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sniadaniowe w hotelu —
czego oczekujg goscie?

// SNIADANIE TO NAJWAZNIEJSZY ZE WSZYSTKICH
SPOZYWANYCH W CIAGU DNIA POSIEKOW | CZESTO
JEDYNY, JAKI GOSC JE W HOTELU — ZAZWYCZAJ JEST
JUZ WLICZONE W CENE NOCLEGU. DLATEGO WARTO
Z TEGO POSItKU UCZYNIC JEDEN Z NAJWIEKSZYCH
ATUTOW OBIEKTU | SKOMPONOWAC GO IDEALNIE

W ASPEKCIE SEGMENTACJI NASZYCH GOSCI. //

Tekst: Piotr Tabor

Rosnie liczba obiektow hotelowych
i rosng oczekiwania gosci w stosunku
do oferty pobytowej. Jak to prze-
ktada sie na oferte sniadan w hote-
lach? Poza niesmiertelng jajecznica
i parowkami oferta sniadan powinna

uwzgledniac¢ zindywidualizowane
oczekiwania naszych gosci. Inne s3
oczekiwania gosci w hotelach bizne-
sowych, a inne w hotelach pobyto-
wych. Sniadania w hotelach bizneso-
wych bedg odbywaty sie zdecydowanie

we wczesniejszych godzinach niz
w obiektach typowo wypoczynkowych.
Roznig sie rowniez preferencje kobiet
i mezczyzn, a jeszcze inne oczekiwania
majg dzieci podczas pobytow rodzin-
nych. Jak im wszystkim sprostac?
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ZADBAJ O ARANZACJE BUFETU
Zanim napiszemy © menu sniadaniowym,
podkreslmy, ze wazne sg takze miejsce,
w ktorym podawane sg positki, aranzacja
bufetu oraz obstuga, ktora go serwuje.
Bezdyskusyjnie zawsze musi by¢ czysto,
a pracownicy hotelowi dbajgcy o ekspo-
zycje bufetowg i serwis stolikow powinni
wita¢ gosci z usmiechem. W zaleznosci
od obiektu, posiadanych sal i zaplecza,
a przede wszystkim liczby gosci bufety
serwowane sg na stale zlokalizowanej
zabudowie lub tez codziennie tworzy
sie uktad stolikdw i mebli. Sniadanie
serwuje sie w specjalnych pomieszcze-
niach (w tzw. salach $niadaniowych)
badz w restauracji, chociaz mozemy
rowniez spotkac sie z serwowaniem
positkow na sali konferencyjnej. Oczy-
wiscie przy bardzo matej liczbie gosci,
zazwyczaj ponizej 10 osob, nie przy-
gotowuje sie bufetu, oferujgc gosciom
gotowe zestawy, czasami z wariantami
wyboru. Obecnie coraz wiecej hoteli
podnosi poziom sniadan nie tylko asor-
tymentem produktow, ale i napojami.
W hotelach spotykamy aromatyczng
kawe z ekspresu, bogaty wybor herbat,
naturalne soki czy smoothie owocowe
lub owocowo-warzywne.

Warto rowniez zadbac o to, aby obrusy
na stotach byty czyste, niedziurawe i nie-
postrzepione, zas porcelana powinna
byc jednorodna, a nie zestawem cza-
sami kilku réznych kolekcji, i z pewnosciag
nie moze byc¢ wyszczerbiona. Zadbajmy
takze o aranzacje przestrzeni, czyli zie-
lone rosliny, ziota w doniczkach, owoce
w skrzynkach itp. Wszystko zgodnie
z zasadg, ze ,je sie najpierw oczami”.
Dobre sniadanie, czy to w hotelach
duzych, matych, biznesowych, czy poby-
towych, powinno pozostawi¢ usmiech
na twarzy naszych gosci oraz dobre wra-
zenie o odwiedzonym hotelu.

. e
bizneshotel

pismo menedzeréw hotel

// Zawsze pamietajmy o podpisywaniu
wszystkich produktow (jezeli mamy gosci
zagranicznych, to takze w j. angielskim)
ze specjalnym oznaczeniem produktow
lokalnych/regionalnych. Inny wazny
aspekt to odpowiednio utozenie pozycji
na bufecie, aby nie byto zbyt ciasno. //

Prawidtowy podziat i prezentacja bufetu
przy sniadaniu to podstawowa kwestia.
Gos¢ musi mie¢ tatwy dostep do wszyst-
kich oferowanych dan i produktow,
a takze odpowiednio wydzielone i opi-
sane strefy typu soki, kawa, dania gorgce,
nabiat. To z pewnoscig pozwoli na to,
aby kazdy gosc czut sie na sniadaniu
swobodnie i komfortowo. Dlatego przy
mniejszych salach, a duzej liczbie gosci
polecam bufet wyspowy z mozliwo-
Scig korzystania z niego z kazdej strony.
Mocno irytujgce jest dla gosci czekanie
w dtugiej kolejce, czego mozemy unik-
ng¢ dzieki odpowiedniej aranzacji bufetu.

MENU $NIADANIOWE

Niezaleznie od wielkosci hotelu powinno
sie znajdowac kilka gorgcych dan,
np. jajecznica, pardwki/kietbaski/frankfur-
terki, nalesniki, warzywa, jajka sadzone,
zurek, racuchy, boczek grillowany, tosty
panierowane czy placki ziemniaczane.
Zadbajmy tez o rownie bogaty wybor
pozostatych opcji, czyli minimum cztery
rodzaje wedlin plus kietbasy, kilka rodza-
jow sera oraz ryby. Nie zapominajmy
o warzywach w duzej ilosci: pomidorach,

Ocena hotelowego sniadania

zalezy od nastepujgcych czynnikow:

v Swiezos¢ produktow,

v bogactwo wyboru,

v roznorodnosc dietetyczna (obecnie obowigzkowo pozycje bez-

glutenowe, weganskie itp.),

v oryginalnos¢ menu ze szczegolnym uwzglednieniem produktow

regionalnych i sezonowych,

v estetyka podania.

ogorkach, paprykach, cebulach i sata-
tach. Goscie powinni miec¢ rowniez
do wyboru dwa, a nawet trzy rodzaje sata-
tek, np. jedna jajeczna a druga klasyczna
grecka. Bardzo wazne jest pieczywo (mie-
szane, razowe, wieloziarniste, bezglute-
nowe), w tym takze butki.

Jemy coraz zdrowiej, wiec nieodzow-
nym elementem naszych sniadan s3 tez
owoce, i tutaj znowu powinnismy zadbac
o kilka rodzajow: jabtka, banany, kiwi,
pomarancze, mandarynki, gruszki czy
winogrona. Mozemy je pieknie i este-
tycznie wyeksponowac, np. w drewnia-
nych skrzyneczkach, unikajmy jednak
serwowania gotowych miksow pokro-
jonych owocow z puszki. W zakresie
wyboru napojow wskazanych jest kilka
rodzajow herbaty — zawsze czarna, earl
gray, zielona i owocowa, woda niegazo-
wana z cytryng lub mietg, sok jabtkowy,
pomaranczowy, wysokiej jakosci kawa
(najlepiej z dobrego ekspresu) oraz mleko
(zarowno zimne, jak i ciepte).
Wizerunkowo mocno jakosc naszych
Sniadan podnosi w oczach gosci tzw. live
cooking, czyli przygotowywane ciepte
positki ,na zywo" przez kucharza odpo-
wiedzialnego za bufety Sniadaniowe. Taka
forma przygotowania potraw zwieksza
doznania wizualne, aromatyczne oraz
pozwala dopasowac przygotowany posi-
tek do indywidualnych oczekiwan goscia.
W $niadaniowej ofercie powinny pojawic
sie lokalne specjaty. Oczywiscie muszg
byc¢ specjalnie podpisane, zeby goscie
wiedzieli, ze majg do czynienia z regio-
nalng kuchnig. Regionalne produkty, ktore
mogg pojawic sie w restauracji hote-
lowej, to m.in. wypieki, miody, konfi-
tury, sery, wedliny, twarogi, marynaty.
Przyktadowo na Podhalu mogg to byc
oscypki czy bryndza (robi tak hotel Redyk




w Zebie k.Zakopanego), na Podkarpaciu
proziaki (hotel Karino w Polanczyku), nad
morzem i na mazurach ryby wedzone
(hotel Almond w Gdarisku). Ciekawym
urozmaiceniem propozycji sniadanio-
wych dla statych klientow sg takze bufety
tematyczne, np. rotujgcy bufet z roznych
krajow europejskich (hotel Slgsk we Wro-
ctawiu). Jednym z rekordzistow w zakre-
sie serwowania wtasnych przetworow
i wyrobow jest hotel Protea w Bolestawcu,
gdzie na bufecie krolujg nie tylko wtasne
wypieki, dzemy i marmolady, ale i bogaty
wybor innych przetwordw z warzyw i owo-
cow. Amatorom zdrowia polecam na bufe-
tach sniadaniowych zamiast klasycznych
ptatkow sniadaniowych wielowariantowe
propozycje dodatkow ziaren, zbdz i owo-
cow, jakie spotkac mozna np. na Sniadaniu
w Patacu Brzezno.

Nie bez znaczenia sg oczywiscie estetyka
podania Sniadania oraz detale typu drobna
cebulka na pomidorach lub szczypio-
rek czy odpowiednio chrupigcy boczek.
Powinnismy rowniez zadbac o jakosc
podawanego nabiatu oraz wedlin, ponie-
waz nie moga to byc¢ najtansze produkty —
oszczednosc w tym wzgledzie nie jest
wskazana. Nie obawiajmy sie serwowac
produktow wtasnych typu rolady, pasz-
tety lub miesa wedzone czy pieczone.
Kreatywnosc¢ pracownikow kuchni jest
tutaj pozadania. Pamietajmy, ze gosciom
wyjezdzajgcym bardzo wczesnie (przed
godzing rozpoczecia serwowania snia-
dan) nalezy przygotowac i zaserwowac
zestaw $niadaniowy wczesniej lub przy-
gotowac zestaw na wynos.

Jezeli naszymi goscmi na Sniadaniach s3
dzieci, to nie mozemy zapomniec o spe-
cjalnych positkach, ale takze osobnej
i bezpiecznej dla maluchow zastawie (ma
ja np. Dwor Elizy w Dtugopolu-Zdroju).
Poza bogatym zestawem ptatkow sSnia-
daniowych i owocow dla dzieci warto
dodatkowo zaserwowac nalesniki w roz-
nych wariantach oraz kakao. Z pewnoscia
wielkg furore zrobig gofry — zapach swiezo
przygotowanych sciggnie takze uwage
wielu dorostych amatorow tego specjatu.
Zawsze pamietajmy o wspomnianym
juz podpisywaniu wszystkich produk-
tow (jezeli mamy gosci zagranicznych,
to takze w . angielskim) ze specjalnym ozna-
czeniem produktow lokalnych/regional-
nych. Inny wazny aspekt to odpowiednio
utozenie pozycji na bufecie, aby nie byto
zbyt ciasno. W dobie mediow spotecz-
nosciowych ludzie robig zdjecia i wysta-
wiajg opinie, ktore determinujg przyjazdy

nowych gosci. Zamiast wiec rywalizo-
wac ceng (kto da nizszg) nalezy skupic sie
na obstudze (personelu) oraz na bogatej
i atrakcyjnej ofercie sniadan. Dla wielu
gosci $Sniadanie stanowi wyznacznik tego,
czy jes¢ w tym miejscu obiad lub kolacje.

KLOPOTLIWY TEMAT: ROZLICZANIE
Wiemy juz, jak skomponowac hotelowe
Sniadanie, teraz zastanowmy sie, jak je
rozliczyc¢. Dla wielu hotelarzy to ktopo-
tliwy temat, a wynika to zarowno ze spe-
cyfiki tego positku, jak i ze sposobu jego
serwowania. Mamy tutaj do czynienia
ze zmiennym asortymentem i niepet-
nym zuzyciem, np. wydane z kuchni
wedliny i sery nie wracajg do magazynu,
ale wydane produkty w tzw. jednora-
zowkach juz tak. Z kolei w mniejszych
obiektach nie zawsze przy przygotowa-
niu i serwowaniu jest obecny pracow-
nik kuchni — $niadania serwuje kelner
lub recepcjonista. Kazdy gosc jestinny,
jeden zje tylko kilka plasterkow, a inny
dziesiec razy wiecej, nalezy wiec rozli-
czac ich recepturg, ale na podstawie RW
(rozchodu wewnetrznego). Wymaga to
co prawda pewnego naktadu pracy, musimy
bowiem spisac, co zostato wydane na
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$niadania, a co z nich wrdcito (gtownie
jednorazowki), ale wowczas mamy naj-
lepszy obraz zuzycia realnego i kosztow.
Z uwagi na fakt, ze cene s$niadania
kreujemy w zasadzie sami, poniewaz
mozemy jg np. wliczy¢ w cene pobytu,
nie postugiwatbym sie wskaznikiem FC,
czyli food costu, ale realnym wskazni-
kiem kosztu produktéw na osobe. Obec-
nie w zaleznosci od jakosci i standardu
obiektu ceny Sniadan sg bardzo rozne:
od 20 zt do nawet ok. 100 zt w hote-
lach**** Pamietajmy, ze na koszt snia-
dania na osobe wptywa nie tylko asor-
tyment, ale takze liczba gosci — o wiele
bardziej ekonomiczne jest przygotowanie
bufetu dla 100 osdb niz dla 10. Zatem
im wiecej mamy gosci, tym koszt jed-
nostkowego $niadania jest nizszy. Nalezy
pamietac, ze przy analizie zyskownosci
musimy uwzglednic fakt, ze ksiegowo
przychod ze $niadan wliczony w cene
noclegu funkcjonuje w przychodach cze-
sci hotelowej, a koszt wcigz jest w czesci
gastronomicznej. Dlatego kluczowe jest
prowadzenie analiz w zakresie popraw-
nosci rozliczen, najlepiej w formie kom-
pleksowych rozwigzan rachunkowosci
zarzadczej. a

PIOTR TABOR //

www.hoteleplus.pl

Absolwent Wydziatu Prawa na Uniwersytecie Rzeszowskim, ukonczyt studia
podyplomowe w Krakowskiej Szkole Wyzszej im. A.F. Modrzewskiego w Kra-
kowie (howoczesne technologie i strategie w biznesie turystycznym i hotelar-
skim), jak tez Akademie Hotelarza we French Institute of Management w War-
szawie. W 2012 r. zostat absolwentem prestizowych studiow MBA w zakresie
zarzadzania zasobami ludzkimi. Praktyk zarzadzajacy i doradzajacy w projek-
tach hoteli niezaleznych, jak tez w rozwigzaniach sieciowych, takich jak m.in.
Grupa Hoteli 21 oraz Grupa Hotelowo-Turystyczna Santur. Kilkunastoletnie do-
Swiadczenie w zarzadzaniu obiektami hotelowymi poparte wieloma sukcesami

w potgczeniu z wspotpracg z innymi ekspertami doprowadzito do powstania
projektu HOTELE PLUS, ktorym zarzadza. Doswiadczony trener — prowadzi
szkolenia z zarzadzania, sprzedazy, HR oraz zagadnier branzowych z hote-
larstwa i turystyki. Zrealizowat i koordynowat wiele projektow inwestycyjnych
oraz HR. Pasjonat rozwoju personalnego w aspekcie mentoringu i coachingu.



