Technik ustug kelnerskich zajmuje sie kompleksowg obstugg goscia
w zakladach gastronomicznych oraz prowadzi dokumentacje
sprzedazy i rozliczenia kelnerskie.
Najwazniejsze zadania:
@ - przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, tj.
przygotowanie (polerowanie) sztuécéw, szkta, porcelany oraz naczynh
do wydawania potraw i napojéw, nakrywanie stotéw do konsumpcji z
uwzglednieniem pory dnia i skltadanego zaméwienia oraz z
wykorzystaniem elementéw dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe)
udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospiséw, wartosci
odzywczych potraw i technologii ich przyrzadzania,
postugiwanie sie narzedziami i przyrzgdami typu: tace, wozki kelnerskie do serwowania potraw,
przyrzady do otwierania puszek i butelek, sztu¢ce do serwowania potraw,
doradzanie gosciowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojow, w zaleznosci od wymagan
dietetycznych, przyzwyczajen i specyfiki kuchni regionalnej, staropolskiej i innych narodow),
przyjmowanie i rejestrowanie zamoéwien od gosci,
pobieranie potraw i napojow z kuchni i bufetéw oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki;
serwowanie potraw i napojow,
sporzgdzanie lub wykanczanie potraw w obecnosci konsumenta (tranzerowanie miesa,
filetowanie ryb, grillowanie potraw, flambirowanie zakgsek i deserow, sporzgdzanie zakgsek
gorgcych i zimnych oraz ich doprawianie, sporzgdzanie i serwowanie koktajli bezalkoholowych i
alkoholowych),
obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w czesci handlowej zaktadu gastronomicznego,
np.: elektronicznych kas kelnerskich, kalkulatoréw, komputeréw, kostkarek do lodu, zmiana
nakry¢ i obruséw w obecnosci konsumenta,
sprzatanie ze stotdw z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkow higienicznych,
inkasowanie naleznosci, rozliczanie z pobranych potraw i napojéw oraz dziennego utargu,
utrzymywanie porzgdku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i sanitarno-
higienicznych,
planowanie, organizowanie i obstugiwanie uczestnikow przyje¢ okolicznosciowych, z
uwzglednieniem obowigzujgcych zasad nakrywania stotdw, rozsadzania gosci, pierwszenstwa
obstugi,
opracowywanie karty potraw i napojéw na przyjecia okoliczno$ciowe,
propagowanie nowych wyrobow kulinarnych i napojow. Do zadan technika obstugi kelnerskiej

nalezy obstugiwanie gosci hotelowych i ewentualnie przygotowywanie prostych positkow.



