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Klasa II c Wydawanie dań

Nauczyciel: mgr inż. Marek Zborowski
Przedmiot: Wydawanie dań (2 h/ tydzień)
Data: 26.10.2020 (2 h)
Temat: Charakterystyka metod obsługi konsumentów- metoda angielska.
Kontakt: n.m.zborowski@ptz.edu.pl
a) W ramach zajęć proszę wpisać do zeszytu powyższy temat.
b) Na podstawie poniższych materiałów przygotuj notatkę dotyczącą metody angielskiej obsługi konsumentów.
c) Sporządź notatkę w której uwzględnisz:
- charakterystykę metody;
- zastosowanie;
- wady;
- zalety;
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Przygotowanie dodatkowego stolika (gerydonu)

Dodatkowy stolik moze naleze¢ do sprzetu stacjonarnego, szczegdlnie w lokalach, w kté-
1ych zwyczajowo przyiela si¢ ta forma obshugi goscia. W innych lokalach mozliwe jest
réwniez dostawianie go do stohu w razie potrzeby. Stolik trzeba tak ustawic, aby w miare
‘mozliwosci wszyscy goscie mogli wygodnie abserwowaé proces nakladania potraw na tale-
1ze 2 pétmiskéw. Zamiast stolikéw serwisowych uzywa sie réwniez wozk6w serwisowych.
Muszg mie¢ one takg wysokos¢, jaka maa stoly konsumpcyine (zwykle 75 cm, dhugosé
80 cm, a szerokos¢ 40 cm). Do krétszego boku wézka powinna byc zamocowana polka
(ok. 30 cm), kiora w razie koniecznosci przediuzy wézek. Kazdy stolik musi byé nakryty
serweta. Stolik pomocniczy lub wézek serwisowy moga by¢ wykorzystywane do przygoto-
wania zimnego bufetu, bufetu z deserami lub alkoholami (np. z szampanem lub bialym
winem w wiaderku do chiodzenia) i moga sta przy stole gosci dhuzszy czas. Pelnig one
wedy funkcj¢ powierzchni uzupehniajacej.

Ryc. 14.13. Serwis angielski

Zasady obowiazujace w serwisie angielskim

« Przygotowanie stolika pomocniczego polega na ustawieniu podgrzewaczy, przyniesie-

niu czeéciowo przygotowanych potraw na pétmiskach, w patelniach, kokilkach czy nel-

sonkach, przygotowaniu sztuécéw serwisowych i ulozeniu ich w serwecie na talerzu,

Bezposrednio przed serwisem nalezy przyniesc podgrzane talerze.

Kelner prezentuje naczynia z potrawami wszystkim gosciom i opisuje fe.

Podczas pracy kelner powinien utrzymywac kontakt wzrokowy z gosémi.

Do porcjowania lub tranzerowania potraw uzywa sie specialnych sztuccow do tranzero-

wania. Widelca nie powinno si¢ wbija w elementy migsne. Aby przytrzymac element,

lekko uciska si¢ go wybrzuszong czeécia widelca.

« Powyporcjowaniu potraw mozna ulozy¢ je na wygrzanych talerzach i tak przygotowarne
dania podac gosciom (najczgsciej stosowany wariant) lub wyporcjowac je na péimisku
i 2 niego zaserwowa¢ na talerze ustawione przed goscmi,

 Podczas nakladania potraw na talerze lub péimiski - w przeciwieristwie do serwisu
francuskiego - kelner pracuje obiema rekami.

© Talerz nie moze by¢ przeladowany, poszczeg6lne elementy musza by¢ estetycznie ulozone.

« Sos lub sok (miesny lub inny), jaki otrzymuie sie w trakeie przyrzadzania potrawy, na-
biera sig lyzka. Spod hyzki wyciera sig widelcem nad potmiskiem. Ma to zapobiec Scie-
kaniu sosu na st} lub brzeg talerza
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PRYWATNE TECHNIKUM
ZAWODOWE
W NOWYM SACZU




