Przygotowanie stolikdw dla gosci

Przygotowanie stolikow obejmuje nastepujgce czynnosci:

* kontrola stabilnosci stolikow i ich stanu technicznego,

* sprawdzenie stanu i czystosci bielizny stotowe] (ewentualna wy-
miana lub uzupetienie),

* sprawdzenie stanu technicznego krzeset przy stolikach oraz krze-
set dodatkowych, np. krzeset dla dzieci,

¢ ustawienie odpowiednigj liczby krzeset przy stolikach,

* kontrola stanu elementow dekoracyjnych, np. kwiatdw, swiec,

* przygotowanie nakryC wyjsciowych (jezeli jest tak przyjete w re-
stauracii),

* ustawienie menazy z przyprawamii cukiemic (jezeli jest tak przyjete),

* ustawienie matych (stotowych) kart menu.

Po sprawdzeniu stanu sali kelner zobowigzany jest usungc
wszystkie braki i usterki lub zgtosic je odpowiednim stuzbom, zanim
restauracja rozpocznie dziatalnosc.

Jezeli stolik jest odpowiednio nakryty bielizng stotows, przy kaz-
dym migjscu siedzacym wyklada sie nakrycie (tzw. nakrycie wyj-
sciowe). Ksztatt i liczba elementow nakrycia zalezg w gidwnej mierze
od zasad przyjetych w restauracji. O rodzajach nakry¢ i technice ich
przygotowania piszemy szczegotowo w dalszej czesci tego rozdziatu.

PRZYGOTOWANIE POMOCNIKA
KELNERSKIEGO

Pomocniki kelnerskie sg podstawowym elementem wyposazenia sali
restauracyjnej w zakiadach z obstugg kelnerskg. Ustawia sie je w po-
szczegolnych rewirach w celu usprawnienia obstugi gosci, ktdra musi
przebiegaC szybko ibez zakidcen. Jedng z pierwszych czynnosci,
jakie wykonuje kelner, rozpoczynajgc swojg codzienng prace, jest
przygotowanie pomocnika kelnerskiego w poblizu miejsca pracy.

NOZAZIai O.

Sprawdzenie stabilnosci to
pierwszy krok wlasciwego przy-
gotowania stolikow dla gosci.

Wszystkie usterki w stanie stoli-
kow dla gosci nalezy usungé
przed przyjsciem pierwszych
gosci.

Ustalajgc liczbe i ustawienie sto-
likdw dla gosci, uwzglednia sie
wszystkie rezerwacje na dany
dzien.

Konfiguracja stolikow zalezy od
liczby spodziewanych gosci.




Bozdzial 5.

W kazdym rewirze powinien
znajdowac sig jeden pomocnik
kelnerski.

Funkcje pomocnikéw

kelnerskich:

*  usprawniajq prace kelnera,

®  przyspieszajq obstuge,

*  skracajq droge pokony-
wang przez kelnera.

Rodzaje pomocnikéw
kelnerskich:

* szafki kelnerskie,
* stoliki kelnerskie.

Szatka kelnerska to ustawiony
na state w sali , kredens” przy-
gotowany do calodziennej ob-
stugi d /a carte.

Wyposazenie szafki zalezy od

zwyczajéw przyjetych
w restauracji.

Ustawia sie na nim przedmioty potrzebne lub pomocne podczas ob-
stugiwania gosci. Zastosowanie pomocnikéw kelnerskich przyczynia
sig do skrocenia drogi, jaka musi pokonywac kelner: odcinek drogi
sala restauracyjna — pomocnik kelnerski jest znacznie krétszy niz odci-
nek sala restauracyjna — rozdzielnia kelnerska.

W zaleznosci od rodzaju obstugi pomocniki kelnerskie sg réznie
zaprojektowane i wyposazone. W praktyce stosuje sie:

* szafki serwisowe', tzw. szafki kelnerskie, przygotowywane do ca-
fosciowej obstugi w restauragii, a co za tym idzie, wyposazone we
wszystkie materialy i sprzety niezbedne na roznych etapach cato-
dziennej obstugi gosci:

* stoliki pomocnicze, tzw. stoliki serwisowe, wyposazone zgodnie
Z ich biezacym przeznaczeniem, na przykiad w zwigzku z serwo-
waniem Sniadania, obiadu lub obstugiwaniem specjalnej imprezy
Czy uroczystego bankietu.

Przygotowanie szafki kelnerskiej (szafki serwisowej)

Szafka kelnerska przeznaczona jest do przechowywania przygoto-
wanej zastawy stotowej | wyposazenia w ramach catodniowego ser-
Wisu & /a carte w restauracji. Kazda restauracja ma wiasny schemat
wyposazenia takiej szafki. Do typowego wyposazenia naleza:

e karty menu,

* tace kelnerskie,

* obrusy, naktadki na stoly, serwety kelnerskie,

* serwety dla gosci (najczescigj juz uformowane),

* serwetniki z serwetkami papierowymi (lezeli sg stosowane w re-
stauraciji),

* cukiemice, menaze z przyprawami (zapasowe, jezeli podstawowe
ustawione sg na stolikach gosci),

® porcelana, sztuéce i szklo do uzupetniania nakryc,

* platniki kelnerskie,

* popielniczki (w salach dla palgcych).

T W slownictwie zawodowym szafki kelnerskie nazywane @ po prostu pomocnikami kelnerskimi.
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Przed rozpoczeciem pracy kelner powinien sprawdzié stan WYPO-
sazenia szafki kelnerskiej pod katem:

* prakdw w wyposazeniu,

* stanu technicznego wyposazenia (np. uszkodzenia szklanej za-
stawy stolowe)),

* czystosci elementéw wyposazenia (np. czystosci menazy).

W razie potrzeby kelner uzupetnia wyposazenie, wymienia uszko-
dzone elementy i uzupelnienia brakujgce przyprawy.

Bielizne stolowg przechowuije sie na péikach w zamykanych szaf-
<ach, sztucce przechowuje sie w szufladach. Ostatnio dosé pO-
Nszechnie podstawowe zestawy sztuécdw zawija sie w serwety

uktada na talerzach (w liczbie odpowiedniej do liczby miejsc przy sto-
ku). Na blacie szafki powinno sie pozostawi¢ odpowiednio duzg
wolng powierzchnie, na ktdrej mozna w razie potrzeby postawié tace,
potrawy przynoszone z kuchni lub otwieraé napoje

Szafki kelnerskie ustawione sg na sta%e w sali restauracyjnej, dla-
tego tez niekiedy instaluje sie na nich termmale do placenla kartq.
elektroniczng, a takze komputeryz ekranamt dctykowyml s%uzqce
do wprowadzanla zamoéwierr gosci. Kelnerzy odk{ada}q na nie
takze przenosne temrnale kelnerskie jezell taki system funkc;o—
nuje w restauracji.

Przyklady wyposazenia szafek kelnerskich (pomocnikéw kelnerskich)

W szafce kelnerskiej bielizne
stolowq przechowuje sie w za-
mknietych szufladach.

Na szatkach kelnerskich mon-
tuje sie terminale do placenia
kartq oraz komputery do wpro-
wadzania zaméwien.




- Rozdzial 5.

Cate wyposazenie szafki kelner-
skiej musi by¢ utrzymane w na-

lezytym porzqdku, gdyz szatka
znajduje si¢ na widoku.

Wiasciwe gospodarowanie po-
wierzchniq na stoliku kelner-
skim ulatwia dostep do potrzeb-
nego sprzetu.

Na stoliku kelnerskim nie wolno
gromadzi¢ uZzytej zastawy stolo-
wej uprzqtnietej ze stolika gosci.

Sztuéce

{utozenie wedlug
rodzaju i wielkoSci)
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' Zesta e

Przykiadowy schemat organizacii stolika pomocniczego

Poniewaz szafka kelnerska znajduje sie w miejscu widocznym dla go-
ScCi, jej wyposazenie powinno by¢ zawsze utrzymane w nienagannym
porzgdku. Jezeli podczas obstugiwania gosci zajdzie potrzeba uzupet-
nienia zastawy, nalezy to zrobi¢ w miare szybko lub poprosic innego
kelnera o uzupetienie brakow. Przynoszona zastawa musi by¢ w sta-
nie umozliwiajgcym jej bezposrednie uzycie.

Przygotowanie stolika pomocniczego (stolika
serwisowego)

Wyposazenie stolikow serwisowych jest Scisle okreslone przez cel, ja-
kiemu majg stuzyC. Inaczej wyglgda zestaw zapasowej zastawy stoto-
wej do sniadania, a inaczej do uroczystego bankietu. Przygotowujgc
stolik pomocniczy, kelner ustawia na nim czystg zastawe stolowsg
| sprzet, ktory przynosi z rozdzielni kelnerskiej. Rodzaj zastawy zalezy
od rodzaju serwowanych potraw i napojow oraz charakteru positku.
W czasie przygotowywania stolika nalezy zachowac pewien porzg-
dek, aby zagwarantowac sobie szybki dostep do potrzebnych sprze-
tow. Nie nalezy ustawiaC¢ na nim zastawy i przedmiotow, ktérych sie
nie uzywa do obstugi.

Na stoliku pomocniczym wyznacza
sie trzy zasadnicze obszary:

e 7 tylu ustawia sie wieksze, wyzsze
sprzety;

* na srodku uktada sie sztucce;

e 7 przodu, zlewsej strony, kiadzie sie
tace — pozostalg powierzchnie pozo-
stawia sie wolna.

Sztucce serwingowe

{potaczone tyzki | wideice)

Niekiedy stoliki wyposazone sg w do-
datkowy blat, znajdujacy sie pod spodem,
mozna umiescic na nim zapasowa bielizne
stolowg. Ze wzgleddw higienicznych nie
powinna ona pozostawac tam zbyt dtugo,
a juz na pewno nie moze leze¢ do nastep-
nego dnia. Wolne miejsce na stoliku po-
mocniczym stuzy kelnerowi do stawiania
potraw przynoszonych z kuchni. Nie wolno w tym miejscu gromadzic
uzytej zastawy stolowej.
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