WYPOSAZENIE SALI
RESTAURACYJNEJ

Podstawowe wyposazenie sali stanowig meble oraz urzgdzenia ekspo-
zyeyine, np. gabloty chiodnicze. W salach restauracyjnych stosowane
sg ruchome elementy w postaci kwietnikdw, azurowych przegrod, po-
zwalajgoych na wytworzenie kameralngj atmosfery w wyadzielonych
aneksach obstugowych. Poza podstawowym wyposazeniem meblo-
wym | pomocniczym stosuije sie réwniez elementy zwigzane z dziatalno-
cig rozrywkowsg — plyta taneczna, podwyzszenie dla orkiestry, sprzetu
muzycznego lub aparatury odtwarzajgcej. Liczne zaktady gastrono-
miczne wyposazaja sale restauracyjne w meble przeznaczone dla dzieci
(wysokie krzeselka, specjalne stoliki), kidre zapewniajg im wygode i bez-
pieczenstwo oraz umaozliwiajg pobyt w restauracii catym rodzinom.

Wyposazenie sal:
= stoly,

*  krzesla,

»  pomocniki kelnerskie,

*  wozki kelnerskie,

*  wozki do potraw i napojéw,
*  witryny chiodnicze.

MEBLE

Meble stanowig istotny element wystroju sali restauracyjnej. Ich styl i ko-
lorystyka powinny harmonizowac z przyjeta ogolng koncepcia lokalu.




W restauracjach majg zastoso-
wanie stoly o szerokosci 80 lub
85 cm i module 60 cm.

Podstawowe wymiary stoléw

Stoty dla gosci

W restauracjach nizszych kategorii majg zastosowanie stoty o szero-
kosci 80 lub 85 cm i diugosci bedacej wielokrotnoscig 60 cm.

Stoly te majg nastepujace wymiary:

e 50 x 80 cmdla 2 osdb,

e 120x 80 cm dla 4 osob,

e 180 x 80 cm dla 6 0sob itd.
lub

e 60 x85cmdla2 osdb,

e 120 x 85 cmdla 4 osaéb,

e 180 x 85 cm dla 6 0sob itd.

W restauracjach o podwyzszonym standardzie stosuje sie stoty
0 szerokosci 90 cm i diugosci bedacej wielokrotnoscig 30 cm.
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e 60 x 90.cm dla 2 osdb,
e 90 x 90 cm dla 4 osdb,
e 120 x 90 cm dla 6 osdb itd.

Wprowadzenie stoléw jednego typu pozwala na ustawianie ich
w dowolnych konfiguracjach, umoZliwia przygotowanie stotow o roz-
nych wymiarach w zaleznosci od liczby gosci. Najpraktyczniejsze ze
wzgledu na tatwos¢ ustawienia sg stoty o wymiarach 90 x 90 cm.
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Stoly okrggte bankietowe

W salach bankietowych znajdujg zastosowanie stoty okragte skia-
dane i rozsuwane o srednicach:

125 cm — B6-0sobowe,
140 cm — 8-0sobowe,
155 cm — 10-osobowe,
185 cm — 12-0sobowe.

W lokalach gastronomicznych o podwyzszonym  standardzie
ustug przy stotach o podanych wyzej érednicach zaleca sig usadzanie
mniejszej liczby gosci.

W restauracjach reprezentacyj-
nych majq zastosowanie stoly
o szerokosci 90 cm i module

30 cm.

Stoly okrggte majq zastosowanie
w kawiarniach i cukierniach.

Stoty okragte o duzych sredni-
cach majq zastosowanie w sa-
lach bankietowych.



Pomocniki kelnerskie stuzq do
przechowywania bielizny stole-
wej, nakry¢ i sprzetu do obstugi.

Loza

Krzesta tgczg funkcje praktyczne i estetyczne. Powinny byd sta-
bilne, wygodne, z tatwg do czyszczenia tapicerkg. W niektdrych loka-

lach stosuije sie siedziska w formie lozy.

WYPOSAZENIE DODATKOWE

Pomocniki kelnerskie ustawia sie w po-
szczegolnych rewirach. Stuzg do prze-
chowywania bielizny stotowsj, nakryé
| sprzetu  potrzebnego do  obstugi.
W szufladach przechowuje sie zapas
bielizny stotowej i sztudcdw, na pot-
kach porcelane i szkto. Role pomocni-
kow kelnerskich moga petnic wozki
serwisowe.

Wdzki jako dostawcze stoliki
pomocnhnicze

W przypadku serwisu angielskiego Iub
serwisu specjainego wozek dostawia
sie do stolu goscia. Wozek stuzy do

Pomocnik kelnerski

przygotowywania potraw, przekiadania ich z pdtmiskéw na talerze,



tranzerowania’, filetowania®, flambirowania®. Na wdézek odstawia sie
kubetki z szampanem i butelki.

Wozki do potraw i napojow w lokalach o wyzszym standardzie
przeznaczone sg do prezentowania gosciom oferty zakiadu przy stole.

Stoliki pomocnicze stuzq do:

przygotowywania potraw,
przekladania potraw na ta-
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W restauracjach stosuje sie: lerze,
: = = . ¢ tranZerowania,
e wozki do aperitifow i digestifow, * filetowania,
e wozki chtodzone do przystawek i deserdw, ¢ flambirowania.
® WOZKI ogrzewane do potraw QO@CyCh- Rodzaje wozkow kelnerskich:

*  wozki do aperitiféw,

*  wozki do przystawek i de-
Serdw,

*  wozki do potraw gorqgcych.

Wozek do deseréw Wozek serwisowy Witryna chlodnicza do
prezentacji alkoholi

W salach restauracyjnych ustawia sie eleganckie meble chtodni-
cze, specjalnie wykonane i wyposazone, np. do ekspozycji win.

! Tranzerowanie — dzielenie upieczonych tuszek drobiowych lub innych elementéw kulinarnych na porcie.

Filetowanie — czynnos¢ polegajgca na przecieciu ryby wzdtuz grzbietu i usunieciu kregostupa, osci i skory.
8 Flambirowanie — skrapianie gotowej potrawy aromatycznym alkoholem i zapalanie przed podaniem na stot.




