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Rozdziat 5.

5 2 NAKRYWANIE STOLOW BIELIZNA
aay STOLOWA

Po zakonczeniu prac zwigzanych z przygotowaniem i ustawieniem
Rozkdadanie bielizny stolowejto  stolikdw oraz krzeset kelner przystepuje do rozktadania na stotach bie-

pierwszy etap przygotowania . . . . . . (2 :
nakryeia stolkw, lizny stotowej. Obowigzuje go przy tym nastepujaca kolejnosc nakry

wania:
Kolejnos¢ nakrywania stolu bie- |
lizng stolowg: * moltony,
* molton, e Qbrusy stolowe,
* obrus, e napperony (jezeli sg stosowane),

°  napperon,

o A . . .
«  sorwety dla gosc. pidcienne serwety do indywidualnego uzytku,

¢ dodatkowa bielizna stotowa (np. nakiadki).

Jezeli z charakteru zaktadu nie wynika potrzeba stosowania niekto-
rych elementow bielizny stotowej, pomija sie je, nie zmieniajgc kolejno-
sci rozktadania pozostatych. Podczas rozktadania bielizny stotowej na-
lezy zwraca¢ szczegdlng uwage na jej czystosc i stan techniczny. Ze
wzgledow higienicznych i estetycznych wszystka bielizna stotowa w re-
stauracji musi by¢ utrzymywana w nienagannym stanie.

Bezwzgledny warunek zachowania czystosci dotyczy zwiaszcza

serwet do indywidualnego uzytku przez gosci. Musza by¢ zawsze
Na przyjecie nowych gosci za- Swieze, nawet jezeli te lezace na stoliku nie byly wykorzystywane
wsze nakrywamy Swieze ser- przez poprzednich gosci i nie nosza $ladéw uzytkowania (nie zo-
wety indywidualnego uzytku. . . . 28 2 .

staly roztozone). Nigdy nie mamy pewnosci, czy goscie ich nie do-

tykali! Te zasady powinny obowigzywac po kazdym wyjsciu gosci

z restauraciji. Na przyjecie nowych gosci trzeba przygotowac nowe

serwety ptécienne.

METODA SKLADANIA OBRUSOW

Whasciwe ziozenie obrusow ulatwia prace kelnerowi i umozliwia prze-
chowywanie ich bez zagniecen. Obrusy kwadratowe | mate obrusy
prostokatne skladamy dwa razy wzdiuz od siebie, nastepnie dwa razy

OBSEUGA KELNERSKA. CZESC 1



wszerz, za kazdym razem dokladnie zaprasowujac zatamania. Pierw-
szy ruch przy sktadaniu obrusa prostokgtnego wykonujemy, stojac
rownolegle do jego diuzszego boku.

@
@
i S L

I
|

@ i
|

® .

Sposéb sktadania matego obrusa kwadratowego Przechowywanie obruséw na wieszakach

Zaleznie od ksztaltu obrusa otrzymujemy maty kwadrat lub prostokat
ztozony z kilku warstw. Po jego roziozeniu widzimy trzy zatamania po-
diuzne i trzy poprzeczne, otrzymujemy wiec 16 jednakowych kwadra-
towych lub prostokatnych pol.

Obecnie obrusy w pralniach sktadane sg tylko dwukrotnie, tzn. raz
wzdiuz i raz wszerz. Tak zlozone obrusy przechowywane sg na spe-
cjalnych wieszakach w szafach.

TECHNIKA ROZKLADANIA OBRUSOW

Prawidlowe i tatwe roziozenie obrusa jest mozliwe pod warunkiem, ze
zostat on wilasciwe ziozony i dokiadnie wyprasowany. Przed rozioze-
niem obrusa trzeba sprawdzi¢ stabilnos¢ stotu oraz utozenie i moco-
wanie moltonu. Jezeli jest to konieczne, nalezy dokonac poprawek.
Obrusy powinny by¢ tak rozkladane, aby swiatlo padajgce na stot nie
powodowato optycznego powiekszenia zaprasowan.

Wlasciwe ztozenie obrusa umoz-
liwia jego odpowiednie przecho-
wywanie.

Metoda sktadania obrusa:
°  dwa razy wzdhuz,
*  dwa razy wszerz.

Sktadanie obrusa prostokginego
rozpoczynamy, stojqc przy jego
diuzszym hoku.

Czyste obrusy przechowuje sie
na wieszakach w szafach.

022

Zapamietaj!
Przed rozlozeniem obrusa
sprawdz stabilnos¢ stolika.

135




Rozdziat 5.

Rozkladanie kwadratowych i matych prostokatnych
obrusoéw

e Obrus kladziemy na stole tak, aby rogi brzegdw ob-
rusa @ i @ znajdowaly sie pod spodem w prawym

dolnym rogu, nastepnie dwukrotnie rozkfadamy ob-
rus jak ksigzke i korygujemy jego potozenie, aby zwi-
sajgce po bokach czesci byly jednakowej diugosci.

 Srodkowe zalamanie obrusa @ znajduje sie na go-
rze, na brzegach @ i @, i skierowane jest w strone
0soby rozkladajgcej obrus.

e Umujemy obiema rekami obrus na szerokosc stotu,

kciukiem i srodkowym palcem chwytamy gidwne zala-
manie @, jednoczesnie palce — wskazujgey i Srodkowy
—chwytajg lezacy pod spodem koniec @ obrusa.

Rozkladanie obrusa — krok 2 (widok z hoku)

Rozkladanie obrusa — krok 1 (widok z gory)

e Tak uchwycony obrus unosimy iz lekkim rozma-
chem wyrzucamy nieprzytrzymywany spodni brzeg
@ za przeciwlegly kant stotu.

e Zwalniamy srodkowe zatamanie @, pociggamy obrus
do siebie, trzymajac palcem wskazujgcym i srodko-
wym brzeg @, i jednoczesnie ustalamy prawidiowe

Rozkiadanie obrusa — krok 3 (widok z hoku) potozenie obrusa.

5 = = Jezeli wszystkie czynnosci zostaly wykonane prawi-
dtowo, obrus powinien leze¢ na stole zgodnie z zalece-
niami:

@ @ * gldwne zalamanie @ przebiega zaprasowaniem do
Wiasciwe ulozenie obrusa (widok 2 boku) Eory dokfadnie posrodku stotu i rownolegle do jego
antow;

* zatamanie gdérme @ i dolne ® znajdujg sie w jednakowych odle-
glosciach od kantow stotu;

e konce obrusa zwisajg rowno z kazdej strony na diugosc ok.
25-30 cm.

Wygtadzanie obrusa diorimi jest niehigieniczne i dlatego nie nalezy
tego robi¢. Ewentualne nierdwnosci usuwamy, pociggajac delikatnie
obrus za korce z kazdej strony lub podnoszac go tak, aby pod obrus
dostalo sie powietrze.

fEl OBSLUGA KELNERSKA. CZESC 1



Zapamietaj!
| Ze wzgledéw higienicznych ob-
I rus6w nie nalezy wygladzac

| @ zalamanie domi

— ’
gorne Wlasciwe ulozenie obrusa na
I I stole:
Zaiam an ie gtowne zatamanie prze-
| I @ gl, éw ne bi’egcT zaprasowaniem do
' gory;

fatdy boczne przebiegajq
I @ zalam an l e rownolegle do kantéw stotu;

obrus zwisa rowno po bo-

| ——— _—t | d01ne kach stotu.
zalamanie poprzeczne zalamanie
podiuzne

Obrus utozony na stole (widok z gory)

Na rogach stotow kwadratowych i prostokatnych nalezy uformo-
wac tzw. krawaty, ktére zakrywajg nogi stotu.

P

Whasciwa dtugosc czesci zwisa-
jacej obrusa to 25-30 cm.

Formowanie krawata konczy
rozktadanie obrusa.

Whasciwe uformowanie krawata
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Rozdziat 5.

Rozkladanie wiekszych prostokatnych obruséw

Ze wzgledu na duze rozmiary obrusy te powinny by¢ rozktadane przez
dwie osoby w nastepujacy sposob:

* Zzlozony obrus rozktadamy na stole wzdiuz zataman;

* stojgc przy krotszych bokach stotu, chwytamy obrus za konce,
delikatnie podnosimy i rozciggamy;

® po starannym sprawdzeniu odlegtosci ukladamy obrus na stole.

Swiatlo dzisnne kierunek ruchu gosci Rozkladanie kilku obrusow na
- wiekszych stotach

| B : Do | 1

Gdy zachodzi koniecznos¢ nakrycia stotu
kilkoma mniejszymi obrusami, nalezy zwro-
CiC szczegodlng uwage na potozenie gor-
nych zataman oraz miejsc, w ktdrych ob-
rusy zachodzg na siebie. Czynnosc
nakrywania stotow bankietowych obru-
sami powinna by¢ wykonywana przez

dwie osoby. Nakrywanie rozpoczynamy od okna lub zrodia swiatla,
Stoly bankietowe nakrywa sie, Unikniemy w ten sposob cienia padajgcego od miejsc, w ktdrych ob-

Nakrywanie stotéw kilkoma obrusami

lqezqc kilka matych obrusow. rusy nachodzg na siebie, a tym samym gosc idgey od wejscia nie be-
o dzie widziat miejsc fgczenia obrusow.

Zapamietaj! . e

Nakrywanie stotéw bankieto- Ponadto nalezy zwrécic uwage na to, aby:

wych rozpoczynamy zawsze od

e obrusy zachodzity na siebie przynajmniej na szerokosc dioni,

* odpowiednie zalamania sgsiednich obrusow dokladnie wchodzity
Obrusy powinny zachodzi¢ na jedno w drugie,

sieble na ok 15-20 om. e zalamania podiuzne biegty rownolegle do diuzszych bokdw stofu,
W mijscu lqczenia obruséw nie e dlugosc zwisajgcych koncow obrusa byta odpowiednia i jedna-

nalezy ustawia¢ zastawy stolo- kowa ze wszystkich stron,
wej ani dekoracji.

zrodia swiatta.

W miejscach tgczen nie nalezy ustawiac elementow zastawy sto-
towej ani dekoradiji.

TECHNIKA ZDEJMOWANIA OBRUSA

Technike wiasciwego sktadania czystego obrusa powinien opano-
wac kazdy kelner. Po skonczonej pracy zobowigzany jest ztozy¢ go
w taki sposob, aby nie stracit on swojego wygladu i mozna go byito

OBSLUGA KELNERSKA. CZESC 1



Rozdziat 5.

ponownie wykorzystac¢. Obrus skladamy dokifadnie wedtug pierwot-

nych zataman, postepujac, jak podano nizej.

Czysty obrus skladamy tak, aby
mozna go bylo powtdrnie wyko-

Stajemy przy brzegu stotu rownolegle do srodkowego zaprasowa-  rzystae.

nia, tak aby blizej nas znajdowata sie falda podtuzna zaprasowana

ku dotowi ®.

Rozkladamy szeroko ramiona i kciu-
kiem oraz palcem wskazujgcym chwy-
tamy zatamanie srodkowe @ na szero-
kosc stotu.

Unosimy obrus ponad brzegi stotu i,
wyrzucajgc delikatnie zwisajgcg czesc
do przodu, kladziemy obrus na stole
podtuznymi zatamaniami do gory.
Ponownie chwytamy podiuzne zata-
manie i unosimy obrus.

Po opuszczeniu sktadamy obrus dwu-
krotnie, doktadnie wzdtuz zalaman po-
przecznych.,

Obrus sktada sie wedtug jego
pierwotnych zalaman.

® |
|
| ®
|
@
{(i | ﬁ
Y || { .
| |
| |
@

Sktadanie czystego obrusu (sposéb chwytania)

Tak zlozony obrus przechowujemy do nastepnego uzycia na
polce w rozdzielni kelnerskiej lub w szafce kelnerskie;.

Sktadanie obruséw do pralni

Metoda |

Uchwyc¢ obrus prawa reka w punkcie @, a lewg rekg w punkcie @.
Przeciggnij prawg reke do lewego rogu stotu @ — w tym czasie
fragment obrusu oznaczony @ znajdzie sie na blacie stotu.

Nie zwalniajac uchwytu @, ztap punkt @ lewg reka.

Wyciagnij rece przed siebie.
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Rozdziat 5.

Zapamietaj!

Gdy dojdzie do znacznego popla-
mienia obrusa, natychmiast za-
proponuj gosciom nowy stolik.

Zmiany obrusa moze dokonagé
jeden kelner.

140

_@ _____ @ s ol o (_4) -/—\‘@)/_\*
® @
@
Metoda Metoda I
Metoda ll

* Srodek zwisajacego lewego brzegu obrusa zagnij do srodka stolu
@, podobnie postgp z prawym brzegiem obrusa @.

e Pewnie uchwy¢ punkty @ i @ prawa reka, lewa rekg chwyc obrus
w punkcie @.

e Wyciggnij rece przed siebie.

ZMIANA OBRUSA W OBECNOSCI GOSCI

Moze sie zdarzy¢, ze w trakcie positku dojdzie do poplamienia obrusa
w stopniu uniemoZzliwiajgcym gosciom dalsze komfortowe konsumo-
wanie. Wowczas nalezy natychmiast zaproponowac im zajecie innego
wolnego stolika. Dobrze jest, jezeli wolny stolik znajduje sie w poblizu
dotychczas zajmowanego. Gdy goscie zaaprobujg propozycje zmiany
stolika, na nowy stolik przenosi sie zamowione przez nich napoje i po-
trawy. Nalezy jednoczesnie uzupehic te elementy zastawy, ktdre nie
nadajg sie do dalszego uzywania.

Gdy nie ma takiej mozliwosci, zachodzi koniecznos¢ zmiany ob-
rusa w obecnosci gosci. Czynnosc¢ ta musi by¢ wykonana szybko
i bardzo starannie, aby mozliwie w jak najmniejszym stopniu zakiocic
positek gosai.
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Zmieniajgc obrus, kelner wy-
konuje nastepujgce czynnosci:

e Zzbiera calg zastawe stolowg ze
stolu na tace iprzenosi jg na
stolik pomocniczy,

e osusza scierkg wilgotne migj-
sca na stole,

Rozdziat 5.

e zaklada zwisajgce brzegi popla-
mionego  obrusa  z czterech
stron do srodka, tak aby byly
widoczne brzegi stotu,

* podchodzi do stotu z czystym
obrusem i trzymajagc go w od- Wlasciwe zlozenie poplamionego obrusa
powiedni sposob, przerzuca spodnig, luzng czesc na drugg
strone stolu,

° nie zwalniajgc uchwytu czystego obrusa, chwyta jednoczesnie
palcami pod spodem brudny obrus,

e zwalniajgc uchwyt palcow znajdujgcych sie na gomej czesci ob-
rusa, podcigga go do brzegu stotu — pod spodem ma brudny ob-
rus zlozony na potowe,

° podcigga do siebie czysty obrus, jednoczesnie wyciggajac zio-
zony brudny spod spodu,

* ponownie wyklada zastawe stolowa.

Nie jest niczym nagannym, gdy podczas zmiany obrusa kelner
poprosi 0 pomoc drugiego kelnera. W tej wyjatkowej sytuacji najwaz-
niejsze jest zadowolenie gosci, a zbieranie i ponowne wyktadanie za-
stawy stotowej jest nieco czasochtonne. Jezeli wspdipracuje dwaoch
kelnerow, zmiana obrusa moze mieC nastepujgcy przebieg:

* 0Obaj kelnerzy zbierajg zastawe stotowa i przenosza ja na stolik po-
maocniczy,

* jeden kelner osusza wilgotne miejsca na stole i po ztozeniu popla-
mionego obrusu zdejmuje go ze stolu,

e drugi kelner podchodzi z czystym obrusem i sprawnie rozkfada go
na stole,

° 0Obaj wykladaja ponownie zastawe stolowa i uzupetniajg ewentu-
alne braki.

Aby nie naraza¢ gosci na dys-
komfort, moze by¢ potrzebna po-
moc drugiego kelnera.

Nawet przy zmianie obrusa

i ponownym wykladaniu za-
stawy stolowej kelner powinien
przestrzega¢ wlasciwych stron
obstugi i zasad przenoszenia
sprzetu.
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Rozdziat 5.

Zapamietaj!
Nigdy nie daj odczu¢ gosciom,
Ze zrobili cos zlego.

525.

Serwety plocienne to istotny ele-
ment dekoracyjny stolikéw dla
gosci.

Przy skladaniu serwet nalezy
scisle przestrzega¢ zasad hi-

gieny.

Zasady doboru formy serwet:

*  wsali na kazdym stoliku
ohowigzuje jeden wzor,

°  proste wzory do $niadan,

°  wyszukane wzory na uro-
czyste kolacje i bankiety.
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Nawet w czasie zbierania i wykladania zastawy stolowej kelner nie
moze zapomnieC O wykonywaniu swoich czynnosci z wiasciwej
strony.

W trudnej sytuaciji kelner musi zachowywac sie bardzo spokojnie
i zduzym opanowaniem. W zadnym wypadku nie moze dodat-
kowo potegowac atmosfery zdenerwowania lub, co gorsza, dawac
odczu¢ gosciom, ze zrobili cos ztego.

DEKORACYJNE SKEADANIE SERWET
PLOCIENNYCH

Piocienne serwety dla gosci, tzw. serwety indywidualnego uzytku,
majg dwojakie zastosowanie:

* zabezpieczajg odziez gosci przed poplamieniem,
e stuzg do wytarcia ust.

Z ich przeznaczenia wynika obowigzek bezwzglednego dbania
0 ich czystosc. Ponadto serwety sg czescig skladowa nakrytego stotu
i petniag istotng funkcje dekoracyjng w sali restauracyjnej. Ze wzgledow
estetycznych nadaje sie im mnigj lub bardziej fantazyjne ksztatty.
Przy tamaniu serwet nalezy pamietac o kilku waznych zasadach:

e ze wzgleddw higienicznych serwety nalezy skitadac na czystych
powierzchniach, wskazane jest takze uzywanie specjalnych plo-
ciennych rekawiczek,

e w sali restauracyjnej, podobnie jak na stole bankietowym, obowig-
zUje jeden wzor sktadania serwet,

* do sniadania i obiadu nadaje sie serwetkom proste, plaskie formy,

° na uroczyste kolacje i bankiety przygotowuje sie trojwymiarowe,
bardziej wyszukane wzory.

Forma ztozonej serwety powinna by¢ estetyczna i ozdobna — nie
moze byc tylko efektem manualnych popiséw kelnera. Serwety
ztozone w sposoéb zbyt wyszukany robig wrazenie nieco ,,zmeczo-
nych”. Obecnie najczesciej stosowanym sposobem uktadania jest
spinanie zwinietych serwet specjalng ozdobng klamrg, wykonang
z metalu, drewna lub tworzyw sztucznych.
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Rozdziat 5.

Do formowania efektownych wzordw uzywa sie kwadratowych serwet
o wymiarach 50 x 50 cm oraz 40 x 40 cm, famanych trzykrotnie ub
dwukrotnie. Kolor serwet powinien by¢ dopasowany do kolorystyki
wnetrza, obrusow i zastawy stolowe).

Wybrane wzory skiadania serwet

Podwadjna fala

A4y

e Zlozona na pot serwete zwinac w niepetny wateczek.
e Odwrdcic wateczkiem do blatu.
e Podobnie postgpi¢ z drugim koncem serwety.

Koperta

{ |

| f
[ \ |
J SR — |

* Serwete ztozong w trojkat utozy¢ jak na fotografii, a nastepnie zo-
zyC boczne rogi wzdiuz podstawy do srodka.

* Prawy i lewy bok jeszcze raz ztozy¢ do srodka.

e Dolny brzeg zagig¢ do wysokosci podstawy gornego trojkata.

e Na koniec zamkng¢ koperte, zaginajac na nig trojkgtny wierzchotek.
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Rozdziat 5.

Kwadrat

=EEEBR

e Gomy i dolny brzeg serwety zagig¢ do srodka i obrocic serwete
0 90°.

e Zagig¢ do grodka gomy brzeg.

e Zagig¢ do srodka dolny brzeg.

* Jlozong serwete odwrocic gladka strong do gory.

Czapka z wywinietym otokiem

B V a

e Serwete zlozy¢ na pot,

e Jeszcze raz Zozy¢ w kwadrat | obrocic o 90°,

e Dolny rog zagiac jak na zdjeciu.

e Boczne rogi zawing¢ do tylu i wetkngC jeden w drugi. Gomy, ze-
wnetrzny rog wywing¢ do dotu.

Drogowskaz

@ '/

e Jlozong na pot serwete uformowac w trojkat, jak na zdjeciu.
° Boki ztozy¢ do wewnatrz, tak aby gome rogi utworzyly wierz-
chotek.
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Rozdziat 5.

e Serwete odwrociC na drugg strone | z gomych trojkatow uformo-
wac ,podporki”.
e UstawiC serwete.

AYaL

e Serwete zlozy¢ w kwadrat i utozyC otwartymi rogami do dotu.

e Gomy rog zagiac do dotu jak na zdjeciu.

e Gome rogi trojkata zagia¢ wzdiuz podstawy do srodka. Dolny
wierzcholek zagig¢ pod spod i mocno docisnagc.

e Boki ztozy¢ do doftu i wyciagnac cztery korice serwety.

Dzonka

DOBOR KOLORYSTYCZNY BIELIZNY
STOLOWEJ

Bielizna stolowa stanowi wazny element dekoracyjny i estetyczny
w kazdym zakladzie gastronomicznym.

Do nakrywania stotdw uzywa sie obrusow, serwet oraz serwetek
biatych i kolorowych.

Uktadajgc na blacie stotu pojedyncze serwetki pod kazde nakrycie
osobno, mozna wykorzystac serwetki kolorowe, gladkie i wzorzyste,
oparte np. na wzorach ludowych.

Stet nakryty pojedynczymi serwetkami
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Rozdziat 5.

Bialq bielizng stolowq tradycyj-
nie nakrywa sie stoly na uro-
czyste przyjecia oraz do obiadéw
i kolacii.

Kolorowymi obrusami i serwet-

kami nakrywa sie stoly do $nia-
dan i podwieczorkéw oraz w ka-
wiarniach i restauracjach

o rustykalnych wnetrzach.

Czerwienie i zotcie wzmagajg
apetyt.

Czerwien jest kolorem dekoracji
Swigtecznej.

Biel daje wrazenie czystosci
i schludnosci.
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Stot nakryty biatym obrusem Stot nakryty biatym obrusem i kolorowq serwetq
Czesto nakrywa sie stof biatym obrusem i kolorowa serweta,

Dobdr koloru obrusow i serwetek zalezy od wystroju wnetrza
i charakteru uroczystosci. Biatych obrusow uzywa sie do obiaddw
i kolacji, kolorowych — do sniadan i podwieczorkow.

e e

Stet swigteczny

Stét nakryty kolorowym obrusem

Obrusy powinny by¢ gtadkie lub z drobnym, mato widocznym
wzorem. We wnetrzach rustykalnych, w kawiamiach spotyka sie ser-
wety 7 grubszych materialow i tkanin o wyraznej fakturze i wyraznym
splocie. Wybierajgc kolor bielizny stotowej, nalezy pamietac o oddzia-
tywaniu koloru na psychike cziowieka.

Ogdlna zasada mowi, ze barwy ciepte, takie jak pomaranczowy,
czerwony i zOty, pobudzajg, natomiast zimne tonacje (zielen, blekit
czy fiolet) przynosza wyciszenie. Czerwienie i zAlcie to kolory, ktdre
poprawiajg apetyt. Kolorem dekoracji bozonarodzeniowych jest czer-
wien — najbardziej energetyzujgcy kolor. Biel natomiast daje wrazenie
czystosci i schludnosci.
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Ogromny wplyw na wybory kolorystyczne majg zmieniajgce sie
gusty i moda. Komponujac kolory bielizny stolowej, mozna trzymac
sie jednej z dwoch zasad:

* kompozycja stonowana polega na dobieraniu barw z jednej palety,
e kontrast to wydobycie roznic; kontrasty pobudzaja.

Kompozycja stonowana Kompozycja kontrastowa

Odpowiednio kolorystycznie dobrana bielizna stolowa podkresla
mniej lub bardziej uroczysty charakter spotkania przy stole, jest row-
niez jednym z wyznacznikow poziomu ustug w zakladzie i stanowi do-
petnienie wizerunku lokalu gastronomicznego.

1. Wymien kolejnos¢, w jakiej nakrywa sie stoliki bielizng
stotowa.
Opisz kolejne kroki sktadania matego obrusa.
3. Przedstaw zasady nakrywania diugich stotéw bankietowych
kilkoma obrusami.
Jak we wiasciwy sposéb ztozy¢ czysty obrus?
Omoéw kolejne czynnosci kelnera zmieniajgcego obrus
w obecnosci gosci.
Do czego stuza ptécienne serwety dla gosci?
Wymien zasady obowigzujgce przy formowaniu serwet dla
gosci.

8. Kiedy do nakrycia stotdbw mozna zastosowac kolorowe ser-

wety i obrusy?

9. W jaki sposdb kolory oddziatujg na psychike cztowieka?

10. Wedtug jakich zasad komponuije sie kolory bielizny stotowej?

n

&

o

N o

Rozdziat 5.

Zasady zestawiania kolordw bie-
lizny stolowej:

*  kompozycja stonowan,

*  kontrast.
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Rozdziat 5.

0.3.

Og6lna reguta przenoszenia
zastawy:

°  przenosimy lewq rekg,
*  podajemy prawg rekq.

Przy przenoszeniu zastawy
przestrzegaj zasad higieny:
*  nie lqgcz brudnej zastawy
z czystq,
*  chwytqj naczynia tylko
w miejscach dozwolonych,
°  uzywajczystych taci serwet.
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TECHNIKI PRZENOSZENIA TAC
| ZASTAWY STOLOWEJ

Obstuga gosci polega na wiasciwym podawaniu potraw i napojow
oraz przenoszeniu zastawy stolowej. Czynnosci te to zasadnicze ele-
menty codziennej pracy kelnera. Wiasciwe ich opanowanie decyduje
0 sprawnym i estetycznym przebiegu obstugi.

Zasady obowigzujgce podczas przenoszenia zastawy
stolowej

Kelnera obowigzuje ogdlna reguta przenoszenia tac i zastawy:

* lewa reka to reka ,noszgca” — stuzy do bezposredniego przeno-
szenia zastawy stolowej oraz tac ze sprzetem,

* prawa reka to reka ,pracujgca” — odpowiedzialna za podnoszenie
zastawy ze stotu, za przektadanie jej do lewej dioni oraz za poda-
wanie | serwowanie.

W wyjgtkowych sytuacjach, gdy przestrzen na to nie pozwala lub
bytoby to utrudnieniem dla gosci, nalezy odstgpi¢ od powyzszych regut.

Bardziej szczegdtowe zasady wynikajg z koniecznosci przestrze-
gania przepisow bhp oraz zasad estetyki. Pamieta) wiec o nastepuja-
cych wskazowkach:

* nie przenos jednoczesnie czystej zastawy stotowej z brudng,

* naczynia trzymaj za brzegi, kieliszki za ndzki a sztucce za trzonki —
unikaj miejsc, ktorych gosc¢ dotykat lub bedzie dotykat ustami,

° nie wktadaj palcow do Kieliszkow i szklanek, aby przeniesc kilka
naraz,

e jezeli naczynie lub sztuc¢ce upadng na podioge, przynies nowe,

* serweta wyscielajgca tace powinna by¢ zawsze czysta,

e falerzy z resztkami i sztuc¢cami nigdy nie skiadaj na stoliku jeden
na drugim i nie przenos w obu rekach.,
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Zarowno przynoszenie do stolu, jak i zbieranie zastawy stolows)
powinno odobywac sie sprawnie i szybko. Nalezy przy tym zadbac,
aby do minimum ograniczyC odglosy zwigzane z ustawianiem i zbiera-
niem sprzetu ze stotu. Ze strony kelnera powinien to by¢ pokaz praw-
dziwego profesjonalizmu i wysokich umiejetnosci.

Do przenoszenia zastawy stofowej oraz podawania potraw i napo-
jow zasadniczo uzywa sie tac. Niemniej jednak w czasie obstugiwania
dopuszcza sie mozliwose przenoszenia zastawy stolowe] bezposred-
nio w rece. Dotyczy to zwlaszcza naczyn z potrawami. Bezposrednio
W rece mozna przenosic:

° talerze ptaskie,

e talerze glebokie, buliondwki i miseczniki na talerzu ptaskim,
° poimiski,

° wiekszg liczbe czystych talerzy plaskich i giebokich.

Pozostale elementy zastawy stolowej (szklo, sztucce) nalezy
przenosi¢ na tacy, ktorej wielkos¢ powinna odpowiadac ilosci prze-
noszonego sprzetu. Nie nalezy rowniez stosowac popularnego do-
tad sposobu przenoszenia pojedynczych kieliszkow  trzymanych
w odwrocone] pozyciji za Nozki,

PRZENOSZENIE TAC

Taca to podstawowe narzedzie pracy kelnera. Jedynie w wyjatkowych
sytuacjach zastawe stolowg mozna przenosic bezposrednio w rece.
Uzywanie tacy jest podstawowym wymogiem estetycznej i prawidto-
wej obstugi.

Podziat i zastosowanie tac

W zakladzie gastronomicznym uzywa sie tac wykonanych ze stali
szlachetng] lub z tworzyw sztucznych pokrytych od wewnatrz spe-
cjalng warstwg antyposlizgowsg. Stosowanie tac antyposlizgowych
znacznie usprawnia i przyspiesza prace kelnera. Tace z tworzyw
sztucznych stosowane sg w codziennegj pracy w restauracji. Do ob-
stugi imprez specjalnych lub uroczystych przyjec nalezy uzywac tac ze
stali szlachetnej. Aby unikna¢ zsuniecia sie zastawy, tace metalowe
nalezy wylozy¢ czystg pidcienng serweta.

Rozdziat 5.

Odgtosy zwigzane z ustawia-
niem i przenoszeniem sprzetu
nalezy ograniczy¢ do minimum.

Taca to niezhedny element do-
brej obstugi.

Bez uzycia tacy mozna przenosic:
* talerze plaskie,
talerze glebokie,
*  bulionéwki,
*  polmiski.

Podziat tac:
*  ze stali szlachetnej,
°  ztworzyw sztucznych
z warstwq antyposlizgowq.
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Rozdziat 5.

Taca okrggla antyposlizgowa Taca okrggla stalowa

Taca kwadratowa, stalowa z uchwytami Taca stalowa do serwowania
Prazeznaczenie tac: Wedtug przeznaczenia tace mozna podzielic na dwie grupy:
* do obstugi gosci przy
stoliku, * tace uzywane do bezposredniej obstugi gosci,

*  do przenoszenia zastawy

m * tace stuzace do przenoszenia potraw, zastawy stotowej i sprzetu.
stolowej i sprzetu.

Tace do obstugi gosci

Do obstugi gosci przy stole oraz podczas przyjec na stojgco lub mie-
szanych uzywane sg tace okragte o srednicy od 32 do 58 cm. Znacz-
Zastosowanie uniwersalnej tacy  Nie rzadziej uzywa sie tac prostokatnych lub owalnych. Srednich roz-

olerqgtej: miarow taca okrggfa to wiasciwie taca uniwersalna, uzywa sie jej do:
* do przenoszenia zastawy,

: d?PrzeHOSZ_eHiﬂi.S‘erWOWﬂ- ® przenoszenia potraw (Np. w buliondwkach, pucharkach) i napo-
e, Owdosilkagosd,
* serwowania napojow na przyjeciach stojgcych,
® przenoszenia zastawy, szkia i sztuccow, gdy trzeba uzupetiac
nakrycia,
® przenoszenia innej zastawy stotowej uzywanej na stoliku gosci,
e zbierania ze stolika zastawy stotowej po konsumpcii.
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Kiedy stosowanie wigkszych tac nie jest konieczne, uzywane sg mate
tace. Przenosi sie na nich pojedyncze sztucce, Kieliszki, butelki z na-
pojami oraz niewielkie elementy zastawy stolowej, wyglada to wow-
czas bardziej estetycznie.

Do podawania gosciom rachunkdw i wydawania reszty z nalezno-
Sci niegdys$ uzywane byty mate tace ze stali szlachetnej. Obecnie
w tym celu najczesciej stosuje sie specjalne skorzane etui, tzw.
ptatniki kelnerskie.

Tace do przenoszenia potraw, zastawy stolowej
i sprzetu

Duze tace prostokatne lub okrggte uzywane sg do przenoszenia:

e potraw z ekspedycji na stolik pomocniczy,
e zastawy stolowej z rozdzielni na pomocnik kelnerski,
° wiekszej liczby zastawy stolowej do zmywalni | ze zmywalni,

Tac tych zasadniczo nie stosuje sie do bezposredniej obstugi go-
sci, z wyjgtkiem obstugi w pokoju hotelowym. Wowczas przenosi sie
na nich zarowno potrawy, jak i kompletng zastawe stotowa.

Techniki przenoszenia tac

Sposob przenoszenia tac zalezy od ich wielkosci i obcigzenia. Jedno
pozostaje niezmienne:

° tace przenosi sie zawsze w lewej rece — wysunietej do przodu ub
uniesionej nad lewym barkiem.

Podczas przenoszenia tac niezmiermnie istotny jest sposob cho-
dzenia. Kazdy kelner potrzebuje pewnego czasu i ¢wiczen, aby przy-
SWoIC sobie technike poruszania sie w odpowiedni sposob. Chod po-
winien by¢ dynamiczny, ale nie szybki — nie moze by¢ mowy
0 jakimkolwiek pospiechu. Nalezy unika¢ wykonywania nagtych zwro-
tow oraz naglego zatrzymywania sie. Aby nie dopusci¢ do rozkotysa-
nia tacy, nalezy stawiac krotkie, pewne kroki bez zbednego balanso-
wania cialem. Jezeli zajdzie taka koniecznosC, tace nalezy
przytrzymac prawg rekg, skorygowac jej utozenie idalej przenosic
w lewej rece.,

Rozdziat 5.

Zastosowanie tac duzych:

*  do przenoszenia potraw
z ekspedycji,

* do przenoszenia wigkszej
liczhy zastawy,

* do przenoszenia zastawy do
zmywalni.

Sposeh przenoszenia tacy zalezy
od jej:

*  wielkosci,

*  obcigzenia.

Zapamietaj!

Tace nosi sie zawsze w lewej
rece — przed sobq lub nad
barkiem.

Odpowiednie obcigzenie tacy
ulatwia jej przenoszenie — cigz-
sze i wyzsze przedmioty ustawia
sig blizej ciala.
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Rozdziat 5.

Taca nie powinna dotykaé ubra-
nia kelnera ani leze¢ na jego
przedramieniu.

Niezwykle istotne jest odpowiednie obcigzenie, to znaczy wia-
Sciwe roziozenie ciezaru oraz utozenie sprzetu na tacy.

Nalezy zadbac:
e aby tace byly odpowiednio wywazone — srodek ciezkosci powi-
nien znajdowac sie mozliwie blisko dioni,
* aby tace nie byly przetadowane — wyglagda to nieestetycznie oraz
szkodzi zdrowiu kelnera,
e aby przenoszone przedmioty nie dzwonity, tzn. nie obijaly sie
0O siebie.

Tace okrggle, bez wzgledu na wielkosc,
przenosi sie przed sobg na lewej dtoni 0d-
wroconej wnetrzem do gory. Taca powinna
pewnie spoczywac na szeroko rozstawio-
nych palcach. Spdd tacy nie powinien do-
tykac przedramienia, dlatego tez lewa reke
nalezy wysungc do przodu, aby:

e ramie i przedramie tworzyly prawie kat
prosty,
* brzeg tacy nie dotykat ubrania.

Whasciwy sposéb noszenia tacy okrggtej

Srodek ciezkosci zatadowanej
tacy powinien znajdowac sig
na doni.

Duze tace przenosi si¢ nad
barkiem.

Zapamietaj!

Nigdy nie nos zbyt przeladowa-
nych tac — to szkodzi zdrowiu

i zle wyglada.
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Ukladajgc na tacy zastawe stolowa i sprzet, nalezy pamietac, aby
Srodek ciezkosci spoczywat doktadnie na dioni. Pozwoli to na fatwe
utrzymanie tacy w rownowadze. Tace zastawiong naczyniami podnosi
sie, zsuwajac ja powoli ze stolika na wysunietg do przodu lewa dion.
W taki sam sposob przenosi sie rowniez srednie tace prostokatne.

W tym wypadku tace uklada sie na dioni tak, aby jej diuzsze boki byty
prostopadie do przedramienia.

Przenoszenie tac duzych

Duze tace, ze wzgledu na znaczne obcigzenie, przenosi sie na dioni
ponad lewym barkiem. Niezwykle istotny jest wiasciwy sposob jej
podnoszenia. Podczas wykonywania tej czynnosci postepuje sie

w nastepujgcy sposob:

* staje sie blisko tacy na szeroko rozstawionych nogach,
* ygina sie kolana, przenoszac ciezar ciala na noge wysunietg do
przodu — nalezy przy tym mie¢ wyprostowane plecy,
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* prawg rekg do potowy zsuwa sie tace z powierzchni, na kiorej sie
znajduje,

* odwrdcong lewa dion umieszcza sie na srodku spodu tacy,

* zsuwa sie tace do korica, podnosi jg ponad lewy bark i jednocze-
Snie obraca dion tak, aby palce znalazly sie za gtowa,

e dla zachowania rownowagi przez caly czas tace przytrzymuje sie
prawa reka,

® PO sprawdzeniu stabilnosci uchwytu mozna zwolnic prawa reke.

Taca nie powinna dotykac glowy kelnera, nie moze tez opierac
sie na jego barku, dlatego nalezy nieco odsungc lewg reke od siebie.
Opisany sposob przenoszenia duzych, bardzo obcigzonych tac nad
lewym barkiem jest zarezerwowany wytacznie dla mezczyzn., Widok
kobiety niosgcej bardzo obcigzong tace nad barkiem Zle swiadczy
0 organizacji pracy i wyglada nieelegancko.

Niekiedy duze tace zaopatrzone sg w uchwyty, ktdre pozwalajg
na przenoszenie ich w obu rekach przed sobg. Ten sposob przeno-
szenia dopuszcezalny jest jedynie podczas prac przygotowawczych,
kiedy trzeba przeniesc wiecej sprzetu. Nie nalezy tego robi¢ w obec-
nosci gosci, atym bardziej podchodzic do stolika z tacg trzymang
w obu rekach.

Whasciwy sposéb noszenia duzej obcigzonej tacy

Ponadto nalezy postepowac wediug nastepujgcych zasad:

° pustych tac nigdy nie nosi sie pod pacha lub w inny mato este-
tyczny sposob,

° tac nie powinno sie przenosic nad glowami gosci ani ustawiac na
ich stoliku,

* Ukladajac bgdz zdeimujac zastawe z tacy trzymanej na rece, nalezy
zadbac, aby taca byla przez caly czas rownomiemie obcigzona.

Tace z uchwytami mozna prze-
nosi¢ w obu rekach, ale nigdy
w obecnosci gosci.

Zapamietaj!
Nigdy nie przeno$ tac pod pachq
ani ponad glowami gosci.

Ukladajgce zastawe na tacy, na-

lezy dbac o jej réwnomierne ob-
cigzenie.
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Rozdziat 5.

Zapamietaj!

Niosqc tace, nie popisuj sig
swojq zrecznoscig, to niehez-
pieczne.

532

Talerze przenosi sie w rece le-
wej, prawa reka pozostaje
wolna.

Wyktadajge talerze na stolik,
kelner nie powinien prosi¢ gosci
0 pomoc W przesuwaniu elemen-
tow nakrycia.

W wyjgtkowych sytuacjach kel-

ner moze jednorazowo prze-

nies¢:

* 3 talerze plaskie w lewej
i1 w prawej rece,

* 2 talerze glebokie w lewej
i 1 w prawej rece.
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Kelner niosacy tace musi zachowywac szczegdlng ostroznosé
— nie moze popisywac sie swojg zrecznoscig. Dobra obstuga
nie dopuszcza popisdw zonglerskich. Niefrasobliwos¢ zwiek-
sza ryzyko upuszczenia tacy, atym samym sprowadza nie-
bezpieczenstwo na gosci i samego kelnera.

PRZENOSZENIE TALERZY | BULIONOWEK

Talerze plaskie i glebokie z potrawami przenosi sie w rece lewej, a wy-
klada na stot rekg prawa. Talerzy glebokich nie nosi sie bezposrednio
w rece, ale ustawia na talerzu ptaskim.

Liczba talerzy przenoszonych w lewej rece nie powinna by¢ duza.
Nalezy sie ograniczy¢ do:

e trzech talerzy ptaskich,
e dwoch talerzy glebokich.

Reka prawa, jako reka podajgca, ze wzgledow praktycznych po-
zostaje wolna. Przy stoliku gosci kelner moze spotkac sie z koniecz-
noscig przesuniecia niektorych elementow nakrycia, aby bezpiecznie
i prawidtowo ustawi¢ talerz. Wowczas uzywa do tego prawej reki —
w zadnym razie nie powinien o to prosi¢ goscia.

W niektorych sytuacjach (jesli pomocnik kelnerski jest blisko,
a droga do stolu jest bezpieczna) dopuszcza sie noszenie jednego
dodatkowego talerza w prawej, wolnej rece — pozwoli 1o przenosic
jednorazowo cztery talerze plaskie i trzy glebokie. Jesli w ten sposob
podaje sie danie giowne do czteroosobowego stolika, wszyscy go-
scie otrzymuijg je rownoczesnie.

Przenoszenie jednego talerza

Przenoszenie jednego talerza plaskiego i bulionéwki na talerzu plaskim
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Talerz uimuje sie od gory kciukiem, od dotu zas palcem wska-
zujgcym i srodkowym ustawionymi do siebie prawie pod katem
prostym. Podczas stawiania talerza na stole stosuje sie ten sam
chwyt, tyle ze palcami prawej reki. Talerza nie nalezy chwytac¢ zbyt
gleboko, aby spdd pozostat wolny. Podajgc potrawy na mocno
wygrzanych talerzach, ujmujemy talerze przez serwete, zachowu-
jac ten sam sposob utozenia palcow.

Przenoszenie dwdch talerzy (chwyt gérny)

L o ) : . Metody przenoszenia dwoch ta-
Po wiasciwym uchwyceniu jednego talerza drugi nalezy ustawiC nanasa-  lerzy plaskich:

dzie kciuka oraz na wyciagnietych ku gorze pozostatych dwdch palcach. *  chwytem gérnym,

*  chwytem dolnym.

Przenoszenie dwdch talerzy chwytem gérnym a) plaskich, b) gtebokich

Przenoszenie dwdch talerzy (chwyt doiny)

Przenoszac dwa talerze, pierwszy talerz nalezy uchwycic kciukiem i pal-
cem wskazujgcym. Drugi nalezy wsunac pod spod, az do palca wska-
Zujgcego, tak by jego brzeg znalazt sie pod nasada kciuka. Od spodu
talerz podpieramy pozostalymi, szeroko rozstawionymi palcami.

Przenoszenie trzech talerzy

Aby przeniesc trzy talerze, dwa talerze na-
lezy uchwyci¢ pewnie chwytem dolnym.
Skreci¢ nadgarstek do siebie, na brzegu
drugiego talerza i na przedramieniu usta-
wiC trzeci talerz.

Przenoszenie dwdch talerzy plaskich chwytem dolnym




Punktem wyjscia do przenosze-
nia trzech talerzy plaskich jest
pewne trzymanie dwdch talerzy
chwytem dolnym.

Wigkszq liczhe czystych talerzy
przenosi sie w obu rekach.

Przenoszenie trzech talerzy plaskich

Przenoszenie wiekszej liczby czystych talerzy

Wiekszg liczbe czystych talerzy, zarowno plaskich, jak i gtebokich,
mozna przenosi¢ bezposrednio w rece. Umuje sie je oburgcz przez
serwete lub ustawia na dioni przykrytej serwetg. W ten sposob prze-
nosi sie talerze z rozdzielni do stolika pomocniczego. Na tacy lub na
dtoni wylozonej serweta kelner przenosi odpowiednig liczbe talerzy ze
stolika pomocniczego do stolika gosci | tam je wykiada.

Przenoszenie wiekszej liczby czystych talerzy

Dwie bulionéwki mozna przenosi¢
w rece chwytem gérnym.
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Przenoszenie bulionéwek

Zupy w buliondwkach i filizankach stawiane sg na spodku i w ten spo-
sOb serwowane gosciom. Ze wzgledow praktycznych najlepiej do ich
przenoszenia uzywac tacy kelnerskiej. Jezeli nakrycie do zupy
chcemy przeniesc bezposrednio w rece, postepujemy podobnie jak
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przy przenoszeniu talerzy chwytem gormym: lewg reka chwytamy dwa
nakrycia, a prawg ewentualnie trzecie. Z nakryciami podchodzimy do
stolika i ustawiamy je, stajgc z prawej strony gosci.

Przenoszenie bulionowek a) w rece, b) na tacy

PRZENOSZENIE SZKLA | FILIZANEK

Kieliszki oraz szklanki, zarowno puste, jak i napetnione, przenosi sie na
tacy w pozycji stojacej. Ustawiajgc kieliszki na tacy, nalezy zadbac,
aby ich czasze nie stykaly sie ze soba. Zbyt bliskie ich ustawienie
sprawia, ze zaczng dzwonic, stwarza tez mozliwosc pekniecia.

Podobnie przenosi sie filizanki z kawg oraz filizanki z wrzatkiem do
herbaty. Na tacy ustawia sie wowczas wszystkie niezbedne dodatki.
Przenoszac napetnione naczynia, nalezy unikac ryzykownego balan-
sowania tacg, aby ich zawartos¢ nie rozlewata sie na tace.

Przenoszenie kieliszkow i filizanek

Rozdziat 5.

Do przenoszenia wigkszej liczby
buliondwek nalezy uzywac tacy.

533

Szklanki, kieliszki i filizanki na-
lezy zawsze przenosic na tacy.

Kieliszki powinno sig ustawi¢

tak, aby nie stykaly sie ze sobg.

Zapamietaj!
Przenoszqc napelnione naczy-
nia, unikaj balansowania tacg.
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PRZENOSZENIE SZTUCCOW

Sztucce wykladane do nakrycia, przed podaniem potrawy, mozemy
przenosic Na dwa sposoby:

Przenoszenie sztuécow: * wigkszg liczbe — na tacy wylozonej serwets,
* wigkszq liczbe na tacy, * pojedyncze sztuki — w serwecie kelnerskiej (podczas prac przygo-
*  pojedyncze sztukiw serwecie.

towawczych).

Wielkosc tacy powinna by¢ odpowiednio dobrana do liczby prze-
noszonych sztuccow, a serweta wyscielajgca tace powinna byc¢ bez-
wzglednie czysta.

Przenoszenie sztuécow: a) przy obstudze (przyktad ulozenia na tacy) b) podezas prac przygotowawczych

sl PRZENOSZENIE POLMISKOW

Sposdb przenoszenia potmiskow uzalezniony jest od ich ksztattow,
wielkosci i przeznaczenia. Zarowno porcelanowe, jak i metalowe pot-
miski uzywane sg do:

* wieloporcjowego podawania potraw na stolik gosci,

° serwowania przystawek, dan glownych idodatkow w serwisie
francuskim,

* serwowania potraw na przyjeciach stojacych.
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Rozdziat 5.

Przenoszenie matych potmiskow

Male potmiski, ktore ustawia sie na stole gosci, przenosi sie w lewej

rece, podobnie jak talerze plaskie: Mate pétmiski przenosi sig po-
dobnie jak talerze plaskie —
° jeden potmisek przenosi sie w trzech palcach, chwytem gornym.

e dwa poimiski przenosi sie chwytem gomym.

Pdtmiski owalne nalezy chwytac za brzeg dtuzszej krawedzi, aby ob-
cigzenie reki byto jak najmniejsze.

Przenoszenie duzych potmiskow

Duze pdimiski uzywane w serwisie francu-
skim przenosi sie pojedynczo na odwrdco-
nej lewej dioni. Serwuje sie z nich zarowno
ciepte, jak i zmne dania oraz dodatki. Aby
ochroni¢ dior i przedramie, nalezy pod pdt-
misek podiozyC serwete kelnerska. Sztucce
serwisowe powinno sie ulozy¢ na poimisku.
Nigdy nie przenosi sie pdimiska, trzymajgc

jego brzeg, gdyz utrudnia to serwowanie :
potraw Przenoszenie matych pétmiskow

1. Omoéw metode przenoszenia sredniej tacy okragte;.

Jakie znaczenie ma wiasciwe obcigzenie tacy?

3. Omoéw kolejnos¢ czynnosci podczas podnoszenia tacy ze
stolika nad lewy bark.

4. Omow sposoby przenoszenia talerzy ptaskich, gtebokich
i buliondwek.

5. Jaknalezy przenosi¢ sztuéce?

N
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