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Wprowadzenie

Przychodzac do zaktadu gastronomicznego, klient procz oczekiwan kulinarnych ma tak-
ze oczekiwania estetyczne. Zaspokojenie obu tych potrzeb zwieksza satysfakcje konsu-
menta. Odpowiednio dobrane elementy wystroju lokalu i nakrycia stotéw powinny two-
rzy¢ integralng catosc.

Historia sztuki nakrywania do stotu siega poczatku XIX wieku. Zaczeto wtedy dekorowacé
stét, wykorzystujac zastawg stotowa oraz sztucce odpowiednio dobrane do okazji.
Wszyscy zaproszeni otrzymywali komplet sztu¢cdw udekorowanych jednakowym wzo-
rem sktadajacy sie z tyzki do zupy, noza, widelca, tyzeczki do herbaty. Z czasem wzornic-
two sztuc¢coOw ulegto znacznemu poszerzeniu, a takze pojawito sie wiele nowych modeli
o réznym zastosowaniu, np. widelczyki do ciasta.

W zaleznoSci od Kklasy i charakteru obiektu oraz menu i sposobu serwowania sala kon-
sumpcyjna wymaga roznych przygotowan przed przybyciem gosci. Inaczej nalezy przy-
gotowac czes¢ jadalng do obstugi codziennej, a inaczej na specjalne okazje, np. przyjecie
rodzinne, spotkanie biznesowe, szkolenie, wycieczki. Przy organizacji imprez nalezy
ustali¢ liczbe spodziewanych gosci, zwroci¢ szczegdlng uwage na charakter spotkania,
na to, czy lokal jest rezerwowany (jesli tak, czy w catosci), pore dnia, menu. Ustalenie
tych rzeczy jest podstawa do prawidtowego przygotowania obiektu na przybycie gosci.
Wiedza ta pozwoli prawidtowo przygotowac:

e nakrycie stotu (rodzaj obrusu),

e serwetki (rodzaj i sposéb ich formowania),

e zastawe stotowg (sposdb nakrycia stotu),

e przenoszenie szkla i elementoéw zastawy (sposob obstugi),
e liczbe stotéw,

e ustawienie stolow i krzeset,

e ustawienie bufetu,

e zapewnienie odpowiedniej iloSci personelu kelnerskiego.

Wszystkie te elementy majg ogromny wptyw na jako$¢ Swiadczonych ustug.
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1. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci

Zaktady $wiadczace ustugi gastronomiczne na wyzszym poziomie powinny by¢ wyposa-
zone w odpowiedni sprzet. Oprdocz krzeset, foteli, taw, kanap, mniejszych i wiekszych
stotow powinny dysponowac sprzetem specjalistycznym, takim jak: stoliczki pomocni-
cze (gerydony, do serwowania, na kawe i ciasta), pomocnik kelnerski, serwantki, a takze
powinny mie¢ $cianki dziatowe (state lub ruchome).

Sala konsumencka powinna by¢ wywie- Rysunek 6.1. Przyklad sali konsumenckiej
trzona i czysta, aby goScie czuli sie kom-

fortowo. Obrusy, serwetki indywidual- -

nego uzytku, dekoracje powinny by¢ N\ =
starannie i elegancko utozone. Rdwnie
waznym elementem przygotowania sali
do obstugi gosci sg prace przygotowaw-
cze kelnera. Polegaja one na przygoto-
waniu odpowiedniego sprzetu, naczyn,
szkta oraz bielizny stotowej i innych
rzeczy niezbednych do szybkiej i fa-

chowej obstugi. Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Przy organizowaniu przyje¢ sala konsumencka wymaga szczegdélnego przygotowania
przed przybyciem gosci. Procz standardowych czynno$ci zwigzanych z dbatoscia o este-
tyke pomieszczenia dodatkowo trzeba zwroci¢ uwage na funkcjonalno$¢. Nalezy odpo-
wiednio dobrac stoty, krzesta w zaleznoSci od iloSci zadeklarowanych oséb i charakteru
przyjecia. Aranzujac takie imprezy, trzeba pamieta¢ o zastosowaniu odpowiednich de-
koracji (np. Swiecznikéw, kwiatow), obruséw, serwetek indywidualnego uzytku, ktore
beda tworzyty niepowtarzalny nastréj i dodatkowo podkreslaty charakter przyjecia. W
zaleznoSci od asortymentu potraw i sposobu ich serwowania trzeba odpowiednio do-
bra¢ i ustawi¢ zastawe stotowa, szkto i sztucce, a takze rozmies$ci¢ na stotach potrzebny
sprzety, np. podgrzewacze.
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2. Zasady ustawienia stoléw w zaleZnosci od charakteru przyjecia i liczby gosci

Aranzacje meblowe w salach konsumenckich ulegajg zmianie. Zmiany te zwigzane sg
miedzy innymi z obstugg réznych grup, np. podczas styp, wesel czy szkolen, przy kto-
rych liczba biesiadnikéw jest zmienna.

Planujgc rozmieszczenie stotow, trzeba uwzglednic przestrzen konieczng do swobodne-
go dojscia i wygodnej obstugi (odlegtos$¢ stotu od $ciany to min. 75 cm, z ciggiem komu-
nikacyjnym min. 100 cm). Wolna przestrzen wokot stotu (min. 100 cm) dodatkowo daje
gosciom poczucie dyskrecji, prywatnosci, utatwia prowadzenie rozmoéw. Stot, przy kto-
rym goscie beda sie czuli komfortowo, musi by¢ stabilny, mie¢ odpowiednig wysokos$¢
(72-74 cm), szeroko$¢ blatu (dla 1 osoby min. 60 cm szerokosci i 40 cm gtebokoSci) i
wystarczajgco duzo miejsca na nogi. Stoty w lokalach gastronomicznych mozna podzieli¢
w zaleznosci od wielkosci na: stoly pojedyncze (single tables, la table individuelle ) i
stoly wieloosobowe (tables, les tables). Stoty stosowane w salach konsumenckich maja
rézne ksztatty:

e kwadratowe - 3 rozmiary (standardowy wymiar: 80 x 80 cm),
e prostokatne - 3 rozmiary (standardowy wymiar: 80 x 120 cm),
e okragte - (Srednica: 70 cm, 80 cm, 90 cm i ponad 90 cm).

Ksztatt stotu ma wptyw na to, ilu gosci przy nim mozemy usadzic.

Tabela 6.1. Ksztalt stotu a liczba 0séb przy stole

Ksztalt stotu Ilo$¢ os6b zasiadajacych
Okragty 6-12
Kwadratowy 4
Prostokatny 10-16

Zrédto: opracowanie wiasne autora

Na szczegdlne okazje stosowane s3 stoty prostokatne i kwadratowe, ktére sg ustawione
w rozne formy. Na ksztatt i wielko$¢ ustawienia ma wptyw liczba gosci i wielko$¢ po-
mieszczenia.
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Tabela 6.2. Formy ustawienia stoléw a liczba os6b

Forma ustawienia stotow Ilos¢ os6b zasiadajacych
BLOK 12-20
Litera T 16-26
Litera U 26-40
Litera E 40-60

Zrédto: opracowanie wtasne autora

Rysunek 6.2. Schemat ukazujacy ksztalty i formy ustawienia stotow

Ksztatty stotéw

=

Formy ustawienia stotow

Blok Litera T

‘ |
]
il J

Litera U Litera E

Zrédto: opracowanie wtasne wykonawcy na podstawie: Jargon 2008, s. 29
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3. Ustawienie krzesetl

Element, ktory trzeba koniecznie wzig¢ pod uwage przy rozplanowywaniu sali konsu-
menckiej, sg zalecenia standardéw dozwolonej przestrzeni. Komfort gosci i bezpieczen-
stwo pracownikéw to priorytet we wtasciwym dziataniu restauracji. Trzeba zachowac¢
minimum 45 cm pomiedzy tylnymi czeSciami krzeset i tyle samo od tylnej krawedzi
krzesta do krawedzi stotu, aby zapobiec zawadzaniu i utatwi¢ przechodzenie go$ciom i
obstudze. Natomiast 30 cm to minimalna odlegto$¢ od poduszki na krzesle do przodu
stotu. Po ustawieniu stotéw w okreslone formy krzesta nalezy ustawic tak, by nogi zsu-
nietych stotéw i gérne taczenia blatéw nie przeszkadzaty gosciom. Odlegtos¢ pierwszego
zestawu nakry¢ od brzegu stotu powinna wynosi¢ 45-55 cm (krzesta).
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4. Ustawienie bufetu

Prawidlowe wkomponowanie bufetu w sali konsumenckiej ma ogromne znaczenie.
Wplywa ono na sprawnosc¢ i jako$¢ obstugi. Planujgc ustawienie bufetu, trzeba mie¢ na
uwadze, jakiego on bedzie rodzaju i jaki jest system obstugi gosci w zaktadzie. Bufet po-
winien znajdowac sie w wyselekcjonowanej czeSci sali restauracyjnej. Moze on sta¢ w
centralnej czesci sali lub wzdtuz $cian. Przy bufetach w peini obstugiwanych przez per-
sonel nalezy zwrdéci¢ uwage na zachowanie ergonomii pracy i funkcjonalnosci. Przy loka-
lizowaniu lady bufetowej trzeba pamieta¢ o zasadach higieny (nie mogg sie krzyzowac
drogi potraw wychodzacych z kuchni z drogg brudnych naczyn z sali konsumenckiej).
Nalezy tez bra¢ pod uwage konieczno$¢ doprowadzenia wody do zmywania naczyn,
ekspresu do kawy oraz pradu do specjalistycznych urzadzen (np. chtodziarki do win i
wadek, gablot chtodniczych na zimne dania i przekaski).

Jesli rozpatrujemy bufet jako miejsce wystawienia i wyeksponowania potraw, z ktérego
goscie sami lub z pomocg kelnerskg wybierajg i naktadajg je sobie, wowczas stét bufe-
towy musi by¢ tak wkomponowany w uktad sali restauracyjnej, by z kazdej strony byt
do niego tatwy dostep. W ustawieniu kontuaru trzeba bra¢ pod uwage jego wielko$¢
oraz przestrzen niezbedng dla gosci z niego korzystajacych. Obszar ten powinien by¢ na
tyle duzy, aby goScie wzajemnie sobie nie przeszkadzali (odlegto$¢ stolikéw od bufetu),
a odlegtos¢ stolikow do konsumpcji nie byta zbyt daleka.
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5. Zasady organizacji bufetu

Bufety z personelem, tzw. lady, mozna podzieli¢ na sekcje. W zaleznosci od czynnoSci,
jakie sa w danej cze$ci wykonywane, wyrdzniamy:

e gabloty,

e ekspedycje,

e stanowisko do nalewania piwa,

e stanowisko do nalewania napojéw goracych.

Dtugos¢ lady powinna by¢ dostosowana do warunkéw lokalowych, iloSci i asortymentu
serwowanych potraw. Uwzgledniajac zasady ergonomii, optymalna szeroko$¢ lady w
kazdej sekcji to 80-85 cm, wysokos$¢ blatu od strony miejsca pracy wynosi za$ do 90 cm.
Blaty bufetéw procz waloréw estetycznych powinny spetnia¢ takze wymagania techno-
logiczne. Musza by¢ wykonane z materiatéw twardych, odpornych na Scieranie, zadra-
pania, fatwych w czyszczeniu i pielegnaciji.

Jesli rozpatrujemy bufety samoobstugowe lub z obstugg mieszana (bufety-stoty) wow-
czas przy organizacji nalezy zwrdci¢ gtdwnie uwage na zapewnienie serwowanym po-
trawom przez dtugi czas wtasciwej temperatury oraz wystawianiu licznych dan w duzej
ilosci w atrakcyjny sposéb, z mozliwoscia tatwego wyporcjowania i natozenia.

Wyrdéznia sie dwa typy bufetéow:

e dla zamknietej grupy gosci, np. bufety hotelowe - sg one organizowane w okre-
Slonej porze, a optata za nie jest zryczattowana, nie zalezy od wielkosci i potrawy;

e bufety sprzedazowe, np. bufety restauracyjne - dziataja przez caty czas otwarcia
lokalu, optata jest zalezna od potrawy i wielko$ci porcji (wagi).

Whiasciwe przygotowanie bufetu jest wazng sprawa z punktu widzenia gosci i obstugi
kelnerskiej. Z uwagi na to, stoty bufetowe sktadajg sie z odpowiedniej liczby pojedyn-
czych stolikow potaczonych ze sobg, przy duzej liczbie gosci st6t bufetowy nakrywa sie
identycznie po obu stronach i ustawia w centralnej czesci (samoobstuga z obu stron) lub
ustawia sie kilka stotow jednakowo zaopatrzonych (goscie podzielg sie sami na mniejsze
grupki). Ustawienie boczne stotu wzdtuz $ciany stosuje sie przy mniejszej liczbie gosci.
Konsumenci majg do niego dostep od strony lokalu, od strony Sciany za$ wolna prze-
strzen jest do dyspozycji personelu.

Stoty bufetowe przykrywa sie obrusem, cze$¢ boczna dekoruje sie specjalnie upietymi
falbanami (skirtingami). Zwisaja one na dtugos$c¢ okoto 10 cm do podtogi. Skirtingi sto-
suje sie na tych stronach, do ktérych podchodza goscie. Na bufecie potrawy moga by¢
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utozone na réznych ptaszczyznach. W tym celu na stole ustawia sie nakryte (nadbudow-
ki).

Aby zapewni¢ prawidtowe funkcjonowanie bufetu, na poczatku stotu nalezy wystawic
talerze i spodki utozone w niezbyt wysokie stosy, filizanki do herbaty i kawy oraz ty-
zeczki (w iloSci odpowiedniej do zabezpieczenia potrzeb). Strone wybieramy w zalezno-
$ci od kierunku podchodzenia gosci. PotozZenie sztuécéw i serwetek moze by¢ dwojakie:
na poczatku lub koncu stotu. Czesciej stosuje sie wersje na poczatku stotu. Umozliwia
ona odejscie od bufetu w kazdym miejscu bez potrzeby udawania sie na koniec specjal-
nie po sztucce i serwetke. Sztucce uktada sie w serwecie, z ktoérej wystajg tylko trzonki
(zachowanie zasad higieny). Kolejno$¢ utozenia potraw w bufecie odpowiada uktadowi
klasycznego menu (przy asortymencie odpowiadajgcemu wielodaniowemu obiadowi).
Organizujac bufet, nalezy pamietac o kilku zasadach:

e potrawy powinny by¢ atrakcyjnie udekorowane i wyeksponowane w naczyniach;

e salaterki i p6tmiski nalezy ustawia¢ w jednym rzedzie;

e odpowiednio dobrane do potrawy sztuéce serwisowe nalezy wytozy¢ po prawej
stronie naczynia z punktu widzenia goscia;

e sosy i dodatki do potraw ustawiamy blisko potrawy, do ktérej maja zastosowa-
nie;

e dania gorace umieszcza sie w specjalnie zamykanych podgrzewaczach (sztucce
serwisowe wyktada sie ponizej na talerzu);

e wrzatek do herbaty i kawe wystawia sie w termosach, dodatki ($mietanka, cukier,
cytryna, saszetki herbaty) umieszcza sie w ich poblizu;

e do dan tatwo wysychajacych i seré6w stosuje sie przezroczyste klosze, wystawia
sie je w tzw. witrynach bufetowych;

e do wystawiania potraw wymagajacych nizszej temperatury stosuje sie witryny
chlodnicze;

e kazda potrawa powinna by¢ podpisana (jednolicie opracowane napisy umieszcza
sie w specjalnych stojakach w poblizu potrawy).

Obstuga kelnerska w serwisie bufetowym jest zréznicowana. Stopien zaangazowania
personelu zalezy od organizacji bufetu. Praca kelnerska bezposrednio przy bufecie
sprowadza sie do doradzania go$ciom, utrzymania porzadku na bufecie, dbania o este-
tyke potraw, serwowania niektérych dan i uzupeiniania brakujacych elementéw (na-
czyn, sztu¢coéw, potraw) oraz zbierania od gosci brudnych talerzy i sztuccow.

Personel obstugujacy stoliki konsumenckie podaje goSciom napoje i desery oraz realizu-
je ich dodatkowe zamowienia.
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6. Zasady wyznaczania miejsc przy stole

Gosc¢ honorowy to najwazniejsza osoba w danym momencie (np. na obiedzie, przyjeciu
prywatnym, czy oficjalnym). O tym, kto jest goSciem honorowym, decyduja gospodarze.
Moze to by¢ kto$ naprawde wazny (dyrektor, dziekan, dostojnik spoteczny lub kosciel-
ny), cieszacy sie duzym autorytetem, lub kto$§ miody o nieustalonej pozycji spoteczne;j.
Gosciem honorowym mozna by¢ z powodu jakiego$ szczegdélnego wydarzenia, np.
otrzymania prestizowej nagrody, narodzin dziecka. Jesli na przyjeciu ma by¢ go$¢ hono-
rowy, to poczatek wyznacza jego przybycie, a zakonczenie to opuszczenie przez niego
przyjecia.

Przy wyznaczaniu miejsc honorowych i rozsadzaniu gosci przy stole obowigzuja zasady
procedencji. Pierwsza to zasada pierwszenstwa prawej reki. Wigze sie to z tym, Ze naj-
wazniejsi (honorowi) goscie zasiadajg zawsze po prawej stronie gospodarza i gospody-
ni. Mezczyzna, ktoéry jest goSciem honorowym, powinien siedzie¢ po prawej stronie go-
spodyni, a jego matzonka po prawej stronie gospodarza. Nastepny w hierarchii go$¢ po-
winien siedzie¢ po lewej stronie gospodyni, a jego partnerka po lewej stronie gospoda-
rza. Malzonkowie petnigcy role gospodarzy powinni siedzie¢ naprzeciwko siebie przy
krétszych bokach stotu. Jesli gospodarzem jest jedna osoba, wowczas go$¢ honorowy
powinien zasiada¢ naprzeciwko niego.
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7. Obliczanie powierzchni stotu i liczby stolikow w zaleznosci od liczby gosci

Umiejetno$¢ kalkulacji powierzchni stotu i liczby stolikdbw ma bardzo duze znaczenie.
Poprawne ustawienie stoléw i krzeset oraz zapewnienie odpowiedniej przestrzeni gwa-
rantuje prawidtowy serwis kelnerski, a przede wszystkim odpowiedni komfort gosci. Po
ustaleniu liczby osé6b, a takze tego, w jaki ksztatt chcemy zestawi¢ stoty i jaka po-
wierzchnie ma sala oraz jakiego rozmiaru meblami dysponujemy mozemy rozpoczaé
kalkulacje.

Przyktadowo urzadzamy przyjecie z okazji 40. urodzin, na ktérym ma by¢ ok. 120 oséb.
Sala, w ktérej odbedzie sie uroczystos$¢, ma powierzchnie 300 m2 (15 x 20 m). W wypo-
sazeniu restauracji znajduja sie stoty prostokatne (80 x 120 cm) i kwadratowe (80 x 80
cm).

Przy takiej liczbie gosci dogodne bytoby ustawienie stotu w formie litery U i rozmiesz-
czenie gosci po wewnetrznym i zewnetrznym obrysie. Na kazdego go$cia powinno przy-
pada¢ 60-75 cm szerokosci blatu, a odlegtos¢ pierwszego nakrycia od brzegu powinna
wynosi¢ 45-55 cm. U podstawy litery U nalezy umiesci¢ 11 stotéw o szerokosci 120 cm.
Woéwczas po zewnetrznej stronie mozemy usadzi¢ 18 os6b i 16 os6b po wewnetrzne;j.
Jako ramiona trzeba ustawi¢ po 10 stotéw dtugosci 120 cm. Da to nam mozliwo$¢ usa-
dzenia 22 os6b na zewnatrz ramion i po 20-21 os6b od wewnatrz.

Obliczenia do podstawy

120 x 10 cm = 1200 cm - catkowita dtugo$¢ boku stotu,

1200 cm - (2 x 45 cm) = 1110 cm - dtugos$¢ blatu do wykorzystania,

1110 cm - (2 x 80 cm) =950 cm,

950 cm : 60 = 15,8 - 16 miejsc dla gosci (podstawa od wewnetrznej strony),
1110 cm : 60 cm = 18,5 - 18-19 miejsc dla gosci (podstawa od zewnatrz).

Obliczenia do ramion

120 x 11 cm = 1320 cm - catkowita dtugo$¢ blatu od wewnatrz,

1320 cm - (2 x 45 cm) = 1230 cm - dtugo$¢ blatu do wykorzystania od wewnatrz,
1230 cm + 80 cm = 1310 cm - dtugos$¢ blatu do wykorzystania od zewnatrz,

1310 cm: 60 cm = 21,8 - 22 miejsca na zewnatrz,

1230 cm: 60 cm = 20,5 - 20-21 miejsc od wewnatrz.

Obliczenia ustalajg finalnie 118-120 miejsc.
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8. Przygotowanie pomocnika kelnerskiego

Pomocnik kelnerski - st6t serwisowy (service table, la table de serwice) - jest podsta-
wowym elementem wyposazenia sali restauracyjnej w lokalach z obstugg kelnerska.
Funkcja stotu serwisowego jest:

skrocenie drogi pokonywanej przez kelnera,

usprawnienie pracy kelnera,
przyspieszenie obstugi.

W wiekszych restauracjach kazdy rewir powinien mie¢ pomocnika kelnerskiego. Rozpo-
czynajac prace, kelner powinien przygotowac stot serwisowy w poblizu swojego sektora
pracy. Dzieki temu zapas sprzetu przeznaczony do danego rewiru jest fatwo dostepny i
zapobiega przeszkadzaniu pracy innym. Ustawia sie na nim w poreczny i usystematyzo-
wany sposob sprzety potrzebne lub pomocne w obstudze gosci. Porzadek i wtasciwe
zagospodarowanie jego powierzchni utatwia dostep do sprzetu, eliminuje ryzyko poszu-
kiwan potrzebnego przedmiotu, czego efektem jest znaczne usprawnienie obstugi. Po-
mocniki kelnerskie moga by¢ réznie zaprojektowane i wyposazone. Zalezy to od okazji i
rodzaju obstugi. NajczeSciej spotyka sie:

e Stolik pomocniczy - tzw. stolik Rysunek 6.3. Stolik pomocniczy

serwisowy, przygotowany specjal- /_. - YO o°
. . ) \ —
nie na dang okazje. Sprzet zgroma- \ 3. & (YY) O 2
L \h y, A\

dzony na nim powinien by¢ wtasci-
wie wyselekcjonowany, zgodnie z

.f

o o

ich  biezacym  przeznaczeniem. | | W ,,!.lr t('!l l.'j)gm
Przyktadami sg np.: stét $niadanio- —
wy, do kawy i ciast, do positkéw

gtownych, uroczystych bankietow,

imprez specjalnych.

] ) ] _ Zrédto: opracowanie whasne wykonawcy
Przygotowujac stolik pomocniczy nalezy

ustawi¢ na nim czystg zastawe stotowq i sprzet. Rodzaj i ilos¢ zastawy trzeba dobrac
odpowiednio do rodzaju podawanych potraw i napojéw, a takze do rodzaju positku. Na
blacie stolika serwisowego wyroznia sie trzy obszary: TYL (na wieksze i wyZsze sprze-
ty, np. talerze, zestawy z przyprawami, szkto, serwety), SRODEK (I cze$¢ na sztuéce, uto-
zone wedtug rodzaju i wielkoci, i Il cze$¢ na sztuéce serwisowe), PRZOD (z lewego bo-
ku miejsce na tace, a reszta to wolne miejsce — do odstawiania potraw przynoszonych z
kuchni). Zdarzajg sie stoty z dodatkowg p6tka pod blatem, ktérg mozna wykorzysta¢ na
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zapasowq bielizne stotowa. Zwykle pomocnik kelnerski stoi w miejscu widocznym dla
klientow.

e Szafka serwisowa (tzw. szafka kelnerska) to kredens na state ustawiony w sali
konsumenckiej, przygotowany do peinej obstugi. Wyposazona jest we wszystkie
sprzety i materiaty niezbedne do obstugi na réznych etapach, zalezy to od zwy-
czajow restauracji. Stan szafki kelnerskiej powinien by¢ sprawdzany przed roz-
poczeciem pracy i uzupeiiony o brakujace rzeczy. W kredensie précz standar-
dowego wyposazenia jest tez trzymana bielizna stotowa (w zamykanych szaf-
kach), sztucce trzymane sg w szufladach. Majg one mozliwos¢ podtgczenia specja-
listycznych sprzetéw, np. podgrzewaczy talerzy, terminali ptatniczych.
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9. Dekoracje stolow i sali stosownie do $wiadczonej ustugi

Wystroj restauracji to nie tylko ustawienie mebli, elementéw zastawy, urzadzen itp.
Whnetrze $wiadczy o charakterze i poziomie lokalu. Odpowiednio zaaranzowana prze-
strzen, zastosowane kolory, dodatki, dobrze dobrany rodzaj muzyki czy oswietlenia po-
winny harmonizowac z serwowang w danym lokalu kuchnig oraz z rodzajem $wiadczo-
nej ustugi. Charakter przyjecia mozna podkresli¢, stosujgc dodatkowe elementy designu.
Powinny one by¢ dobrane stosownie do okoliczno$ci, np.:

e Serwetki z motywem komunijnym czy element dekoracyjny, na tle ktérego zasia-
dzie mtoda para. Jako elementy dekoracyjne restauracji mozna wykorzystac lu-
stra, obrazy, rosliny, ciekawie upiete zastony, firany, a takze atrakcyjnie nakryty
stél. Wszystkie te elementy powinny by¢ tak dobrane i ustawione, aby nie prze-
szkadzaty goSciom. Zestawienie tego to bardzo trudna sztuka wymagajgca pomy-
stowosci i wyczucia. Nadmiernie udekorowanie moze dac¢ efekt przeciwny niz
chcemy, tzn. zamiast wprawi¢ klienta w dobry nastréj, nadmiarem elementéw
wystroju mozemy go przyttoczyc.

e Stotijego nakrycie dajg ogromne  Rysunek 6.4. Przykladowa aranzacja stotu
mozliwosci podkreslenia charak-
teru okoliczno$ci. Aranzacja stotu
pozwala wytworzy¢ niepowta-
rzalng atmosfere i pozytywnie
oddziatuje na nastréj gosci. Jako
elementy  dekoracyjne stotu
mozna wykorzystac:

— Kwiaty - kompozycje
kwiatowe nie powinny
by¢ zbyt obszerne, mak-
symalna ich wysoko$¢ to  Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
25 cm. Do dekoracji stotu
nie nalezy uzywac¢ kwiatéw pylacych i o intensywnym zapachu. Ozdoby
florystyczne nie powinny zwisa¢ nad potrawami, szktem i zastawg .Wybor

roslinnosci zalezy od okolicznosci, pory roku, mozliwo$ci finansowych,
ogoblnego wystroju lokalu. Inne roéliny zastosujemy na wesele, a inne na
przyjecie dla kota towieckiego (kolorowe kwiaty, suszone ziota, liscie,
owoce lasu, trawy).

— Swiece daja przyjemne, miekkie i ciepte $wiatto. Stosujac je, uzyskuje sie
przytulng atmosfere. Swiece stosowane w lokalach gastronomicznych po-
winny by¢ bezzapachowe (ewentualnie z lekka nutg cytryny) i niekapigce.
Jako $wieczniki mozna wykorzystac roézne przedmioty, np. owoce, szkto o
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ciekawym ksztatcie i wzornictwie. Daje to dodatkowe mozliwosci podkre-
$lenia uroczystego charakteru przyjecia. Zamiennie jako o$wietlenie stotu
mozna stosowac lampy oliwne i elektryczne.

— Kokardki, serwetki ozdobne, wstazeczki, biezniki rozkltadamy na catej
dtugosci stotu tak, by jego aranzacja byta r6wnomierna i stanowita sp6jna
catos¢. Istniejg tu ogromne mozliwos$ci wykorzystania koloru.

— 0Ozdobne karty dan, wizytéwki, mate
gadzety firmowe (np. fiku$nie zapa-
kowane prezenty od lokalu), mate
przedmioty (np. muszelki, koraliki,
mate baloniki) i inne ciekawe ele-
menty.

— Bielizna stotowa - do nakrycia sto-
16w uzywa sie obruséw, serwet oraz
serwetek biatych i kolorowych. Bie-
lizna stotowa zwykle jest wykonana
z tkaniny bawetnianej, Inianej lub
mieszanej (tkanina pétlniana). Tylko
serwetki mogg by¢ z innych materia-
16w (papier, celuloza, tkanina).

Biatg bielizne stotowa stosuje sie do nakrycia na
uroczyste przyjecia, do obiadu i do kolacji. Kolo-
rowymi obrusami i serwetkami nakrywa sie stoty
do $niadan i podwieczorkéw oraz w lokalach o
rustykalnych wnetrzach. Czerwien jest kolorem
dekoracji bozonarodzeniowych, nato-
miast zotty - wielkanocnych. Stosujac
biel, uzyskuje sie wrazenie czystosci i
schludnosci, zastosowanie cieptych ko-

wesele

loréw (pomaranczowy, czerwony, zotty)

wzmaga apetyt, zimne kolory natomiast
(niebieski, zielony, fioletowy) wyciszaja.
Obrusy powinny by¢ gtadkie lub z deli-
katnym wzorem. Odpowiednio dobrana
bielizna stotowa podkresla charakter
spotkania przy stole oraz $wiadczy o
poziomie ustug w zaktadzie gastrono-
micznym. UtoZenie obrusow, serwet i
serwetek powinno by¢ estetyczne i

Rysunek 6.5. Przyklad ozdobnych
serwetek

Zrodto: biblioteka zasobéw
multimedialnych

Rysunek 6.6. Przykltad bielizny stotowej -

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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zgodne z normami. Obrusy powinny zwisac z kazdej strony rownomiernie (25-30 cm).
Trzeba zwrdécié¢ takze uwage na kierunek splotu oraz to, by byty bez zagniecen i zataman.
Serwetki w zaleznoSci od rozmiaru i tkaniny, z jakiej s3 wykonane, mozna uktada¢ w
rézne atrakcyjne formy. Pozwala to wprowadzi¢ na st6t dodatkowe ksztatty dekoracyjne

bez zbednego zastawiania powierzchni.

Oprdécz przedmiotéw majacych zastosowanie dekoracyjne elementem desingu stotu mo-

ga by¢:

e potrawy (estetycznie podane i ozdobione w naczyniach o réznym ksztatcie),

e zastawa stolowa,

e szklo,

e sztucce (ze stali szlachetnej, srebrne lub posrebrzane w klasycznej formie lub

systemowe),

e przyprawniki (menaze).

Nalezy pamieta¢, ze wszystkie te elementy musza by¢ czyste i zadbane (bez smug, zacie-
kéw, odciskéw palcodw). Przy ich ustawianiu i doborze nalezy kierowac sie menu, jakie
bedzie serwowane, a takze przestrzegac zasad utozenia nakrycia.

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 16



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K'.~ WEZiU O UROPEISKi -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ 00K WEPERAMAL FUNDUSZ SPOLECZNY
—_———

10. Szkic rozmieszczenia gosci w zaleznosci od rodzaju przyjecia
Ogolne zasady usadowienia gosci przy stole:

e naprzemienne usadzanie kobiet i mezczyzn (zasada alternacji);

e rozsadzanie matzenstw (naprzeciw siebie);

e narzeczeni siedzg zawsze razem,;

e 0soby nieznajace sie lub mato sie znajace powinny siedzie¢ obok siebie;

e o0soby maloméwne dobrze jest usadzi¢ z gadutami;

e trzeba uwzglednic¢ relacje panujace miedzy osobami (nie sadza sie obok siebie
0s0b sktéconych, nielubigcych sie);

e usadzanie gos$ci wedtug stopnia waznosci (honorowe miejsce meZczyzny
jest obok gospodyni, drugie miejsce mezczyzny jest obok kobiety siedzacej przy
gospodarzu, honorowe miejsce kobiety jest obok gospodarza, drugie miejsce ko-
biety jest obok mezczyzny siedzacego przy gospodyni);

e kolejne miejsca sg ustalane wedtug powyzszej zasady.

Zasada alternacji dotyczy gtéwnie uroczystosci prywatnych, np. wesela. Nie ma ona
zastosowania na spotkaniach biznesowych, poniewaz odbywajg sie one zwykle bez os6b
towarzyszacych. Hierarchia przy stole jest nastepujaca: starsi przed mtodszymi, goscie
zagraniczni przed rodakami, pracownicy z innych firm przed wtasnymi. Savoir-vivre
rozmieszczenia gosci mozna poming¢, aby przy gosSciach zagranicznych usadzi¢ osoby
postugujace sie jezykiem obcym, przy osobie niepelnosprawnej lub starszej potrzebuja-
cej opieki ich opiekunow. Dzieci zawsze powinny siedziec¢ z rodzicami.

Sposo6b usadzenia goSci moze by¢ modyfikowany w zaleznosci od liczby biesiadnikéw,
wielkosci sali i sposobu ustawienia stotéw. Najwiekszg réznorodnos¢ mozna spotkac
przy przyjeciach weselnych. Panstwo miodzi zawsze siedza w czesci centralnej stotu
(panna mtoda zawsze jest po prawej stronie pana mtodego).
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11. SzKkic ustawienia stoltow

Sposéb ustawienia stotéw na przyjecia zwykle wybiera manager sali, jednak powinien
on bra¢ pod uwage wskazowki organizatorow. Jak juz wcze$niej wspomniano, przyjecia
okoliczno$ciowe majg rézny charakter, a najbardziej réznorodne s3 przyjecia weselne z
duza liczba oso6b. Szkic ustawienia stotow zalezy nie tylko od liczby oséb w nim uczest-
niczacym, wielko$ci sali, charakteru wnetrza, ale gtéwnie od upodoban zamawiajacego.
Przy kameralnych przyjeciach wszyscy goscie zasiadaja przy jednym stole, natomiast
przy wiekszej liczbie oséb trzeba wybra¢ odpowiedni uktad stotow. W takiej sytuacji
stosuje sie najczesciej stoty prostokatne i kwadratowe.

Na przyjeciach ze $rednig liczbg gosci mozna wykorzysta¢ uktad dwdéch stotéw, np. w
ksztatcie litery T lub litery L (mtoda para, goscie honorowi siedzg po $rodku diugie ra-
mienia - L, w drugiej wersji za$ - T - po$rodku przy stotach u szczytu litery).

Przy wiekszej liczbie go$ci mozna zastosowac uktad czterech stotéw w ksztatcie litery E
(punkt centralny w $rodkowej czesci dtugiego stotu) lub BLOK, tzw. obieg zamkniety
(punkt centralny przy jednym z dtuzszych bokéw - miejsce panstwa mtodych). W tym
wypadku sprawdzi sie tez uktad trzech stotéw w ksztatcie litery U (centralne miejsce to
podstawa litery).

Bardziej niestandardowe i nowatorskie rozwigzanie przy duzych i $rednich przyjeciach
uzyskuje sie, wykorzystujac stoty okragte. W takim wypadku stot gtéwny moze byc¢
wiekszy lub by¢ innego ksztattu. Dopuszcza sie tu rozproszenie stolikow dla gosci w po-
blizu stotu honorowego lub ustawienie ich w schemacie litery L lub T.
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