zawod: kelner
przyktadowe rozwiazanie zadania

Przykladowe rozwigzanie zadania praktycznego z informatora

TYTUL

Projekt realizacji prac zwiqzanych z przygotowaniem i organizacjq obstugi
przyjecia z okazji oficjalnej wizyty delegacji szesciu krajow w Polsce oraz
wykonanie pierwszego nakrycia stotu.

ZALOZENIA

— rodzaj przyjecia: przyjecie okolicznosciowe - z okazji oficjalnej wizyty w Polsce
delegacji szesciu krajow,

— uczestnicy przyjecia: w sktad kazdej delegacji wchodzq cztery osoby, strone polskq
reprezentuje szes¢ 0sob — tqcznie 30 0sob,

— miejsce przyjecia - restauracja dysponujqca stotami o wymiarach 80xI120cm i
80x80cm, w sali konsumenckiej o powierzchni ok. 100 m’

— rozpoczecie przyjecia — godz. 1 9%

— potrawy: aperitif, uroczysty obiad,

— dodatkowe informacje: podczas obiadu bedq wygloszone krotkie przemowienia,

— do dyspozycji: szkic sali konsumenckiej, wykaz potraw i napojow, wykaz naczyn
szklanych, wykaz sztuc¢cow,

— nalezy dobrac: bielizne stolowq, zastawe stotowq, sprzet;

* do opracowania: projekt realizacji prac zwiqzanych z obstugq przyjecia,
» do wykonania: pierwsze nakrycie stotu na cztery osoby.

WYKAZ PRAC WCHODZACYCH W SKEAD PRZYGOTOWANIA OBSLUGI
KELNERSKIEJ I JEJ WYKONANIA

opracowanie oferty kulinarnej,

ustawienie stotow,

ustalenie miejsc przy stole,

przygotowanie propozycji dekoracji stotu,

opracowanie planu obstugi gosci,

przygotowanie wykazu bielizny, zastawy stolowej i sprzetu,
sporzqdzenie harmonogramu podawania potraw i napojow,
przygotowanie pierwszego nakrycia stotu.

o NN N W=

PROPOZYCJA MENU

Proponuje, uwzgledniajqc oprawe i charakter przyjecia oraz wykaz potraw i napojow, menu:
Przekqgska zimna
Rolada z karpia w galarecie z rodzynkami i warzywami i sosem czosnkowo — rozmarynowym
Zupa
Barszcz bialy z grzybami lesnymi
Danie glowne 1
Pieczen cieleca w sosie z kurek, ziemniaki z wody z mastem koperkowym, satata zielona po
polsku
Danie gltéwne 2
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Przepiorki duszone w miodzie pitnym z sosem migdalowo — sliwkowym z marchewkq karotkq
z wody, bukietem satat i kopytka

Deser

Plongca antonowka smazona w miodzie i trojniaku z konfiturq truskawkowq
Sernik krakowski

Napoje

Kompot jabtkowo — Zurawinowy

Woda stotowa

Kawa espresso

Herbata lisciasta

Alkohole

aperitif: wino musujqce

wodka do zimnej przekqski: wytrawna stolowa o smaku specjalnym

wino do dania gtownego 1: biate wytrawne

wino do dania glownego 2: czerwone wytrawne

Dodatki

Pieczywo mieszane

PLAN USTAWIENIA STOLU I USTALENIE MIEJSC PRZY STOLE

Miejsce dla jednego goscia przy stole powinno wynosi¢ 60 do 75cm, odlegtos¢ pierwszego
zestawu nakry¢é od krawedzi stotu powinna wynosi¢ od 45 do 55 cm. Poniewaz w trakcie
przyjecia bedq wygtaszane przemowienia, nalezy ustawic krzesta dla gosci w taki sposob, aby
zaden z gosci nie siedziat do nikogo tytem - przewiduje ustawienie stotu w ksztaicie litery U i
rozmieszczenie gosci po zewnetrznej stronie stotu.

Potrzebna do rozmieszczenia 10 nakry¢ diugos¢ boku stotu wynosi 9x70cm +
2x45cm=720cm, czyli nalezy ustawi¢ w podstawie 6 stolow i po 5 stotow w ramionach.
Lqcznie 16 stotow o wymiarach 80x120cm.

Miejsca ustalone dla poszczegolnych gosci nalezy oznaczyé umieszczonymi przed nakryciem
wizytowkami z imieniem i nazwiskiem oraz proporczykami z barwami narodowymi
poszczegolnych krajow. Polacy, jako gospodarze zajmq miejsca centralne oraz ostatnie przy
stole.

PROPOZYCJA DEKORACJI STOLU

W centralnym miejscu stotu proponuje umiesci¢ owalnq dekoracje kwiatowq w kolorze
biato—czerwonym, a po jej obu stronach Swiece; na ramionach stotu po
2 mniejsze kompozycje kwiatowe, a miedzy nimi Swiece.

PLAN OBSLUGI GOSCI

Nalezy zaplanowaé, ze przyjecie bedzie obstugiwaé 4 kelnerow tak, aby 7 — 8 gosci
obstugiwat jeden kelner.

Kelnerzy bedq podawac potrawy i napoje zgodnie z ustalonq kolejnosciq pracujac w dwu
kierunkach tak, aby Zaden gos¢ nie odczut braku troski ze strony obstugi.

Przewidziana jest wymiana nakryc¢ przed deserem. Kelnerzy bedq korzysta¢ z pomocnikow,
wozkow kelnerskich i do flambirowania. W trakcie przyjecia przebywajq w poblizu stotu
bedqc gotowi do serwowania napojow na zZyczenie gosci. Na biezqco usuwajq wykorzystanqg
zastawe dbajqc o estetyke stotu w trakcie catego przyjecia.
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SZKIC SYTUACYJNY OBSEUGI GOSCI
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WYKAZ BIELIZNY, ZASTAWY STOLOWEJ I SPRZETU

Do nakrycia stotow nalezy przygotowac:

molton 730x90cm — Iszt. i 610x90cm — 2szt.

obrus stotowy bialy 780x 140cm — Iszt. i 660x140cm - 2szt. +zapas
skirting o diugosci 1920cm

serwetki ptocienne 60x60cm - 60szt.

Do podania potraw i napojow nalezy zgromadzi¢ naczynia porcelanowe, szklane i sztucce z
zapasem minimum 30%

naczgynia porcelanowe:

talerz ptaski o 21cm — 30szt.

talerz ptaski o 17cm — 30 szt.

bulionowka z podstawkq — 30 szt.

talerz ptaski o 27cm — 60szt.

salaterka okrqgta — 12szt.

talerz ptaski o 17cm — 30szt.

sosjerka — 20szt.

talerz ptaski o 15¢cm — 30szt.

talerz patera o 33cm — 9szt.

dzbanek do kawy — 10szt. o pojemnosci 500cm’
filizanka z podstawkq do kawy mokka — 30szt.
cukiernica — 12szt.

dzbanek do wrzqtku — 15szt.

czajniczek do herbaty — 30szt.

filizanka z podstawkq do herbaty — 30szt.

naczgynia szklane:

kieliszek do wina musujqcego nr 2 — 30 szt.
kieliszek do wodki nr 6 — 30szt.

kieliszek do wody nr 1 — 30 szt.

kieliszek do wina biatego nr 5 — 30 szt.
kieliszek do wina czerwonego nr 3 — 30 szt.
kompotierka nr 16 — 30 szt.

talerzyk — podstawka — 30 szt.

dzbanek do wody — 12 szt.

sztucéce dla gosci:

widelec i noz do ryb nr 4 — 30 szt.

tyzka Srednia do bulionu nr 9 — 30 szt.

widelec i noz do dania gtownego z zestawu nr 1 — 60 szt.
tyzka do kompotu nr 13 — 30 szt.

tyzka i widelec z zestawu nr 3 — 30 szt.

tyzeczka do cukru nr 11 — 12szt.

widelczyk do ciast nr 26 — 30 szt.

tyzeczka nr 12 — 30 szt.

tyzeczka nr 10 — 30 szt.
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sztuéce do serwowania potraw:

sztucce nr 27 — 12 szt.

tyzka i widelec nr 15 — 10 szt.

tyzka nr 6 — 5 szt.

inne:

wizytowki — 30 szt., proporczyki — 30 szt., podtalerz — 30 szt., menaz do przypraw — 12 szt.,
lichtarze — 8 szt., swiece — 24 szt., dekoracje kwiatowe, wozek kelnerski 4 szt ,wozek do
flambirowania 1 szt, tace kelnerskie antyposlizgowe

HARMONOGRAM PODAWANIA POTRAW I NAPOJOW Z OKRESLENIEM
CZASU I SPOSOBU ICH PODANIA.

Potrawa lub napdj Czas podania Sposob podania
aperitif — wino 19%0__ 1915 metoda  francuska —  podanie  tacy
musujqce z napojem do pobrania przez gosci
przemowienie powitalne
1915 __ 1930
przekaska zimna ustav'vio‘na na stole przed rozpoczeciem
1930__ g% przyjecia ,
wédka me{qda francuska — nalewanie do kieliszkow
gosci
upa 19%5__ 20" metoda niemiecka - podawanie
wyporcjowanej zupy w bulionowkach
dania gltowne 1 metoda francuska — serwowanie dan na
dania glowne 2 talerze gosci
salata. bukiet salat podana wieloporcjowo — ustawiona na stole w
’ salaterkach
kompot 20" —21" metoda niemiecka — podany jednoporcjowo w
kompotierkach
vwv;Z(o) ZZ’?VVOVZ Zfawne me{oda francuska — nalewanie do kieliszkow
wytrawne gosat
przemowienia 21" — 217"

(zmiana nakrycia stofowego na deserowe)

deser podany wieloporcjowo — ustawiony na stole na
sernik krakowski paterach

antondwia metodq  francuskq (po’ Sflambirowaniu)

2730 __ 5500 serwowanie na talerzyki gosci
kawa metoda francuska — nalewanie do filizanek
herbata ustawiony wrzqtek w dzbankach
i podawanie esencji w czajniczku
wodd ustawiona na stole w dzbankach przed

rozpoczeciem przyjecia
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SCHEMAT PIERWSZEGO NAKRYCIA STOLU

1 — podtalerz

2 — talerz do przystawki
3i5—noze do dan gtownych
41 6 —widelce do dan gtownych
7 — tyzka do bulionu

8 —noz do ryb

9 — widelec do ryb

10 — kieliszek do wina czerwonego
11 — kieliszek do wina biatego
12 — kieliszek do wodki

13 — kieliszek do wody

14 — talerz do pieczywa

15 — serwetka ztamana w stozek
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DOKUMENTACJA Z WYKONANIA PRAC

Wykonatam pierwsze nakrycie stotu (dostepnego na stanowisku egzaminacyjnym) na
cztery osoby zgodnie ze schematem nakrycia zaproponowanym w projekcie realizacji
prac. Uwzglednitam zaproponowane w projekcie menu, kolejnos¢ i sposob podawania
potraw oraz dostepne na stanowisku elementy nakrycia stotu.

Opis efektu wykonania:
— blat stotu przykryty moltonem,

— stot nakryty obrusem biatym zwisajqcym ze wszystkich stron stotu nie wiecej niz 25-
30cm,
dla kazdego z czterech gosci:

— podtalerz ustawiony w odlegtosci 1,5cm od brzegu stotu,

— odleglos¢ ustawienia nakrycia dla jednej osoby od brzegu stotu nieznaczna (mata),
— odwrotna kolejnos¢ utozenia sztu¢cow do kolejnosci podawania potraw,

— kieliszek do alkoholu do 1 dania gtownego ustawiony nad nozem do niego,

— pozostate naczynia szklane ustawione w kolejnosci ich wykorzystania:
o naczynie do alkoholu podawanego do przekqski i wody w kierunku miejsca dla
goscia od kieliszka do alkoholu podanego do 1 dania glownego,
o naczynie do alkoholu podanego do 2 dania zasadniczego za kieliszkiem
kieliszka do alkoholu podanego do 1 dania glownego ku srodkowi stotu,

— sztuéce utozone w ilosci 4 po prawej i 3 po lewej stronie,

— talerz do pieczywa ustawiony na wysokosci koncowki widelca do dania gtownego,
— jednakowe odstepy pomiedzy nakryciami,

— dekoracja (kompozycja kwiatowa) umieszczona w centralnym miejscu stotu,

— serwetki zlamane w stozZek, umieszczone w miejscu nie ograniczajqcym obstugi
gosci.
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