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POYDAN
KATTAMISESTA

» Poydan kattamiseen vaikuttaa monta asiaa, esim.
ravintolan kdytannaot, kulttuurt likeidea
Tilaisuuden luonne
Tilaisuuden ajankohta ( esim. aamiainen, lounas, illallinen)
Poytamuoto
Tarjoilutyyli

+ Katteen tulist olla kutakin tarvetta palveleva ja mahdollistmman
yksinkertainen hahmottaa asiakkaalle, mutta myds tarjoilyalle

« Kate on osa ravintolan mij66ta; kun jokainen katteen osa on oikealla
paikallaan, ravintolasalin kokonaisvaikutelma on hallittu ja rauhallinen.

« Se montako monenko ruokalajin valineet katetaan pdytaan riippuu
ravintolan ohjeista; joissain katetaan aina vain kahdet, joissain koko
kahdeksan ruokalajin menuun valineet.

» Juomalaseja suositellaan olevan katteessa maksimissaan kolme, mutta
tamakin on ravintolakohtaista, ja vot riipppua myos tilaisuuden luonteesta
(estm. viinitasting)




TARKISTA ETUKATEEN

* Onko ruokailuvalineet puhtaat ja kiillotettu?

* Onko poyta / poytaliina / tabletti tms. puhdas ja tahraton?
* Onko tuolit kohdallaan? Ovatko nekin siisteja?

* Onko asiakaspaikkoja oikea maara!?

 Onko sinulla tarvittava maara ruokailuvalineita, eli
katteita?



KATELAUTANEN

Kaytetaan, kun katetaan pdytia.
Iso lautanen, jolle on taiteltu (kangas)servetti.

Tarkoituksena, etta tiedat missa on mikakin ja minkakin kokoinen
valine.

Helppo kattaa isokin poyta kerralla.

Kaytetaan aina silloin kun katetaan poyta niin etta asiakas jo istuu
poydassa.

Kokoa katelautanen nain:

Ensin veitset alaosaan
->jos on kahta ert kokoa niin toiset toiseen suuntaan
Sitten haarukat ja lusikat paalle

-> jos on kahta ert kokoa, niin toiset toiseen suuntaan
Myos jalkiruokavalineet ylimmaiseen osaan

Al3 tayts katelautasta liian tayteen, jotta valineet eivat putoile, ja jotta
jaksat kantaa sen yhdella kadella.

MUISTA varmistaa etta valineet ovat puhtaita ja kiilotettuja!
MUISTA kayttaa tarjoiljan hanskoja, ettet valineisiin jaa sormenjalkia!
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KATTAMISJARJESTYS

Jokaisella ravintolalla on oma tapansa ja jarjestyksensa kattaa
astakaspoytia, mutta tassa muutamia perusasioita
kattamisesta, kun tehdaan peruskate, elt tuplakate (= alku-,
paa- ja jalkiruoka, juomana vest ja paaruokaviini).

Voit aloittaa kattamisen joko ruokatluvalineista tat juomalaseista.

Jos aloitat juomalaseista, maarittele katteen keskikohta paaruokaviinilasin avulla. el

Kata pdytaan ensin paaruokakatteet (iso haarukka ja veitst). Maarita niiden etaisyys toisistaan
leveimman kaytossa olevan lautasen mukaan.

Syotta ruokatluvalineet noin 2-5 cm. pdydan reunasta sisaanpain.

Kata seuraavakst alkuruokavalineet (pienempt haarukka ja veitst) -> pient haarukka tson
haarukan vasemmalle puolelle ja pient veitst ison veitsen oikella puolelle.

Jos alkuruokana on keitto, lusikka on aarimmaisena katteen oikealla puolella.

Syotta alkuruokavalineet ravintolan ohjeistuksen mukaan, esim. alku- ja paaruokavalineiden
alareuna on samassa linjassa, niiden ylareuna on samassa linjassa jne

Kata jalkiruokavalineet katteen ylaosaan keskikohdalle paaruokalasin alapuolelle ->
jalkiruokalusikka ylempana “kahva” oikealle, ja jalkiruokahaarukka alempana “kahva”
vasemmalle.

Viinilast katteen keskikohtaan ylos, vesilasi sen oikealle puolelle.

Lasit aina katteen keskikohdan oikealle puolelle.
Servetti lautasen paikalle katteen keskelle. Lahde:
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KATTAMISEN
TARKISTUSLISTA

* Onko jokaisessa asiakaspaikassa
jokainen ruokailuvaline?

* Onko valineet niille kuuluvilla
paikoilla?

* Osoittaako veitsien karjet sisaanpain?
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 QOvatko vastakkaiset katteet suorassa
linjassa keskenaan?
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* Onko jokaisessa asiakaspaikassa
servetti?

* Nayttaako katettu poyta siistilta,
houkuttelevalta, ammattitaitoisesti
katetulta?
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