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Wprowadzenie

Zyjemy w czasach, w ktérych spoteczefistwo coraz czesciej korzysta z réznego rodzaju
ustug gastronomicznych. W zaleznos$ci od okoliczno$ci, np. spotkania stuzbowe, przyje-
cia rodzinne, szybki lunch w przerwie, spotkanie z przyjaciétmi, wybieramy odpowiedni
lokal. Aby sprosta¢ tak zr6znicowanym oczekiwaniom konsumentéw, przedsiebiorstwa
Swiadczace ustugi gastronomiczne wyksztatcity r6zne metody i techniki obstugi gosci. W
zalezno$ci od preferencji i potrzeb gosci, a takze mozliwo$ci i standardéw przedsiebior-
stwa gastronomicznego, konsumenci udajg sie do lokali posiadajacych obstuge kelner-
ska petna lub czeSciowa oraz do lokali bez obstugi kelnerskiej. Decyzja czesto uzaleznio-
na jest od tego, czy gos$¢ chce mie¢ zagwarantowane szybkie skorzystanie z ustugi ga-
stronomicznej, czy tez oczekuje celebrowania positku i adorowania gosci przez kelnera.
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1. Metody i techniki obstugi konsumentow

W zaktadach gastronomicznych stosowane sg rézne systemy i metody obstugi gosci. Do-
bér odpowiedniej metody zalezy od rodzaju i kategorii zaktadu, a takze od wymagan i
indywidualnych oczekiwan konsumentow.

Wyrézniamy nastepujace systemy obstugi:

e samoobstuga,
e obstuga kelnerska,
e samoobstuga z obstugg kelnerska (tzw. metoda mieszana).

Samoobstuga

Go$¢ sam przynosi z bufetu do stotu wybrane przez siebie potrawy i napoje. Taka forme
obstugi stosuje sie, gdy wystepuje duze
natezenie ruchu konsumentow.

Zastosowanie tego systemu obstugi wy-
maga odpowiedniego wyposazenia i urza-
dzenia sali konsumenckiej. Cze$¢ kuchen-
na powinna by¢ zlokalizowana odpowied-
nio blisko w stosunku do miejsca wyda-
wania positkéw i sali konsumenckiej. Zale-

ta samoobstugi jest szybko$¢ i zminimali-
zowanie kosztéw zatrudnienia. Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

W zaleZnosci od sposobu ustawienia bufetu w samoobstudze wyréznia sie kilka syste-
mow ekspedycyjnych:

e typ szwedzki (potokowy) - ustawienie bufetu w jednej linii lub schodowo,

e typ czeski (rozrzucony, stoiskowy, wyspowy),

e typ polski (okienkowy),

e typ francuski - potrawy, napoje przygotowywane i porcjowane sg na talerze i po-
dawane konsumentom przy ladzie barowej, stuzacej jako sté6t konsumencki.

Rozplanowanie wyposazenia w obiektach samoobstugowych powinno by¢ takie, aby
konsumenci przemieszczali sie w jednym kierunku i ich drogi nie krzyZzowaty sie.
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Obstuga kelnerska

To tradycyjna forma obstugi, ktéra jest
stosowana w wiekszoSci restauracji. Pole-
ga ona na tym, ze kelner podaje do stotu
zamoOwione wczeSniej potrawy i napoje.
Ten sposéb obstugi zapewnia go$ciom
wyzszy komfort i wyzszy poziom ustug.
Jest to metoda bardziej czasochtonna, pra-
cochtonna i wymagajgca wiekszych kwali-
fikacji niz samoobstuga.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Wyréznia sie kilka systeméw obstugi
kelnerskiej. Najczesciej stosowane to:

e system kelneréw rewirowych - sala jest podzielona na rewiry, a do kazdego z
nich jest przydzielony kelner,

e system brygadowy - zesp6t kelneréw obstuguje przydzielone rewiry pod nadzo-
rem kierownika brygady, w sktad brygady wchodza: starszy kelner, kelner, mtod-
szy kelner, praktykanci,

e system zespotowo-kompleksowy - zespot kelneréw obstuguje gosci w jednej sali,
nie ma rewiréw, struktura jest podobna do brygady, a tym systemie panuje
wspolna odpowiedzialno$¢ materialna,

e system zespotdéw specjalistycznych - w sktad zespotu wchodzi 3-4 pracownikow
(starszy kelner, dwéch kelneréw i ewentualnie mtodszy kelner lub praktykant),
kazdy ma staty zakres obowiazkdow.

Samoobstuga z obstuga kelnerska

Jest stosowana w barach typu francuskiego (konsumpcja przy ladzie barowej oraz przy
stolikach na sali konsumenckiej), w bufetach gastronomii hotelowej oraz w obiektach o
podwyzszonym standardzie. Metoda ta to potaczenie obstugi gosSci przez barmana z ob-
stuga kelnerska przy stotach. Goscie wybierajg i przynosza satatki i desery do stolikow,
pozostate napoje i potrawy podaje kelner, zgodnie z wcze$niejszym zamoéwieniem.
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2. Charakterystyka metod i technik obstugi konsumentow

Zasadnicza réznicg poszczeg6lnych metod i technik obstugi konsumentéw jest stopien
zaangazowania personelu fachowego w $wiadczenie ustugi.

Samoobstuga

W zaktadach gastronomicznych (funkcjonuje gtéwnie w barach) polega na przeniesieniu
na gos$cia czesci czynno$ci zwigzanych z wyborem, przeniesieniem wybranego produktu
i sprzatnieciem po skonczeniu konsumpcji (odstawieniu naczyn w wyznaczone do tego
miejsce lub ich wyrzucenie - jednorazéwki). Aby ta forma obstugi sprawnie funkcjono-
wata:

e jadtospis powinien znajdowac sie w widocznym miejscu (utatwia to gosciowi do-
konanie wyboru),

e positki powinny by¢ wyporcjowane,

e jadlospis powinien by¢ umiarkowanie bogaty (utatwi to gosciowi szybkie podje-
cie decyzji),

e sztulce, serwetki, przyprawy powinny by¢ wystawione poza lada ekspedycyjng i
kasa,

e nalezy niezwlocznie sprzata¢ zwolnione miejsca,

e na drodze do wyjsScia z czeSci jadalnej powinien znajdowac sie wdzek na tace z
brudnymi naczyniami lub okienko zwrotne.

Samoobstuga typu szwedzkiego polega na wystawieniu poszczeg6lnych potraw i napo-
jow w ciggu urzadzen oddzielonych od czes$ci sali jadalnej. Go$¢ przemieszcza sie z taca
wzdtuz ciaggu, naktadajgc wybrane potrawy i napoje. Nastepnie uiszcza nalezno$¢ w ka-
sie znajdujacej sie na koncu stoiska i udaje sie do czesci konsumenckie;j.

Typ czeski w samoobstudze polega na zgrupowaniu potraw i napojow w oddzielnych
stoiskach (wyspach) z potrawami gorgcymi, zimnymi i wyrobami ciastkarskimi. Liczba
wysp moze by¢ rézna w zaleznoSci od wielkos$ci ekspedycji i potrzeb.

System samoobstugi typu francuskiego ma zastosowanie w barach i cocktail-barach.
Potrawy i napoje przygotowywane s przy ladzie w obecnosci klienta. Blat lady jest tak-
ze miejscem do spozywania positkow.

W gastronomii hotelowej samoobstugowy serwis bufetowy jest powszechnie stosowany.
Najczesciej w ten sposéb sg serwowane $niadania, rzadziej obiady i kolacje. Asortyment
potraw bufetowych jest bardzo bogaty. W ten sposdb mozna podawac: ciepte i zimne
zakaski, zupy, dania zasadnicze, desery i napoje.
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System typu polskiego (okienkowy) wyrdznia sie tym, iz nie ma ekspozycji potraw.
Gos¢ po wejsciu do lokalu zapoznaje sie z menu. Potrawy sg wydawane przez okienko
taczace czesc¢ kuchenng z czescia jadalna.

Obstuga kelnerska

Zaczyna sie w momencie wejscia gosci do restauracji, a konczy z chwilg ich wyjscia. W
tym czasie wyr6zniamy nastepujgce etapy:

e powitanie i usadzenie gosci (w restauracjach nizszej kategorii bywa pomijane),
e podanie kart menu,

e przyjecie zamowienia,

e podanie potraw i napojow,

e realizacja rachunku.

Kelner jest odpowiedzialny za atmosfere panujgcg w restauracji, dlatego powinien wy-
kazywac sie intuicjg. Ma to szczegdlnie znaczenie w czasie przyjmowania zamowienia.
Kazdy kelner w czasie obstugi musi kierowa¢ sie zasadami dobrego zachowania, czyli
savoir vivre.

System kelnerow rewirowych - polega na tym, ze kazdy kelner ma przypisang sobie
sekcje i jest odpowiedzialny za wtasciwa obstuge w tej czesci lokalu. Wielko$¢ rewiréow
(ilos¢ obstugiwanych gosci przez jednego kelnera w tym samym czasie) i ich ilo$¢ zalezy
od rodzaju zakladu gastronomicznego, wielkosci sali, odlegtosSci poszczegolnych sekcji
od ekspedycji, a takze od rodzaju stosowanej metody obstugi. Zmiana rewir6w miedzy
personelem nastepuje zgodnie z harmonogramem. Zmianie moze ulega¢ takze ich wiel-
kos¢ w zaleznosci od natezenia ruchu, czy pory dnia.

System brygadowy polega na tym, Ze zesp6t pracownikéw obstuguje kilka rewiréw
(120-150 oso6b). W sktad zespotu wchodza: starszy kelner (kierownik zespotu), kelner,
mtodszy kelner, praktykant kelner. Personel pracujacy w takim zespole ma przydzielone
rewiry i obstuguje je pod nadzorem starszego kelnera. System brygadowy przyczynia sie
do usprawnienia obstugi. Znacznie zmniejsza problem wyczekiwania konsumenta na
kelnera i na zlozenie zamoéwienia. Ten rodzaj obstugi wymaga od personelu umiejetno-
$ci pracy w zespole.

System zespolowo-kompleksowy - polega na tym, ze zesp6t pracuje jak brygada w
obrebie jednej sali bez podziatu na rewiry. Sktad tej grupy systemowej jest taki sam jak
w brygadzie. [lo§¢ pracownikéw w zespole zalezy od wielkoSci sali i liczby miejsc przy
stotach. Przecietnie na jednego kelnera przypada od 16 do 24 miejsc konsumenckich.
Jest to zalezne od rodzaju i kategorii zaktadu gastronomicznego. Kelnerzy pracuja zespo-
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towo, kazdy wykonuje czynnosci zwigzane z obstuga gosci. W systemie zespotowo-
kompleksowym obowigzuje wspoélna odpowiedzialno$s¢ materialna wszystkich czton-
kow zespotu.

System zespolow specjalistycznych - polega na tym, Ze poszczegbélnym pracownikom
obstugujacym gosci przydzielone sg okreSlone zadania w rewirze. Wielko$¢ sektora wy-
nosi od 80 do 90 miejsc konsumpcyjnych. W sktad takiego zespotu wchodza 3-4 osoby:
starszy kelner (kierownik zespotu), dwéch kelneréw, ewentualnie mtodszy kelner lub
praktykant kelner.

Jeden z kelneréw przyrzadza i serwuje napoje alkoholowe i bezalkoholowe (potaczenie
pracy barmana i kelnera), drugi za$ zajmuje sie przyrzadzaniem i serwowaniem potraw
(potaczenie pracy kucharza i kelnera). Podziat zadan miedzy nimi zalezy od umiejetno-
$ci i kwalifikacji. Powinien on by¢ staty. Kelner powinien by¢ wyposazony w specjali-
styczny wozek kelnerski. Zaleta tej metody obstugi gosci jest mozliwos$¢ specjalizowania
sie personelu w wykonywaniu poszczeg6lnych czynnosci oraz idgce za tym usprawnie-
nie i efektywnos$¢ pracy, podwyzszenie poziomu i atrakcyjno$ci swiadczonych ustug.
Metoda ta ma zastosowanie tylko w zaktadach o wysokim standardzie.

Samoobstuga z obstuga kelnerska

Jest forma coraz powszechniej stosowanga. Polega ona na tym, ze w zaktadach gastrono-
micznych z obstugg kelnerska umieszcza sie bufety samoobstugowe z potrawami zim-
nymi i goragcymi. Ten system pozwala przys$pieszy¢ obstuge, a jednoczes$nie daje konsu-
mentowi mozliwo$¢ sprawdzenia jakoSci serwowanych potraw i napojow oraz zwieksza
apetyt gosci. Wyrdézniamy dwa rodzaje bufetow:

¢ Bufet zimny - forma podania réznorodnego asortymentu potraw. Dekoracyjnie
utozone na potmiskach potrawy ustawia sie estetycznie na stole, tak by goscie
mieli do nich tatwy dostep. Wyr6zniamy trzy typy bufetu zimnego:
— $niadaniowy; kolacyjny,
— przekaskowy,
— specjalistyczny - satatkowy, kanapkowy.

Uzupetnieniem menu bufetowego s3 sosy, porcje masta, pokrojone pieczywo i
owoce.

e Bufet do lunchéw - ten typ jest stosowany w punktach o wysokim standardzie
oraz przy specjalnych uroczysto$ciach. Jest on zlokalizowany w centralnej czesci
sali konsumenckiej tak, by goscie mieli tatwy dostep do potraw. Na bufecie po-

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Planowanie ustug gastronomicznych

Ksztatcenie Na Odlegtosc



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K\ WEZU UNIA EUROPEJSKA -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ )L SSIAEDNE FUNDUSZ SPOLECZNY
—_———

winna znajdowac¢ odpowiednia ilo$¢ naczyn, sztu¢cow i serwetek. Oferowane po-
sitki w bufetach tego rodzaju to:

— réznorodne dania zimne,

— ograniczony zestaw dan na goraco (gtdwnie z rusztu),

— surowki,

— dania deserowe,

— soki owocowe, herbata, kawa.
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3. Technika przenoszenia zastawy stolowej

Praca kelnera wymaga perfekcyjnosci,
starannosci i dbato$ci o kazdy szczegdt.
Technika przenoszenia zastawy stotowej
to podstawowy element tego zawodu.
Opanowanie wszystkich chwytéw i ru-
chéw gwarantuje wtasciwy poziom obstu-
gi. Profesjonalizm kelnera taczy sie nieo-
dzownie z zachowaniem zasad higieny
oraz wysokiej estetyki. Rownoczesnie kel-
ner powinien zadba¢ o komfort goscia i
unika¢ nadmiernego zwracania uwagi na
swojg osobe.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Podstawowa zasada przy przenoszeniu zastawy stolowej to niedotykanie rekami tych
czesci naczyn i sztuécéw, ktore maja bezposredni kontakt z zywnoscia. Jesli zachodzi
taka konieczno$¢, nalezy uzy¢ w tym celu serwetki kelnerskiej. Zgodnie z technika kel-
nerska, naczynia (talerze i p6tmiski) nalezy trzymac za brzeg lub przez serwetka kelner-
ska, natomiast sztu¢ce za uchwyt. Szklanki i kieliszki chwyta sie za nozke lub za ze-
wnetrzng czes$¢ dna.

Naczynia mozna przenosi¢ z wykorzystaniem tacy lub bez, np. do przenoszenia szklanek
i kieliszkoéw uzywa sie tac okragtych, za$ talerze i p6tmiski przenoszone sg w rekach.

Taca nie moze by¢ za bardzo obcigzona, gdyz ma to wptyw na bezpieczenstwo pracy.
Lzejsze przedmioty na tacy powinny by¢ ustawione dalej od ciata, a przedmioty ciezsze
blizej. Wysokie przedmioty nalezy przenosi¢ w pozycji poziomej, a uchwyty naczyn po-
winny by¢ skierowane w prawg strone (dla sprawnego zdejmowania naczyn z tacy).
Zgodnie z panujgcymi zasadami tace nalezy przenosi¢ lewa reka, zas prawa reka podaje
sie i serwuje positki. Kelner moze przenosi¢ tace na przedramieniu lub na odwréconej
dtoni, a w zattoczonym pomieszczeniu ponad lewym barkiem.

Sztuctce przenosi sie na tacy wylozonej serwetka badz zawiniete w serwetke w lewej
rece.

Do przenoszenia talerzy uzywa sie lewej reki. Jednorazowo mozna przenosi¢ dwa tale-
rze z zupa (chwyt gorny) oraz trzy talerze z daniem gtéwnym (wszystkie w lewej rece).
Wszystkie talerze z zawartos$cig nalezy odstawiac¢ na stot prawa reka. Talerz chwyta sie
trzema palcami. Kciuk trzymamy na gérze talerza - przy brzegu. Palec wskazujacy i
srodkowy podtrzymuje talerz od spodu. Taka technika chwytu znacznie utatwia stabilne
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odstawienie talerza na stot. Talerze glebokie przenosi sie na talerzach ptaskich. Jesli po-
trzeba przenie$¢ wiecej niz trzy talerze, wskazana jest pomoc drugiego kelnera. Utatwi
to i przy$pieszy obstuge.

Podczas przenoszenia zastawy stotowej nigdy nie mozna taczy¢ czystych i brudnych na-
czyn.

Na sali konsumenckiej kelner zawsze powinien przemieszczac¢ sie do przodu.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Planowanie ustug gastronomicznych

. Ksztatcenie Na Odlegtosc 10

-



MINISTERSTWO
KAPITAt LUDZKI EDUKACJI K.~ WEZiU O RoPEISKi
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NAROEQLVEJ WY DSA00EK WEREMANI FUNDUSZ SPOLECZNY

4. Dobér metod obstugi do Swiadczonych ustug gastronomicznych

Metoda obstugi, inaczej rodzaj serwisu, to sposéb podawania go$ciom potraw i napo-
jow. W restauracjach sg stosowane rozne rodzaje obstugi. Na dobdr odpowiedniej meto-
dy maja wplyw nastepujace czynniki:

e kategoria restauracji,

o kwalifikacje personelu,
e liczba personelu,

e rodzaj uroczystosci,

e liczba gosci,

e rodzajiliczba potraw.

W Polsce wyrdzniamy cztery podstawowe rodzaje serwiséw:

e serwis niemiecki,
e serwis francuski,
e serwis angielski,

e serwis rosyjski.

Serwis niemiecki - zamiennie nazywany serwisem talerzowym lub amerykanskim (ta
nazwa funkcjonuje w USA) charakteryzuje sie tym, ze serwuje sie goSciom wyporcjowa-
ne dania i dodatki na talerzach. Caty etap przygotowania i udekorowania potrawy od-
bywa sie w kuchni lub w cze$ci ekspedycyjnej. Zamoéwione potrawy i napoje kelner po-
daje do stolika, stojgc po prawej stronie goscia. Obstugujac kolejne osoby przy stole
przemieszcza sie w lewa strone. Wyporcjowane dodatki ustawia sie na stole przed po-
daniem dania gtdwnego: po lewej stronie nakrycia - suréwki, pieczywo, po prawej - do-
datki owocowe, powyzej lub z prawej strony nakrycia - sosy.

Tabela 5.1. Zalety i wady serwisu niemieckiego

ZALETY

WADY

- atrakcyjny i estetyczny wyglad potrawy,

- doktadna realizacja zamdéwienia,

- fatwa metoda, nie wymaga specjalistycz-
nego personelu,

- szybka i dynamiczna obstuga,

- nie wymaga duzej iloSci naczyn i sprzetu,
- ekonomiczna (dobrze skalkulowana).

- staby kontakt gosci z kelnerem (bezoso-
bowa),

- wielkos¢ porcji $cisle okreslona (gos¢ nie
ma na to wptywu),

- mate zréznicowanie zakresu obstugi
(monotonia).

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Szajna, Lawniczak, Ziaja 2008
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Metoda talerzowa sprawdza sie w obstudze a’ la carte, jest stosowana w wiekszoSci re-
stauracji (ok. 95%). Jest idealna dla wycieczek, gosci oczekujacych sprawnej obstugi,
niewielkich przyjec.

Metoda francuska - inaczej zwana metodg pétmiskowa, charakteryzuje sie tym, ze po-
trawa jest podawana do stotu z p6tmiskéw lub innych naczyn wieloporcjowych, ktore
przygotowywane sg wczes$niej w kuchni lub ekspedycji. W serwisie tym mozna wyréznié
dwa modele:

e metoda francuska A (petna) - kelner naktada danie z pétmiska na talerze gosci,
e metoda francuska B (uproszczona, pétpeina) - go$¢ sam przektada potrawe na
talerz z naczynia wieloporcjowego trzymanego przez kelnera.

Pierwsza czynnoscig kelnera jest podanie/lub postawienie przed go$ciem odpowiednich
talerzy, wygrzanych do potraw goracych, a do potraw zimnych o temperaturze pokojo-
wej. Czynnos$¢ te wykonuje od prawej strony, nastepnie z ekspedycji lub kuchni przynosi
potrawe na pétmisku.

W metodzie francuskiej podawanie potraw zawsze odbywa sie z lewej strony goscia,
natomiast podawanie napojow z karafek, dzbankéw itp. odbywa sie z prawej strony na-
krycia (metoda francuska A) lub z lewej strony (metoda francuska B). Podczas podawa-
nia napojow kelner obchodzi st6t zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

W metodzie francuskiej do serwowania potraw uzywa sie zazwyczaj duzej tyzki i widel-
ca. Rodzaj chwytu sztu¢cdw zalezy od rodzaju serwowanej potrawy. Zwykle stosuje sie
podstawowe chwyty:

e szczypcowy plaski (poziomy),
e szczypcowy wysoki,

® SZCZypcowy rozwarty,

e szczypcowy boczny.

Do serwowania potraw specjalnych, np. kawior, szparagi, stosuje sie sprzet specjali-
styczny.

W metodzie francuskiej kelner odpowiada za estetyke talerza. Dlatego przy naktadaniu
potraw powinien stosowac sie do nastepujacych zasad:

e talerz nie moze by¢ przepetniony,

e potrawy zasadnicze powinny by¢ potozone ,na dole” talerza,

e dodatki skrobiowe powinny znajdowac sie po prawej stronie talerza,
e warzywa naktada sie po lewej stronie talerza,
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e sosem polewane moze by¢ tylko mieso (nie polewa sie ziemniakdw),
e brzeg talerza musi by¢ pusty i czysty.

Tabela 5.2. Zalety i wady serwisu francuskiego

ZALETY WADY
- metoda widowiskowa, - metoda czasochlonna,
- goscie sg obstugiwani indywidualnie, - wyglad potrawy zmienia sie na p6tmi-
- gos$¢ ma wptyw na wielkos$¢ porcji. sku,
- gosciom czesto ,przeszkadza sie” w kon-
sumpcji.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Szajna, Lawniczak, Ziaja 2008

Metoda angielska - charakteryzuje sie tym, Ze podczas obstugi gosci kelner wykorzy-
stuje wozek lub stolik kelnerski specjalnie wyposazony. Powinien on by¢ ustawiony przy
stole konsumpcyjnym tak, aby goscie mogli obserwowac¢ prace kelnera. W obecnosci
gosci kelner przygotowuje niektére potrawy, porcjuje i przektada na talerz, a nastepnie
dekoruje i podaje. Tg metodg mozna podawac: potrawy pieczone i duszone, skorupiaki,
desery oraz niektére miesa i desery flambirowane, czyli przygotowane z wykorzysta-
niem niewielkiej ilo$ci alkoholu i podpalone w trakcie lub pod koniec procesu ich przy-
gotowania lub polane alkoholem i podpalone po przyrzadzeniu.

Kelner obstugujacy metoda angielska powinien wykonywac¢ czynnos$ci w nastepujacej
kolejnosci:

e prezentacja potraw na p6tmisku,

e przygotowanie positkow na stoliku,
e przelozenie dania na talerz,

e podanie gosciom talerzy.

Tak, jak w metodzie francuskiej, kelner odpowiada za estetyke talerza (schemat utozenia
jest taki sam).

Podczas pracy kelner powinien dba¢ o porzadek na stoliku, by¢ zwrécony przodem do
gosci, a potrawy naktadac¢ obiema rekami. Obstuga gosci powinna by¢ z prawej strony, a
kolejnos$¢ obstugi jest uzalezniona od hierarchii osdb uczestniczacych w konsumpcji.
Przy wiekszej liczbie gosci praca moze by¢ podzielona miedzy dwoch kelneréw. Serwis
angielski z reguty stosuje sie podczas oficjalnych przyje¢ z matg liczba gosci.
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Tabela 5.3. Zalety i wady serwisu angielskiego
ZALETY WADY

- poswieca sie duzo uwagi gos$ciom,
- duza indywidualnos$¢ obstugi,

- goscie decyduja o rodzaju potrawy,
- go$¢ ma wplyw na wielko$¢ porgji,
- metoda bardzo elegancka.

- metoda czasochtonna,

- wymaga przestrzeni (miejsce na stolik),
- personel musi mie¢ wysokie kwalifika-
cje,

- potrzebny jest specjalistyczny sprzet,

- duza ilo$¢ zastawy stotowe;j.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Szajna, Lawniczka, Ziaja 2008

Metoda rosyjska - czasami nazywana serwisem rodzinnym, stosowana jest przy przy-
jeciach okoliczno$ciowych ustalonych na konkretng godzine dla okreslonej liczby oséb,
np. komunie, wesela. Jest to metoda tgczaca w sobie przygotowanie catego stotu i obstu-
ge gosci. Przed przyjeciem kompletnie nakrywa sie stét z okres$long liczba miejsc i deko-
ruje go. Przed przybyciem gosci na stot wystawia sie jedzenie (pieczywo, ciasta, owoce,
zimne przekaski, satatki i napoje). Podczas positku goscie obstuguja sie sami, a naczynia
z potrawami ,wedrujg” po stole miedzy biesiadnikami. Rola kelnera w serwisie rosyj-

skim ogranicza sie do: podawania potraw cieptych o ustalonych wczes$niej godzinach,
uzupetniania brakujacych potraw i ptynéw, sprzatania brudnych naczyn i sztu¢céw, do-

noszenia zastawy stotowej, szkta i sztu¢cow.

Tabela 5.4. Zalety i wady serwisu rosyjskiego

ZALETY

WADY

- nakrycie stotu przygotowywane jest z
wyprzedzeniem,

- metoda fatwa (personel z matym do-
Swiadczeniem),

- metoda szybka,

- goscie obstuguja sie sami,

- personel nie ma wplywu na atmosfere
przy stole.

- gosciom poSwieca sie mniej uwagi,
- potrzeba duzej ilosci naczyn.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Szajna, Lawniczak, Ziaja 2008
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