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Polerowanie
Polerowanie moze odbywac sie w rozdzielni kelnerskiej lub przy pomocniku kelnerskim,

@

Polerowanie kieliszkow, szklanek, pokali

Lewa reka chwytamy kieliszek (szklanke, pokal) za stopke (za dno szklanki lub
podstawke pokala) jednym koncem scierki.

Prawa reka za pomoca diuzszej, zwisajace] czesci scierki formujemy kule i kciu-
kiem wkladamy jg do czaszy.

Pozostatymi palcami przytrzymujemy szkto od zewnetrznej strony.

Wykonujemy ruchy okrezne — obracamy szkio od siebie i do siebie, sprawdzamy
pod swiatto czystosc i potysk polerowanego szkia.

Polerowanie talerzy
Chwytamy talerz lewa reka przez scierke, tak aby zwisat jej diuzszy koniec.
W prawg dtont chwytamy dtuzszy koniec scierki.
Ruchem kolistym polerujemy srodek — wnetrze talerza.
4. Nastepnie chwytamy prawg rekg przez Scierke brzeg talerza.
5. Przesuwamy talerz w obu dtoniach w prawg strone.
Stosujac te technike, poleruje sie tez pozostate naczynia, nalezy jed-
nak pamietac, aby na koniec wypolerowac wszystkie wglebienia.,

Polerowanie sztuccow

Chwytamy lewa rekg przez serwete za trzonki.

2. Prawg reka fapiemy serwete i polerujemy kciukiem prawej reki gorne
czesci oraz sztucce na catej diugosci.

NN

Sposbdb postepowania ze sztuc¢cami
Wypolerowane sztuc¢ce ukladamy na tacy wylozonej serweta. Sztucce nalezy

tak dostarczy¢ na stot, aby nie pozostawi¢ na nich odciskow palcow. W miejscach,
w ktorych sztucce maja kontakt z potrawami lub ustami, pojawienie sie odciskow
palcow jest niedopuszczalne.

Sztuccow nigdy nie wolno bezposrednio dotykac gotymi dtorimi.,

Podczas zdejmowania ze stofu i uktadania na nim sztuc¢cow chwytamy je kciu-
kiem i palcem wskazujgcym, ale tylko za trzonek w najwezszym jego miegjscu.
Nalezy unika¢ dotykania widocznych powierzchni sztuccow.

Podczas noszenia sztu¢cow obowigzujg nastepujgce reguty:

podczas mise en place (czyt. miz an plas) sztu¢ce wolno nosic¢ tylko na serwecie
pofozonej na dtoni,

podczas nieobecnosci gosci sztucce nosi sie na talerzu Iub tacy wylozonych
serweta.

Sposdéb postepowania z kieliszkami

Wytyczne dotyczgce estetyki i higieny:

podczas mise en place, jak rowniez podczas obstugi kelnerskiej, nigdy nie wolno
dotykac kieliszkow w miejscach, ktdre pijgcy dotyka ustami;

OBSEUGA KONSUMENTA - CWICZENIA



podczas zdejmowania Kieliszkow | szklanek ze stolu nalezy unikac
wkiadania palcow do wnetrza i chwytania za gomy brzeg naczyn;

e Kieliszki na ndzkach chwytamy miedzy kciuk, palec wskazujgcy
i sSrodkowy za ndzke lub poprzez wsuniecie dtoni pod czarke.

Wytyczne o charakterze technicznym:

e Kieliszki nosimy na tacy, ograniczajgc ich liczbe, tak aby nie uderzaty
0 siebig;

e Kieliszki na nozce nosimy podczas mise en place czarkg do dotu
miedzy palcami (zwyczajowo cztery).

Podstawowy sprzet stosowany przy obstudze gosci — zastawa, sztucce, szkto

IOY® b >

Dzhanek do kawy Dzhanek do herbaty Dzhanek na wrzqtek do herbaty Dzhanek na gorace lub zimne mleko

i P -
= } Wit
Dzhanuszek na mleko lub Podstawka do jajka na migkko Filizanka do kawy ze spodkiem Filizanka do mokki ze spodkiem
$mietanke do kawy (,mlecznik”) lub do zup specjalnych




Rozdziat 2. ZASADY NAKRYWANIA DO STORU

Filizanka do podwejnej Filizanka do herbaty ze spodkiem Talerz glehoki do zUpy (6 24 26 cm) Bulionowka z¢ spodkiem

mokki ze spodkiem

Filizanka do consommé Filizanka do zup Specjalnych Kokilka do au gratin (czyt. 0 grate), zup Talerz do pieczywa (¢ 151 17 cm)
(czyt. kqSome) ze Spodkiem ze spodkiem zapiekanych i francuskiej zupy cebulowej

C {"‘ l
/
Talerz deserowy / $redni (g 1921 cm) Talerz duzy / do mies / do dan Talerz bazowy / grillowy (g 28—33 cm) Talerz do ryb (dtugosc: 33—37 cm,
zasadniczych (s 26-28 cm) szerokosc: 23—26 cm)
f R
X0 -
H y
v
Talerz do fondue Sosjerka do zimnych i cieptych sosow Naczynie do §limakéw Naczynie do zapiekania

podawanych bez skorupek (cocotte, czyt. kokot)

Talerz do spaghetti Noz duzy / do dan zasadniczych Widelec duzy / do dan zasadniczych Lyzka duza / do zupy (df. 1921 cm)
(dt. 2024 cm) (dt. 19-21 cm)
Noz sredni / zakqskowy (d}. 19-21 cm) Widelec sredni (dt. 1819 cm) Lyzka srednia do deseréw (dt. 18—19 cm), Lyzeczka do kawy, herbaty
stosowana do zup W bulionowkach, i czekolady (dt. 1315 cm)

jesli nie mamy tyzki bulionowej
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—aP

Lyzeczka do mokki (df. 10-11 cm)

—

Lupacz do swiezych ostryg

L_——d.‘

Noz do ryb (dt. 19-21 cm)

C—

Lyzeczka do kawioru
z masy pertowe] lub rogu

Widelczyk do ciast i tortu (d. 15-16 cm)
b E— /

e ——
i — #ﬂ
-

Szczypce do szparagow

e
Noz do filetowania mies

__”fﬁ

Eyzka do nakladania satat

o

Lyzka wazowa do sosow

R,

Noz do serew

Widelec do ostryg (d. 15 cm)

—9

tyzka do consommé (dt. 1415 cm)

T —— —

Widelce do fondue (czyt. fondiu)

- -,

Noz do kawioru z masy
pertowej lub rogu

Widelec i noz do owocow

e —

Noz do stekow (dt. 2022 cm)

Noz do filetowania ryb

wm

Szczypce do salaty

e

Szczypce do pieczywa

-

_:i_._-'-’:‘

e

Noz do seréw migkkich

——

Lyzka bulionowa (dt. 16-17 cm)

S 4

Lyzeczka do lodéw (dt. 18 cm)

e

Widelec do homara (dt. 20 cm)

C——
Widelec do krabéw

2

——

Widelec do §limakeéw (di. 13—14 cm)

Pateczki do potraw azjatyckich

Néz do krojenia chleba
EIT

Szczypce do nakladania szparagow

Lopatka do tortu

Strug do seréw

H——.\‘_ ™
Néz do masta (dt. 17 cm)
P

Szczypce do homara (dt. 20 cm)

C ———
Noz do krabow

Szczypce do §limakeow

&
G

Widelec i néz do tranzerowania

———._,_‘{q-—_._,_p-—; -

Widelec i néz do serwowania

catych ryb
Lyzka wazowa do zupy
—  —E
o -
S ——
Szczypce do cukru
U

=

Noz do cigcia Seréw plesniowych




Rozdziat 2.

Strug do trufli

ZASADY NAKRYWANIA DO STOrU

a

Naczynia do podawania wody Szklanka do Sokow Naczynia do podawania piwa a) prosta szklanka
a) szklanka do wody, b) goblet do wody i lemoniad do piwa, b) pokal do piwa, ¢) tulipan do piwa, d) kufel

\

Kieliszki do wina a) kieliszki do hiatego wina, b) kieliszek do win rézowych, ) kieliszki do win Kieliszki do win musujgcych i szampana

czerwonych, d) kieliszek uniwersalny

a) flet, b) kielich, ) tulipan, d) czarka

Kieliszki do win deserowych i stodkich Kieliszki do wodek czystych i kolorowych

Pytania
i cwiczenia

~

Pytania
i cwiczenia

~

Cwiczenie 5

Temat: Polerowanie zastawy, szkia i sztu¢cow
Cel: doskonalenie technik polerowania

Forma pracy: praca indywidualna

Wypoleruj naczynia, szklo i sztucce przygotowane na stanowisku.

Cwiczenie 6

Temat: Zasady postepowania z zastawa, szklem i sztuccam

Cel: utrwalenie wiedzy na temt zasad postepowania z zastawa, szklem i sztuccami
Forma pracy: praca w parach

W parach wykonajcie polecenia w nastepujacy sposob: jedna osoba czyta pole-
cenie, a druga je wykonuje. Polecenia wykonujcie na zmiane.
1. Wymien reguty noszenia sztuccow,
2. Wymien zasady czyszczenia szkia.
3. Wymien reguty wiasciwego noszenia i podawania kieliszkow podczas obstugiwa-
nia gosci,
4. Przedstaw, na czym polegajg prace w przygotowalniach, wymien je.

OBSELUGA KONSUMENTA - CWICZENIA



PRZYGOTOWANIE NAKRYC Rozdziat 2.5

PRZYGOTOWANIE NAKRYC 2 6

RODZAJE NAKRYC

Nakrycie podstawowe

couver, le couvert (Czyt. kolwer, le kuwer)

Nie zawsze wiadomo wczesnig], co oczekiwani goscie bedg chaieli zjese lub wypic
w serwisie a’ la carte, dlatego na stolach w restauracjach przygotowuje sie nakrycie
podstawowe. Dopiero po ztozeniu zamowienia przez gosci zapada decyzja, czy
nakrycie podstawowe pozostaje, czy trzeba je wymieni¢ lub uzupetnic. Elementy
wchodzace w skiad nakrycia podstawowego sg dostosowane do obyczajow panu-
jacych w danym lokalu lub do jego wystroju i odwolujg sie do przyzwyczajen gosci,
Na minimalne wyposazenie skladajg sie nastepujace elementy:

°  serweta,

e duzy ndziwidelec,

e cukiemiczka,

° menaz z solg i pieprzem (ewentualnie). ©

Zalety nakrycia podstawowego:

e ulatwia prace,

e skraca czas obstugi,

e stanowi dodatkowy element dekoracyjny.
Wady:

e nalezy pilnowac¢ stanu higienicznego nakryc,

e czasami trzeba zebra¢ nakrycie, jesli goscie nie beda zamawiali
POSItKOW.

Nakrycie rozszerzone

Minimalny zestaw mozemy uzupetnia¢, wprowadzajgc elementy, kidre utatwiajg
obstuge. Méwimy wtedy o nakryciu rozszerzonym. Rysunki 1, 2, 3, 4 prezentujg takie
nakrycia:
1. Nakrycie rozszerzone o tyzke — do dania gltownego z zupa.
2. Nakrycie rozszerzone dodatkowo o kieliszek do napojow.
3. Nakrycie rozszerzone dodatkowo o kosz na pieczywo.
4. Nakrycie rozszerzone o tyzke, sztu¢ce deserowe i drugi kieliszek.

© @ © 6
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Nakrycie do okreslonego menu

menu covers, les couverts de menu

Odmiang nakrycia rozszerzonego jest nakrycie rozszerzone do okreslonego
menu. Jest ono bezposrednio dopasowane do zamowionego menu, Np. do oferty
w dni swigteczne, podczas uroczystych bankietow albo do indywidualnego zamo-
wienia z tzw. rezerwacji z ustalonym menu. Ten rodzaj nakrycia jest scisle dobrany do
rodzaju i kolejnosci serwowanych potraw.

O
o

biate wino tosos wedzony, tost i masto, zupa krem z drobiu — przystawka zimna
zupa krem z drobiu — zupa / przystawka goraca

czerwone wino steki z poledwicy a la ogrodniczka — danie zasadnicze

wino musujace morele w sosie z wina musujacego — deser

Przebieg nakrywania do zaproponowanego wyzej menu

Najpierw zaznaczamy serwetg albo podtalerzem (zwanym inaczej talerzem baza)
miejsce nakrycia. Jesli serwete chcemy utozy¢ jako ostatnig, krzesto jest punktem
odniesienia do nakrycia.

OBSELUGA KONSUMENTA - CWICZENIA



w bloku.

Sztuéce uktada sie w okreslonej kolejnosci

Duzy noéz po prawej stronie (ostrze skierowane w lewg strone) i duzy widelec po
lewej stronie to sztuc¢ce do dania gldwnego (zasadniczego). Stanowig one pod-
stawe w podawaniu nakrycia.

Potem, odpowiednio do kolejnosci menu, doktadamy Srednig tyzke do zupy (tzw.
lyzka bulionowa) po prawej stronie. Sredni néz po prawej stronie i $redni widelec
po lewej do zimnej przekaski (tzw. sztucce zakaskowe) — widelec przesuwamy
odrobine wyzej.

Na koniec uktada sie sztu¢ce do deseru powyzej nakrycia.

Sredni widelec — widelec deserowy — ukladamy bezposrednio nad nakryciem,
trzonek powinien by¢ skierowany w lewg strone,

Srednia lyzka — tyzka deserowa — lezy nad widelcem, trzonek powinien by¢ skie-
rowany w prawg strone.

Potfozenie trzonkdw wskazuje kierunek, w kiorym sztucce deserowe przed zaser-
wowaniem deseru zostajg sciggniete do miejsca nakrycia. Widelec lezy nizej, aby
podczas chwytania tyzki nie dotknac jego zebow.

Zastosowanie szkta

Kieliszek do napoju do dania gldwnego ustawia sie na po-
czatku. Stawiamy go powyzej noza do dania glownego.
Nastepnie po kolei stawiamy: kieliszek do napoju do zim-
nej przekaski, kieliszek do napoju do deseru — za Kielisz-
kiem do dania gtownego.

Kieliszki mozna ustawi¢ w szeregu po przekgtngj albo

Talerzyk do pieczywa ustawiamy na koricu, po lewej

stronie nakrycia. N6z, ktdrego ostrze jest skierowane w lewg
strone, uktadamy na nim tylko wtedy, gdy do pieczywa lub
tostow jest podawane masto.

Przyktad menu z czterech dan
Kombinacja sztuccow powyzej nakrycia przeznaczona do serdw skiada sie ze

Sredniego noza i Sredniego widelca. Mozna tez utozy¢ typowe sztucce do konsump-
Cji serow,

1. biate wino
2. biate wino
3. czerwone wino

e

O
%K)

1. zupa z zabich udek

— tost

2. filet z soli w sosie

7 bialego wina

3. medaliony cielece

z makaronem szpina-
kowym i warzywami
wiosennymi

4. wybor serdw




Przyktad menu z pieciu dan
Do przystawki rybnej podano sztucce do ryb.

1. aperitif 1. marynowane ruloniki
2. 2002 — Bechtheimer Stein O z pstraga
— biaty burgund — Kabinet Q@ O 2. rosot z Kluseczkami
— Rheinhessen o z bazylig
3. 2001 — Heppinger Burggarten Q 3. plasterki nerek
— Spatburgunder — Spatlese, cielecych w lekkim
wytrawne, Ahr sosie musztardowym
4, 2000 — Crémant d'Alsace 4. piers perliczki

5. digestif 7z marchewks i fasolkg
5. malinowa Charlotte

na sosie waniliowym

1. Kolejnos¢ czynnosci: rozpoczynamy od utozenia serwety albo talerza bazy,
a konczymy na ustawieniu dekoracji. Nie wolno zapomnie¢ o dokfadnej kontroli
kazdego nakrytego stotu, zgodnie z wczesniejszymi ustaleniami.

2. Niektdre formy serwet oraz kornce sztuccow powinny lezec (z wyjatkiem przesu-
nietego do gory drugiego widelca) w odlegtosci 1-1,5 cm od brzegu stotu.

3. Sztucce do dania gitdwnego muszg by¢ oddalone od siebie o tyle, zeby zmiescit
sie miedzy nimi talerz, jaki bedzie wykorzystywany (jezeli nie bedzie podtalerza).

4, /e wzgledow wizualnych miedzy sztuccami lezgcymi obok siebie nie powinno
by¢ ani zbyt matej, ani tez zbyt duzej przerwy.

5, Sztucce powinny by¢ utozone prostopadle do brzegu stotu, doktadnie rdwnolegle
do siebie.

6. Konce sztuccow (z wyjatkiem drugiego widelca) ukfada sie wzdiuz jednej linii
rownolegtej do brzegu stotu.

7. Jesli chodzi o nakrycie rozszerzone do okreslonego menu, podajemy sztucce
najwyzej do pieciu dan. W tym wypadku obowigzujg nastepujace zasady:

e Po prawgj stronie nakrycia — 4 sztucce (zimna przekaska, zupa, ciepla prze-
kaska, danie glowne).

e Po lewgj stronie nakrycia — 3 sztucce (zZimna przekaska, ciepta przekaska,
danie gtowne).

e Powyzej nakrycia — 2 sztucce.

e Najbardzigj na zewnatrz lezg sztucce, kidre beda uzywane jako pierwsze.

e Sztucce nalezy zawsze kiasc do pary (nie dotyczy to sztu¢cow do zupy lub
przekaski koktajlowej)). Oznacza to, ze jezeli bedzie migjsce na dotozenie
dodatkowego sztucca z jednej strony, to musi by¢ tez miejsce na potozenie
jego ewentualnego odpowiednika po drugiej stronie.

e Jezeli nie mozemy utozyC wszystkich sztuccow, niektore powinnismy do-
niesc przed zaserwowaniem konkretnego dania. Brakujace sztucce trzeba
podac w odpowiednim momencie, dostosowanym do kolejnosci potraw,
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Przyktad nakrycia rozszerzonego, gdy nalezy doniesc¢ sztucce.

Zimna przekaska  Szparagi w szynce N6z i widelec Z lewej strony uktadamy sztuéce

zakaskowy / $redni dodani,2, 4.

2 Gorgca przekaska  Kietbasa w boczku Noz i widelec Nad nakryciem sztucce
zakaskowy / $redni do 5. dania.

3 Danie rybne to0so0$ w sosie cytrynowym N6z i widelec do ryb Sztuéce do ryby nalezy donie$é

przed zaserwowaniem potrawy.

4 Danie gtéwne Sarnina w borowikach N6z i widelec do Gdyby utozyc¢ je od razu,
dania zasadniczego po lewej stronie znalaztyby sie

5 Deser Truskawki w kremie tyzka i widelec deserowy 4 sztuéce (0 jeden za duzo).

Stacja serwisowa

service station, la station de service (czyt. serwis stejszyn, la stasjg de serwis)

W przeciwienstwie do stotdw serwisowych, ktdrych funkcja i wyposazenie sg
dostosowane do danego positku, w wypadku stacji serwisowej mamy do czynienia
ze stalym meblem w ramach obstugi ala carte w restauracji. Mebel ten nazywa sie
pomocnikiem kelnerskim.

table decorations, la décoration de table (czyt. tejbl dekorejszyns, la dekorasja
de tabl)

Dekorowanie i ozdabianie stotow pozwala stworzy¢ niepowtarzalng atmosfere
I pozytywnie oddziatuje na nastrdj gosci. Do dekoracji stuza przede wszystkim
kwiaty, wstazki i swiece. O wyborze kwiatow | przedmiotow dekoracyjnych decy-
dujg okolicznosci, pora roku, mozliwosci finansowe i ogolny wystrdj lokalu. Inaczej
ozdobimy stét na przyjecie weselne, a zupetnie inaczej — na spotkanie cztonkdw
kota mysliwskiego.




Elementami dekoracyjnymi moga byc¢:

e Swiece, lampki oliwne, lampki elektryczne,

e ozdoby kwiatowe, suszone ziota, liscie, owoce lasu, trawy,

e wstgzki, biezniki, serwetki ozdobne,

e ozdobne karty dan, wizytowki, firmowe gadzety,

e drobne prezenty od lokalu w ozdobnych pudetkach, rulonikach,
eleganckich zawinigtkach,

e muszelki, koraliki, mate baloniki, a takze inne ciekawe elementy.

Podczas komponowania dekoracji nalezy przestrzegac kilku zasad.

o Swieczniki stawiamy tak, aby osoby Siedzace naprzeciw siebie
miaty ze sobg kontakt.

e Kompozycje kwiatowe nie powinny by¢ wysokie (do 25 cm) i zaj-
mowac zbyt wiele miejsca, gdyz wszyscy goscie chcg sie widziec
I swobodnie rozmawiac.,

e Biezniki i wstgzki rozktadamy na catej dtugosci stotu.

e Dekoracja nie powinna przeszkadzac¢ gosciom w konsumpcii.

e Przestrzen stotu powinna by¢ zaaranzowana harmonijnie.

3 : e Nie nalezy przesadzac z dekoracjg, aby goscie nie czuli sie przytto-

Dekoracja okolicznosciowa czeni jej nadmiarem.

Kwiaty

flowers, les fleurs (czyt. flaters, le fleyr)

Kwiaty jako element estetyczny majg wptyw na emocje. Mogg bu-
dzi¢ radosc i tworzy¢ niepowtarzalny urok spotkania. Wiagnie w takim
celu stosuje sie je do dekorowania stotdw. Niezaleznie od tego, czy
bedzie to pojedynczy kwiat, na przykiad roza, na stotach w porze wie-
czorowsj, czy prosty bukiecik stokrotek na stole nakrytym do sniadania
albo dekoracyjna kompozycja na uroczyscie zastawionym stole — kwiaty
zawsze swiadczg o tym, ze gosciom poswieca sie szczegdolng uwage.
Podczas tworzenia kompozycji kwiatowych nalezy pamietac¢ o kilku
zasadach.

e Wielkos¢ kompozycji musi by¢ odpowiednia do okazj.

Dekoracja kwiatowa na stot weselny e Kwiaty powinny by¢ dopasowane do siebie kolorem i wielkoscia.
Nie moga zastania¢ widoku 0sob siedzacych naprzeciw siebie. Nie
powinny tez zwisa¢ nad talerzem ani dotykac szkia.

e Mocno pylace kwiaty oraz te, ktdre majg intensywny zapach, nie
nadajg sie do kompozycji kwiatowych.

e W celu utrzymania swiezosci kwiatow wazne jest przechowywanie
ich nocag w chtodnym pomieszczeniu, a nastepnego dnia dolanie
wody do flakondw, w ktdrych beda staly. Poza tym trzeba skrocic
todygi, usung¢ zbedne liscie oraz kwiaty, ktore nie sg w idealnym
stanie.

Swiece

candels, les bougies (czyt. kandels, le buzi)

Swiece dajg przyttumione i cieple swiatlo, dlatego szczegolnie
Dekoracja kwiatowa do positku mysliwych dobrze nadajg sie do stworzenia przytulnej atmosfery. W potgczeniu
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z bardziej lub mniej dekoracyjnymi swiecznikami na uroczyscie na-
krytym stole w szczegdlny sposob podkreslajg wyjatkowy nastrdj.
Takze tu nalezy pamigtac o kilku zasadach.

e Do positkdw nie powinno sie uzywac swiec zapachowych, wy-
jatkowo mozna zastosowac swiece o delikatnym, cytrynowym
zapachu.

e Dobrze jest zabezpieczy¢ Swieczniki profitkami (ochraniaczami),
ktdre nie dopuszczg do tego, aby kapigcy wosk zabrudzit stoty lub
inne elementy dekoracyjne.

«  Swiece wysokie lagodza rysy twarzy 0séb siedzacych przy stole.

«  Swiece niskie dobrze oswietlajg dania i elementy plaskie na stole.

o Swiece i $wieczniki powinny byé dopasowane kolorystycznie i sty-
listycznie do catej kompozycii.

e W charakterze swiecznikdw mozna uzy¢ niestandardowych przedmiotow. Moga
to by¢ na przykiad kieliszki o ciekawym ksztatcie, ozdobne pudetka, odpowiednio
przygotowane owoce i warzywa (jabtka, dynie), kompozycje z owocow lesnych
(kasztanodw, zoledzi, szyszek itp.). Dobdr elementow zalezy od inwencji osoby
dekorujgcej stot.

Cwiczenie 7

Temat: Podsumowanie wiadomosci na temat wystroju i estetyki w obiektach
gastronomicznych

Cel: umiejetne wykorzystanie informacji dotyczacych dekorowania

Forma pracy: praca indywidualna

1. Po przeanalizowaniu tekstu o estetyce pomieszczen, w ktorych swiadczy sie
ustugi gastronomiczne, zaproponuj, jakie inne ciekawe elementy mozna wyko-
rzystac do dekoracji. Zrob to wedlug schematu:

Kinderbal
Spotkanie modelek
Bankiet z okazji Dni Gor

Jesien w tle — kolacja plastykow

AS)

Co nalezy wzig¢ pod uwage podczas tworzenia kompozycji kwiatowych?

W jakim celu wykorzystuje sie swiece?

4, Rozejrzyj sie po pracowni. Przemys| i zaproponuj, Ktore elementy mozna by wy-
korzysta¢ do dekoracii.

w

Kompozycja kwiatowa ze $wiecq

Pytania
i Swiczenia

o




SwEs  Cwiczenie 8
i cwiczenia Temat: Podsumowanie wiedzy na temat rodzajow nakryc
Cel: podsumowanie informacji dotyczgcych zasad przygotowania nakryc
f Forma pracy — praca indywidualna i w grupach

Praca indywidualna
Po przeanalizowaniu zagadnienia uzupeinij tabele.

Cel nakrycia Rodzaj nakrycia i rysunek z opisem

Do $niadania a'la carte

Do $niadania w formie bufetu

Do obiadu ztozonego z 4 elementéw

Do menu:
1. miks safat

2. zapiekana zupa cebulowa
3. 10s0$ z rusztu
4. pulpety baranie z ryzem

5. jabtka zapiekane
w ciescie francuskim

6. lody z czekolada

Nastepnie odpowiedz na pytania;
1. Kiedy stosujemy nakrycie podstawowe, a kiedy nakrycie rozszerzone?
2. Jakie podstawowe zasady bierzemy pod uwage podczas ukladania sztuccow?
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Praca w grupie

Kazda grupa otrzyma do przygotowania plansze z propozycja menu. Do utoze-
nia menu wykorzystajcie rézne materialy kulinarne (czasopisma, ksigzki kucharskie
itp.). Nastepnie przygotujcie nakrycia. Potem zaprezentujcie swoje ¢wiczenie na
forum. Opiszcie sposob przygotowywania nakrycia i elementy, z ktorych sie sklada.
Opowiedzcie, jakie zaproponowaliscie sztucce, zastawe i szkio oraz do czego one
stuza. Czy w trakcie obstugi nalezy doniesc jakies sztucce? Jezeli tak, uzasadnijcie
SWO) wybor.

Grupa | — menu dla grupy sportowcow:
e Zzlozone z trzech elementdw bez zupy,
e Zlozone z pieciu elementow z zupa.

Grupa Il — menu dla kobiet:
e Zlozone z trzech elementow z zupa,
e zlozone z pieciu elementdw bez zupy.

Grupa lll = menu dla osdb, ktdre nie jedza miesa:
e zlozone z trzech elementow z zupa,
e Zlozone z pieciu elementow z zupa.

Specjalne urzadzenia potrzebne do obstugi gosci:

e podgrzewacze i klosze do utrzymywania ciepta potraw,

e deski do tranzerowania, sztuc¢ce do tranzerowania i podgrzewacz do flambirowa-
nia, stuzace do pracy przy stole gosc,

e miseczki z wodag do mycia palcow.

Podgrzewacze

Podgrzewacze stuzg do utrzymywania przy stole gosci odpowiednio wysokie]
temperatury potraw i napojow. Najczesciej uzywa sie podgrzewaczy w formie piyt
akumulujgcych ciepto.

Podgrzewacze Podgrzewacze do flambirowania




Klosze

Klosze to przykrywki w ksztatcie dzwonu, stuzgce do utrzymywania ciepta potraw
podczas transportu z kuchni. Majg rowniez zastosowanie jako ochrona przed zapa-
chami, aromatami i wysychaniem potraw. Przed uzyciem klosze nalezy zawsze do-
brze podgrzac, w przeciwnym razie osiggniemy skutek odwrotny od zamierzonego.

Podgrzewacz do flambirowania

Urzadzenie to stuzy do ostatecznego wykonczenia w restauracji potraw, ktore
wstepnie przygotowuje sie w kuchni. W tym celu podgrzewacz wyposazono w regu-
lowany palnik.

Deska do tranzerowania

Deska ta stuzy do dzielenia, czyli tranzerowania miesa i drobiu przy stole gosci.
Ma ona rowek dookota, a czesto takze wgtebienie w formie miseczki, gdzie zbiera sie
sok z mies i skad mozna go zaczerpnac za pomoca tyzKi.

Miseczka do mycia palcow

Miseczke z woda i plasterkiem cytryny podaje sie gosciom po spozyciu przez
nich potraw, ktdre wymagajg dotkniecia rekoma, na przyktad muszli, rakdw, drobiu,
surowych owocow. Stawia sie jg na stole w serwecie.

Deska do tranzerowania Miseczka do mycia palcéw

Pozostaty sprzet do obstugi gosci

/"*5":"’:-« U \

Karafki i dzbanki a) karafki do dekantacji, b) dzbanki do wina i wody Lejek z sitkiem do dekantacji

S

Plater do podawania ostryg Schtadzacz do masta Koszyk na wino do dekantacji i stojak na wino
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Menaz na olej i ocet



Patelnia do flambirowania Kuchenka do flambirowania

Plater do ryb Garnek do gotowania ryb

)

©

Wozek do flambirowania Plater do mies Wozek do podawania mies Obcinarka do foli na butelkach
tranzerowanych

. _

Trybuszon

Zestaw do fondue Patelnia do fondue z podgrzewaczem Ochtadzacz do napojow

X
)
Vi
\
|
\

i [
\
L]
=\y

\

Naczynie do kawioru Podgrzewacz do talerzy i platerow Rawierka Sosjerka

Stolik serwisowy / gerydon Wozek serwisowy Stacja serwisowa Talerz bazowy
(wykorzystywany najczesciej
W serwisie angielskim)




Rozdziat 2. ZASADY NAKRYWANIA DO STORU

¢ & ¢

Kubek do podawania zup Waza do zup Zmiotka i szufelka do okruchew Deska do tranzerowania

-

Bemar stotowy Cooler do wina lub Szampana Stojak na cooler Zestaw do cukru na rézne
rodzaje cukréw i stodziki
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