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1.

2.

Temat lekcji: Kelnerski system obstugi konsumenta.

Cel ogélny - uczen:
Ksztaltuje umiejetnosci prawidtowej obstugi konsumenta indywidualnego
przy stole.
Cele operacyjne — uczen:
*  przedstawia ogodlne zasady  ukladania  zastawy  stolowej
do poszczegolnych positkow,
* wymienia kolejnos¢ podawania potraw,
* wylicza zakres czynnosci wykonywanych z prawej i lewej strony
konsumenta,
* ilustruje zasady uktadania potraw na talerzach i potmiskach,
* objasnia sposoby serwowania potraw i napojow,
* przygotowuje stanowisko pracy,
* uktada zastawe stotowq dla poszczegolnych positkow,
* podaje potrawy w odpowiedniej kolejnosci,
* wykonuje prawidtowo czynnosci z prawej i lewej strony konsumenta,
* serwuje potrawy i napoje,
*wyrabia u siebie umiejetnos¢ wspolpracy w grupie w czasie zajec
praktycznych.

4. Formy pracy:

- indywidualna,
- W grupach.

6. Srodki dydaktyczne:

7.

- naczynia stolowe,

- sztucce,

- bielizna stotowa,

- instrukcje,

- papier i pisaki, kartki, magnesy ,

- Schematy czynnosci wykonywanych z prawej i lewej strony konsumenta,
- ksigzki, czasopisma i fotografie,

- modele/atrapy potraw i napojow.

Metody pracy:
- pogadanka



- ,,Szepczgce grupy”,

-, dywanik pomystow”,

- sceny symulacyjne, ktorych wynikiem jest tworzenie plakatu,
- pokaz nauczyciela,

- ¢wiczenia praktyczne

- inscenizacja.

8. Literatura:

11.

- podrecznik: R. Szajna, D. L.awniczak: "Obstuga gosci”

- ksigzki: ,,O zachowaniu si¢ przy stole”, ,,Organizacja pracy w zakladzie
gastronomicznym”

- czasopisma: ,,Kuchnia”

Przebieg zajed:

I Czesé wprowadzajgco-organizacyjna:

a) sprawdzenie obecnosci,

b) sprawdzenie przygotowania do zajec: stroju roboczego, wyposazenia
I dokumentaciji,

c) podanie tematu lekcji,

d) przedstawienie celow, metod i form pracy.

II Czesé zasadnicza — instruktaZ bieigcy:

a) wprowadzenie do lekcji przez nauczyciela,

b) ,,dywanik pomystow” — uczniowie wpisujq kolejno na plakacie
prawidlowe zwroty grzecznosciowe, w momencie, gdy wyczerpig si¢
pomysty uczniom, nauczyciel rozktada im karteczki z prawidlowymi
i nieprawidtowymi zwrotami (Zaf. 1. Pomoce); zadaniem uczniow bedzie
wybranie tych dobrych, a odrzucenie ztych, wspolnie z nauczycielem
korygujq bledy,

C) uczniowie dzielg sie losowo na ,,szepczgce grupy” — kazda z grup
rozwiqzuje inny problem: (1) kolejnos¢ podawania potraw, (2) kolejnos¢
podawania potraw gosciom, (3) zasady uktadania potraw na talerzach
i potmiskach; nastgpnie jedna osoba prezentuje wnioski grupy, a reszta
uczniow ewentualnie poprawia lub uzupetnia je wraz z nauczycielem,

d) rozwigzywanie problemu zwigzanego z prawidlowq /z odpowiedniej
strony/ obstugg konsumenta przy stole poprzez zastosowanie SCEN
symulacyjnych wynikiem, ktorych jest plakat,

uczniowie losujg zadania do przedstawienia (Zal. 2. Pomoce): obstuga
konsumenta przy stole, podawanie potraw metodq niemieckq, francuskgq,
angielskq, rosyjskq,; kazdy otrzymuje opis zadania i instrukcje;

ich zadaniem jest prawidlowo nakryc i obstuzy¢ konsumenta zwracajgc
uwage na to, z ktorej strony kiedy podejs¢ do konsumenta, nastepnie
wyszuka¢  sposrod — rozsypanych — przez  nauczyciela  karteczek



(Zal. 3. Pomoce) te, ktore dotyczyly ich zadania i przypiecie ich do

plakatu w odpowiednim miejscu,

POKAZ - nauczyciel zademonstruje jak prawidlowo serwuje sig

z potmiska,

celem calego zadania jest uzyskanie na plakacie zakresu czynnosci, ktore

nalezy wykonac z lewej i prawej strony konsumenta,

e) czes¢ praktyczna:

- uczniowie wykonujq céwiczenia praktyczne, wydajq potrawy w kuchni

na roznych stanowiskach, obstugujq konsumentow w Sali konsumenckiej,

prowadzq sprzedaz towaru z bufetu, ¢wiczq serwowanie z potmiskow,

- w czasie wykonywania przez uczniow ¢wiczen nauczyciel:

* koryguje bledy,

* koordynuje prace grupy,

* zwraca uwage na prawidtowo wykonywane ¢wiczenia,

* wykonuje obchody stanowisk.

11 Czes¢ koncowa — instruktaz koncowy:

a) zlecenie sprzqtania stanowisk pracy,

b) omowienie przez nauczyciela realizacji lekcji: celow, metod i form
pracy,

C) omowienie wspolne nauczyciela i uczniow najczesciej popetnianych
btedow i wskazanie ,,mocnych stron” wychowankow,

d) podsumowanie wiadomosci o obstudze konsumenta przy stole —
Inscenizacja prawidtowej, petnej obstugi konsumenta,

e) samoocena uczniow — wypetnienie ,,arkusza samooceny ”,

f) ocena pracy uczniow dokonana przez nauczyciela,

9) uzupetnienie dokumentacyi,



Zal. 1. Pomoce: ,,dywanik pomystow”

Dzien dobry.

Czesc.

Zapraszam do tego stolika.

Siadajcie tutaj!

Prosze.

Kelner podal kart¢ menu i odszed! od stolika.

Stlucham pana/pania.

Prosz¢ uprzejmie.

Co moge pani/panu podac?

Czego pan/pani sobie zyczy?

Czego pan/pani chce?

Dzi¢kuje.

Do widzenia panie dyrektorze!




Zapraszam ponownie do naszej restauracji.

Czy coS$ jeszcze pani/panu podac?

Czy chce pan/pani juz rachunek?

Przyjdzie pan/pani jeszcze?

Smacznego.

Prosz¢ bardzo zostawi¢ wierzchnie odzienie/plaszcz w szatni.

Prosze si¢ rozebrac i dopiero przyjs¢ do restauracji.




Zal. 2. Pomoce: sceny symulacyjne, ktorych wynikiem jest tworzenie
plakatu

Podawanie potraw metoda niemiecka/serwis talerzowy.

Polega na podawaniu potraw wyporcjowanych w kuchni goracej.

Zadanie.
1. Podaj: barszcz czerwony z uszkami, kotlet saski, ziemniaki, zestaw

surowek.
2. Pamigtaj! Zanim podasz potrawy, podaj sztucce, aby konsument nie jadt

zimnych potraw!
3. Zastanow sig, kiedy, z ktorej strony podejdziesz! Pamigtaj o stosowaniu

prawidlowych zwrotow grzecznosciowych!



Zal. 2. Pomoce: sceny symulacyjne, ktorych wynikiem jest tworzenie
plakatu

Podawanie potraw metoda francuska/serwowanie potraw
z polmiskow.

Polega na tym, zZe potrawy przyniesione sa z kuchni w naczyniach
wieloporcjowych (na pélmiskach, w wazach, w salaterkach) przez kelnera
i przez niego sa przekladane/serwowane na talerz konsumenta przy stole.
Zanim kelner przystapi do serwowania potraw, musi nakry¢ konsumentowi
odpowiednie naczynie (np. talerz plytki) i sztucce.

W czasie serwowania kelner PODCHODZI do konsumenta Z LEWEJ
STRONY KONSUMENTA, prezentuje potrawe, a nastepnie sam przeklada
potrawe na talerz konsumenta. Moze rowniez przelozy¢ potrawe sam
konsument na swoj talerz, ale sztu¢ce na polmisku musza by¢ wowczas
zwrocone trzonkami w jego strone.

Nauczyciel pokaze jak zaprezentowaé potrawy i1 serwowacé z pOtmiska, potem
sprobuj 1 ty.

Nie zapomnij nakry¢ odpowiednie naczynia i sztufce zanim przystapisz
do serwowania potraw tg metoda!



Zat. 2. Pomoce: sceny symulacyjne

Serwowanie potraw metodg angielska/ ze stolika dostawczego
lub wozka kelnerskiego.

Polega na podawaniu potraw ze stolika dostawczego przysunigetego
do stolika konsumenta. Wowczas konsument ma mozliwos¢ obserwacji
kelnera podczas przekladania potraw z polmiska na talerz konsumenta.
W bezposredniej obecnosci konsumenta kelner np. tranzeruje migso, obiera
owoce, sporzadza rozne potrawy plonace i flambirowane, i podaje
konsumentowi.

Zapoznajcie si¢ z wozkiem kelnerskim — w wolnym czasie.

Co nalezy nakry¢ zanim bedziesz serwowac potrawy tg metoda?



Zat. 2. Pomoce: sceny symulacyjne

Podawanie potraw metoda rosyjska.

Polega na ustawieniu na stole pelnego nakrycia do podawanych potraw,
polmiskow i salaterek z potrawami/zakaskami zimnymi oraz napojow
zimnych zanim przyjda konsumenci. Mozna nakry¢ tez owoce i ciasta.
Stosuje si¢ ta metode przy organizowaniu przyje¢ tj. stol weselny,
urodzinowy, komunijny... Dania gorace moga by¢ serwowane metoda
niemiecka, francuska lub ustawiajac naczynia z potrawami na stole.

Zadanie.

1. Nakryj st6t ta metodg na 4 osoby.

2. Menu: potmisek wedlin, sos tatarski, satatka jarzynowa, pieczywo, zupa
krem z pieczarek z groszkiem ptysiowym, rolada z indyka, kopytka,
jarzyny z wody, woda mineralna, sok, szarlotka, kawa.

3. Podaj potrawy gorace wybrana metoda.



Zat. 2. Pomoce: sceny symulacyjne

Obstuga konsumenta przy stole.

Twoim zadaniem jest prawidtowe obstuzenie konsumenta od momentu wejscia
do restauracji, az do wyjscia z niej.

Konsument zaméwi pelny obiad.

Powodzenia!

Zwro¢ szczegdlng uwage na stosowanie prawidlowych zwrotow

grzecznosciowych oraz podejscie do konsumenta z odpowiedniej strony.
Stosuj higieniczne chwyty podczas przenoszenia naczyn i sztu¢cow!
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Zat. 2. Pomoce: sceny symulacyjne

Losy:

Obsluga konsumenta przy stole.

Serwowanie potraw metoda niemiecka.

Serwowanie potraw metodg francuska.

Serwowanie potraw metoda angielska.

Serwowanie potraw metod3 rosyjska.

Serwowanie potraw metod3 francuska.
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Zat. 3. Pomoce: tworzenie plakatu

Podanie karty.

Prezentacja win i wodek.

Napelnianie kieliszkow z karafek, butelek.

Napelnianie filizanek z dzbankow z kawa i herbata.

Podawanie potraw wyporcjowanych na talerzach oraz napojow zimnych
i goracych wyporcjowanych.

Ustawianie talerzy, filizanek, potraw, szkla i napojow w szklankach
i filizankach.

Zbieranie talerzy, filizanek, sztu¢cow, sosjerek, kieliszkow i butelek.

Uzupelnianie zastawy stolowe;j.

Ustawienie salaterki z jarzynami (na prawo powyzej talerza do dania
zasadniczego).

Ustawienie sosjerki z lyzkami (dla jednego konsumenta na malym
talerzyku, na prawo od salaterki), uszko sosjerki skierowane w lewg strone.

Ustawianie polmiska z daniami zasadniczymi (powyzej talerza plaskiego).

Ustawianie wazy z zupgq (na talerzu plaskim bezposrednio nad talerzem
glebokim).
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Prezentacja potraw na pélmiskach.

Serwowanie potraw z polmiska, salaterek...

Nalewanie zupy z wazy przez Kelnera oraz przez samego konsumenta.

Pobieranie przez konsumentéw napojow w Kieliszkach ustawionych na
tacy.

Ustawienie talerzykow do pieczywa.

Zbieranie zastawy stolowej.

Przyjmowanie zamowienia.

Podawanie zup w talerzach glebokich, kokilkach kubkach, bulionowkach.

Podawanie rachunku.
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