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Kolejnosc obstugi gosci

GOSCIE HONOROWI KOBIETY MEZCZYZNI

najpierw obstugiwani sg goscie honorowi, jubilaci, itd.

osoby starsze obstugiwane sg przed mtodszymi

panie przed panami

na koncu obstugiwana jest osoba zamawiajgca, jesli nie jest ona gosciem
honorowym.

Piotr Chojnowski



Czynnosci wykonywane przez kelnera z

lewej | prawej stronu

Z lewej strony

prezentacja potraw na potmiskach,

serwowanie potraw z pétmiskdw i salaterek,

nalewanie zupy z wazy

Przynoszenie potraw na pétmiskach — gos¢
sam naktada potrawe na talerz

napoje i potrawy do pobrania z tacy przez
goscia,
ustawianie talerzyka do pieczywa

Ustawianie pojedynczych porcji satatek do
dan zasadniczych

wyktadanie, zbieranie i uzupetnianie
elementéw zastawy stotowej znajdujgcych
sie po lewej stronie nakrycia

Piotr Chojnowski

podanie karty dan

Podaje rachunek
Prezentacja butelki

napetnianie kieliszkdw i szklanek z
butelek i karafek

Podawanie wyporcjowanych potraw

Ustawianie wyporcjowanych napojéw
w kieliszkach, szklankach, lub
filizankach

Ustawianie sosjerek, waz z zupa

Wyktadanie, zbieranie i uzupetnianie
zastawy stotowej po prawej i na
srodku nakrycia.



Kierunki obstugi gosci

* Podczas podawania potraw i napojow kelner zawsze powinien
poruszac sie do przodu.

e Obstugujgc goscia z prawej strony nalezy poruszac sie wokot stotu
zgodnie z ruchem wskazowek zegara, z lewej strony odwrotnie.

Piotr Chojnowski



Kolejnos¢ podawania potraw

PRZYSTAWKA 2 a

ZIMNA i

* Czasami gdy positek rozpoczyna przystawka zimna to przystawke gorqcq podaje sie po zupie, przed daniem
gtownym. Szczegolnie w kuchni francuskiej i niemieckiej



Kolejnos¢ podawania napojow

KAWA LUB

HERBATA i




Metody obstugi gosci
rodzaje serwisow




Metody obstugi

Metoda obstugi to sposob podawania gosciom potraw i
napojow.

* Rodzaj obstugi zalezy od:
 kategorii restauracji
» kwalifikacji personelu obstugi
* rodzaju uroczystosci
* liczby gosci
* rodzaju i liczby dan




Metody obstugi gosci
Metoda niemiecka

* Metoda niemiecka zwana tez amerykanska lub serwisem talerzowym
polega na podawaniu gosciom wyporcjowanych, catkowicie
przygotowanych dan na talerzach oraz napojow w odpowiednich
naczyniach.

 Stosuje sie podajac:
* dania $Sniadaniowe na talerzach
przystawki na talerzach lub w pucharkach
zupy w buliondwkach lub w filizankach
dania zasadnicze na talerzach
napoje w kieliszkach, szklankach lub w filizankach
ciasta i desery na talerzykach lub w pucharkach
dodatki do dan i napojow we wtasciwych naczyniach




Metody obstugi gosci

Metoda niemiecka

ZALETY WADY
* estetyczny wyglad potraw * maty kontakt goscia z kelnerem

e doktadna realizacja zamowienia  * goscie nie majg wptywu na

e duza dynamika obstugi wielkos¢ porcji

e 0szczedno$é sprzetu * monotonia obstugi

* metoda ekonomiczna

Metoda niemiecka doskonale nadaje sie do obstugi a’la carte.



Metody obstugi gosci
Metoda francuska

* Metoda francuska polega na serwowaniu potraw z
naczyn wieloporcjowych, np. poétmiskow na talerze
gosci.

* W zaleznosci od tego, kto przektada potrawe i w jaki
sposob sie to odbywa, wyrdzniamy dwie odmiany tej
metody:

* metoda francuska A (petna) - kelner naktada z pétmiska danie gosciom
na talerze

* metoda francuska B (p6tpetna lub uproszczona) - gos¢ sam przektada
potrawe z pétmiska trzymanego przez kelnera




Metody obstugi gosci
Metoda francuska

Metodg francuska mozemy serwowac:
e przystawki zimne i gorgce
* zupy
* dania zasadnicze miesne lub rybne
* ciepte dodatki do dan, np. ziemniaki puree, ryz, jarzyny itp.
* ciastaitorty
* Napoje

* Kelner odpowiada za estetyczne utozenie potrawy na talerzu.
e Zasady uktadania potrawy na talerzu:
* talerz nie moze by¢ przetadowany
e potrawa zasadnicza ,na dole”
* dodatki skrobiowe po prawej
* warzywa po lewej
* sosem polewamy jedynie mieso




Metody obstugi gosci

Metoda francuska

ZALETY
* indywidualna obstuga

e goscie decydujg o wielkosci
porcji

e metoda widowiskowa

WADY
e metoda czasochtonna

 czeste ,przeszkadzanie” gosciowi

* wyglad potraw na poétmiskach
Zmienia sie w czasie

Metoda francuska to najlepsza metoda do obstugi niewielkich przyje¢ zasiadanych np. z
okazji wizyty delegacji zagranicznej na ktorych obowigzuje ustalone menu



Metody obstugi gosci
Metoda angielska

Metoda angielska polega na serwowaniu potraw z
wykorzystaniem stolika dostawianego do stolika gosci.

 Metodg angielskg podaje sie:

* Potrawy z miesa oraz drobiu smazonego, pieczonego i
duszonego, gdy konieczne jest ich tranzenowanie lub
flambirowanie

* Ryby smazone i pieczone, gdy konieczne jest ich filetowanie
e Desery flambirowane

* Duze skorupiaki wymagajgce tranzenowania

* Owoce wymagajace dzielenia

 Satatki i cocktaile

* Wybrane napoje bezalkoholowe i alkoholowe

Tranzerowanie jest to estetyczne i fachowe rozbieranie oraz porcjowanie
migsa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu i dzikiego ptactwa.



Metody obstugi gosci
Metoda angielska

Zasady obstugi metoda angielska

» Kelner w obecnosci gosci przygotowuje potrawe dzielgc jg na porcje, przektadajgc na talerz, uzupetnia
dodatki, przyprawia, dekoruje i serwuje gosciom. Podczas serwisu angielskiego kelner powinien stosowac sie
do nastepujgcych zasad

» Stacé przodem do gosci — nie wolno mu sie odwracac ani nagle ,,znikac¢” (np. schylac sie za stolikiem)
* Podczas naktadania musi uzywaé obu rgk — w prawej trzyma tyzke a w lewej widelec
* Powinien dbac¢ o estetyczny wyglad potraw na talerzach oraz o porzagdek na stoliku

ieg

0 sprzetu barmanskiego

Y
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Metody obstugi gosci

Metoda angielska

Zasady obstugi metoda angielska

* Stolik pomocniczy lub wozek kelnerski moze sta przy stoliku gosci albo tez by¢ dostawiany doplero w razie
potrzeby. Wyposazenie stolika:

* talerze dla gosci

* plyty podgrzewcze

e zestaw do tranzerowania
e sztucce serwisowe

* Przyprawy

* Podczas podawania metodg angielskg moze
wspotpracowac dwoch kelnerdw.




Metody obstugi gosci

Metoda angielska

ZALETY WADY
* daje gosciom poczucie indywidualnej * wymaga specjalistycznego
obstugi wyposazenia
e goscie decydujg o wielkosci porcji i e konieczne wysokie kwalifikacje
rodzaju potrawy personelu
* metoda bardzo elegancka, gosciom * wymagane miejsce na stolik
poswieca sie duzo uwagi dostawczy

* metoda czasochtonna

Metoda angielska to najlepsza metoda do obstugi matej liczby waznych
lub majacych duze wymagania gosci.




Metody obstugi gosci
Metoda rosyjska

Metoda rosyjska

e zwana tez stylem rodzinnym (familijnym), jest w
gruncie rzeczy sposobem przygotowania catego
nakrycia stotu.

* Polega na przygotowaniu nakry¢ oraz zimnych
potraw na stole przed przyjsciem gosci.

e W czasie positku naczynia z potrawami , krgzg”
dookota stotu pomiedzy gosémi, ktdrzy sami
naktadajg sobie wybrane porcje i podajg je dalej,
aby pozostali goscie mogli sie rowniez sami
obstuzyc.




Metody obstugi gosci
Metoda rosyjska

W metodzie rosyjskiej:

e Obstuga kelnerska jest ograniczona do minimum i
polega na:

podawaniu w okreslonym czasie cieptych dan
nalewaniu napojow — moga to rowniez robié¢ sami goscie

uzupetnianiu brakujacych potraw, dodatkow i podawaniu
przypraw

sprzgtaniu brudnych naczyn i uzywanych sztu¢cow
uzupetnianiu zastawy stotowej, szkta i sztu¢cow

* Dania gorgce mozna serwowac gosciom jedng z
trzech metod:

wyporcjowane na talerzach — metoda niemiecka
serwujac z potmiskow na talerze — metoda francuska

ustawiajgc potmiski lub inne naczynia bezposrednio na
stole — metoda rosyjska




Metody obstugi gosci
Metoda rosyjska

ZALETY WADY

* cate nakrycie stotu przygotowuje sie przed przyjsciem gosci * metoda wymaga odpowiedniej liczby naczyn do

. . wystawiania potraw na stoéf
* metoda tatwa, polecana dla niedoswiadczonego personelu

, . L . . e gosciom poswieca sie mniej uwagi
e goscie wiasciwie obstugujg sie sami
* szybka metoda pozwalajgca na obstuge wiekszej liczby gosci

*  obstuga,nie ingeruje” w atmosfere przy stole

Metoda rosyjska to najlepsza metoda do obstugi przyjec
okolicznosciowych rozpoczynajacych sie w Scisle okreslonym czasie.



Metody obstugi gosci
Serwis bufetowy

* Serwis bufetowy polega na atrakcyjnej ekspozycji licznych potraw w naczyniach wieloporcjowych
na specjalnych stotach — bufetach.

* Typy bufetow
* zamkniety dla wybranej grupy gosci
* Otwarty gdzie prowadzona jest sprzedaz np. dla gosci restauracji

* Najbardziej popularne s3 bufety:
* Sniadaniowy
ez przekgskami
e obiadowy lub kolacyjny
e satatkowy
* zdeserami
* naprzyjecia
* zZnapojami



Metody obstugi gosci

Serwis bufetowy

* Uktad stotow bufetowych zalezy od:
e ksztattu sali
* liczby gosci
* rodzaju potraw
* Sposoby ustawienia bufetow:
* w centralnym miejscu sali
e wzdtuz Scian




Metody obstugi gosci
Serwis bufetowy

Utozenie potraw w bufecie

 Stoty bufetowe nakrywa sie obrusem, a boczne powierzchnie upina sie skirtingami.

* Jezeli przewiduje sig utozenie potraw na roznych wysokosciach, na stole ustawia sie
nakryte konstrukcje, tzw. nadbudowki.

* Jezeli zestaw potraw w bufecie odpowiada wielodaniowemu obiadowi, wowczas
kolejnos¢ wystawiania wynika z ich uktadu w klasycznym menu:

e zimne przekaski, sataty i sosy

zupy wraz z dodatkami

gorgce dania gtowne z dodatkami i sosami
dania stodkie i sery

pieczywo




Metody obstugi gosci
SerW|s bufetowy

e Zasady przygotowywania bufetu:
e atrakcyjny wyglad potraw
* naczynia ustawione w jednym rzedzie
* wytozenie sztu¢cow serwisowych
* potrawy i dodatki zgrupowane blisko siebie
* dania gorgce w podgrzewaczach
* napoje gorgce w termosach
e potrawy zimne w witrynach chtodniczych




Metody obstugi gosci
Serwis bufetowy

* Obstuga kelnerska przy serwisie bufetowym:
e doradzanie gosciom, jezeli sobie tego zyczg
e dbanie o porzadek na stotach bufetowych

* dbanie o estetyczny wyglad potraw na potmiskach i
salaterkach

e uzupetnianie brakujgcych potraw, talerzy i sztu¢cow

* serwowanie niektorych dan, takich jak gulasze,
gorgce dania miesne oraz kawy i herbaty

* zbieranie od gosci brudnej zastawy

Kelnerzy obs’rugujq gosci takze przy stolikach, realizujgc ich dodatkowe
zamowienia lub tez serwujgc do stolikdw napoje i desery.




Metody obstugi gosci

Serwis bufetowy

ZALETY WADY

* atrakcyjnie zaprezentowane dania zachecajg gosci  * wymaga odpowiedniej liczby naczyn do wystawiania
. . o potraw na stot
* metoda pozwalajgca na obstuge wiekszej liczby

gosci * wymaga specjalistycznych urzgdzen podgrzewczych i

chtodniczych

*  metoda odciazajaca kuchnig w godzinach szczytu ciggta koniecznos¢ dbania o czystosc¢ i estetyke w

* goscie sami zaspokajajg swoje zyczenia co do bufetach
wielkosci porcji i rodzaju potraw «  goscie niszcza dekoracje potraw

e goscie czesto zamieniajg sztuéce do serwowania przez
co mieszajg sie smaki potraw

Metoda bufetowa to najlepsza forma do obstugi zamknietego grona gosci.



Metody obstugi gosci

Rodzaje | zastosowanie metod obstugi

Styl obstugi Zastosowanie

Metoda niemiecka — serwis talerzowy, ¢ Do codziennej obstugi gosci restauracji w systemie a’la carte oraz w
amerykanski systemach table d’hotel lub apart

Metoda francuska -

serwis francuski * Przyjecia zasiadane i bufety zasiadane

Metoda angielska -

A * Przyjecia zasiadane dla niewielkiej liczby gosci

Metoda rosyjska —

serwis rosyjski * Liczne przyjecia zasiadane

Serwis bufetowy * W restauracjach, barach np. bufety sniadaniowe, satatkowe
* Przyjecia bufetowe, przyjecia amerykanskie i bufety zasiadane

Room service Do obstugi gosci w pokojach hotelowych (dostepnosé ustugi zalezy od
kategorii hotelu)

Piotr Chojnowski MEtOda X — SerWiS X




Protokot dyplomatyczny oraz
savoir-vivre w obstudze
konsumentow




Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

* Formy przyjec dyplomatycznych

Przyjecia stojgce Przyjecia siedz3ace
Poranny aperitif Poranne sniadanie robocze

Lampka wina Lunch roboczy (business lunch)
Przyjecia koktajlowe Obiad (oficjalny lub roboczy)

Przyjecia bufetowe herbatka




Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

« PORANNE SNIADANIE ROBOCZE:

e Organizowane czesto podczas wyjazdow za granice
* Rozpoczyna sie zazwyczaj miedzy 7.30 a 8.30
* Trwa okoto 1 godziny

* Okazjg moze bys spotkanie polityka z kliku wybranymi  publicystami, biznesmenami,
dziataczami gospodarczymi

e Czesto najwyzszy gos¢ wystepuje z odczytem dla zaproszonych gosci.

* W czasie konsumpcji rozmowa ma zazwyczaj charakter
towarzyski.

* Dopiero po sniadaniu, podczas kawy uczestnicy spotkani przechodza do zasadniczej
rozmowy merytorycznej.



Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

* LUNCH ROBOCZY ( BUSINESS LUNCH )

 Jest bardzo powszechna i praktyczng formg kontaktow
, przy stole”.

* Podczas lunchu mozna w swobodnej i niezobowigzujgcej
atmosferze omowic sprawy interesujgce partnerow.

* Termin takiego spotkania i miejsce ustala sie zazwyczaj przez telefon lub podczas
okolicznosciowej rozmowy w biurze czy na koktajlu kilka dni wczesniej.

» Stornainicjujgca proponuje lokal i czas , zazwyczaj w potudnie (miedzy 12.00 a 14.00),
zamawia stolik.

* Restauracja musi by¢ znana i o dobrej renomie.




Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

* OBIAD

* Roboczy
* Rozpoczyna sie pomiedzy 19.00 a 21.00 najczesciej jest to 20.00

* Przyjecie dla scisle okreslonej liczby zaproszonych gosci. Menu lekkie zblizone do menu
lunchowego

* Oficjalny obiad (ang. State dinner) to oficjalne przyjecie zasiadane wydawane
dla gosci a honorowego i zaproszonych gosci




Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

* HERBATKA

* Popularna forma spotkan towarzyskich pan dziatajgcych
W zyciu spotecznym czy politycznym.

* Stuzg nawigzaniu blizszych kontaktow pan, ktore
posiadaja L
duzo wolnego czasu w wiekszym stopniu niz ich mezowie. & -

* Spotkania tego rodzaju moze by¢ poswiecone jakiemus
konkretnemu celowi np.

* zorganizowanie imprezy charytatywnej

* poinformowaniu o podejmowanych inicjatywach pan, ktorych
mezowie petnig funkcje publiczne.
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Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

ARANZACJA STOtU | SALI NA PRZYJECIA
DYPLOMATYCZNE

Stot nakrywa sie biatym lub jasnym obrusem

* Nalezy unikac¢ wyszukanych wzorow sktadania serwetek
dla gosci

* Na przyjeciach oficjalnych uzywac bardzo eleganckiej
porcelany, szkfa, i sztuccow — niekiedy bogato

zdobionych, krysztatowych kieliszkdw czy srebrnych
sztuCcow

e Zastawa stofowa raczej bez zdobien i ornamentow
* Unikac¢ nalezy z nadmiernej dekoracji — na ogot zywe
kompozycje kwiatowe i Swiece w wysokich swiecznikach

* Stoty na przyjecia robocze dekoruje sie skromniej niz na
oficjalne

* Dekoracja nie moze zastania¢ osob siedzgcych
naprzeciwko




Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

REGULY PROTOKOtU DYPLOMATYCZNEGO

Podstawowymi zasadami protokotu dyplomatycznego sg zasady pierwszenstwa i starszefistwa zwane regutami
precedencji.

« ZASADA PIERWSZENSTWA
Okresla, ktore rangi dyplomatow sg wyzsze, a ktdre nizsze. Dotyczy rowniez ustalenia procedencji stanowisk
panstwowych, w obrebie okreslonych struktur cywilnych , wojskowych, koscielnych, naukowych itp.

« ZASADA STARSZENSTWA
Okresla procedencje wsrdod oséb o tej samej randze lub klasie dyplomatyczne;j.
Kluczem do ustalenia starszenstwa jest poczatek rozpoczecia misji lub objecie danego stanowiska.



Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

ZASADY ROZMIESZCZANIA UCZESTNIKOW PRZYJEC OFICJALNYCH

* Przy rozmieszczaniu gosci na przyjeciach oficjalnych pomocna staje sie
lista gosci przygotowana przez zleceniodawce. Wedtug tej listy
uczestnikow przyjecia dzieli sie na dwie grupy:

* GOSPODARZE
* GOSCIE.

* Kolejnos¢ w poszczegodlnych grupach zalezy od hierarchii zajmowanych
stanowisk i petnionych funkgcji.

* W momencie planowania rozsadzania gosci nalezy pamietac o :
* najpierw wyznacza sie miejsce/ miejsca honorowe.
* miejsce/ miejsca gospodarzy wyznacza sie blisko miejsca honorowego
* 0 rozsadzaniu kolejnych gosci decyduje ranga i pozycja kazdego uczestnika.
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MIEJSCE HONOROWE:

* Naprzeciw lub po prawej stronie gospodarza
* Na wprost drzwi wejsciowych
* Na wprost okien

* Wyznaczajac miejsce honorowe nalezy kierowac si¢ regutami dotyczacymi potozenia tego miejsca zaleznie
od stotu i gospodarza:

* przy stole podtuznym, tzw. Konferenc¥jnym ( na ksztatt litery | lub O) , jest to miejsce na
wprost drzwi wejsSciowych posrodku dtuzszego boku

. prz?/ stofach w ksztatcie litery E lub U jest to miejsce posrodku zewnetrznej, poprzecznej czesci
stofu takze na wprost drzwi wejsciowych

. przY niesprzyjajgcym uktadzie Sali ( np. drzwi wejsciowe z boku), miejsce honorowe powinno
znalezc¢ sie na wprost okien , tytem do sciany gtéwnej.
» Potozenie miejsca honorowego wzgledem miejsca gospodarza/ gospodarzy przyjecia okreslajg zasady:
* jezeli gospodarzem przyjecia jest mezczyzna — gos¢ honorowy zajmuje miejsce na wprost niego przy stole podtuznym lub po
jego prawej stronie, jezeli stot m ksztaft Titery E lub T.
* jezeli przyjecie jest wydawane przez gospodynie i gospodarza dla goscia honorowego, ktérym jest mezczyzna, wyznacza sie
miejsce po prawej stronie gospodyni, a jego zonie po prawej stronie gospodarza.
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MIEJSCE GOSPODARZA PRZYIECIA
* Gospodarz przyjecia biznesowego zajmuje miejsce:
» posrodku dfuzszego boku stotu konferencyjnego o ksztatcie litery /lub O

» posrodku poprzecznej czesci stotu majgcego ksztatty litery Elub T

 jezeli miejsca sg tylko po jednej ze stron stotu woéwczas gospodarz przeznacza miejsce po
swojej prawej stronie dla goscia horowego
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PRZYKELADOWE ROZMIESZCZENIE GOSCI

SCHEMAT ROZSADZENIA GOSCI PRZJECIA BIZNESOWEGO

gos$¢ honorowy

Ml A [ A [ A [V

gospodarz

A
& pozostali goscie
B

A ] A R A [ ] wspolgospodarze

Gospodarz zajmuje miejsce posrodku diugiego boku — naprzeciwko siebie
wyznacza miejsce dla goScia honorowego, Pana Nowaka. Drugi w hierarchii
gos¢ zajmuje miejsce nr 1 — po prawej stronie gospodarza, za$ po lewej gos¢
znajdujacy si¢ na liScie pod nr 2. Po prawej stronie go$cia honorowego usig-
dzie wspotgospodarz nr I, a po lewej nr I1. Pozostali goscie zajmuja miejsce
na przemian stosownie do ich stanowisk i funkcji.

Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja ,, Obstuga gosci ( konsumentéw) Czes¢ 2 ”. str 151
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MIEJSCE GOSPODARZY PRZYJECIA

 Jezeli funkcje gospodarza petni para, zazwyczaj pozostali uczestnicy bankietu
przychodzg takze w parach.

* Potozenie miejsc zalezy od utozenia stotu. Przy I lub O sg dwa modele
rozsadzania gospodarzy:
* Francuski — gdy gospodarze siedzg naprzeciwko siebie posrodku dtuzszych bokow stotu

* Angielski — gdy gospodarze siedzg po przeciwlegtych krancach stotu, przy jego krétszych
bokach

Na bardzo duzych przyjeciach dla gosci honorowych i gospodarzy przygotowuje sie
osobny stot. Pozostali goscie zajmujg miejsca przy innych stolikach



PRZYKLADOWE i
ROZMIESZCZENIE GOSCI

SCHEMAT ROZSADZENIA GOSCI PRZYJECIA
TOWARZYSKIEGO

] ] © B © [4 [

@ gospodyni

o] ()  kobiety
B gospodarz
[6] W @ O, [ ] mezczyzni

Gospodarze zajmuja miejsca naprzeciwko siebie, poSrodku diuzszych bokow
stofu. Zona gosScia honorowego, Pani Nowak, usiadzie po prawej (miejsce I),
a druga w hierarchii, Pani Wieczorkowska, po lewej stronie gospodarza (miej-

365 ML), OSChOnQroNy. Lan Nowak-uiiadzic.ng prawej stronie gospodyni
na miejscu nr 1, a Pan Wieczorkowski po jej lewej stronie na miejscu nr 2.



Protokot dyplomatyczny oraz savoir-
vivre w obstudze konsumentow

ROZMIESZCZENIE UCZESTNIKOW PRZYJECIA

* Pozostali goscie oraz wspotgospodarze bez wzgledu na ptec zostajg rozsadzenia
na przemian wedtug hierarchii zaJmowanLch stanowisk. Schemat ten obowigzuje
tylko, gdy w bankiecie uczestniczg goscie bez osob towarzyszacych.

* Jezeli w przyjeciu uczestniczg pary, zarowno ze strony gosci, jak i gospodarzy,
wowczas , przystepujac do rozsadzania gosci, nalezy sporzadzi¢ nowa liste,
uwzgledmajaca udziat kobiet i mezczyzn.

* Nalezy pamietac o:
» starszenstwo meza przechodzi na zone( i na odwrot)
* kobiety i mezczyzn rozsadza sie na przemian
Wyjatkowo obok siebie mogg usigs¢ dwaj mezczyzni ale nie dwie kobiety

gosciom , ktorych stanowiska sg rowne, przyznaje sig¢ pierwszenstwo przed
wspo’fgospodarzaml a goscia zagranicznym przed krajowymi
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OBStUGA KELNERSKA PRZYJEC DYPLOMATYCZNYCH

* Oczekiwania od personelu obstugujgcego:
* Wysokich kwalifikacji
* Dobrej znajomosci jezykdw obcych
e Znajomosci i przestrzegania zasad savoir-vivre
* Wiedzy o zwyczajach zywieniowych panujgcych w innych krajach i kulturach
e Zachowania dyskrecji
* Metody obstugi — najczesciej francuska
* Kolejnosc¢ obstugi
* Gosc honorowy jako pierwszy
* Pozostali goscie kolejno wedtug zajmowanych miejsc
e Ostatni obstugiwany jest gospodarz



