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Serwis Bufetowy
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Polega na atrakcyjnej ekspozycji licznych potraw w
naczyniach wieloporcjowych na specjalnych stotach
bufetach

Goscie obstuguja sie sami lub korzystaja z pomocy
kelnera obstugujacego bufet.




Popularne rodzaje bufetow

4
Sniadaniowy
Z przekaskami
Obiadowy lub kolacyjny
Satatkowy
Z deserami

Z napojami /kawowy
Specjalne- np. na przyjecia



Typy bufetow
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Dla zamknietej grupy gosci

np. hotelowy / serwowany w okreslonych godzinach /
oplata jednorazowa niezalezna od wielkosci porcji

Otwarty-bufety w ktérych prowadzona jest sprzedaz

np. restauracje oferujace sprzedaz wedlug wagi,
wielkosci, ilosci positku potraw bufetowych



Przygotowanie bufetu
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Bufet powinien znajdowac si¢ w wyeksponowanym
miejscu w sali restauracyjne;

Uklad stotow bufetowych zalezy od:

ksztaltu sali

liczby gosci

rodzaju potraw
Najczesciej bufet ustawiany jest wzdluz Sciany, goscie maja
do niego dostep od strony zewnetrznej natomiast za
stolem zostawia sie miejsce dla obstugi



W przypadku wiekszej ilosSci gosci polecane sa nastepujace
rozwigzania:

43

stoty nakryte identycznie z obu stron ustawia sie w
centralnym miejscu sali- goScie majq dostep z kazdej
strony

ustawienie kilku stotéw o jednakowym nakryciu i
zaopatrzeniu- goscie sami dzielg sie na grupy o
odpowiedniej liczebnosci.



Nakrycie stolow
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Stoly nakrywa si¢ obrusem, a boczne powierzchnie upina
sie falbankami tzw. skirtingami zwisajacymi na dlugos¢
ok. 10 cm od podtogi z kazdej ze stron do ktorej beda
podchodzi¢ goscie.




Ustawienia talerzy,

sztucécow 1 se(%/vet dla gosci

Talerze sa ustawiane w stosy zawsze na poczatku stotu
bufetowego poniewaz od ich wzigcia goscie
rozpoczynaja samoobstuge. Czy ma to by¢ prawa czy
lewa strona zalezy od wielkosci sali oraz kierunku, z
ktérego podchodzi¢ beda goscie.

Nie nalezy ukladac talerzy miedzy potrawami,
poniewaz goscie beda sobie przeszkadzali na wzajem
ani ustawiac zbyt wysokich stosow poniewaz psuje to
ogolny wyglad stotu.



[stniejg 2 metody ustawiania

sztuccOw 1 serwet
@2

Na koncu stotu- goscie nie musza nies¢ ich podczas
wybierania potraw, jednak bywaja zaniepokojeni

Na poczatku stotu- ustawia sie spodki, filizanki oraz
tyzeczki, a takze sztuéce ulozone w serwecie, z ktore;
wystaja tylko trzonki, goscie niosa je podczas
obchodzenia bufetu moga odejs¢ od niego w kazdej
chwili.



Utozenie potraw w butecie
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Kolejnos¢ wystawiania potraw w bufecie odpowiada
ukladowi klasycznego menu.

Zimne przekaski, salaty i sosy

Zupy wraz z dodatkami

Gorace dania gléwne z dodatkami i sosami
Dania stodkie i sery

Pieczywo

Jednak ze wzgledow praktycznych lepiej zorganizowac
kilka mniejszych stotow






Zasada przygotowania

bufetu
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Atrakcyjny wyglad potraw

Naczynia ustawione w jednym rzedzie,
Wylozenie sztu¢céw serwisowych

Potrawy i dodatki zgrupowane blisko siebie

Do kazdej potrawy wkladamy odpowiednie sztucce- po prawej stronie
naczynia z punktu widzenia goscia

Dodatki sosy stawiamy blisko potraw, do ktoérych sa przeznaczone

Dania na goraco sa ustawiane w specjalnych zamykanych
podgrzewaczach lub kociotkach ponizej na talerzyku potozone sa sztuéce
do serwowania
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Dania na goraco sa ustawiane w specjalnych zamykanych
podgrzewaczach lub kociotkach ponizej na talerzyku potozone sa
sztuéce do serwowania

Kawe, herbate i wrzatek do zaparzania wystawia sie¢ w termosach oraz
dodatki do nich przeznaczone

Dania fatwo wysychajace oraz sery wystawia sie¢ w naczyniach
zwanymi witrynami bufetowymi

Potrawy wymagajace nizszej temp. sa podawane w witrynach
chtodzacych

Napisy podajace nazwe potraw nalezy ustawi¢ w poblizu bufetu na
odpowiednich stojakach musza by¢ one jednolite i wyraZzne czesto
wystepuja w réznych jezykach



Obstuga kelnerska
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Bezposrednio przy bufecie ich zadaniem jest:

doradzanie goSciom
dbanie o porzadek na stotach bufetowych
dbanie o estetyczny wyglad potraw

uzupelnianie brakujacych potraw oraz talerzy i
sztuccoOw

serwowanie niektorych dan np.: gulaszu, gorace dania
miesne, kawy i herbaty

zbieranie od gosci brudnej zastawy



Zalety serwisu bufetowego
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atrakcyjnie zaprezentowane dania

metoda, ktora pozwala na obstuge duzej liczby gosci
metoda odcigzajaca kuchnie w godzinach szczytu np.:
przy $niadaniu

goscie sami zaspakajaja swoje zyczenia, co do wielkosci i
rodzaju potraw.




Wady serwisu bufetowego
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wymaga odpowiedniej liczby naczyn

wymaga specjalistycznych naczyn podgrzewajacych
jak 1 chlodzacych

ciggla koniecznos¢ dbania o czystosc i estetyke w
bufecie

niszczenie dekoracji potraw przez gosci
nieumiejetnie postugujacymi sie sztuc¢cami

czesta zamiana przez gosci sztu¢cOw do serwowania
potraw, co powoduje mieszanie si¢ smakow
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Metoda bufetowa to najlepsza
metoda do obstugi
zamknietego grona gosci np.
gosci hotelowych
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Dziekuje za uwage



