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ZAGADNIENIA

m Sala konsumencka

m Samoobstuga

m Pomieszczenia przeznaczone dla klientéw

7.1. Sala konsumencka

Sala konsumencka w zakladzie gastronomicznym jest to pomieszczenie, w ktérym konsu-
ment spozywa positki. Wyposazenie sali konsumenckiej powinno by¢ zgodne z rodzajem
dziatalnodci gastronomicznej oraz zapewnia¢ komfortowe warunki konsumentom pod-
czas spozywania positkow. Poszczeg6lne rodzaje dziatalnosci gastronomicznej réznig si¢:
e procesem produkdji,

e specjalizacja,

e przeznaczeniem produktu,

e charakterem ustug.

Dzialalnos¢ gastronomiczng prowadza:

e hotele,

e restauracje,

e bary,

o stotéwki,

e firmy cateringowe.

Sala konsumencka powinna by¢ usytuowana w centralnym miejscu holu, aby drogi ko-
munikacyjne z przedsionka do sali i innych pomieszczen byty proste i funkcjonalne.

Sala powinna mie¢ ksztalt regularny prostokatny, poniewaz ufatwia to usytuowanie
miejsc konsumenckich oraz dobre rozplanowanie drég komunikacyjnych konsumentéw
i obstugi. W sasiedztwie sali konsumenckiej moze znajdowac sie taras lub ogrédek z miej-
scami na wolnym powietrzu wykorzystywanymi sezonowo.

7.1.1. Meble

Podstawowe meble, ktére znajduja sie w sali konsumenckiej, to stoty i krzesta. Oprécz
swojej funkcjonalnodci, odgrywaja one istotng role estetyczng, gdyz wptywajg na klimat
i charakter wnetrza.
Meble powinny by¢:
e wygodne,
e funkcjonalne,
e eleganckie,
e tatwe w konserwacji,



e charakterystyczne dla stylu restauracji.
Stoty konsumenckie mozemy podzieli¢ ze wzgledu na ksztatt na:
e prostokatne,
e kwadratowe,
e okragte.
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Ryc. 7.1. Stoty konsumenckie: a) prostokatny, b) kwadratowy, c) okragty

Stoty prostokatne i kwadratowe w restauracjach moga by¢:

2-osobowe  szeroko$c 80 cm / diugo$c¢ 60 cm

3-osobowe  szeroko$¢ 80 cm / dtugoé¢ 60 cm

6-osobowe  szeroko$¢ 80 cm / dtugo$¢ 120 cm

Dla wiekszej liczby os6b (n) mozemy obliczy¢ dtugo$c stotu wg wzoru:

(n—2)-60

2

Stoly wieloosobowe ustawia si¢ w nastepujacy sposéb:

w ksztalcie litery I — przy liczbie uczestnikéw 40-50,

w ksztalcie litery T — przy liczbie uczestnikéw 2448,

w ksztalcie litery U — przy liczbie uczestnikéw 30-120,

w ksztalcie litery E — przy liczbie uczestnikéw 50-150,

w ksztalcie grzebienia (podobnego do litery E) przy liczbie uczestnikéw od 100-300.

Odleglo$¢ pierwszego zestawu nakry¢ od krawedzi stotu powinna wynosic¢ 45-55 cm,
a odlegto$¢ miedzy zastawami 6075 cm.
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n — liczba oséb zasiadajacych przy stole
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Ryc. 7.2. Ustawienia stotéw konsumenckich: a) w ksztalcie litery I, b) w ksztatcie litery T, ¢) w ksztal-
cie litery U, d) w ksztalcie litery E, e) w ksztalcie grzebienia.




Stoty prostokatne i kwadratowe w kawiarniach i cukierniach mogg by¢:
o 4-osobowe — szeroko$¢ 70 cm / diugo$c¢ 70 cm;
o wieloosobowe — szeroko$¢ 80 cm / dtugosc¢ 60 cm.

Stoty okragte

Stoly okragte moga by¢ wykorzystywane w restauracjach, kawiarniach i cukierniach.
Szeroko$¢ stotu okraglego w restauracji nie moze

by¢ mniejsza niz 80 cm, a w kawiarni i cukierni niz )

60 cm. Wszystkie stoty w restauracjach, kawiarniach

i cukierniach powinny mie¢ wysoko$¢ 72—74 cm.

Krzesta

Krzesta powinny by¢ wygodne —

o minimalnych wymiarach:

e szeroko$¢ siedziska 40-42 cm,

o dlugosc siedziska 40-42 cm,

e wysokos¢ (dtugosc nég) 39-41 cm.
Stotki barowe dzielimy na:

e wysokie o wymiarach:
szeroko$¢ 27-30 cm | wysoko$¢ 80 cmy;

e niskie o wymiarach:

szeroko$¢ 27-30 cm / wysokos$¢ 39-41 cm. Ryc. 7.3. Stotki barowe:
a) wysoki, b) niski

7.1.2. Bielizna stotowa

Bielizna stotowa jest bardzo waznym elementem dekoracyjnym i estetycznym zaréwno
w zakladzie gastronomicznym, jak tez w warunkach domowych.
Do bielizny stotowej naleza:
tkanina filcowa na stét — molton (jez. franc. molleton),
obrus nakrywajacy — napperon (jez. franc. nappe),
serwetki do nakrywania (jez. franc. napperon),
serwetki ptécienne (jez. franc. serviette),
serwetki do herbaty (jez. franc. serviette a the),
set (maty obrus z odpowiednimi serwetkami),
obrus ,guerdon” (na mate stoliki dostawcze),
obrus stotowy (na specjalne okazje zwis jak przy obrusie nakrywajacym),
obrus bufetowy — do przykrycia stotu bufetowego, zwis na wysokosci 9 cm od podtogi.
Molton — miekka tkanina filcowa (podobna do flaneli) stuzy jako podkiadka pod obrus,
a jej zadaniem jest ochrona blatu stotu przed ewentualnym zaplamieniem oraz sthumienie
hatasu przy stawianiu naczyri. Obrus natozony na molton lepiej si¢ uklada i trzyma na stole.
Obrus — dekoracyjna tkanina nakrywajaca st6t, ktérej zadaniem jest upiekszenie stotu
i pomieszczenia, a takze wyrazenie goscinnosci gospodarza. Obrusy moga by¢ szyte z ba-
wey, Inu, adamaszku. Zwis obrusu musi by¢ tak duzy, aby konczyt sie na wysokosci sie-
dzenia krzesel.
Laufer — serwetka dekoracyjna uktadana na stole, na ktérej ustawia sie kwiaty i $wiece.
Skirting — marszczona falbana ostaniajgca boczne powierzchnie stotu, przypinana do
obrusa za pomocg klamer lub rzepéw.
Napperon — duza serweta stolowa stanowigca element dekoracyjny, uktadana wzdtuz
lub po przekatnej stotu.

Serwetki do nakrywania maja za zadanie ozdobi¢ obrus w innym kolorze.



Serwetki ptécienne stuza do:
e wytarcia ust,
e przykrycia ubrania podczas spozywania positku,
e dekoracji stotu.
Serwetki ptécienne powinny mie¢ wymiary 50 x 50 cm.

Ryc. 7.4. Bielizna stolowa: a) molton, b) obrus, ¢) serwetka do nakrywania, d) serwetka ptécienna,
e) obrus stotowy, f) obrus bufetowy
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Ryc. 7.5. Sposoby skladania serwetek ptéciennych
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Ryc. 7.5. Sposoby sktadania serwetek ptéciennych cd.



Serwetki papierowe o wymiarach 30 x 30 cm znajduja zastosowanie przy podawaniu
kawy, herbaty oraz $niadan.

lilia

tulipan

Ryc. 7.6. Sposoby sktadania serwetek papierowych



podwdjny wachlarz

Ryc. 7.6. Sposoby sktadania serwetek papierowych cd.

Zaklad gastronomiczny powinien by¢ wyposazony w odpowiedni zapas bielizny stotowej:

e jeden komplet w praniu,
e jeden komplet na stole,
e jeden komplet w rezerwie.

7.1.3. Zastawa stotowa metalowa
i platerowana

Najwczeéniej, bo juz w epoce kamiennej,
zostal wynaleziony néz jako krzemienne
ostrze. Byt on uzywany do krojenia i przeno-
szenia jedzenia do ust. Z czasem jego forma
ulegata przeksztalceniom w miare udosko-
nalania obyczajéw przy stole, a w XVIII wie-
ku powstat néz z ostrzem zaokraglonym do
g6ry i ta forma przetrwata do dzis.

Widelec — znany i uzywany byl juz
w starozytnej Grecji i Imperium Rzym-
skim. Poczatkowo byt uzywany tylko w po-
faczeniu z nozem i stuzyt do porcjowania
miesa. Na przestrzeni wiekéw forma wi-
delca ulegata modyfikacjom, a ostatecznie
utrwalila sie wersja z trzema ze¢bami (do
dari rybnych) oraz z czterema zebami do
pozostatych dan.

tyzka—zbudowana jest z trzonka zakon-
czonego miseczka (czerpakiem). Starozyt-
ni Grecy uzywali tyzki do jedzenia zupy,

Ryc. 7.7. Noze kuchenne: a) uniwersalny,
b) do chleba, ¢) do miesa, d) do wedlin,
e) do warzyw

d) w‘ A —_

Ryc. 7.8. Widelce: a) do migsa, b) do serwowania
zakasek, ¢) do ryb, d) zakaskowy



a Rzymianie dostosowali j3 do wydtubywania ostryg i spozywania innych potraw. Trzonek
tyzki byt niewiele dtuzszy od czerpaka. Obecny ksztatt tyzki uformowat sie¢ w XVIII wieku.

tyzki moga by¢ wykonane z:

e metalu,

e drewna,

e porcelany,

o kosci stoniowej.

Poza sztuécami klasycznymi (jez. franc. couverts classiques), ktére sa stosowane we
wszystkich zaktadach gastronomicznych, wystepuja takze sztucce specjalne (jez. franc.
couverts speciaux). Sztucce specjalne stuza do spozywania dan specjalnych, np. slimakoéw,
homaréw, ostryg.

a)

Ryc. 7.11. Sztudce specjalne: a) do homara, b) do ostryg, ¢) do §limakéw



Do zastawy platerowanej nalezg réwniez tace. Ze wzgledu na ksztatt mozemy podzieli¢
je na okragtle, prostokatne i kwadratowe oraz ze wzgledu na wielko$¢ na male, srednie
i duze.

Sztudce i naczynia metalowe do podawania potraw sg produkowane ze stali nierdzew-
nej i kwasoodpornej. Sg estetyczne, fatwe do utrzymania w czystosci, a na spodniej stronie
uchwytu maja wyttoczony znak wytwérni.

Najdrozsze sg nakrycia srebrne i posrebrzane. Naczynia srebrne produkowane s3 ze
stopu srebra z miedzig o zawartos$ci 80% srebra. W koricowej fazie produkcji wszystkie
wyroby s3 pokrywane powloka czystego srebra.

Nakrycia platerowane (posrebrzane) sg produkowane ze stali wysokoniklowej lub nie-
rdzewnej i pokrywane w spos6b galwaniczny warstwa srebra.

a) A b)
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Ryc. 7.13. Sztudce srebrne

Zasady konserwowania i przechowywania sztuécéw
Sztucce wymagaja bardzo starannego mycia, kazdy rodzaj sztu¢céw myje sie oddzielnie
szczoteczky w wodzie z detergentem, doktadnie plucze i wyparza w temperaturze 95°C.
Sztudce platerowane nalezy raz w tygodniu czysci¢ ptynem do czyszczenia metalu lub
papka z kredy ze spirytusem denaturowanym.
Tace i pétmiski czysci sie zaleznie od rodzaju tworzywa, podobnie jak sztucce.

B uwaGgA

Do czyszczenia sztuécéw platerowanych nie wolno uzywad proszkéw ostrych, ktére moga
Scierac cienka powloke srebra.



7.1.4. Zastawa stotowa ceramiczna

Zastawa stotowa ceramiczna odgrywa znaczaca role w zakladzie gastronomicznym i po-
winna by¢ dostosowana do pozostatych elementéw znajdujacych sig na stole.

Dob6r zastawy stotowej zalezy od:
wystroju wnetrza sali konsumenckiej,
asortymentu produkeji gastronomicznej,
standardu $wiadczonych ustug,

rodzaju zakladu gastronomicznego.

Porcelana zostata wynaleziona w Chinach w VII wieku. Jest najszlachetniejszym rodza-
jem ceramiki.

Ze wzgledu na sktad chemiczny oraz temperaturg wypalania porcelang dzielimy na:
e twardg — techniczng i stotowa,
e miekka — cienkg, biala o réwnomiernej polewie.

Wystepuja dwa rodzaje zdobieri na porcelanie:
e naszkliwne,
e podszkliwne.

Zdobienie naszkliwne polega na nakladaniu motywéw zdobniczych na powierzchnie
szkliwa i wypalaniu. Jest to zdobienie mniej trwate, gdyz motywy zdobnicze mogg ulegac¢
wytarciu w trakcie uzytkowania.

a) b) : '

Ryc. 7.14. Zastawy porcelanowe: a) do kawy, b) do herbaty, c) obiadowy



Zdobienie podszkliwne jest trwate, gdyz szkliwo zabezpiecza catkowicie motywy zdob-
nicze przed wytarciem. Wykonuje si¢ je na czerepie porowatym, po czym polewa wyréb
szkliwem i wypala. Dekorowanie moze by¢ wykonane recznie lub za pomocg szablonu.

Do gtéwnych cech jakos$ciowych porcelany naleza:

e cienkosc,
o czysty dzwiek,
o twardos¢.

Dobre gatunki porcelany podczas wypalania sa znakowane znakami firmowymi, dzieki
ktérym mozna odrézni¢ poszczegélne fabryki, okres produkcji i gatunek porcelany.

Asortyment wyrobéw porcelanowych jest bardzo szeroki — od zastaw do kawy i herbaty
po zastawy naczyn obiadowych.

Porcelit jest produktem posrednim miedzy porcelang a kamionka. Cechy porcelitu to:
e czerep spieczony,
e nie prze$wieca,
e twardy,
e ciezki,
e barwa jasnokremowa,
e tatwo mozna odréznic¢ go od porcelany.

Porcelitowe naczynia stolowe to przed wszystkim naczynia plaskie (talerze glebokie,
plaskie, do ciast, pétmiski okragte, owalne, salaterki itp.) oraz naczynia dragzone (imbryki,
dzbanki, czajniki, filizanki, sosjerki, nelsonki, cukiernice, bulionéwki, solniczki itp.).

Fajans nalezy do wyrobéw o czerepie porowatym, szkliwionym lub nieszkliwionym.

Wyroby z fajansu sa nietrwale, tatwo sie szczerbig, pekaja, a po pewnym czasie uzytko-
wania na szkliwie powstaje drobna siateczka spekan.

Naczynia fajansowe bardzo
czesto sg zdobione motywami
ludowymi, wiec wyroby te znaj-
dujg zastosowanie w zakladach
gastronomicznych o charakterze
regionalnym (géralskich, kaszub-
skich).

Ryc. 7.16. Naczynia porcelitowe



