ceramiczna, szklana, drewniana i z tworzyw

sztucznych.

Do zastawy metalowej naleza sztucce, potmiski i tace oraz inny drobny sprzet: sosjerki,
nelsonki, kubki, pucharki, spodki, serwetniki, ochtadzacze do napojéw. Sprzet metalowy
wytwarzany jest najczgsciej ze stali nierdzewnej. Moze by¢ srebrny lub posrebrzany, lecz
wysokie koszty zakupu sprawiaja, ze w gastronomii jest uzywany rzadko. Ogromnie wazny
jest prawidtowy zakup sztu¢cOw. Dobiergjac sztuéce nalezy zwracaé uwage na wielkosc,
ksztalt trzonkow i estetyke wykonczenia oraz mozliwos¢ uzupetnienia.

Sztucce dziela si¢ na cztery grupy:

— sztuéceklasyczne — duze - do dan zasadniczych, srednie - do zakasek i mate - do deseréw,

— sztuéce systemowe — maja réznorodne zastosowanie, nie ma réznicy pomigdzy sztué¢cami
duzymi i srednimi,

— sztuéce specjalne — do okreslonych potraw, np. do owocow morza,

— sztu¢ce pomocnicze do naktadania i tranzerowania: naleza do nich sztucce do ryb, sztué¢ce do
serwowania potraw z pétmiskow, topatka do tortu, dziadek do orzechéw, n6z do masta,
nozyce do winogroni inne.

Zastawa stolowa ceramiczna powinna by¢ dostosowana do pozostatych elementéw
znajdujacych si¢ na stole konsumenckim oraz do ogélnego wystroju wngtrza. W tej grupie sa
naczynia porcelanowe (najszlachetniejsze), porcelitowe (0 cechach jakosciowych posrednich
migdzy porcelana a kamionka) oraz kamionkowe i fajansowe, ktore maja zastosowanie
w zaktadach specjalistycznych. W zaktadach gastronomicznych najczescigl uzywane sa
naczynia porcelanowe i z porcelitu.

Elementy zastawy stotowej porcelanowsy:

- zestaw podstawowy: taerze, pétmiski, dzbanki, salaterki, filizanki ze spodkami,
buliondwki ze spodkami, wazy, sosjerki, cukierniczki;

- zestaw uzupehnigjacy: imbryki, swieczniki, duze talerze pod nakrycia - podtalerze lub
talerze podstawowe, etazerki, patelnie do $limakow, talerze do fondue, podgrzewacze.

Z kamionki wyrabia si¢: dzbany, misy, naczynia ogniotrwate do zapiekania potraw - kokilki,

flaczarki, czajniki do zaparzania herbaty.

Kupujac naczynia porcelanowe najlepiej wybierac modele tradycyjne w biatym kolorze,

bedace w statej produkcji, co stwarza mozliwos¢ szerokiego stosowania i uzupetlniania

brakéw. Najbezpiecznigjsza jest zastawa w biatym kolorze. Ksztalt naczyn powinien
umozliwia¢ sztaplowanie czyli ustawianie ich w stos, zmnigjsza to ryzyko pottuczenia,
utatwia przechowywanie i sprzatanie. Naczynia powinny nadawa¢ si¢ do mycia w zmywarce,
posiada¢ prosty ksztalt i gtadka powierzchnie dla tatwiejszego utrzymaniaw czystosci.

Naczynia szklane powinny si¢ charakteryzowa¢ estetycznym wygladem i oryginalnym
ksztaltem. Naleza do nich:
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- naczynia do podawania napojow: Kkieliszki, goblety, czyli duze kielichy do wody,
szklanki, filizanki, literatki, pokale, czyli szklanice do piwa, wysokie, proste szklanice —
tumblery, kufle, dzbanki, karafki, szklane wazy,

- naczyniado podawania deseréw: pucharki, kompotierki, patery, talerzyki deserowe,

- inne naczynia, jak: potmiski i talerze o roznych rozmiarach i ksztaltach, naczynia
zaroodporne.

Naczynia szklane w sposdb szczegblny eksponuja podawane w nich potrawy i napoje ale sa

wyjatkowo delikatne i trudne do konserwacji. Nalezy si¢ z nimi obchodzi¢ ostroznie,

zwlaszcza przy myciu i polerowaniu. Efekt pracy nalezy kontrolowaé ogladajac pod swiatto.

Naczynia drewniane i z tworzyw sztucznych maja niewielkie zastosowanie przy
podawaniu potraw i napojow w zaktadach gastronomicznych. Najczesciej sa to tace i deski,
rzadko talerze, miski, kubki.

Zastawa stotowa wymaga odpowiednich zabiegdw konserwacyjnych i umigjetnego
przechowywania. Za jej wyglad na stole zawsze odpowiada kelner.

Utrzymanie w czystosci naczyn stotowych jest bardzo waznym aspektem pracy zaktadu
gastronomicznego. Zle umyte naczynia i sztuéce moga staé sie zrédtem chordb zakaznych,
stad tez prawidtowe obchodzenie si¢ z naczyniami stotowymi na roznych etapach ich
uzytkowania jest istotne dla zdrowia konsumenta. Aby utatwi¢ utrzymanie zastawy stotowej
W czystosci obowiazuje przestrzeganie okreslonego obiegu naczyn stotowych, ktéry skiada
Si¢ z nastgpujacych faz:

- uktadanie potraw w réznych naczyniach — ekspedycja,

- podawanie potraw wraz ze sztu¢cami — sala konsumencka,

- zwrot uzywanych naczyn i sztu¢cow — zmywalnia naczyn stotowych,

- mycie naczyn i sztu¢cOw — zmywalnia naczyn stotowych,

- transport czystych naczyn i sztué¢cow — do ekspedycji, rewirow kelnerskich.

Naczynia przed podaniem na st6t powinny by¢ skontrolowane i w razie potrzeby
doczyszczone przez kelnera. Zgodnie z obowiazujacym w gastronomii systemem oceny
jakosci HACCP, nie wolno polerowa¢ naczyn w ktorych podajemy potrawy. Jezeli jednak
zachodzi koniecznos¢ doczyszczania naczyn, nalezy czyni¢ to z najwicksza starannoscia,
dobrze umytymi rekami i idealnie czysta sciereczka, gdyz to zaktad ponosi odpowiedzialnosé
za stan higieny zastawy. Do polerowania uzywa si¢ suchych i nie krochmalonych sciereczek
z Inu lub bawetny ze wzgledu na dobre wiasciwosci higroskopijne.

Rys. 2. Polerowanietderzy i szkia [9, s.31] Rys. 3. Polerowanie sztué¢cow [9, s.33]
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Czeé¢ zastawy stotowe] wchodzi w sktad tzw. pomocniczego sprzetu kelnerskiego,
niezbednego do przygotowania sali konsumenckiej na przyjecie gosci. Sa to menaze do
przypraw, wazony, S$wieczniki, klosze, pojemniki na 16d i do schtadzania napojéw
alkoholowych, miseczki do mycia rak, wanienki do ryb, tace itp. Do tego sprzetu naleza
rowniez wozki i pomocniki kelnerskie.

Drobny sprzet ustawiany na stolikach konsumenckich: menaze do przypraw, wazoniki,
serwetniki i, na zyczenie gosci, popielniczki, okresla si¢ jako drobna zastawa stotowa. Sprzgt
ten, nienagannie czysty i odpowiednio dobrany spetnia zadania funkcjonalne i estetyczne.

4.6.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen
Jaka rolg odgrywa zastawa stotowa w zaktadzie gastronomicznym?

Co wchodzi w sktad zastawy stotowej?

Jaki jest asortyment zastawy metalowej?

Na jakie grupy mozna podzieli¢ sztu¢ce?

Czym nalezy si¢ kierowa¢ przy zakupie nowej zastawy?

Jaki jest asortyment naczyn ceramicznych?

Jak nalezy pielegnowaé zastawe stotowa?

Jakie elementy zastawy okreslane sa jako drobna zastawa stotowa?

Jaka role spetnia drobna zastawa stotowa?

©CoNUR~WNE

4.6.3. Cwiczenia

Cwiczeniel
Przygotuj wykaz zastawy stotowej potrzebnej w dowolnie wybranym zakladzie
gastronomicznym.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetnigjaca,

2) okresli¢ rodzaj zaktadu gastronomicznego,

3) przeprowadzi¢ analize dziatalnosci zaktadu tj. okresli¢ charakter zakladu oraz poziom
i zakres swiadczonych ustug,

4) zapoznat Si¢ z katalogami zastawy stotowe),

5) przygotowat asortymentowy wykaz potrzebnej zastawy stotowe),

6) zaprezentowac wyniki pracy naforum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- katalog zastawy stotowe,
- materiaty pismiennicze,
- arkusze papieru formatu A4,
- komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie 2
Okresl przeznaczenie zastawy stotowsy.
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Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) zgromadzi¢ szeroki asortyment zastawy stotowe),

3) posegregowaé zastawe ze wzgledu na materiat, z ktérego zostata wykonana,

4) w oparciu 0 zgromadzona literature okresli¢ przeznaczenie poszczego6lnych rodzajow
Zastawy,

5) zaprezentowa¢ wyniki pracy naforum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- literatura,
- katalogi zastawy stotowe,
- zastawa stolowa z pracowni,
- komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie3
Wypoleruj zastaw taerzy, kieliszkow i sztué¢cow do podania zupy — kremu, Il dania
z suréwka i wody dla4 osob.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) przeanalizowac etapy pracy,
3) zgromadzi¢ zestaw talerzy, potmiskow, kieliszkOw i sztuccow,
4) wypolerowat zastawe,
5) oceni¢ wyniki pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- zastawa stolowa,
- $ciereczki bawetniane.

4.6.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie
1) przygotowac wykaz niezbednel zastawy stotowe) dla zaktadu
gastronomicznego? 0 0
2) podzieli¢ zastawe na grupy asortymentowe? 0 0
3) okresli¢ przeznaczenie zastawy stotowej? 0 0
4) wypolerowa¢ naczyniai sztuéce? 0 0
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4.7. Zasady i techniki przenoszenia zastawy stolowej

4.7.1. Material nauczania

Technika noszenia naczyn stotowych jest podstawowym elementem pracy kelnerai musi
by¢ doskonale opanowana. Podstawa poprawnego postugiwania si¢ naczyniami jest
przestrzeganie zasad higieny i estetyki, zachowanie zasad bezpieczenstwa oraz opanowanie
wszystkich chwytéw i ruchéw. Praca kelnera polega na podawaniu potraw, jak rowniez na
zbieraniu brudnych naczyn i sprzataniu ze stotu. Musi on zatem szczeg6lnie uwaza¢ by te
dwie czynnosci wykonywa¢ oddzielnie i nie taczy¢ drog naczyn czystych i brudnych.

Zasady obowigzuj ace podczas noszenia zastawy stolowe

- nienalezy dotyka¢ rekami wewnetrznych czes$ci naczyn oraz czesci sztuécow, ktére stuza
do konsumpcji; talerze i potmiski nalezy trzyma¢ za brzeg lub od spodu, sztuéce za
trzonki, szklanki i kieliszki od zewnetrznej strony w czesci dolnej, filizanki trzyma si¢ za
uszka lub podaje na spodku,

- lewarekastuzy do przenoszenia zastawy, prawa do podawania i serwowania,

- liczba przenoszonych jednorazowo talerzy z potrawami nie powinna przekracza¢ dwoch
talerzy gtebokich lub trzech ptaskich w lewej rece i jednego w prawej rece,

- jednoczesnie nalezy przenosi¢ tylko talerze tej samej wielkosci,

- Okbokie talerze przenosi si¢ ustawione na ptaskich,

- przy noszeniu talerzy kelner powinien unika¢ sytuacji, kiedy obie rece ma zajete, chociaz
dozwolone jest przenoszenie wigkszej ilosci czystych talerzy oburacz z uzyciem serwetki,

- mate potmiski przenosi si¢ tak samo jak talerze, trzymajac je za dtuzszy brzeg,

- duze pétmiski mozna nosi¢ na odwréconej dioni, przy goracych potrawach nalezy
podiozy¢ serwetke kelnerska,

- podczas przenoszenia pétmiskow nie nalezy trzymaé w reku sztuécdw do nabierania
potraw, tylko utozy¢ je na pétmisku,

- dlautatwienia pracy kelner powinien potrawy i napoje przenosi¢ natacach.

Przy noszeniu talerzy stosuje si¢ dwa rodzaje chwytow:

- chwyt dolny — do przenoszenia maksymalnie trzech talerzy z potrawami,

- chwyt gérny — do dwdch talerzy z potrawa lub do przenoszenia wiekszej liczby czystych
talerzy.

Przy obstudze konsumenta kelner powinien stosowaé tace. Rodzae, asortyment

i zastosowanie tac przedstawia tabelal.

Zasady postugiwania Si¢ taca:

- duze i $rednie tace kelner przenosi na odwrdoconej do gory lewej dioni oraz na
przedramieniu, mezczyzni moga tez nosi¢ ponad lewym barkiem,

- mate tace trzyma sie w lewej dioni przytrzymujac je kciukiem od géry, podobnie jak
talerz ptaski lub ustawia na wysunigtych do géry palcach lewej reki,

- trzymanie tacy w obu rekach lub noszenie jej przed soba jest nieprawidtowe,

- $rodek cigzkosci tacy powinien spoczywaé bezposrednio na dioni, co utatwia trzymanie
tacy w réwnowadze,

- taerzei po6tmiski z potrawami powinny by¢ ustawione natacy w jednej warstwie,

- sztuéce przenosi Sig¢ pogrupowane asortymentowo,

- niewskazane jest nadmierne obciazanie tac ze wzgledu na bezpieczenstwo pracy,

- obcigzone tace podnos si¢ na ugigtych kolanach, co zapobiega nadwyrezeniu kregostupa,
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- natacy nalezy ustawia¢ naczynia w ten sposob, aby podczas przenoszenia nie nastapito
ich przesunigcie,

- rozlozenie serwetki na tacy wycisza odglosy, zmniejsza mozliwosé przesunigcia
przedmiotéw i utatwia prace kelnerowi,

- kelner powinien porusza¢ si¢ szybko, krétkim krokiem, balansujac taca,

- niewolno potozy¢ tacy na stole konsumenckim.

Tabela 1 Rodzajei zastosowanie tac [ opracowanie wiasng]

Wielkos¢ K sztalt W'\;Ilit) ir:ﬁa Zastosowanie Uwagi
przenoszenie naczyn z duza taca
DU okat z ttworzywa Z potrawami z ekspedycji kelner nie
lngta bro a oKatna szeltJ;:Iznego, na pomocnik kelnerski, powinien
(plateau) - owalna (r;ewri\iavnaé przenoszenie naczyn po podchodzi¢
konsumpcji do zmywalni do konsumenta
prostokatna | z tworzywa przer_lgszenie naczyn szklanych, | moze stuzy¢ N
Srednia |owalna wtucznego. | NaPOIow oraz butelek do bez_p0s’redn|ej
okragia met alovsg ' | z napojami z bufetu _ obstugi
do pomocnika kelnerskiego konsumenta
bezposrednia obstuga, jest najczescig)
Mata CZV\;lorokqtna m;at alowa, podawanie na stot konsumencki | stosowana
(tablett) O\liv n}a z tworzywa sztuécow, zastawy stotowe) i nieodzowna
OKragia SAUCZNEYO | oy potraw i napojow w pracy kelnera
staty element
Mata owalna metalowa podawanie rachunku wyposazenia
tacka okragta i rozliczanie si¢ z konsumentem | stolika
pomocniczego

Rysunek 4 przedstawia zasady wiasciwego rozmieszczenia przedmiotow natacy.

— = lzejsze przedmioty dale] od ciata
——— gigzZzsze przedmioty blizej ciata

——=  wysokie przedmioty przenosic w pozycji le-

Odpowiednie _ : !
zgce] (np. butelki)

roztozenia _—
ocbcigzenia ———  uchwyty naczyn zawsze skierowane w pra-
wg strone

=~ nie nosi¢ zbyt duzych obciazen (szkodzi
zdrowiu}

Rys. 4. Zasady ustawianianaczyn natacach [6, s. 58]

Do obowiazkéw kelnera nalezy réwniez zbieranie brudnych naczyn ze stotu
konsumenckiego. Znakiem do rozpoczecia zbierania naczyn powinny by¢ sztuéce utozone
rownolegle na talerzu trzonkami skierowanymi umownie na godzing 17. Jezeli sztuéce 53
utozone inaczej, kelner powinien zapyta¢, czy moze sSprzatna¢ naczynia. Sprzatanie
rozpoczyna si¢ dopiero wtedy, gdy wszyscy konsumenci skonczyli jes¢ okreslone danie.
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Zasady zbierania zastawy stolowej

brudne naczynia nalezy zbiera¢ ze stolu z prawej strony konsumenta; wyjatek stanowia
talerze po suréwce i na pieczywo,

uzywane sztuéce grupuje Sie i zbiera réwnoczesnie z talerzem, prawa reka zabiera sie
talerz ze sztu¢cami, nastepnie za plecami konsumenta przektada do lewej reki, kciukiem
przyciskajac trzonek widelca, ndz powinien by¢ pod widelcem trzonkiem w prawo,

drugi talerz przektada si¢ do lewej reki chwytem gérnym, widelce i noze uktada si¢ na
pierwszym talerzu zsuwajac resztki pokonsumpcyjne na pierwszy talerz,

przy sprzataniu talerzy gtgbokich tyzki uktada si¢ jednaw druga,

nie ustawia si¢ stosu brudnych naczyn na stole lecz zabiera pojedynczo,

zebranych naczyn nie nalezy stawia¢ na stolik pomocniczy lecz zanies¢ je do zmywalni,
drobne uzywane naczynia jak: kieliszki, szklanki, filizanki nalezy zbiera¢ na tacg
w odwrotnej kolejnosci niz przy podawaniu, a nastepnie odnosi¢ do zmywalni,
obowiazuja te same chwyty co przy noszeniu czystych naczyn: nie wolno dotyka¢ rekami
wewngtrznych czesci naczyn, talerze nalezy chwyta¢ za brzeg, sztu¢ce zatrzonki, a szkto
od strony zewngtrznej i w jego dolnej czgsci,

zawartosci popielniczek nie wysypuje si¢ natalerz ani natace; popielniczke wymienia si¢
przy konsumencie kazdorazowo kiedy jest brudna,

nie nalezy zbiera¢ wszystkich naczyn zanim goscie nie odejda od stotu; nalezy zostawié¢
cze$¢ naczyn: Kieliszki, szklanki; wczesnigjsze zebranie wszystkich naczyn jest
niegrzeczne i moze by¢ odebrane jako wyproszenie z zaktadu.

Rys. 5. Sposoby przenoszenia naczyn po konsumpdji [9, s.41]

Czynnosci porzadkowe w rewirze po zakonczeniu pracy:

— zabezpieczenie zastawy stotowe),

—  zdjecie obrusow,

— oczyszczenie blatéw stolikow,

— ustawienie krzesel,

— odniesienie na wiasciwe miejsce zastawy i drobnej zastawy stotowey.
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4.7.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakich zasad bhp nalezy przestrzega¢ przy przenoszeniu zastawy stotowej?

Jakie 53 zasady pracy przy noszeniu naczyn?

Jakich chwytéw uzywa kelner do noszenia talerzy?

Z jakimi tacami pracuje kelner ?

Jak nalezy si¢ postugiwac taca?

Na czym polega wiasciwe roztozenie obciazenia natacy?

Jakie zasady obwiazuja przy zbieraniu brudnych naczyn?

Kiedy przystepuje si¢ do zebrania wszystkich naczyn?

NGO~ WNE

4.7.3. Cwiczenia

Cwiczeniel
Przenies w reku do stotu talerze z zawartoscia i bez.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) przygotowac niezbedny sprzet,
3) przenosi¢ jeden talerz ptaski w lewej rece i podawat na stét prawa reka,
4) podawac talerz gieboki ustawiony na ptaskim,
5) przenosi¢ dwatalerze chwytem dolnym i chwytem gérnym,
6) przenosi¢ trzy talerze w jednej rece i w obu rekach,
7) przenosi¢ dwatalerze do zupy,
8) przenosi¢ wigksza liczbe czystych talerzy chwytem gornym i przy uzyciu serwetki,
9) zaprezentowac swoje umiejetnosci na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- zestaw talerzy,
- woda, ziemniaki, s0l,
- serwetkakelnerska

Cwiczenie 2
Przenies do stotu naczyniai sztu¢ce z uzyciem tac.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) zgromadzi¢ naczyniai sztué¢ce wedtug wykazu,
3) przygotowa¢ tace réznej wielkosci,
4) przenosi¢ prawidtowo obcigzone tace réznymi technikami,
5) przenosi¢ utozone sztucce natacy,
6) przenosi¢ naczynia natacy do stotu pomocniczego,
7) podawat naczyniai sztuéce z tacy na stot konsumencki,
8) zaprezentowac swoje umiejetnosci na forum grupy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- zestaw naczyn i sztu¢cow,
- tace kenerskie, serwetka kelnerska.

Cwiczenie 3
Zbierz naczynia po konsumpcji z uzyciemtacy i bez.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,

2) zgromadzi¢ naczyniai sztué¢ce wedtug wykazu,

3) przeanalizowa technike pracy przy zbieraniu zastawy po konsumpcji z zastosowaniem
tacy oraz bez uzyciatacy,

4) opanowa sposdb trzymaniatalerzy i uktadani sztu¢cow po konsumpgji,

5) opanowa¢ przektadanie resztek podczas zbierania brudnych naczyn,

6) zaprezentowac swoje umiejetnosci na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- wykaz naczyn i sztu¢cow,
-  Zastawa stotowa,
- imitacjaresztek talerzowych,
- tacakelnerska, serwetka kelnerska.

4.7.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) przenosi¢ talerze z zastosowaniem réznych technik?

2) przenosi¢ naczyniai sztuéce z zastosowaniem tacy?

3) dobrac¢ technike przenoszenia zastawy i odpowiedni rodzaj tacy?

4) zbierat zastawe po konsumpgji bez tacy?

5) zbiera¢ zastawe po konsumpcji z zastosowaniem tacy?

6) przestrzegac wiasciwej postawy i zasad bhp?

0 B A
I o R
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4.8. Przygotowanie sali konsumenckig do przyjecia gosci

4.8.1. Material nauczania

Kelnerzy i kelnerki oprécz obstugiwania gosci maja jeszcze wiele innych obowiazkdw.
Do zadan kelnera nie zwiazanych z serwowaniem naleza:
- prace przygotowawcze w rozdzielni,
- przygotowanie sali konsumenckiej,
- zapoznanie si¢ z menu,
- pozostawienie miejsca pracy w nalezytym porzadku.

Prace przygotowawcze wykonywane w rozdzielni kelnerskig - ekspedycji:
- doczyszczanie naczyn, szklai sztuécow,
- czyszczenietac,
- skladanie serwetek i oprawa serwetnikow,
- Czyszczenie i napetnianie menazy do przypraw,
- czyszczenie popielniczek i wazondw,
- uktadanie kwiatdw w wazonach.

Prace przygotowawcze poprzedzajace obstuge okresla sie w  gastronomii
migdzynarodowe] terminem mise en place i moga by¢ wykonywane przez personel
pomocniczy oraz przez praktykantow kelnerskich.

Czynnosci wykonywane przez kelnera w zakresie przygotowania sali konsumenckiegj:
—  pracewstgpne,

—  ustawienie stotow i krzeset w rewirach,

—  pobranie bielizny stotowej,

—  pobranie zastawy stotowe,

—  nakrywanie stotéw bielizna stotowa,

—  przygotowanie i utozenie drobnej zastawy stotowe,

—  przygotowanie stotéw pomocniczych,

- aktualizacja karty menu.

Prace wstepne to:

- wietrzenie sali,

- sprawdzenie czystosci podtogi, stotdw, krzeset - stoty przeciera si¢ wilgotna s$cierka,
natomiast z krzeset usuwa si¢ okruchy i ewentualne plamy.

Zate czynnosci jest odpowiedzialny kelner dyzurny lub wszyscy kelnerzy w swoich rewirach.

Ustawienie stotéw w rewirach

Kelner dyzurny powinien ustawi¢ stolty zgodnie z planem, aby stoty kwadratowe
i prostokatne byty jednakowo ustawione i w razie koniecznosci wyrownane korkiem. Cata
sala powinna by¢ tak podzielona na rewiry, by w kazdej czesci byta taka sama liczba migjsc
i w miare mozliwosci taki sam promien obstugi - odlegtos¢ stolikow od ekspedycji. Poniewaz
niektore rewiry sa mnigj atrakcyjne do obstugi, kierownicy sal stosuja system rotacyjny,
polegajacy na tym, ze kelnerzy kazdego dnia obstuguja inny rewir. Po ustawieniu stotéw
ustawia sie krzesta tak, by nogi stotéw nie przeszkadzaty konsumentom. Podczas nakrywania
stotéw krzesta odsuwa si¢ na taka odlegtos¢, obracajac o 90°, aby kelner miat swobode
ruchOw przy ustawianiu zastawy stotowe.
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Pobranie bielizny i zastawy stolowe)

Kelner odpowiedzialny za przygotowanie stoldbw musi pobra¢ z magazynu bielizne,
brakujaca zastawe i sprzet odpowiedni do menu.. Zarbwno bielizne jak i zastawe stotowa
pobiera w nadmiarze (przyjmuje si¢, ze w ilosci zwigkszongj o 15 — 30%), uwzglednigjac
ewentualna koniecznos¢ wymiany, sttuczki itp.

Nalezy dobra¢ obrus odpowiednio do ksztaltu i wielosci stolu, by po roztozeniu
kwadratowy obrus przykrywat blat i nogi stotu nie sicgajac podtogi, a obrus w ksztalcie stotu
z kazdej strony zwisat nataka sama dtugosé nie siegajac siedzen.

Jezeli cata sala dobrze sie prezentuje, mozna przystapi¢ do nakrywania stotow.

Nakrywanie stotow bielizna stotowg

Przed roztozeniem obrusdw powinno si¢ zabezpieczy¢ blaty stotéw moltonami. Mocuje
si¢ je do stotu za pomoca doszytej gumki (System naciagania) lub za pomoca sznureczkéw,
przywiazywanych do ndg stotu. Moltonéw nie nalezy nigdy przyklegja¢ ani przybija¢ do
stotéw, gdyz nalezy je regularnie zdejmowad i prac. Poprawne roztozenie obrusa zalezy od
jego wiasciwego ztozenia w pralni. Zasady sktadania i rozktadania obruséw powinien zna¢
kazdy kelner. Kanty roztozonego obrusa musza jednakowo uklada¢ si¢ na wszystkich stotach,
tworzac jednolita ptaszczyzne i jednolita szachownice. Szczegdlna uwage nalezy zwracaé na
utozenie obrusa na rogach stotu - kelner wykonuje krawat, ktory zakrywa nogi stotu.
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Rys. 6. Skladanie i rozktadanie obrusow [9, s43] A — cztery fazy sktadania obrusa, B — utozenie obrusanastole,
C — proporcjonalne utozenie zwisu obrusa, D — utozenie tzw. krawata ze zwisajacego rogu obrusa.

Obrusy bankietowe ze wzgledu narozmiary musza by¢ rozktadane przez dwie osoby.

Reguly taczenia paru obrusdw przy nakrywania stotu:

- zaczynamy nakrywa¢ zawsze od zrédta swiatta lub okna,

- obrusy musza si¢ naktada¢ na siebie przynajmniej na szerokos¢ dtoni,
- zalamania musza wchodzi¢ doktadnie jedno w drugie,

- dlugo$¢ zwisgjacych czesci obrusdw musi by¢ jednakowa.
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Drobna zastawa stotowa

Wazoniki ze swiezymi kwiatami ustawia si¢ na wszystkich stolikach na jednej linii i pod
jednym katem jako pierwsze w kolejnosci patrzac od wejscia a za nimi serwetniki, co stwarza
efekt dekoracyjny. Inne elementy drobnej zastawy stotowej jak: zadbane i napetnione menaze
do przypraw i ewentualnie popielniczki podaje si¢ dopiero na zyczenie goscia.

Stét pomocniczy - pomocnik kelner ski

Jest podstawowym elementem wyposazenia rewiru, ktéry utatwia prace kelnerowi. Jest to
mebel — kredens lub st6t, w ktérym przechowuije si¢ rzeczy potrzebne przy obstudze gosci.
Nie trzeba wowczas czesto chodzi¢ do rozdzielni kelnerskigf i przynosi¢ brakujace
przedmioty. Jedna z pierwszych czynnosci wykonywanych przez kelnera rozpoczynajacego
pracg, jest przygotowanie stotu pomocniczego, czyli zgromadzenie zastawy, bielizny i innych
dodatkéw potrzebnych przy obstudze gosci.

Rodzaje stotéw pomocniczych:

- duze stoly pomocnicze sa przewaznie stosowane w zakladach gastronomicznych
z obstuga kelnerska; przeznaczone do przygotowania zapasowego sprzetu, niezbednego
przy s$niadaniach, obiadach i kolacjach oraz do podiaczenia wédzkéw z podgrzana
porcelang; sa to szafki lub kredensy z pétkami i szufladami;

-  male soliki dostawcze znajduja zastosowanie we wszystkich  zaktadach
gastronomicznych z obstuga kelnerska, w ktérych stosuje sie¢ serwis angielski, podczas
obstugi sa dostawione do stotu konsumenckiego; stoliki te stuza do przygotowania
potraw w obecnosci goscia, dzielenia i przektadania potraw z pdtmiskéw natalerze.

- woOzki kelnerskie sa pomocniczym sprzgtem niezbednym w pracy kelnerow i maja
podobne przeznaczenie, jak stoliki dostawcze.

Przygotowujac st6t pomocniczy kelner ustawia na nim wypolerowana zapasowa zastawe

przyniesiona z ekspedycji, przyprawy, serwetki ptécienne i papierowe. Zapas zastawy

stolowej zalezy od jadtospisu planowanego w danym dniu oraz od pory dnia. Zastawa
powinna by¢ tak ustawiona, aby mozna byto tatwo po nia si¢gac:

- ztyluodlewe strony stotu ustawiasig sprzet duzy — obrusy i talerze w stosach,

- znaczyn szklanych ustawia si¢ jedynie kieliszki do wodki i wina,

- nastepnie ustawia si¢ sztuéce niezbedne do podawania potraw przewidzianych w menu,

- przygotowuje si¢ menaze do przypraw, zwracajac szczeg6lna uwage naich czystose,

- w przednig) czesci stotu nalezy pozostawi¢ wolne migjsce, potrzebne do ustawienia tac
i pétmiskéw, ochtadzaczy do napojow, butelek, kart menu.

Porcelang do serwowania potraw goracych przechowuje si¢ w wozku podgrzewczym. Stoty

pomocnicze znajduja si¢ w miejscu widocznym dla gosci, dlatego zawsze powinny by¢

utrzymane w nalezytym porzadku. Nie nalezy w nich gromadzi¢ brudnej zastawy i pustych
butelek. W czasie obstugi gosci kelner moze poleci¢ praktykantowi uzupetnienie wyposazenia
stotu pomocniczego i pomoc w zadbaniu 0 porzadek.
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Rys. 7. Rozmieszczenie Sorzetu w szafce pomocnicze [12, s43]

4.8.2. Pytania sprawdzajace

N~ WNE

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen
Jakie zadania wykonuje kelner w ramach przygotowania sali konsumenckiej?

Jakie czynnosci naleza do prac wstgpnych?

Jak dzieli si¢ sale narewiry?

Jak nalezy ustawi¢ stoty w rewirach?

Jakie prace przygotowawcze wykonuje si¢ w rozdzielni kelnerskiej?

Jakie zasady obowiazuja przy nakrywaniu stotdw bielizna stotowa?

Jakie jest przeznaczenie stotéw pomocniczych?

Jakie s3 rodzaje stotbw pomocniczych?

4.8.3. Cwiczenia

Cwiczeniel

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

9)

Wykonaj prace wstepne na sali konsumenckigj i nakryj stét drobna zastawa stotowa.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
wykona¢ prace wstepne na sali konsumenckiej,

ustawic stoty w rewirach,

pobra¢ odpowiednia bielizng i drobna zastawe stotowa,

sprawdzi¢ jakos¢ pobranego sprzetu,

przygotowac¢ drobna zastawe stotowa,

nakry¢ stoty bielizna stotowa,

ustawi¢ drobna zastawe stotowa,

zaprezentowa¢ wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
poradnik dlaucznia, literatura,

srodki czystosci i sprzet porzadkowy,
bieliznai drobna zastawa stotowa.
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Cwiczenie 2
Przygotuj kelnerski st6t pomocniczy do wybranej okazji.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ Si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) wybra¢ okazje, do ktérej bedzie wykorzystany st6t pomocniczy,
3) wybra¢ odpowiednia karte menu,
4) dobra¢ i zgromadzi¢ naczynia, sztucce i pozostate elementy nakrycia,
5) doczysci¢ | wypolerowac sprzet,
6) uzupetnié¢ i wyczysci¢c menaze do przypraw,
7) posegregowac i rozmiesci¢ sprzet na pomocniku kelnerskim,
8) zaprezentowa¢ wyniki pracy naforum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- karty menu,
- bieliznai zastawa stotowa,
- materiaty pismiennicze.

4.8.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:
Tak Nie

1) wykonat prace wstepne na sali konsumenckiej?

2) przygotowa drobng zastawe stotowa?

3) nakry¢ stoty obrusami?

4) utozy¢ serwetki papierowe w serwetnikach?

5) ustawi¢ drobng zastawe stotowa na stotach?

6) przygotowa¢ st6t pomocniczy?

0 B A
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49. Przygotowanie stoldw do podawania potraw i prostych
positkow

49.1. Material nauczania

Po roztozeniu obrusdw i przygotowaniu stotdw pomocniczych, kelner przystepuje do
uktadania zastawy na stotach konsumenckich.

W zaleznosci od rodzaju positku, ilosci dan serwowanego menu oraz standardu zaktadu
nalezy nakry¢ rézne naczynia, sztucce, szkito i serwetki.

Podstawowe zasady pracy przy nakrywaniu stotow zastawg stotlowa:

- $rodek nakrycia zaznacza si¢ serwetka, podtalerzem, lub talerzem ptaskim z emblematem
naprzeciwko konsumenta,

- sztuéce i naczynia, ktore nakrywa sie¢ po prawej stronie nakrycia lub na srodku, nalezy
nosi¢ w lewej rece, sztuéce na serwetce utozonej na talerzu lub na matej tacy, wyktadac
na stét prawa reka,

- w odwrotny sposbb nalezy postapi¢ ze sztué¢cami i naczyniami uktadanymi po lewej
stronie nakrycia,

- sztuéce uktada sie w kolejnosci od srodka do zewnatrz.

Makryaane stotu rozpoczynammy swekle od ulozenm cory, KOFCzymy 2as na postasieniy
L dania giownego. Cdleglose nakresa od Brrecu storu misrzymy sreckaics pace Oetre
| 23bki noza skierowene 53 ZawsTe na lews,
il
I}

Od egloic pamigdzy nozem o widalcerm mus byl tak duda, aby mofna byl oostawid tam
swobodnie talzrze Talorze nig moga zasrpead seludodw bigd? na nch nie stac Widelec
im0z, lezgcy oo obu stronach talerza, moseg teorzyd livle rdemolsgte, Po lewe] stronie
moga lered napanan ey sTTdre

tyzegdozuay inne sztucce, <Hare maj Swio|e m ejsce po prawe stienie, kladade sie wia-
kizjsarej oclegledc oo Deengqu stolu, jakndz, Po arawe] sTrome mang eeed najwyee cete

.f:""- _-\. R .
s A E ry szfLce.
" B - - ' | |]
1 \\___ I
== atudos desarowe cadzio sy popraeconie nad Laergern, Oullaghodd misday Draegizm slo-
o U a srtudcami dessrowarmn powiena byd wieksea, niz pomiedzy widelcem & nosom.

Talerz na plecnwn Mozna polozyd na ozee) wysoknid.

1. Mawysokosol Zwezania nioza

2. Nasreroxndd palca od breegu stol,

3. Gdrny brzeg talerza znajcuje sig nawysokode kodcdwkiwidelza so dania glownego,

Prey ustawianiy kisliszkiw zeczynamy od gldwnege sakda. Jest to naczyie, wktdrym po-
dajz sz napdj do cania glownego, Stoi on powyeg roda do dania gdwnego. Pray
nakryciv stawvia 517 maksimum czrery kieliszki

Rys. 8. Etapy nakrywania stotéw [1, s. 194]
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Zasadniczo sosuje si¢ dwa rodzaje nakrycia:
- nakrycie podstawowe,
- nakrycie rozszerzone — bankietowe.

Nakrycie podstawowe

Powinno by¢ ustawiane na stotach przez caty czas pracy zaktadu prowadzacego serwis
a la carte. Dzigki temu sala zyskuje na wystroju, gos¢ ma wrazenie, ze jest oczekiwany.
Stanowi je: podtalerz lub talerz zakaskowy, ndz i widelec oraz serwetka ptdcienna. Praktykuje
si¢ uktadanie uformowanej serwetki bezposrednio na stole, migdzy sztu¢cami. Mozna ustawic¢
z prawej strony nad nozem nakrycie do napoju: szklanke lub goblet. Nakrycie podstawowe
jest przygotowaniem stotlu do kolejngj obstugi i ma wptyw na lepszy je przebieg. Po
zambwieniu ztozonym przez konsumenta kelner powinien uzupetni¢ nakrycie.

Nakrycie rozszer zone

Stosuje si¢ do okreslonego menu. W znacznym stopniu utatwia obstuge gosci podczas
bankietow. Moga to by¢ proste positki jak: obiad sktadajacy si¢ z zupy i drugiego dania
i wielodaniowe menu bankietowe. Nalezy tak przygotowaé zestaw naczyn i sztuécow, aby
stot nie byt nimi przetadowany. Powinno sie stosowac maksymalnie trzy rodzaje sztu¢cow
z kazdej strony talerza, ewentualnie 4 po prawej: 3 noze i tyzka. Nad talerzem uktada si¢
maksymalnie 2 sztué¢ce deserowe. Pozostate sztuéce kelner donosi z potrawami. Do talerza
zakaskowego nakrywa si¢ sztuc¢ce zakaskowe, do talerza duzego sztucce stotowe. Kieliszki do
napojow ustawia si¢ ponad nozami, rozpoczynajac od kieliszka, w ktorym podaje sie¢ napéj do
dania gtdbwnego, stawiagjac go nad nozem do tego dania. Przy nakryciu ustawia si¢
maksymalnie 4 kieliszki.
Uktad nakrycia wynika z ustalonej kolejnosci serwowania: zakaski zimne, zakaski gorace,
zupy, (czesto zupy przedzielaja zakaski), dania zasadnicze, sery, desery.

Dekoracja stotéw

Do wszystkich prostych positkow, sniadan, obiadow, kolacji ustawia si¢ na stotach proste
dekoragje:
- do sniadan stawia si¢ mate, proste wazoniki z kwiatami,
- w porze obiadowe] moga sta¢ troche bardziej wymysine bukiety z kwiatami,
- w czasie kolacji do tych bukietéw dostawia si¢ swiece.
Kwiaty uzywane do dekoracji musza by¢ dopasowane kolorem do pomieszczen, obrusdw
i naczyn. Nie nadaja si¢ do tego kwiaty mocno pachnace i pylace. Dekorujac stét nalezy
pamigtac, by nie zatraci¢ dobrego gustu i nie przetadowa¢ stotu.

4.9.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen
Kiedy kelner rozpoczyna nakrywac stoty konsumenckie?

Jakie 53 etapy nakrywania stotow?

Kiedy stosuje si¢ nakrycie podstawowe?

Jaki sprzet wehodzi w sktad nakrycia podstawowego?

Kiedy stosuje si¢ nakrycie rozszerzone?

Jaki sprzet wehodzi w sktad nakrycia rozszerzonego?

Jak dekoruje si¢ stoty konsumenckie?

Nogk~wdpE
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4.9.3. Cwiczenia

Cwiczeniel
Przygotuj nakrycie podstawowe.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) doczysci¢ odpowiednio dobrane naczynia porcelanowe i szklane oraz sztucce,
3) dobra¢ i uformowacé serwetki,
4) nakry¢ st6t rozpoczynajac od porcelany,
5) ulozy¢ sztuéce, ustawi¢ szkto i uformowane serwetki,
6) zaprezentowac wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- literatura,
- bieliznai zastawa stolowa.

Cwiczenie2

Przygotuj nakrycie w wersji rozszerzonej do positku, w sktad ktorego wchodzi: galaretka
drobiowa, zupa pomidorowa z makaronem, kotlet schabowy z ziemniakami puree, zestaw
suréwek i czerwone wino.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) wypolerowa¢ odpowiednio dobrane naczynia porcelanowe i szklane oraz sztuéce,
3) dobra¢ i uformowac¢ serwetki,
4) nakry¢ st6t rozpoczynajac od porcelany,
5) ulozy¢ sztuéce, ustawi¢ szkto i uformowane serwetki,
6) zaprezentowac wyniki pracy naforum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- bieliznai zastawa stotowa.

Cwiczenie 3
Zaplanuj i wykonaj dekoracj¢ stotu do positku z ¢wiczenia 2.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) zapozna¢ si¢ z materiatem nauczania z poradnika dla uczniai literatura uzupetniajaca,
2) zaplanowac¢ dekoracje wczesnigj nakrytych stotdw,
3) dobra¢ i wykona¢ elementy dekoracyjne,
4) utozy¢ kwiaty w wazonach,
5) udekorowa¢ stoty elementami dekoracyjnymi,
6) zaprezentowac wyniki pracy naforum grupy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- artykuty papiernicze,
- elementy dekoracyjne,
- komputer z przytaczem do Internetu.

4.9.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

Tak Nie
1) przygotowaé nakrycie podstawowe dla zaktadu z serwisem ,,ala carte’? 0 0
2) przygotowat nakrycie rozszerzone do prostego positku? 0 0
3) zaprezentowat sposoby uktadaniai kolejnos¢ wyktadania sztu¢cow? 0 0
4) zaplanowat | wykona¢ dekoracje stotu do okreslonego positku ? 0 0
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5. SPRAWDZIAN OSIAGNIEC

INSTRUKCJA DLA UCZNIA

1

2.
3.
4

o

N o

Przeczytaj uwaznie instrukcje.
Podpisz imieniem i nazwiskiem kartg odpowiedzi.
Zapozng] Si¢ z zestawem zadan testowych.
Test zawiera 24 zadania dotyczace organizowania obstugi konsumentow. Wszystkie
zadania sa wielokrotnego wyboru i tylko jedna odpowiedz jest prawidtowa.
Udzielaj odpowiedzi tylko na zataczonej karcie odpowiedzi: w zadaniach wielokrotnego
wyboru zaznacz prawidtowa odpowiedz X (w przypadku pomyiki nalezy biedna
odpowiedz zaznaczy¢ kétkiem, a nastepnie ponownie zakresli¢ odpowiedz prawidtowa).
Pracuj samodzielnie, bo tylko wtedy bedziesz miat satysfakcje z wykonanego zadania.
Kiedy udzielenie odpowiedzi bedzie Ci sprawiato trudnos¢, wtedy odioz jego
rozwiazanie na pozniej i wrd¢ do niego, gdy zostanie Ci wolny czas.
Narozwiazanie testu masz 45 min.

Powodzenia!

ZESTAW ZADAN TESTOWYCH

1.

Najczescie) stosowana indywidualna forma obstugi gosci jest system
a) brygadowy.

b) rewirowy.

C) zespotdw specjalistycznych.

d) zespotowo-kompleksowym.

Najwygodnigjszy dlaklienta jest samoobstugowy system
a) typu polskiego.

b) typu czeskiego.

c) typu francuskiego.

d) typu szwedzkiego.

Peten zakres zadan realizowanych przez kelnera obejmuje

a) podawanie potraw réznymi metodami, zbieranie naczyn.

b) czynnosci przygotowawcze, doradzanie, podawanie potraw.

C) czynnosci przygotowawcze, wiasciwa obstuge, czynnosci porzadkowe.

d) podawanie potraw, doradzanie konsumentom, inkasowanie, sprzatanie ze stotu.

Do wyciszenia, wyrGwnania i ochrony piyty stotu stuzy
a) napperon.

b) skitring.

c) molton.

d) laufer.

Uformowana i ustawiona na stole serwetka ptécienna stuzy do
a) dekoragji stotu.

b) oprawy serwetnika.

C) wycieraniaust i ochrony ubrania goscia

d) polerowania naczyn i sztu¢cow.
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6. W skiad drobnej zastawy stotowej wchodza
a) sztucce specjane.
b) wszystkie naczyniai sztuéce.
C) naczyniaporcelanowe, metalowe i szklane.
d) menaze do przypraw, wazoniki, serwetniki, popielniczki.

7. Talerzyk do pieczywa ktadzie si¢
a) zlewg strony nakrycia
b) z prawe strony nakrycia
c) natalerzyku zakaskowym.
d) ponad talerzem podstawowym.

8. Trybuszonto
a) noz do trybowania kosci.
b) scyzoryk kelnerski.
C) naczynie do ochtadzania napojow.
d) element bielizny.

9. W sktad nakrycia podstawowego wchodza
a) talerziserwetka.
b) taerz, serwetkai komplet sztu¢céw do obiadu.
c) taerz, serwetka, ndz i widelec oraz nakrycie do napoju.
d) talerz, serwetka, sztu¢ce, nakrycie do napoju goracego.

10. Kartadzienna (dnia) zawiera oferte potraw podawanych
a) caly dzien przez diugi okres.
b) tylkow dzien bez pory nocnej.
c) tylko podczas sniadan i obiad6w.
d) w danymdniu.

11. Przenoszenie wigkszej liczby czystych talerzy w jednym reku nalezy wykonaé
a) chwytem dolnym.
b) chwytem gérnym.
C) przy uzyciu tacy.
d) przy uzyciu serwetki.

12. Stoty pomocnicze stuza do
a) ustawianiastotow bankietowych.
b) przetrzymywania napojow goracych.
C) przechowywania zapasu zastawy stotowe).
d) uzupetnienia brakujacych miejsc przy stole konsumenckim.

13. Liczba przenoszonych jednorazowo talerzy ptaskich nie powinna przekracza¢
a) jednego talerzaw lewej recei jednego w prawe.
b) dwdch talerzy w lewej rece i jednego w prawe.
c) trzechtalerzy w lewej recei jednego w prawey.
d) trzechtalerzy w lewej rece i dwoch w prawej.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Duze tace kelnerskie stuza do

a) podawaniarachunkow.

b) podawania potraw goracych konsumentom.

C) przenoszenia potraw z ekspedycji do pomocnika kelnerskiego.

d) przenoszenia napojow goracych z ekspedycji do stotu konsumenta.

Sposobem informowania kelnera o zakonczonej konsumpgji jest utozenie sztué¢cow
a) ukosnie natalerzu i rownolegle do siebie.

b) opartych o talerz z dwdch stron.

c) z boku talerza na serwetce.

d) nakrzyz natalerzu.

Kelner przyst¢puje do catkowitego uprzatniccia ze stotu
a) przed podaniem deseru.

b) przed podaniem drugiego dania.

c) kiedy konsumenci wstana do wyjscia

d) robi to wielokrotnie podczas podawania potraw.

Brudne naczynia kelner powinien

a) oktada¢c na pomocnik kelnerski.

b) odnosi¢ bezposrednio do zmywalni.

c) skladat naduza tace, kt6ra ustawia na stole.

d) skitada¢ nasrednia tace, ktora ustawia na stole.

Zaostateczna czystos¢ naczyn do podawania potraw i napojow odpowiedzialny jest
a) pracownik zmywalni.

b) kierownik sali.

c) kucharz.

d) kelner.

Do ptaskich form serwetek naleza

a) czapkabiskupia, schodki, stozek prosty.

b) 1todka, kwadrat ze ztozonym rogiem, korona.

c) schodki, kwadrat ze ztozonym rogiem, koperta.

d) czapkajakobinska, czapka biskupia, stozek ztozony.

W celu uniknigcia wypadkdw przy pracy kelner jest zobowiazany
a) odby¢ szkolenie w zakresie bhp.

b) posiada¢ aktualna ksiazeczke zdrowia.

c) wypelnia¢ poleceniakierownika zaktadu.

d) wspotpracowat z uczestnikami procesu pracy.

Doczyszczanie zastawy stotowej najlepiel wykonywac
a) w zmywalni naczyn stotowych.

b) w rozdzielni kelnerskie.

c) w sali konsumenckiey.

d) w kuchni wiasciwey.
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22.

23.

24.

Kelner, pracujac w pomieszczeniu z kamienna posadzka, powinien nosi¢ buty
a) wygodne, sportowe ze skory.

b) lakierowane z tworzyw sztucznych.

C) petne skorzane na podgumowanej podeszwie.

d) pelne z tworzyw sztucznych nawzmocnionej podeszwie.

Na rysunku przedstawiono sztuéce do
a) owocow morza ”“l

. 'IJUU| |
b) deseréw. A
0) zakasek. 1
d) ryb. /! |

Kieliszek przedstawiony na zdjeciu to
a) klos.

b) pokal.
c) tumbler. ‘f/
d) goblet. .
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Imieg i nazwisko

KARTA ODPOWIEDZI

Organizowanie obstugi konsumentow
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