Pracovní list – Stolničení – Ing. Niklová


Základní pravidla obsluhy
Hlavní zásady obsluhy:
· rychlost a přesnost; přípravné práce; včas otevřít; přesné objednávky; administrativa; účty; obsluha v pořadí, jak hosté přicházejí; pamatovat si, kam  co přijde...
· nehlučnost  –  boj proti hluku, ochrana zdraví, dbát o nejnižší technickou hlučnost, práce, hovory, ale i hosté mohou být hluční

· klid - vliv na výkonnost obsluhy, včas, odpočinutí, osobní problémy stranou, společenská výchova, v mimořádných případech umět rozhodovat

· poctivost při práci – plnit poctivě a svědomitě všechny povinnosti, poctivost prodeje, dodržovat normy, míry, nechybovat v součtu, čitelně, nepoctivost v kolektivu netrpět.

Technická  pravidla  obsluhy

· Všechny přípravné práce provádíme před příchodem hostů.

· Všechny práce spojené s obsluhou provádět tak, abychom hosta nerušili, neobtěžovali.

· Obsluhujeme vždy zprava, zleva, když není přístup, nebo při slavnostní obsluze u tabule, když překládáme z mís, nebo si hosté odebírají

· Vpravo vedle jídelního talíře klademe příbory na úvodní a hlavní chody, které budeme pozvedat, konzumovat pravou rukou (šálky, sklo, kompoty, atd.)

· Vlevo vedle jídelního talíře klademe to, co bude host konzumovat levou rukou (couvertový talířek, saláty, dezertní talíř s přílohou, omáčník s tatarkou).

· Nad jídelní talíř klademe příbory na chody na dosycení (moučníky).

· Talíře klademe znakem proti hostu, palcem pouze za okraj (vnější)

· Sklo vždy v dolní třetině, znakem, cejchem, vinětou proti hostu, ouškem k ruce (konvičky, šálky).

· Sklízení nádobí provádíme dvou, tří talířovým způsobem, nože zasunujeme pod vidličky, použité sklo né s prsty uvnitř.
· Plata prostíráme textilním, tácky papírovým ubrouskem, slouží k přenášení pokrmů, nápojů mezi kuchyní a příručním stolem. Plata odkládáme na příruční stůl a z něho v rozloženém příručníku pokrmy roznášíme.

· Plata nosíme na levé ruce, podložené příručníkem, práce spojené s obsluhou pravou rukou, platíčka s polévkou nepřipravujeme dopředu, plata s jídly nepřeplňujeme (šest talířů nejideálnější).

· Nápoje v láhvích otvíráme před hosty, prezentování vín,  izol. obal k uchování. Postup nalévání, ruka za zády, nejdříve hostiteli, po degustaci, souhlas, dámám, hostiteli naposledy, po nalití otočení lahví, (před nalitím otřít hrdlo, bílé naléváme z výšky 5cm, červené těsně nad sklenkou), košíček, karafy.
· Při zakládání skla vždy ve spodní třetině, cejchem, znakem proti hostu
· Při servírování pokrmů dodržujeme pořadí ve kterém nemáme přenášet nic přes založený pokrm, nebo inventář.

· Přenosné příbory před příchodem hostů rozkládáme na patřičné strany 

· Ubrousky používáme dle kategorizace, skládání, špička, kornoutek, vlnka (z hyg. důvodů co nejméně dotýkat).

· Při překládání chodů z mísy, překládáme v tomto pořadí :   

maso, příloha, příloha (jsou-li obě teplé)

2.studená příloha, maso, teplá příloha

1,2. jestliže nic z části chodu nepřihříváme

v případě, že masovou část přihříváme, podáváme ji jako poslední              

· Při obsluze společnosti u jednoho stolu jednotl. chody i nápoje najednou, bez ohledu na přípravu (délku), sklízení také najednou.
