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Piedmluva

,, Uceni je skryté bohatstvi. «l

Nabidka ucebnic z oboru gastronomie je na kniznim trhu pomérné bohata
a jejim tkolem by mélo byt vhodnym zplisobem zprostfedkovat potfebné pracovni
dovednosti. Pfednosti kazdé ucebnice by meéla byt aktudlnost, barevna graficka
uprava odborn¢ zaméfenych ilustraci, ktera by pfispéla k snaz§imu a rychlému
pochopeni probirané latky.

Z tohoto divodu piedkldddm navrh ucebnich materidli, ktery je dopli
o pracovni listy pro zaky. Ucivo se vzajemné prolind v ndvaznosti na jeho praktické
vyuziti a jeho smyslem je integrovat do vyuky i jiné pfedméty. Pti tvorbé ucebnich
materiald je kladen diiraz na zpracovani uciva zdbavnou formu, s vyuzitim riiznych

her, dopliiovacich cviéeni, soutézi apod.

,,Host stoji ve stredu pozornosti naseho pocinani, a to nejenom proto, ze

prinasi penize, ale také proto, abychom splnili jako hostitelé nase zdvazky. Host zde

neni pro nds, ale my jsme tu pro néj.

1Zpra’wa mezindrodni komise UNESCO ,,Vzdélavani pro 21. stoleti“. Praha, Pedagogicka
fakulta UK, Ustav vyzkumu a rozvoje $kolstvi 1997.

2METZ, Reinhold, GRUNER, Hermann, KESSLER, Thomas. Restaurace a host. Praha:
Nakladatelstvi Europa — Sobotales, dotisk 2012, str. 13.
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Uvod do stolni¢eni

Hotelnictvi je sluzba, kterda ma nadhernou vlastnost — zptijemnit lidem cas
obéda, vecefe, pobyt v hotelu nebo poskytnout vyjimecné a nezapomenutelné
okamziky. K tomu, abyste se mohli stat pfijemnymi, milymi a profesionalnimi
¢iSniky vas ¢ekd dlouhd cesta, na které ale nemusite byt sami. Celé tii roky budeme
vasSimi radci a budeme se snazit pro vas pripravit struény material, ktery vas provede
oborem stolni¢eni. Bud'te srde¢né vitani v moderni gastronomii, kterd Vam usnadni
pochopit problematiku vefejného stravovani. Ceské pohostinstvi ma dlouhou tradici,

vysokou uroven a jen S vami se nam podafi tuto uroven zachovat.

Proc je tiloha ¢iSnika v obsluze tak dulezita?

Hosté se chtéji citit dobte, chtéji byt v piijemné atmosféte privétive a zdvortile
obslouzeni. Na ¢isnikovi lezi zvlastni odpovédnost, protoze pouze on je v piimém
kontaktu s hostem, na rozdil od kuchaiti a vedeni. Jenom kdyZ se ¢iSnikovi podafri
splnit ocekavani hostl kvalitnim zaZitkem a hosté jsou spokojeni, je uspéSny on
a s nim cely podnik!

Cilem téchto materiali bude:
v ziskat zakladni védomosti,
v'posilovat osobnostni dovednosti (pamét’, soustiedénost,
piivétivost, ochotu...),
v'naucit se jednani s hosty,

v prevzit odpovédnost za své jednani,

v’ apfitom v8em se pobavit ©.

D¢jiny stolovani a zvykl pfi
jidle a piti poznavame od
davnych dob starého Egypta,
Recka a Rima. Kultura

stolovani odrazi vzdy ducha

doby a kazda znich vytvari

- '+ e, il

SVﬁ_] Styl. Obrazek 1: Vyjev z hostiny







PRACOVNI LIST

/N\% UVOD DO STOLNICEN{

ZevngjSek a spolecenské zplisoby obsluhujiciho personalu maji velky vliv na
naladu hostd. Obsluha hostli vyzaduje ptizptsobivost, Sikovnost, ale také hbitost a
nejen tu fyzickou. Jak hbité dokazes vyiesit tuto Sifrovanou zpravu?

Od: OUP
Pro: zaka Q
Piedmét: heslo

Mas minutu na zapamatovani $ifry (ptiloha ¢. 1). Pak vyuzij, co si zapamatujes,
k desifrovani zpravy od UOP.






1  Spolecenska vychova

,, Cisnik, ktery se neumi slusné chovat, do pohostinstvi nepatii. *

vvvvvv

pravidlem. Hosté vétSinou dokéazi odpustit nedostatky v odbornosti, ale neodpousti
prohfesky v chovéani. Ve sluzbach je znalost spoleenského chovani a spravného
vystupovani velmi dileZiti, protoZe ovliviiuje spokojenost hosta. Ve vsech

situacich musi byt ¢isnik:
. ________________________________________________|
> taktni,

. A SITUACE Z PRAXE:
» volit spravné vyrazy,

> velmi dileZita je pohotovost. ,, Host ma po jidle mastnou bradu.

VYZKOUSEJ SI!

Upozorni hosta na nastalou situaci a pritom pouzij doporucené chovani.

Nauka o spoleCenském chovani se nazyva ETIKETA. (V gastronomii se stejny

vyraz uziva pro oznaéeni nalepky na lahvich — také vinéta.)

Zakladni pravidla spole¢enského chovani

V divadle, na plese, zamé&stnani, na ulici v restauraci... a stile jsme ve spole¢nosti —
a ve spolecnosti plati pravidla. SpoleCenské pravidlo ¢islo jedna: Ve spolecnosti si
nejsme rovni. Zkratka a dobfe — existuji lidé spoleCensky vyznamnéjsi
a spoleCensky mén¢ vyznamni.

Ve spolecnosti je vZdy vyznamnéjsi:

ZENA NADRIZENY






A) Pozdrav je prvnim projevem slusnosti.
v mladsi zdravi starsiho,
v muz zdravi Zenu,
o, , o, pozdrav ma provazet tsmév ©.
v’ podtizeny zdravi nadfizeného,
v

¢i8nik zdravi hosta,

VYZKOUSEJ SI!
., Kolik umis jazykii, tolikrat jsi clovekem. *: tika jedno Ceské prislovi. Jak jsi

2%

na tom ty? Kolik pozdravti znas? Jestli rad soutézi§ — hraj s kamarady.

wPozdravit je sluSnost, odpovédét na pozdray je povinnost. <
B) Pozdrav ¢asto provazi podani ruky:
v’ Zena podava ruku muzi,
v’ star$i podava ruku mladSimu,
v" nadfizeny podava ruku podfizenému,
v’ pravo podat ruku na pozdrav ma pouze host.
C) Osloveni
v’ bé&zné osloveni je pane, pani, sle¢no,

v' pravidelni hosté uvitaji osloveni jménem, titulem.

ZENA — STARSI - NADRIZENY

(nabizi tykani — podava ruku)

MUZ — MLADSI — PODRIZENY

(dava ptednost — zdravi prvni — je predstavovan)

SHRNUTI
Jesté si zapamatuj, Ze existuji i vyjimky:
V' Cestnéj$i misto je po nasi pravici, ale pravidlo neprosazujeme vzdy,

24

NIKDY NAD PRAVIDLY NEPREMYSEJ DELE NEZ PUL MINUTY.
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1.1 Spolecenské chovani v restauraci

Muz pomuze zen¢ z kabatu.

YV V V V V V V V

obéd).

Nenaklanime se pfili§ nad sttl.

Nuz nevkladame do ust.

YV V V V

stolu.

A CO V restauraci jako obsluhujici NESMIME?

Vytvétet hloucky.
Otacet se k hostiim zady.
Opirat se o inventarf.
Jakkoli se upravovat.

Mit ruce v kapsach.

vV V.V V V VY

Domlouvat se pfili§ nahlas.

Tim jsme spolu pomalu vstoupili do svéta
GASTRONOMIE. Je to slovo pro tebe
znamé nebo neznamé? Od této chvile uz
vS§ichni budeme veédét, ze:
GASTRONOMIE

JE NAUKA O LABUZNICTVi

A KUCHARSKEM UMENI.

13

U stolu nikdy nezvykame zvykacku.

Obleceni volime podle typu restaurace.
Do restaurace vchazi prvni muz. Pozor, tady damy prednost nemaji!

Muz podrzi dvete zené jdouci za nim. Pfi odchodu posledni ptijde muz.

Cisnik pfivita hosty a uvede je ke stolu.
Zena vybira, jako spoleCensky vyznamné;jsi, misto.
Zena jako prvni, s pomoci muze nebo ¢iSnika, useda.

S CiSnikem jednd muz, véetné vyfizeni Uctu (vyjimkou je pracovni

Pokud jeden jediny host nedojedl, nikdo ze spolecnosti nevstava od

Obrazek: zZaci oboru kuchar — cisnik.






1.2 Komunikace

Cisnik musi byt vybaven potfebnou davkou profesionality, odbornych

znalosti, ale také dovednosti komunikovat, coz neni nic jednoduchého. Poslani

obsluhy neni poustét se do konfliktu se zakaznikem, ale naopak, jejim ukolem je

zvladnout 1 problémového hosta, aby nakonec odchézel spokojeny. Dilezity je

prvni dojem. Na zaklad¢ prvniho dojmu se odviji dal$i jednani a prvni dojem

nemuzeme nikdy opakovat. Komunikujeme:

1. Teli (verbalng)

v

v
v
v

NEVERBALNI KOMUNIKACE

kultura projevu
obsah projevu
formulace skutec¢nosti

zdvortilé naslouchani

2. beze slov (non-verbalné)

v" mimika
v’ gestika

v’ posturika
v’ proxemika
v" hapturika

hlava

* mimika

* Gsmév

® pohled - smér oti
¢ pohyb hlavy

ruce
télo

vzdalenost

o gestikulace
* podani rukou

* postoj téla
* pohyby téla

e intimita
o pratelska - osobni
 spolecenska

dotyk

* podani ruky
o letmy
¢ emocionalni

ZAPAMATUJ SI!

Obrazek: Zpiisoby neverbalni komunikace.

Pravidlo ¢. 1: ,,HOST MA VZDYCKY PRAVDU!“
Pravidlo &. 2: ,,POKUD JI NEMA, PLATI PRAVIDLO C. 1!%

,,Spokojeny zdkaznik se podeéli se svym zazitkem se dvema lidmi, kdezto nespokojeny
se Ctyriceti. Spatné zpravy se $iii mnohem rychleji.** &

15






1. ) PRACOVNI LIST
q “\% SPOLECENSKA VYCHOVA

&° Napi3 alesponi tfi divody, PROC by méli lidé
1/ dodrzovat pravidla, —-e-m-meemcmecemeememecememmemeen-

Spolecenskymi pravidly se zabyva:

A) ETIKA

B) ETIKETA

C) ESTETIKA £

Se stejnojmennym oznacenim se ¢iSnik setkava denn¢ pti své

préci. Co nese stejné oznaceni?

Spolecenské chovani mizeme nazvat i jinym slovem z
francouzstiny. Poskladdej slovo z piehdzenych pismenek:

NOBTNO

Kdo je podle tebe spole¢ensky vyznamnéjsi osoba?

STARSI MLADSI
MUZ ZENA
PODRIZENY NADRIZENY
POZDRAV \
VERBALNI
@)------mmmmmmme s
b) -
C)-------mmmmm - --
d) mmmmmmmmmenee- --
€)------mmmmmmmmmeen -

17

PiemySlej.

Vyber
spravnou

odpovéd’.

Vis, co
znamenaji
ostatni
slova?

(dopln)

Zakrouzkuj

spravnou

odpovéd’:







(8% Zkus si spoéitat, kolikrat denné asi pozdravis.
N Piemyslej.

Kdo zdravi prvni?

Vyber spravné odpovédi a zakrouzkuyj je:
N7,

a) muz Zenu - -

b) mladsi starSiho

C) Zena muze
d) podiizeny nadtizeného _Spoledenski zpscby nejsou soojent & umil

Pochdzeji ze srdce, ohleduplnosti @ respektu
e) nadfizeny podiizeného / \\\ Eom—

- Eliska Haikovi Coolid;
f) star$i mladsiho ‘

Uved’ situace, kdy pozdravis, aniZ bys nékoho znal?

Jsou skupiny lidi s vlastnim pozdravem. Jak zdravi...

VODACI HORNICI SOKOLOVE

Vzpomenes

siina jiné

pozdravy?
ANO X NE 1"\\
1. Zdravime pouze pravou rukou, i kdybychom byli levaci.
ANO Oprav
2. Ruku podavame vzdy, i kdyZ jsou ruce Spinavé, zpocené Spatnou
nebo mokré. NE odpovéd’.

3. Ruce si miizeme podat i vsedé.
NE

Vis, kdo zdravi levou rukou, protoze je bliz k srdci?

19






2 Obleceni pro ¢iSniky

ma byt praktické a vkusné a odpovidat prostiedi stfediska.

MUZSKY PERSONAL

» oblek (nejcastéji Cerna barva, kosile s dlouhym
rukdvem, kravata / motylek)

» kalhoty (vyzehlené, spravna délka, pasek / $le)

» koSile (dokonale Ccista, kratky rukav bez saka,

jeden rozepnuty knoflik bez motylku / kravaty) y
» obuv (Cerna, pohodlna, elegantni, backory a :
pantofle jsou neptipustné)

» ponoZKky (Cerné, vysoké)

Obrazek: Obleceni cisnika.

ZENSKY PERSONAL

» bliza nebo kosile (dokonale Cista)

» vestitka eventualné sako

» sukné (ne kratsi nez Sifka dlan¢ nad kolena, uzka
s rozparkem pro volny pohyb)

» kalhoty

» obuv (pohodlna, elegantni, backory a pantofle
jsou nepiipustné)

» puncochy (t€lové nebo ¢erné)

Obrazek: Oblecent servirky.

»Ani nejlepsi odév nepiisobi dobie, kdy? neni ¢isty a jeho nositel upraveny. «
Osobni hygiena

Pti zachéazeni s jidlem je Zadouci dodrzovat nejvyssi mérou osobni hygienu. Kazdy
pracovnik v gastronomii se musi prokazat platnym ,, Zdravotnim pritkazem “.

ZAPAMATUJ SI!

v' Dilezité jsou pésténé ruce a nehty, protoze je host vidi

V bezprosttednim spojeni s jidlem.
v" Velmi nepiijemné plsobi zapach z st a nepiijemny pach

téla.
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2.1 Zasady hygieny a bezpecnosti pri praci

Hygienou se v§eobecné rozumi péce o Cistotu a zdravi.

Hygiena potravin vSak zahrnuje vice, jedna se totiz také o:

» priciny, které vedou ke zkazeni potravin,

» oOpatieni, které zabrani zkazeni potravin.

Na dodrzovani hygieny v gastronomickych provozech dohlizeji:

» Krajské hygienické stanice (KHS)
» Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (SZPI)

Hygiena potravin slouzi k ochrané spotiebitele a k udrzeni jeho zdravi. Odpovidajici
opatieni jsou stanovena v hygienickych normach a v ustanovenich o potravinach.
Vsechna hygienickd opatteni maji Sanci na uspech jen tehdy, je-li dodrzovana osobni
hygiena. ,, Chovani lidi rozhoduje podstatnym zpiisobem o stavu hygieny v provozu.

Zodpovédnost lezZi na samotném podniku.

Kontrolni systém zahrnuje tii oblasti

Hygiena provozu, kuchynskych Hygiena produktt, skladovani,
prostor, pfistroji, stroji a pracovnich postupd.
nadobi.

Personalni hygiena pracovnikd,
dodrzovani hygienickych

nafrizeni.
Bezpecnostni predpisy

2 G

PO

e 2 \\‘i _n
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2.2 Osobni vybava ¢iSnika

Ptiru¢nik
Patii k zakladnimu vybaveni ¢iSnika. Samo oznaceni vyjadiuje,
ze musi byt pfi obsluze stale pii ruce. Pfiru¢nik je zavéSeny na
E ‘ levém predlokti a pouzivd se zdavodd estetickych,

bezpecnostnich a hygienickych:

v' chrani pii obsluze ruku pied horkymi talifi a platy,
v/ zabrafiuje otiskiim prstli na tali¥ich a p¥iborech,

v" slouzi k ovinuti lahvi vytaZenych z chladice vin.

Slouzi ¢isnikovi pro snadné vytahovani korkové zatky bez

vynalozeni sily. Cisnicky niiz je opatfen ofezivadem folii

u vin, vyvrtkou a otvirdkem na lahve S korunkovym

uzaveérem.

Tuzka a objednavkovy blok X mobilni ¢iSnik (PDA a mobilni tiskarna)

Pti ptevzeti objednavky, zejména pii vét§im poctu hostu u stolu s riznym pianim, je
nepostradatelna. V této situaci bychom meéli hledét objednavajicimu do o¢i a zachovat
dostate¢ny odstup od hosta. Hostovu objednavku si poznamename do bloku a v piipadé vétsi
objednavky u  jednoho stolu se
doporucuje, nacrtnout zasedaci planek
s ¢islem stolu (viz obrdzek vpravo). Oceni
to i kolegové, kteti budou s obsluhou
pomahat a nebudou se muset nepfijemnée
vyptavat, co komu patii ©. Do
odpovidajiciho poli¢ka si zapi§ hostovo
prani — ve spravném potadi a s ptipadnym
zvlastnim pranim (napf. zplsob tepelné
upravy, dresink atd.).

Mobilni ¢i$nik nahrazuje tuzku a
objednavkovy blok. Je to moderni

zatizeni, které umoziuje rychlé vytvoreni

Obrazek: Ukazka zapisu objednavky.

25






a odeslani objednavky. Obsluhujici je
vybaven mobilnim ¢i$nikem a objednavku
zaznamenava pies dotykovy terminal (viz
obrazek vpravo). Po zadani do systému
jsou objednavky tisknuty v kuchyni, baru
nebo jinde. Pokud ma ¢isnik i mobilni
tiskarnu, mize tisknout uctenky a ptijimat
rizné formy platby. Na nasledujicim

obrazku vidime feseni sSchéma propojeni.

Obrazek: PDA (mobilni cisnik)

Blue Tooth

PDA (mobilni €iSnik)

Mobilni Tisk Gitenk
tiskarna | b Tisk&rna - kuchyné
-‘v"
sy S
Wi-FL="" zadani
s _objednavky
Pokladna L :
: = .
k3
3
k4
I8 EEmEEaEREIZSNSE
.. Tisk
objednavek

Obrazek: Schéma propojent sofiwarového systému.

ZAMYSLI SE!

Tiskarna - bar

sloupcti pod sebe.

Nové technologie pronikaji do vSech obort lidské ¢innosti, a proto neni vyjimkou

CisSnicka penéZenka

Pouzivaji ji GCtujici ¢iSnici. Obsahuje
ptihradky na bankovky,

prihradky na mince a prithlednou f6lii pod

uzaviratelné

klopou.

Zapalovag, zapalky

Nosi u sebe i ti CiSnici, ktefi pracuji
v nekutackych restauracich, aby mohli

zapalit na prani hostu svicky.
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PRACOVNI LIST

OSOBNOST CiSNIKA
! "\%

Osobnost ¢isnik se vSemi pozadovanymi kompetencemi se muze vyjadfit v deseti
zakladnich funkcich. Pokus se k jednotlivym funkcim pfipsat vlastnosti, které mohou

usnadnit vykon této funkce, potazmo profese.

ODBORNIK
OBCHODNIK
REPREZENTANT
HOSPODAR
GASTRONOM
INFORMATOR
SPOLUPRACOVNIK
INSTRUKTOR
SPOLECNIK HOSTA

DIPLOMAT A PSYCHOLOG

DOPLN:

/A (:2 ) o w L é é«a Dokladem o zdravotni zpusobilosti
[ A rf; pro praci v pohostinstvi je:
r avuwlé mé w sl Tyle M

-

(
f .% v
1,{ B Pti osobni hygiené vénujeme velkou
1
il y o
i v pozornost piedevsim:
| 2
| Priruénik mé funkci:
\
£ gt R Gt e o L —
\ S -
U\ M‘\
\ o \.’-—%\:"m o
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Pravidla pracovni a osobni hygieny

s malou napovédou je snadno sam/a doplnis ©:

Bezpecnostni predpisy

Jak budes postupovat v ptipadé popalenin, fiznuti, trazu elektrickym proudem?
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Jiz n€kolikrat bylo zminéno, jak velky vliv maji na naladu hostli obsluhujici. Své role
se mohou dobie zhostit jen tehdy, pokud sami jsou odpocati a v psychické pohodé.
To znamena, ze k zdkladnimu vyctu dovednosti, patii i uméni odpocivat.

Vylusténim kriZovky se dozvi§ dilezity privlastek pro ¢iSnika.

K¥izovka

10.

11.

Clovék, majici pozitivni pohled na svét
Jméno pys$né princezny

Dny stravené mimo praci %
Micova hra &

Dopravni prosttedek

Hvézda, bez které by nebyl Zivot
Podzimni mésic

Ustav, kde je mozné ziskat vzdélani

©ooN O WDE

. Ucitel narodi
10. Ranni napoj
11. Pracovisté ¢iSnika (slangove)
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3  Pohostinské provozovny

Ve starovéku bylo pohostinstvi povinnosti a poskytovalo se zdarma.
V dobé kiestanstvi byla tato povinnost jesté¢ prohloubena piikazanim o lasce
k bliznimu. Situace se zménila ve 12. stoleti, kdy se zacal rozvijet obchod
a cestovni ruch. Z toho divodu se poskytované pristieSi a pohostinstvi stale

Castéji ménilo v zivnost. Mezi hostincem v dobach jeho pocatku a modernim

hotelem dnes, ktery odpovida nejvyssim naroktm, lezi dlouhy vyvojovy proces.

Ubytovani s pohos$ténim jako dvé zakladni nabidky zdstaly. Jim odpovidaji oba
provozni zpusoby — restaurace a hotel.
1. Stravovaci zaFizeni jsou pohostinské provozovny rtizného typu (restaurace,
jidelny, motoresty, bistra, kavarny- cukrarny, bary...)
2. Hotel je provozovna, kterd disponuje ltzky, orientuje se na stravovani a

ostatni doplnkové sluzby. Nekteré typy hotelti maji sva specifika a poskytuji

jen urcité¢ druhy sluzeb (hotel garni, penzion, motel...) Hotelovy komplex

Obrazek: Schéma rozdéleni hotelu na strediska. (hotel Zamek Valec)
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Tabulka: Stiediska hotelu a Gseky stredisek.

STREDISKA (USEKY) HOTELU

UBYTOVACI | VYROBNI ODBYTOVE SLUZEB SPRAVY
hotelovéa hala Kuchyn Restaurace cistirny reditelstvi
recepce ptipravny Jidelny kadetnictvi udrzba
vratnice sklady kavarny masaze sklady
pokoje expedice vinarny bazén, sauna

apartmany umyvarny Bary bowling

spoleCenské ¢. | vyrobny Bistra sekretaiské

Vycet jednotlivych Gisekti neni tplny, ale i ty pomohou vytvofit pfedstavu a zafazeni

usekt do stiedisek. Podrobnéji se budeme zabyvat stfediskem odbytovym.

3.1 Usek odbytu

1. Restaurace a jidelny

Tvori

stravovani.
podle charakteru provozu a poskytovanych
sluzeb.

a) Zafizeni restauraci:

>

YV V VYV V

>

b) Vybaveni inventafem:

zakladni sit’

prostorné, vétratelné a dobie osvétlené mistnosti,

provozu vetejného

Prace v restauracich se 1isi

okna se zaclonami, zavésy,

svétlé barvy stén,

Obrdazek: Restaurace Gondola, Plzer

podlaha je kryta PVC, dlazbou nebo koberci,

komunikace pro hosty a personal jsou dostate¢né Siroke,

dulezity je stav toalet.

» stoly, zidle, pfirucni stoly,

» vycepni stul (mize byt i v oddélené ptipravng),

» dekora¢ni predméty a kvétinova vyzdoba.

2. Kavarny

Jejich rozvoj dosahl vrcholu na konci 19. a
pocatkem 20. stoleti a razem se Staly

spolecenskymi stiedisky. Kavarny maji svoji

osobitou atmosféru.
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Obrazek: Kavarna Al Cafetero, Praha







3. Vinarny

nez v jinych stediscich. Zvlastnosti jsou

vinné sklipky.

4. Bary

24

Obrdazek: Vinarna penzionu Rendez Vous,
Valtice.

U nas se objevily se po prvni svétové

valce a v soucasnosti jsou hojné navstévované. RozliSujeme:

>

YV V. V V V V V

Aperitiv bar (50 koktejlt)
Lobby bar (velmi atraktivni)
Fitness bar (100 % $tavy, iontové napoje)
Swimmingpool bar

Casino bar (dvouslozkové napoje)
Disco bar

Night bar

Americky bar (flaring,

100 hapoju — nement se) Obrazek: Bar La Casa de la Havana vieja,

Snack bar (ob¢erstveni) Praha

5. Ostatni spoleCensko — zabavni stfediska

Patii sem provozy, které maji netradi¢ni zafizeni, vybaveni nebo program.

>
>
>
>
>

Varieté a kabarety
Koliby a salase
Casina

Bowlingy

Herny se specialnim hra¢skym zafizenim (tj. s automaty)

Kategorizace odbytovych stiedisek spole¢ného stravovani byla zpracovana

jako doporu¢eni Ministerstva primyslu a hospodaistvi CR a dal$ich organt

na zakladé doporuceni Eurostatu a Svétoveé organizace cestovniho ruchu.

Hostinské zarizeni musi byt na vhodném a viditelném misté oznaceno

kategorii, jménem a nazvem provozovatele, jeho IC, adresou, jménem

odpovédného vedouciho a provozni dobou.
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PRACOVNI LIST

q .‘\% POHOSTINSKE PROVOZOVNY

Odbytova stiediska gastronomickych provozii slouzi piredevsim ke konzumaci. Plni
tyto funkce (doplit podle uvedenych stiedisek):

v restaurace, motorest, gril bar, snhack bar,

pizzerie, koliba, jidelna, jidelni vozy...

v kavarna, vinarna, vinny sklipek, bar, varieté,

pivnice, herny, casino...

v bufet, obCerstveni, stinkovy prode;j ...

Odbytové sluzby jsou vzdy spojené s prodejem

Odbytova stiediska: pojmenuj jednotlivé obrazky.
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Po exkurzi v hotelu si zajisté vytvoii§ konkrétni pfedstavu o organizacni struktuie
hotelu. Hotelovy komplex Zamek Vale¢ ve Val¢i na Tiebicsku, se stejné jako jiné

nadnarodni hotely, organizacné déli na pét stredisek.

Obrazek: Hotel Zamek Valec.
Tvym ukolem je priradit jednotlivé ¢asti hotelu, které jsi vidél/a k prisluSnym

strediskum.

HOTEL (stfediska)
]
I T . .
. . . . SPRAVY A
UBYTOVACI VYROBNI ODBYTOVE SLUZEB TECHNIKY
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4  Zarizeni odbytovych stiedisek

Pro vybaveni restauraci, jidelen, kavaren, bart atd. je potiebny inventaf, ktery by
odpovidal stylu a barevnému ladéni interiéru. Inventdi musi mit spravnou vysku,
stabilitu, $itku nohou a zajistovat pohodIné sezeni. Rozdéluje se na inventar:
v’ stolovy,
v sedaci,

v' pomocny.

Stolovy inventar

Typy stolu: Material:
» restauracni » dievo
» kavarenské » kov
» konferenéni » plast
» konzumacni > ratan
» kongresové » kombinace materialti

Restauracni (jidelni) stoly
Existuji riizné tvary a velikosti stolii. Standardni rozméry jsou:

obdelnikové stoly Ctvercové stoly kulaté stoly

Pfi slavnostnich hostindch jsou ctvercové a obdelnikové stoly sestavovany do

nejriznéjSich slavnostnich tabuli. Pro tvar tabule je rozhodujici pocet osob.
Jednotlivé typy tabuli se oznacuji pismeny abecedy: I, T, L, U, E (obr. dole), pro
mensi pocet hosti tabule kulaté nebo s propadlistém (obr. strana 64).

1]

Obrdzek: Tabule ve tvaru pismen I, T, U, E.

Qo
(@]
[72]
o

o

I

1

(]

N
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Obrazek: Tvary tabuli — s propadlistém, kulata, svatebni tabule.

Tabulka: Ostatni typy stold.

KAVARENSKY | VINARENSKY | KONFERENCNI | KONZUMACNI | KONGRESOVY
Mensi rozmeér kvalitni deska Nizké ke konzumaci sestavované do
kvalitni deska rizné tvary ruzné tvary ve stoje riiznych tvari

rizné tvary

odpocinkova zona

stohovatelné

™

Sedaci inventar

Typy sezeni:

> restauracni zidle

ktesla

lavice

YV V V VYV V

boxy

klubovky

barové stolicky

Material:

» dievo

kov

plast

ratan
calounény

kozeny

YV V V V V V

kombinace material

Tabulka: Typy sezeni.

ZIDLE REST.

KRESLA

KLUBOVKY

BAROVE ZIDLE

LAVICE, BOXY

sedak cca 30 cm

pod deskou stolu

s podruckami

uzavrend

vyvysené k baru

oblibené u hostit

podpora nohou

Hm
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Pomocné stoly

Druhy stolu
» prirucni (absac) » odkladaci
» servirovaci (keridon) » nabidkové (bufetové)

» ohfivaci (rezon)

Priruéni stul

Je umistén vpravo pri prichodu na pracoviste. talire, mendzky,

Ukiddame do néj pouze Cisty a potiebny inventdr. popelniky, sklo,

Pevny stiil neprostirame, improvizovany ano (15— 20 cm od zemé). | ubrousky, tacky, [

Udrzujeme zde poradek a zachovavame manipulacni prostor. plata, pribory

Servirovaci stul

Pouziva se na podavani a piipravu jidel v restauraci.

Stavi se k volnému Celu jidelnich stolii a prostira se ubrusy.

Rozmery jsou 40 x 80 cm.

V pravém hornim rohu je slozena kapsa s prekladacimi pribory.

Ohfrivaci stul

Slouzi pro ohvivani inventare na teplé pokrmy a napoje.

Vyhrivana je i horni deska pri expedici pokrmii.

Posuvna dviFka jsou z obou stran (¢isnik plni — kuchar pouZivad)

Nejcastéji elektrické (také plynové nebo parni).

Nabidkovy stiil

Lehka kovova konstrukce (nerezavéjici ocel nebo pochromovany).

Slouzi pro nabidku a prodej predkrmii, salatii, moucnikit apod.

Slouzi k nabidce a prodeji zboZi.

Slouzi k dekoraci a reklamé.

Odkladaci stul

Na odkladant pouzitého inventare.

Umistény primo v restauracich.

Musi byt neustale udrzovany v cistoté.
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PRACOVNI LIST

’/.".\ﬁi;;> ZARIZENi ODBYTOVYCH STREDISEK

Atmosféra odbytového stfediska je vytvarena

jednak persondlem, ale také designem a

absolvert SS, yiokal joem
W?WW

W w  olwriit
QUDENTSKOU KAVARNY

dispozicnim  feSenim
restaurace,  kavarny,

baru atd. Predstav si:...

UKOL:

Do dispozi¢niho planku zakresli
rozmisténi  inventare vkavarn¢ (10 x 8 m), které by
spliiovalo  podminky uspesného prodeje (atraktivni

rozmisténi,  efektivni vyuziti prostoru, logickou trajektorii).

Sklad Sklad
vycep kuchyné
kavarna 3
kuchyné
Satna persondal
I
p 353
vstupni hala toalety e <
S <
|

vchod pro hosty
Obrazek: Pidorys kavarny.
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DOPLNUJ VETY:
1. Standardni restauracni stoly maji rozmeéry: O

2. Slavnostni tabule se sestavuji z jednotlivych stold do tvard...................

3. Pro 30 osob doporuc¢im tabuli Ve tvaru.............ooeeveiiiiiiiiiiiiieennnnn,

4. Rozméry Keridonu JSOU........coeuiuiiiiiiiiiiiiii e

5. Ve vstupni hale nej€astéji pouzijeme stoly............c.ooovviiiiiiiiii.n.
UKOL:

a) pojmenuj vyobrazené pomocné stoly

D) Cislicemi ozna¢ tvrzeni, ktera se vztahuji K jednotlivym pomocnym

stolim.

Slouzi k nabidce a prodeji zbozi. 1

Zkracuje vzdalenost piipravna — restauracni stil.

Vyuziva se také k dekoraci a reklamé. 2

Je umistén vpravo pfti ptichodu na pracoviste.

Ma posuvna dviika z obou stran.

Stavi se k volnému ¢elu jidelnich stoli.

Slouzi kukladani inventafe potfebného na

provoz.

Slouzi k flambovani, ptekladani, servisu vina...

Pti expedici pokrmt je vyhfivana horni deska.
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i‘vi V predeslé kapitole byl zminén GARNI HOTEL a MOTEL bez

podrobngjsiho vysvétleni. Vis, o ¢em se mluvi? Znas i jiné typy

W,
@ ubytovani?

Pokud odpovéd’ znas, patris mezi pozorné zZaky nebo ses s témito terminy setkal

V osobnim Zivoté a vyplnéni volnych radkii pro tebe bude hracka ©.
Jestli neznas odpoved, vyhledej si ji (v ucebnici, e-zdrojich ...) a poznamenej si ji.

K poznamkam si soucasné pripis, odkud jsi informaci ziskal.

SKRYTA SLOVA

Ve vétach najdi ,,schovany inventai* a jeho nazev napis do volné linky za vétou.

1. Od krasné asistentky si bere Zonglér postupné kuzely.

2. Zasedani se zucastnila vicepremiérka némecké vlady.

3. Carod¢jnice uvatila misto lektvaru vybornou kavu.

4. Déti ve Skole hraly na bubinky nebo xylofony.

5. Musim Keri donést horky caj.

6. Mlady tulen pluje na kie s lovcem.
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5 Inventar pouZivany pri obsluze

Kazdé pracovisté musi byt pro vykondvani praci a poskytovani sluzeb vybaveno
patfiénym zafizenim — inventafem. PouZivany inventar rozdélujeme:
> maly stolni inventar (MSI)
o najidelnim stole hosta
o na pfirué¢nim stole
» velky stolni inventar (VSI)
o textilni (restauracni, hotelovy, pracovni)
o kovovy (na podavani pokrmi, na podavani napojt)
o porcelanovy (na podavani pokrmi, na podavani napojt)
o sklenény (na podavani pokrmi, na podavani napojl)
o piibory (jidelni, pfekladaci, pomocné)

o ostatni - doplnkovy

5.1 Maly stolni inventari (MSI)

T eSS

je nezbytny pii obsluze, musi vhodné doplnovat celkovy vzhled stolu i okolniho
prostiedi a denn¢ musi byt oSetfovan. Néktery MSI se zaklada na jidelni sttil hosta,

jiny na piirucni stiil a serviruje se podle objednaného pokrmu nebo na prani hosta.

Funkce MSI:
v Gastronomicka (menazka, karafa, mlynky, cukienka, hot¢i¢nik, kosik na pecivo).
v Hygienicka (popelnik, stojanek na ubrousky, oplachova¢ prsti, paratnik).
v Informacni (jidelni a ndpojovy listek, menu, stojanek — reservé, &islo, nabidkovy).

v Esteticka (vazy, svicny, papirové ubrousky).
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GASTRONOMICKA FUNKCE

Menazka mala

sklada se ze:

» solnicky (plnime do 2/3, pfidame zrnka ryze)

» peptenky (plnime do Y4, pfidame cely pept)

» nadobky na paratka (nejlépe hygienicky balend)
oSetreni denné:

» otfit vlhkym hadfikem a vylestit

» vycistit ucpané otvory

Menazka velka

sklada se ze:
» solnicky, pepfenky a nadobky na paratka
» karafy na ocet, olej, polévkové kofeni
e zabrouSen¢ hrdlo pro utésnéni
e do octu se pridava kapka CV — odliseni od oleje
oSetrent denné:
> otirat, lestit

Mlynky na koreni

» plnime celym kotfenim, hrubou soli

» ziskame Cerstvé mleté kofeni
oSetreni denné:

» otfit vlhkym hadfikem, vylestit

» doplnovat

Cukrenky

zvolime, pokud nepouzivame hygienicky baleny cukr, k teplym
mouc¢nikiim, pti slavnostni obsluze.
druhy:
» cukfenka davkovac (k teplym napojtim)
» cukfenka ,,pudienka® (k teplym mouénikdm)
» cuktenka na kostkovy cukr (klesticky na cukr)

Nadobky na hor¢ici

pouzivame do nich pouze sklenéné nebo plastové 1zicky — kovové
S hot¢ici oxiduji
Ogsetreni denné:

» vyprazdnit, vy¢€istit a znovu naplnit

» zakapat olejem — zabrani se vysychani

Kosiky na pecivo

ruzné typy a materialy

» do kosiku se pecivo vklada do ¢istého ubrousku
vyuzivaji se::

»  pfi snidanich,

» nabidce peciva k polévkam, gulasim ...

Dresinky Vv originalnm baleni
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HYGIENICKA FUNKCE

CR ma nékolik zékont, které néjakym zptisobem omezuji nebo
zakazuji koufeni tabakovych vyrobkd. Pokud v restauraci popelniky
pouzivame, plati:

» popelniky ménime u stolu za Cisté

» udrzujeme v naprosté Cistoté

» myjeme oddélené

Vyména popelniku pied hostem

slouzi pro nahradni papirové ubrousky
» ubrousky se vkladaji jednotlivé, pieloZzené napil

» denng¢ stojanky otirame a doplnujeme

miska, ¢asteCné vloZena do ubrousku podloZena talifem
vlazna voda s citronovou $tavou a okvétnimi listky

pouzivame, pokud hosté konzumuji pokrm rukama

vV V VYV V

<
~
~
~
<

zakladame na levou stranu hosta

» byvaji soucasti menazky

» pouzivejte hygienicky balena paratka

maji funkci hygienickou, ale i estetickou
» na trhu existuji papirové ubrousky tzv. ,latkové”, vyrabéné
Vv celych designovych fadach

> hostovi slouzi k otirani ust

» po jidle se odkladaji do talite pod piibory

Cisty drzime
V pravé ruce,
polozime jej na
Spinavy popelnik a
oba odstranime
najednou.  Spinavy

popelnik  odlozime
na tacek vV levé ruce
a disty vratime na
still.
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Vazy

» sklenéné nebo keramické, vysoké tak, aby se hosté vidéli
» stabilni, aby se snadno nepfevrhly
» pouzivat Cerstvé kvétiny
oSetieni denneé:
» ménit vodu ve vaze

» odstranit zahnivajici ¢asti rostliny

Svicny, olejové lampy

» pro vytvoreni urcité atmosféry
» svicku zapali ¢isnik po usazeni hostti ke stolu
» nizké —na ¢ajové svicky

» vy$si svicny — plamen svicky hofi nad hlavou hosta

A
45cm
20-25
cm
4

Obrazek: Vyska kvétinové vyzdoby na stole.

Ubrousky papirové

» kromé hygienické funkce ma i funkei estetickou

» ubrousky skladame do riiznych tvari

»  pti vybéru ubrouskli dbame na barevné ladéni
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Jidelni a napojové listky, menu

» predstavuyji jednu z forem nabidky
» nesmi byt poSkozené

» vyjadfuji osobitost podniku

Nabidkové stojanky

» slouzi pro doplikovou nabidku
e nové produkty

e sezonni nabidka

» vyuzivaji se také jako pozvanky na pfipravované akce

Stojanky s Cisly stolu, s reservé

» Cisla stolti usnadiuji orientaci hostt v restauraci

» reservaéni stojanky mohou byt doplnény ¢asovymi tdaji

Spw

Mezi maly stolni inventat byva zafazen 1 jednorazovy material

N &

» rozetky (podlozka mezi $alek a podsalek)

» pivni tacky
» srkaci stébla...

SHRNUTI

. Patfi sem napfr.:

ZAMYSLI SE! PATRI? X NEPATRI?

KdyZ uz zna§ MSI, urdité snadno uvedeny inventar roztridis ©.

vazicka popelnik
hot¢iénik ubrus
dezertni talif ptrekladaci ptibor

prirucnik nabidkovy list

tacky a plata
ubrousek papirovy
stojanek reservé

srkaci stébla







PRACOVNI LIST
MALY STOLNI INVENTAR

4 .4\
Hosty bychom nemohli obsluhovat bez

potfebného inventéie. Pro piehlednost jej mizeme zatadit do
dvou skupin a nékolika podskupin podle funkce nebo

materialu, z kterého je vyrobeny.

1‘ Z '; ;a ‘ ‘Vz ’4’444/ zlv:

INVENTAR

Y O\ 3

Vyplnéni
m listu si

Zopakujes
latku.

material

<+ funkee

a) a) €)
b) b) f)
c) c)
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3. Dopliing jednotlivé vity:

Do solnicky se pridava , a plni se do
Do pepienky se pfidava , a plni se do
Pro snazsi rozpoznani octu od oleje se do karafy s pridava

Cuktenka ,,pudfenka“ se zaklada k

Do vazic¢ky davame a denné

L)

N

Vzpomnes si jeste, pro¢ se do hoi¢ice nema davat nerezova 1zicka?

Proc¢ hosté preferuji mlynky na koteni pted béznymi kotenkami?

\X\ ]

Jak se Ti vedlo pfi vypliovani pracovniho listu? Zakrouzkuj symbol

A ()
( { /
s v
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Poznamky
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6 Velky stolni inventai (VSI)

Pfirodni vlakna:

Inéna

.:\.
\

A

| 3
uta, konopi, kokos. . ),

M) 4

~_vlastnosti

>

odolna a trvanliva

netiepi se

moznost vyvarky

nehfeji
vysoké porizovaci naklady

macka se

y . pevna v tahu tiepi se a mackaji se
Ptirodni vlakna: o i
- sava citlivost na uSpinéni
bavinéna 5
moznost vyvarky lehce se srazi
snadno se oSettuji citlivd na vyssi teploty
o odolna viici opotiebeni a molim | malo vzdusné
Synteticka vlakna

nemackaji se

skvrny se snadno odstrani

Smeési vlaken

lehké a ptijemné na kizi
pohlcuji vihkost
stalobarevné, nesrazi se

lehké odstranéni Spiny

bilé pradlo ¢asem zloutne
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A) Textilni restaura¢ni inventar

Pfiblizné v 15. stoleti zacali stfedovéci velmozi pouzivat ubrusy. Do spodni
strany ubrusu se otiraly tieba 1 1Zice, ale utirat si nos, platilo za velmi nesluSné.
Ubrousek si hosté¢ dévali ptivodné pies rameno, pozdéji rozkladali od krku po

klin, aby chranil od¢v.

Zakladni druhy textilniho inventare:

> Ubrusy provozni
o kromé bilych jsou pouzivany také barevné, v jemnych i vyraznych

odstinech,

o pfevis ubrust je asi 30 cm,

-
o pfi prostirani slavnostnich li pouziva
L

o piesah ubrust je 20 cm. ‘

» Moltony

o plsténé podlozky tésn€ obepinajici desku stolu (na gumu, samolepici%

o tlumi nérazy inventare,

o zamezuji klouzéani ubrus.

» Naprony

o mensi ubrusy, rozmér cca 80 x 80 cm,
o pouzivaji se jako kryci ubrusy,

o prostiraji se diagonaln¢,

o hojné se vyuzivaji papirové.

» Ubrousky

A4

o pouzivaji se ve stiediscich vyssich skupin a pfi slavnostnich hostinach

o déli se:
* na snidanové (30 x 30 cm),

* najidelni (40 x 40 cm — 60 x 60 cm).

» Anglické prostirani
o pouziva se v kavarnach, barech, dopravnich prostfedcich...,
o prostira se pti podavani pokrm.

Klubové de¢ky

Y

o zakladaji se na klubové¢ talite,

o tlumi hluk pii pokladani inventéfe s jednotlivymi chody.
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> Stoly (Serpy)
o zvyraznuji slavnostni tabule,
o dekoruji jidelni stoly,
o dotvafeji atmosféru vyzdoby.

> Rautova sukné (scarting)

o lemuji bufetové, nabidkové, ptiru¢ni nebo odkladaci stoly,

o pfipeviuji se na klipy pomoci suchého zipu nebo nasttelenim.

» Potahy na zidle
o pouzivaji se:
o ve vyssich cenovych skupinach,

o pii slavnostnich pfileZitostech.

» prirucniky

B) Textilni hotelovy inventar [
S

lozni pradlo: maji funkci:

o prostéradla, o estetickou

o povlaky na polstafe o hygienickou

piikryvky, N o bezpecnostni
o chranice matraci » utérky
» rucniky a osusky » prachovky
7z » pracovni obleceni

» piedlozky a zinky
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PRACOVNI LIST

/.‘\% VELKY STOLNI INVENTAR — TEXTILNI

1. Nejsou-li pro vétsi stil nebo tabuli ubrusy v odpovidajici
délce, musime pouzit vic ubrusti. VaSim ukolem je
V nacrtu vyznacit:
a) kde v tomto ptipadé bude vchod pro hosty
b) jaké budou pfesahy ubrust

C) jaké budou pfevisy ubrust

1

2. Zakresli na zobrazenych deskach stolu zplisob prostirani
napronu a vyzna¢ ¢erchované ( - - - - ) jeho stiedovy sklad.

Jakou velikost ma deska zobrazenych jidelnich stoli?

3. Jak vznikaji sklady na ubrusech?

4. K ¢emu sklady na ubrusech slouzi?

a)
b)
c)
d)
5. Vypocitej velikost ubrust, jestlize velikost desky stolu je:
a) 80 x 80 cm
b) 120 x 80 cm
c) @90 cm
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6. Zakresli kolem zalozeného inventare anglické prostirani a pfipis, kde vSude se

]

pouziva.

7. Jak skldadame ptiruéniky?

8. K ¢emu slouZi ptiruénik (jakou ma funkci)?

TESTOVE OTAZKY:

1. Textilni inventaf vyrobenv z pfirodnich vldken

(vyber spravné tvrzeni) SPRAVNE ODPOVED!
a. J:e neme}ékavy Sl PREPS DO
b. je levny BOCKIHO SLOUPCE!

€. jeho tfenim vznika elektrostaticky naboj
d. je vyrobeny napt. ze Inu nebo baviny
2. Moltony jsou:
a. kryci ubrusy
b. barevné provozni ubrusy
c. meékké podlozky pod ubrus
d. ubrusy vétSich rozmért
3. Velikost ubrust zavisi na velikosti stolu. Pievisy
ubrusii by vSak mély byt:
a. vzdy 1 cm nad seddkem Zidle
b. vzdy 20 cm
c. vzdy podle typu hostiny
d. vzdy zaleZi na ¢iSnikovi, ktery prostira
ubrusy
4. Ubrousky slouZzi jako:
a. ochrana ubrusu pied znecisténim
b. protiskluzova podlozka
c. podlozka pod piibory
d. ochrana odévu hosta a k otirani Gst
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5. O které tkaniné miizeme fict, Ze: ,,je pevna v tahu, savad, s moznosti vyvarky,

ale trepi se, macka se, lehce srazi a je citliva na zaspinéni *

a. tkanina ze smési vlaken
b. tkanina z pfirodnich vlaken
c. tkanina ze syntetickych vlaken

d. vInéna tkanina

6. Textilie byvaji oznaCeny piktogramy pro ¢isténi. Dovedes je piecist? O jaky

se jedna material?

100% cotton
100% baumwolle

W X AP

CTYRSMERKA
V tabulce jsou skryté nazvy inventate. Najdes§ je mezi pismeny ¢tyfmi sméry podle
napoveédy? Ze zbyvajicich pismen, kterd nejsou soucasti zadného slova, slozi§

tajenku, kterou zapi$ do tabulky pod ¢tyfsmérkou.

K| R[]E|LJ]E|N|]S|]K|]E|[S|UJO|JR|[B]U
i [ T]A]SsS|]C|A|R|[T|I[N|[G|J]U|JR|A]|T
N|H|A|T|]O|P|Z|A|C|N|S|IT|T|V]E
C|E|P|R|T|R|U|C|N|]I|K|X|T]|L]I|R
ulB|R|U|[S]O|[P|]IT|[M|O|]L|[T|]O|N]|K
R|L|E|N|[]T|N]JA]JT|N|[V|IAJE|[N]A]A
T|A|S|R|E|E|[N|K|U|S|D|E|C|K|A

Ubrus, napron, len, bavina, molton, ubrousek, Serpa, potah, sklad, scarting, decka,

utérka, piirucnik, Zupan, sukné, rucnik

Odpovidnik:

i ! =] ]
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Pracovnik obsluhy musi mit dobry postieh. Jak jSi na tom ty? Najdes 4 rozdily na

nasledujicich obrazcich? Zapis je:
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6.2 Prostirani ubrusu a skladani ubrousku

A) Prostirani ubrusi pied servirovanim:

» ubrus musi byt vbezvadném

stavu (Cisty, vyzehleny), |
: . i > bowni gilgl
» puky (zahyby) jsou dilezitym : |
voditkem pfi prostirani, I ' 1 dtitdovy yibgl
> puky vznikajici zehlenim a .| | > ol gl

skladanim  pradla se fidi l
pravidly (viz obrazek vpravo.
Postup prostirdni — 1. krok
v' Zkontroluj, zda stil stoji pevné (nestabilni
vyrovnej),

v’ postav se zddy ke vchodu mezi dvé nohy
stolu,

v poloz slozeny ubrus na stil tak, aby dva
varhankové zahyby byly licem smérem od
tebe.

Postup prostirdani — 2. Krok

v Vertikdlni stfedni puk poloZ do stfedu stolu,
v’ varhankovity zahyb pfidrzuj mezi palcem,
ukazovakem a prostfednikem.

Postup prostirani — 3. krok

v Naklon se pies stil a uvolni spodni vrstvu
ubrusu tak, aby visel pfes vzdalenou hranu
stolu,

v" horizontalni i vertikalni stied puku ubrusu

umisti do stfedu stolu a uvolni palce —

stiedni zahyb.

Postup prostirani — 4. krok

v' Stahni konce zahybu smérem k sobg,

v' pro pravidelné pievisy ubrusu na stolech
s moltony vycentruj ubrus nadhozenim,

kterym se vytvofi vzduchovy polstar.
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B) Vyména ubrusu béhem obsluhy
Obcas se stane hostim nehoda o potom je velmi
dulezité rychlé jednani ciSnika bez zbyte¢ného
rozruchu.
Postup vymény 1. krok
v’ odloz v8echny pfedméty ze stolu na piiruéni
stiill nebo vozik
v postav se mezi dvé nohy stolu a konec
prostfené¢ho ubrusu pfitdhni na okraj desky
stolu
v’ ptidrzuj varhankovity sklad a pfitom
pokladej vertikalni stfedni zdhyb c&istého
ubrusu do stfedu stolu
Postup vymény 2. krok
v’ naklon se pres stiil a nech spadnout spodni
vrstvu (pievis) Cistého ubrusu pies okraj
stolu
Postup vymény 3. krok
v' vezmi zaSpinény ubrus obéma rukama tak,
ze jej pridrzujes mezi maliky a prsteniky
v tahni za$pinény ubrus smérem k sob&é a
soucasné pres n¢j natahuj ubrus Cisty

Postup vymeény 4. krok

v’ sloz zaSpinény ubrus a diskrétné jej odstraf

C) Skladani ubrouski

V obdobi baroka bylo skladani ubrouskl povazovano za uméni. Specidlni

slouzici sklddali ubrousky do roztodivnych tvart.

> ubrousky neodmyslitelné patii na prostfeny stl,

»  skladany ubrousek je kladen na stil pro hostovu potiebu a prispiva ke

vzhledu prostient,

»  latkové ubrousky pro skladani musi byt dobfe naskrobené a vyzehlené.
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o polozime jej ptes hostuv klin, nejdelsi stranou k hostovi.

Tvary ubrouski
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7 Velky stolni inventar (VSI)

7.1 Kovovy inventar

Kovové talife a pohary znali jiz staii Rekové a Rimané. Pocéatek stiredovéku
znamenal piedbézny konec na nase poméry relativné kultivovaného stolovani.
Teprve v 19. a 20. stoleti se kultura stolovani zjemniovala, coz se projevilo i ve

vyrobé vzacného nadobi a stolniho stiibra.

Kovovy inventai rozdélujeme podle tiéelu:

na podavani pokrmi na podavani napoju
» misy

omacniky

polévkové misy

Salky na polévku
P

konvice na ¢aj

konvice na kdvu (moka kavu)
ptilohové konvicky

ptibor na kapanou kavu

YV V V VYV V

dzezva

Material na vyrobu kovového inventare

a) potravinafska nerez ocel

e je oznacovana 18/10 Cr-Ni nebo 18/8 Cr-Ni (tzn., ze obsahuje 18 %
chromu a 10 % niklu, potazmo 8% niklu)

e je nemagneticka
e ma vynikajici odolnost proti korozi v prosttedi voda a ovzdusi
e je svaritelna

b) stiibro

c) hlinik

d) alpaka postiibiena
e slitina kovt médi, niklu a zinku (65 : 18 : 17 %)

e vychozi surovina pro vyrobu postiibfeného nadobi
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A) Kovovy inventai na podavani pokrmu
> misy

o maji rizné tvary a velikosti (zpravidla 1 — 70 porci)

o fadime sem 1 hluboké misy na ovoce

o tvar volime podle vyrobku, ktery na nich servirujeme ,,

o pokud servirujeme aspik, vejce, plnénou zeleninu nebo ,(-)V;_dce
dopliiujeme misy sklenénou vlozkou (oxidace kovu)

o pii sloZité obsluze se pokrmy prekladaji z levé strany

o druhy mis podle tvari:

M )e r'd ﬁ z r'd ‘ e z r'd
o jednoporcoveé

* nastudené omacky

o Servis:

» vzdy na podsalku

= ge 1ziCkou zakladame vlevo @

» polévkové misy (teriny)

o pii servisu polévky vzdy podlozend masovym talifem nebo

@ ‘ .
lifa fa

o kpolévkovému talifi se zakladd polévkova lzice
\Z\\.—-—‘r-'/‘/

tackem
>

o polévka je servirovana do polévkovy

o polévka z teriny se serviruje z levé stra

» polévkové salky

o polévka se serviruje z pravé strany

o polévka je servirovana do polévkovych talifii
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ok polévkovym talifiim se zaklada polévkova lzice

» misky na zmrzlinu
o pred servisem zmrzliny se misky vyfrapuji, (tzn., vychladi —
ledem nebo v mraznicce) e

o pfi servisu se miska podklada podsalkem nebo tackem,

o ke zmrzliné se Sleha¢kou se zakladd zmrzlinova liiél%

o ke zmrzling s vétsimi kousky ovoce koktejlovy pribor
> poklice na pokrmy (klose) P - «r;f
o pokrmy pod nimi na talifi nestydnou &

o na levou stranu ptedem zakladame masovyélif na odldkeni
klose \ J
o jsou pouzivany pii slozité i slavnostni obsluzew ———"
» timbaly s poklickou
o kulaté nadobky s rovnou sténou a poklickou
o pouzivaji se na dusené a zad¢lavané pokrmy
o timbal se pfi servisu podklada talitfem nebo tackem
» kaliSky na vejce
o podava se v nich vafené vejce ve skotfapce
o pii servisu se kaliSek podklada podsalkem
o kvejci se zaklada 1zicka na vajicka
> lis na citron

o slouzi pro pokapani pokrmu citronovou §t'avou

o vzdy podavame na podloznim talifi
> misy na hlemyzdé
o servis hlemyzd je ve specialni

misce S prohlubnémi

o maso se V kuchyni vklada do ulit

s maslem a zpravidla se zapéka
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S)

B) Kovovy inventaFi na podavani napoj

konvice na kavu (moka kavu)

o jedno nebo viceporcové

konvice na ¢aj
o jedno nebo viceporcové

o se sitkem na sypany Caj

prilohové konvic¢ky
o namléko nebo smetanu ke kave (aji)

o nema vicko

pribor na kapanou kavu
o tridilny (objimka se sklem, sitko, konvicka)

o dnes nahrazovan modernimi zptsoby piipravy

Dzezva
o je pouzivana k pfipravé turecké kavy

o ruzné velikosti (dle poctu porci)
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Turecka kdava se pripravuje 7 velmi jemné umleté kavy. Do dzezvy se nasype

porce kavy, zalije se studenou vodou a necha se nad ohném dvakrat az trikrat

4

C) Péce o kovovy inventar

a) nerezovy inventaf

@)

@)

@)

vzdy fadn€ omyjeme a vylestime dosucha
lze umyvat i v mycce
pred uc¢inky vajec a kyselin chranime nerezovy inventar

sklenénou vlozkou

b) stiibrny inventaf

@)

@)

@)

©)

vyvaiime ve vodé se sodou a hlinikovou destickou a
pielestime specialni pastou nebo,
ponofime do chemické lazné a

vylestime pomoci specidlniho stroje

C) pifedméty pouzivané jen piilezitostné chranime ptfed oxidaci zabalenim

do folie.

SHRNUTI
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PRACOVNI LIST

/ \% VELKY STOLNI INVENTAR - KOVOVY

Od doby bronzové vznikajici vladnouci vrstva zacala
pouzivat drahé bronzové nebo stiibrné nadobi. V 17.
stoleti prevladalo cinové stolni nadobi nazyvané ,,stiibro
chudych®“ a postupné pronikalo do prostiedi
meStanskych domi. Protoze cin je mékky, povrch talifi
byl brzy potfezany.

CiM BYL TENTO PROBLEM VYRESEN?

Vyroba stfibra dosahla vrcholu v 17. a 18. stoleti.
S pfichodem rokoka vznikaly kompletni servisy na
kavu, caj, cokoladdu. Stiibrotepci zvySovali hodnotu
nadob tepanim, gravirovanim, zlacenim a cizelovanim.

CO TO VLASTNE STRIBROTEPCI DELALI?

Co mabnadilo cin)

\ (ﬁt: :j’

tepani:

gravirovani:

cizelovani

Co je typické pro rokoko? Vzpomene$ i na nékteré
z evropskych panovnikil té doby? Poznas architekturu té

doby? Jaka byla méda? A co uméni?

r : O\ 0L\ L Lyl
e = AU
gi ‘[
I .
Ay .

101

Poznamenej si,
kde jsi ziskal

informace:






Na kterou stranu, nebo ze které strany hosta sediciho zady provedes servis nebo

zaloZeni inventafe? (po stranach pfipi§ Cisla, kterymi jsou oznaleny jednotlivé

vety.)

O N o g bk~ WD P

vlevo / zleva vpravo / zprava

Servis polévky z polévkového Salku.

Nabidka studené¢ho predkrmu z misy.

Servis studené omacky v omacéniku se 1zickou.

Servis zmrzliny ve zmrzlinové misce.

Servis polévky z teriny.

Zalozeni masového talife s ubrouskem pro odlozeni klose.
Servis ¢aje z konvice.

Servis studené omacky v omacniku bez 1Zicky.

U nasledujiciho kovového inventafe se zamotala pismenka. Uved’ vSe do
poradku.

(VAEZDZ)

(IVECNOK)

(EVYPLOOK LAKES)

(CAIKMON)
(LITAMB)

DOKONCI NASLEDUJICI VETY:

DzZezva se pouziva k

Oznaceni ,, 18/10 Cr-Ni““ na nerezovém inventdri znamend, ze

Timbal slouzi k
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8  Velky stolni inventai (VSI)

staven téZkym provoznim podminkim, proto je
oval v§echny nasledujici poZadavky:

| odolnost proti naraziim, :

> hladky a lehce omyvatelny poVvit |
o :

> jednoduchy,ué igelny a esteticky tvar, S
3 lehkd skladovatelnt e, |
nost,_ N
> lehka skladovatelnost. -

Vrcholem jemné keramiky je porcelan. V Ciné se vyrabély predméty z porcelanu od
7. stoleti a v dobé kiizovych valek (12. stoleti) se jednotlivé vyrobky dostaly po
hedvabnych stezkach ptes Blizky vychod do Evropy. V 15. stoleti mofeplavci
ptivezli naklady porceldnu do Evropy jako prestizni pfedméty a poptavka po nich
predéila o¢ekavani. Cina zacala porcelan do Evropy exportovat ve velkém a piisné
sttezila ,,recepturu” vyroby. Prvni porcelan v Evropé se podatilo vyrobit
ptirodovédci von Tschirnhausenovi a jeho pomocniku alchymistovi Bottgerovi az
S objevem surovin pro vyrobu porcelanu roku 1707 (prvni porcelanovd manufaktura

byla zalozena v Misni).

Porcelan je nejuslechtilej§im keramickym vyrobkem a hladky povrch mu propijcuje
glazura. Podle materialu a druhu vypalovani nebo vyroby existuje:

v' tvrdy a mékky porcelan

v’ Zzaruvzdorny porcelan nebo porcelan, ktery tuto vlastnost nema

v’ dobie skladovatelny (stohovatelny) nebo individualné tvarovany
Porcelanovy inventar rozdélujeme podle ucelu:
v" na podavani pokrmii

v" na podavani napoji
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Druhy porcelanového nadobi a jejich pouZiti

A) na podavani pokrmi

zaplni prostfené misto

pokladaji se na n¢ dalsi talife s jednotlivymi chody
povrch chrani klubové decky

sklizeny jsou pted podavanim kavy a digestivu

mohou byt i kovové nebo sklenéné

jsou na nich podavany kompletni pokrmy, napt.:
ryby, maso, dribez, zeleninové, mouéné, téstovinové
pokrmy...

pii jednoduché obsluze zakladni formy jsou pokrmy

expedovany vcetné prilohy (umisténa vlevo) na talifi

pouzivaji se na pokrmy, u kterych je zadouci vyssi
okraj talife, napf.: polévky se zavatkou a bilé
polévky, Spagety, salatové variace, snidanové pokrmy
(kase, cornflakes) ...

téz jako odkladni talife podlozené mélkymi talifi

pouzivaji se na teplé a studené predkrmy, mezichody,
salaty, syry, teplé moucniky, ptilohy...
zakladaji se pii snidanich a rautech na bufetové stoly

pouzivaji se také jako podlozni talife misto podsalki

pouzivaji se na studené dezerty, syry, kolace, drobné

bonbony...

jsou ur€eny na chléﬁ, housky, toasty...

0

I

jsou urceny na maslo, dzem, med

pouzivaji se pii snidanich

je plochy, ma zvednuté pouze okraj

v
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mil nem it

ulaty tvar, ale kromé

Talife pouzivané v
. pouze klasicky
ovalnych tvarti existuje na trhu celd fada

~novych a esigni, napr.

DULEZITE!
1) Velikost talite vzdy volime s ohledem na velikost podavané porce.
2) Na talifi s pokrmem nesmi byt nikdy otisky prstii a potiisnéné okraje.
3) Pokud neni v§echno v pofadku, zjednej napravu, protoze ,, TY neses svoji

kuZi na trh.

v Salky na polévku (bujonové §ilky) s podsalky

o

o

(@)

o

bez ousek na zahusténé polévky nebo polévky se zavarkou (obsah 0,3I)
s jednim nebo dvéma ousky na silné vyvary (obsah 0,21) ©__ = O
polévky bez vlozky podavané v $alcich s ousky se mohou dopijet

k polévkovym $alktim zakladame dezertni 1Zici

v" Teriny na polévku

jsou s pokli¢kou nebo bez poklicky i,»/"l\kﬁ
slouzi na podévani polévky _‘ o

rovnéZ se v ni mohou podavat pokrmy s velkym mnoZstvim omacky

ploché — urceny pro podavani ryb, masa, zeleniny...
hluboké — viceporcové, pouzZivaji se zejména na salaty (zeleninové,

ovocné, majonézové) na bufetovych stolech

v’ Misky na salat

O

o

o

JSOu nizsi a Sirsi p——

pouzivaji se pii servisu prilohovych salati k hlavnimu chodu

serviruji se podlozené podSalkem (dezertnim talifem) a ubrouskem
zakladaji se na levou stranu, pokud hosté salat konzumuji masovou
vidlickou

na pravou stranu se zakladaji v pfipad¢, ze ke konzumaci slouzi

dezertni vidlicka
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v" Misky na kompot « .

o jsou hlubsi a vyssi

o serviruji se podlozené podsalkem (dezertnim talifem) a ubrouskem

o ke kompotim se zaklada 1zicka na kompoty (ptipadné kavova)

o zakladaji se na pravou stranu hosta
v" Omaéniky
o jednoporcové
* na studené omacky
o servis:
* vzdy na podsalku
» se lzickou zakladame vilevo
* bez IZicky zakladame vpravo
o viceporcoveé
* na $tavu a omacky pfi slozité a slavnostni obsluze
v’ Zapékaci misky
o gratinka — nizsi a Sirsi

o kokotka — vyssi a uzsi

Obrdazek 2:Houbova gratinka Obrazek 1: Houbova kokotka s parmazdnem

v Kali§ky na vejce

o krom¢ samostatnych existuji 1 v soupravach, takze nemusime

doplnovat podsalek a dochucovacimi prostiedky. -
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8.2 Pravidla talirového servisu

Ruce spliji ditlezité funkce pii spravném uchopeni, noSeni, pokladani a sklizeni

7™ o

taliid.

Prava ruka je pracovni: Leva ruka je nesouci.
e pfijima talife

e piedava je do levé ruky
e poklada je

e zveddje

rv o

Uchopeni a noSeni talifu s jidlem

a) technika noSeni jednoho talife

e talif drzime mezi ukazovackem a palcem
levé ruky
e ostatni prsty talif podpiraji

e palec lezi na okraji talite — smérem

doprava

b) dvoutalifovy zptisob noseni

e . varianta (spodni uchopenti)

o do levé ruky uchopime mezi
palec a ukazovacek prvni talif

o druhy talif zasuneme pod prvni

o talife musi leZet na sobg,
ukazovacek nesmi byt mezi nimi

o druhy talif podepfeme
prostiednickem, prstenickem a

malickem

e 2. varianta (horni uchopent)
o do levé ruky uchopime mezi
palec a ukazovacek prvni talif
o pazi pokrcime a pootocime

zapesti

o zbyvajici prsty ohneme nahoru

o talif poloZime na prsty a ¢aste¢né na predlokti
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€) technika noSeni tii talitt

e zafiname dvoutalifovym zplisobem (spodni
uchopenti)

e ruku mirn€ pooto¢ime v predlokti a tteti

talif polozime na okraj druhého taliie a
plochou cast predlokti

e (Ctvrty talif bychom vzali do pravé ruky

TECHNIKA PRACE

1. Talife neseme tak, ze je budeme drzet smérem od téla (neopirame je o
télo!!!) s rameny narovnanymi vzad. Toto pravidlo porusime tehdy,
Jestlize mame omezeny pristup ke stolu.

2. Prii pokladani talife pred hosta se postavime za zadni roh hostovy zidle a
levou ruku s taliti drzime za hostovou hlavou.

3. Naklonime se mirné vpied a pravou rukou z pravé strany polozime talif
s jidlem pted hosta. Priloha na levé strane nahore, znak na talifi nahore
uprostred.

4. Postupuje pozadu proti sméru hodinovych ruci¢ek a postup opakujeme:
pravou rukou z pravé strany polozime talit s jidlem pted hosta.

5. Kazdé polozeni talife doprovazime slivkem ,,prosim“ a na zavér vSem

hostlim najednou popiejeme ,, dobré chutnani “.

Sklizeni pouzitého inventaie - DEBARAS
Rozeznavame tii zpusoby sklizeni inventafe:
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B) na podavani napoju

v Kkonvice a konvi¢ky

x*(;_ ) v =5 # .
.‘, J e f ‘ ’ - <D ; =
_— \ -
LStihla« 1,21 baculata“ 1,2 |
na kavu na ¢aj na kavu moka prilohové
v’ §4lky s podsalky, pohary
s =
/ ) )
‘\ - | '
- ;._ = \'/ ' '/
— = -
na kévu na éaj na kévu m0ka pohér na teplé népoje

C) Péce o porcelanovy inventar:

A\

>
>
>
>
>

SHRNUTI:

nechame okapat a lestime suchou, ¢istou utérkou,

myjeme v horké vod¢ se saponatem a oplachujeme ve studené vode¢,

vétSina porcelanového inventafe je vhodna k myti v mycce,
vylestény inventai bereme pouze ze stran nebo za ouska,
ukladdme na urcené misto podle druhii, do pfimétené vysokych komintl,

inventar kontrolujeme a pravidelné vyrazujeme poskozeny.
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PRACOVNI LIST

/.‘\% VELKY STOLNI INVENTAR - PORCELANOVY

Porcelan za svij nazev vdéci Marcu Polovi.

Jednotlivé predméty mu pripominali ulitu velké bilé

musle, jeZ se jeho matefstinou nazyva porcellana.

Vi§, kdo byl Marco Polo? Vi§ néco o jeho Zivoté?

Ptirodovédec Tschirnhausen se svym pomocnikem alchymistou Bottgerem
objevili pocatkem 18. stoleti tfi zdkladni slozky pro vyrobu porceldnu a

zanedlouho nato, byla zaloZené prvni porcelanka v MiSni. Vi§, které to jsou?

Jsou udaje, které se tézce pamatuji a snadno zapominaji (slovicka,
jména, nazvy...). Pojdme to spolu zkusit ,pfes obrazky*. Tak
naptiklad: jméno pfirodovédce Tschirnhausena. Mné se vybavi

spojeni domu v Cechach a k tomu zvuéné R... a kdyZ to zkusim Fict

némecky:
Y ﬁ G Zkus si podobny zptisobem
I
TSCHechisch IN HAUS zapamatovat naptiklad jméno

alchymisty Bottgera.
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Popi§ rozdilné vlastnosti porcelanového nadobi a vypi§ kritéria vybéru

hotelového porcelanu.

Rozdilné vlastnosti Kritéria vybéru

X

X

X

Pojmenuj talife a vypiS mozZnosti jejich pouZziti nebo dopli jejich velikost.

pouzivd se pri. zaplni prostrené | pouZivd Se na: md stejnou velikost
Servisu zahusténych | misto, studené moucniky, | jako talir podlozni,
polévek, Spaget, pokladaji se na né | syry, je ale plochy se
testoviny, talire s dalsimi | kolacky, zvednutymi okraji
salatové variace, | chody, drobné bonbony ...

snidanové pokrmy... | sklizené jsou pred

podavanim kavy
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9  Velky stolni inventar (VSI)

\
9.1 SkleLény inventz’u‘

Sklenice se dnes nabizeji v nejriiznéjsich
\ / ‘ \V / J J tvarech a takika pro kazdy ndpoj existuje
L = l |-l nejméné jeden. Dobré sklo ma hladky

povrch, je Ciré, odolné a dobfe stoji.

Nejstarsi predméty z neprihledného skla tvarované v pisecné formé jsou asi
4 500 let staré a pochazeji z Egypta. Tehdy mély stejnou cenu jako drahokamy.
Kolem roku 100 pfed Kristem byla v Syrii vynalezena sklafska pistala, jejiz
pomoci se zacaly vyrabét uZitkové pfedméty a sklo tak ztratilo svoji
exkluzivitu. Postupné se vyvijelo sklo nitkové, sitkové, diatreta..., techniky
ryti, brouseni, aby vse se zanikem fimské fise upadlo v zapomnéni.

Ve 13. stoleti po Kristu se centrem evropského sklafstvi stala Italie, presnéji

Benatky a Murano. Poprvé v déjinach se zacalo vyrabét bezbarveé sklo.

Material a vyroba skla

Suroviny, které jsou potifebné pro vyrobu skla, jsou Ucelové pouZzivany v rlznych
smeésich:
» kiemenny pisek, vapenec, uhli¢itan sodny nebo draselny (potas),
» oxid olovnaty nebo minium.
Sklo vznika tavenim téchto anorganickych materidlli na skelnou hmotu, kterd po
ochlazeni ztuhne. Pfimichané soli a oxidy kovt v roztavené hmoté urcuji podstatné
vlastnosti skla.
Druhy skla pouZivané v gastronomii
» lisované (uzitkové sklo)
o nizka kvalita
o ur¢eno pro jednoduché néapoje (voda, limonady, rozlévané vino a
destilaty) jejichz chut’ neni snizena nizkou kvalitou skla
» foukané a kiistalové sklo
o chut napoju podstatné zavisi na vlastnostech skla

o S§tavy a lihoviny, jakostni a ptivlastkova vina
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v" na podavani pokrmi

v" na podavani napoji

A) na podavani pokrmi &_\7 T
e sklenéné pohary @Q .

o urceny pro zmrzlinové a ovocné pohary
o velikost I1zicky volime podle velikosti pohé u
o pohary podkladame talitkem a ubrouskem
e misky a misy
na salaty (nizsi a $irsi) p

o na kompoty (vyssi a uzsi) \Tj

O

o viceporcové (pfi slavnostni obsluze, snidaniGi

v

o sklenéné etazéry
B) na podavani napoju

e sklenice na pivo, vodu, limonady

Sklenice na pivo: objem 0,3 1, 0,5 1. tuplak 1 1

tenkosténné a pivni tulipany na stopce.

Sklenice na vodu, specialni limonady, ovocné a zeleninove stavy.

)

=

i vodus 3 hobouthun

zesilené dno, rtizny objem 0,1 1 —0,3 | = tumbler, s logem, sklo na stopce
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e sklenice na vino

Aby si host dobré vino vychutnal, musi vybér sklenice spliiovat urcité predpoklady.

Sklenka musi byt:

v’z kvalitniho a ¢irého skla, v’ na vysoké stopce,
v’ tenkosténna bez ozdob, v' s dostate¢nym objemem.

v' dokonale ¢ista a vyvétrana,

o . , TR . . < C L
Vybér sklenice na vino _se lisi podle typu vina. Sklenice na ¢ervené vino jsou véEtsi a

Sir$i nez na bil¢, ¢imz scyusnaghi jeho provzdusnéni. Cervené vino ma intenzivngjsi

aroma, proto se plni do €51 sklenice, aby bylo mozné s vinem zakrouzit a z vina se

1épe uvolnily viin¢ a aromatické latky.

Tvary kalisku:

tulipan Balén ﬂ'ét‘la

[ | / [ﬁ
é*“\ % \

——

Tulipan je univerzalni tvar | Pojmenovani sklenic | Uzké §tihlé t&lo flétny je
sklenky pro vétSinu vin a | odpovida jejich banatému | idedlni pro dokonalé
destilati. Sklenka doslova | tvaru, pfipominajici | zobrazeni perleni vina a
kopiruje tvar pootevieného | sefiznuty  balon.  Tyto | bohatosti pény pii jejich

tulipanu. Pouziva se pro | sklenice maji vétsi objem a | nalévani. Zazené  hrdlo

servis  destilati, bilych, | oteviengjsi hrdlo. Pouzivaji | sklenky napomaha
razovych,  Cervenych i |se na vina burgundského | shromazd’ovani aroma latek.
dolihovanych vin. typu a jim piibuzné odridy. | Pouziva se pro podavani

Sumivych vin.

Objem sklenice:

Vybér vhodného objemu je do jisté miry individuélni zélezitost. V zasad¢ plati

doporuceni v nasledujici tabulce.
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Druh vina Objem skla [Typ skla
Sklenice na Sumiva vina 100-250ml  |flétna
Sklenice na bila vina sladka 150-250ml  |tulipan
Sklenice na sucha bild vina 150-400ml  |tulipan
Sklenice na sucha bila vina burgundského typu 250-500ml  |balon
Sklenice na bila vina sladka 100-150ml  |tulipan
Sklenice na vina likérova, typu portské, sherry 100-190ml  [tulipan
Sklenice na rizova vina 150-400ml  |tulipan
Sklenice na Cervena vina mlada 250-500ml  [tulipan
Sklenice na ¢ervena vina zrala 350-700ml  |tulipan
Sklenice na ¢ervena vina burgundského typu 350-1000ml  |balon

% |

Dekantacni karafa na vino slouzi k ptelévani vin z lahve do karafy a provadi se jak

u mlady

, tak u starych vin. U starych vin je to

o

du odstranéni usazenin, u

nﬂa%h;e,dékantovénim vino provzdusni a tak molou vyzrat téisloviny.
r

Dzbanky se pouzivaji pii podavani rozlévanych 'poji’i(jino, voda) a maji objem

Val, V2lnebo 1 1.

Napoje se zvlaStnimi aromatickymi
latkami

Typickym néapojem je vino. Kalich
sklenice se k hornimu okraji zuzuje,
takze se aromatické latky spoji nad
ustim sklenice a nerozptyli se jako u

kalichu s otevienym hrdlem.

W

—_—

Napoje s vysokym obsahem oxidu
uhlic¢itého

Typickymi napoji jsou Sumiva vina a
piva. Sklenice ma $§tihly vysoky tvar,
takZe uvoliyjici se oxid uhlicity je pfi
stoupani na dlouhé cesté¢ vzhlru
viditelny. Nizké a Siroké sklenice jsou

Z tohoto hlediska nevhodné.
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Ostatni napoje z vina podavané v restauracich

Vermuthy Dolihovana vina Brandy, koniaky
(vina kotenéna a dolihovan4) (pfidani vinné palenky) (vinna palenka)
' e al

[
.

L
4

—

:“.; me M W&wﬁa

¢ ilo
Obchodni znacky, napt.: Druhy, napt.: Obchodni znacky, napt.:
> Martini Sherry (Spanélsko) > Courvoisier
» Cinzano Portské (Portugalsko) » Hennessy
» Corra Tokajské (Mad’arsko) » Martell
» Metropol Madeira (Portugalsko) » Metaxa

Kazdy konak je brandy, ne kazdé brandy je konak!

Co je brandy a co konak?

Brandy je v SirS$im slova smyslu vinna nebo ovocna palenka
a nazev pochazi z holandského brandewijn, coz znamena,
(s)palené vino. Rozlisuji se tfi kategorie brandy:

1. hroznové brandy (z hroznli nebo mostu), napt.

Cognac, Armagnac,

2. brandy z hroznovych vyliski (matolin), grappa, marc,

3. ovocné brandy (z ostatniho ovoce) napt. calvados, Kirschwasser, slivovice.
Konak je nejzndméjSim typem brandy. Aby se palenka mohla nazyvat konak,
musi spliiovat pfisnd pravidla:

1. musi pochazet z okoli mésta Cognac v zapadni Francii,

2. musi byt vyroben nejméné z 90 % stanovenych bilych odrad vinné révy,

3. musi zrat nejméné 2 roky v dubovych sudech od konce destilacni sezony.
Délku zrani vysledného produktu oznacuji zkratky na lahvich:

v’ *** neho VS (very special) nejméné 30 mésichi zrani,

v" VO nebo VSOP (very superior old pale) nejméné 54 mésici zrani,

v" XO (extra old) nebo NAPOLEON staré 10 — 70 let,

v" PARADIS stary 15 — 100 let.
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e sklenice na lihoviny

DESTILATY LIKERY 2

—

5]

o

()

o

7

vyrabi se kvasenim cukru vyrabi se macerovanim nebo —

a naslednou destilaci extrakci surovin v neutralnim ;

destilatu —

<

Zakladnich Sest destilati: Suroviny pro vyrobu: >

Q

v Vodka (obilny d.) v Ovoce a ovocné §tavy 2

7]

v Whisky (obilny d.) v' Byliny, kvétiny, kiry 8

v' Brandy, konaky (vinny) v Ofechy, mandle, kokos —

v Gin (jalovec) v Kava, kakao E‘

v" Rum (cukrova tftina) v’ Sladidlo: med, cukr 'S

v" Mistni a ovocné v' Zahustovadlo: smetana,
destilaty vejce, mléko

DESTILATY ROZDILY LIKERY
bez viing VUNE po pouzitych prisadach
zlata — hnéda — tmavohnéda BARVA celé barevné spektrum
bez chuti CHUT sladka, hotka, hotkosladka
¢iré HUSTOTA ¢ird nebo emulzni

LT sbhons
.,;.Ei l;.: biltry 4
-

Lihoviny podavame zpravidla v mnozZstvi: 20 ml, 40 ml, 50 ml.

Led K ¢isté lihoviné davame zvlast’, ne do napoje!
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e sklenice na miSené napoje

TUMBLERY (sklenice bez stopky se zesilenym dnem)

Highball collins oldfashioned dizzy koktejl shot

SKLENICE na stopce

margarita v shap piina zombie goblet

e sklenice na horké napoje

silnosténné S ouskem

|

tenkopténné v objimce
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Cisténi sklenic
» Sklenice musi byt umyty po kazdém pouziti nejlépe v mycce se spravné

nadavkovanym mycim a leSticim prostredkem.

A\

Pti dolest'ovani utérkou by mohly byt pfenaSeny bakterie.

Y

Sklenice béhem ukladani kontrolujeme opticky, zda jsou ¢isté.

Ukladani sklenic

A\

Provozni sklenice ukladame na rosty do polic dnem vzhtru.

Sklenice pouzivané pii slavnostnim prostirani uklizime do skladu.

Y VvV

Sklenice neni vhodné zavésovat nad bar, protoze se v nich shromazd'uje kout
a vypary.

» Poskozené sklenice musi byt vyfazeny a nesméji byt pouzivany pii obsluze.
Zachazeni se sklenicemi v obsluze

» Je nutné vyvarovat se vlozeni prsti do sklenky nebo se dotknout prsty

horniho okraje.
» Totéz plati i pii zvedani prazdnych sklenic.
» Sklenice se stopkou jsou uchopeny palcem,
ukazovackem a prostiednickem za stopku

» Sklenice tumblery jsou uchopeny co . — <+t

nejnizZe u dna.
» Sklenice jsou noSeny na platech, kdy podlozenim ubrouskem zabranime
klouzani sklenic.

SHRNUTI
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9. ) PRACOVNI LIST
/.‘\§ ; VELKY STOLNI INVENTAR — SKLENENY

V 17. stoleti se v Cechach piidanim kiidy a potase zacalo
vyrabét zvIast tipytivé a tvrdé sklo. Na velkych, bohaté
fazetovanych poharech se uplatiiovalo fezani skla. Rezana
skla lomila dopadajici svétlo tak, ze pln¢ vynikla

dokonald kvalita materidlu. Jakym sklem je proslulé

Cesko?

~

Do pripravené tabulky nakresli poZadované tvary sklenic a pojmenuj je.

Z:akladni tvary sklenic

Tvary sklenic na vino vzhledem Kk
buketu a obsahu CO;

Vyjmenuj a nakresli sklenice
podavani Sumivych vin:

na

Vyjmenuj a nakresli sklenice na
podavani piva:

Spole¢nym znakem vySe uvedenych napojii je:
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Pojmenuj jednotlivé sklenice (pokud maji ndzev) a ptipis népoj, ktery by se
Vv nich podéval

2 8
3 9
4 10
5 11
6

Popis pravidla spravného myti, oplachovani, lesténi a ukladani sklenic.
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Vyjmenujte zasady pro spravné zachazeni se sklenicemi v obsluze.

Pod vyobrazené napoje:

a) nakresli vhodnou skleni¢ku (dodrzuje proporce velikosti)

b) spocitej, kolik nalije§ z uvedené¢ho objemu porci

C) spocitej, jaka bude cena jedné porce napoje v nakupni cené

d) spocitej, jaka bude cena jedné porce napoje v prodejni cené

0,751

0,71

0,751

11

0,71

0,751

0,51

0,31

051

051

130 K¢

320 K¢ | 190 K¢

540 K¢

420 K¢&

140 K¢&

880 K¢&

150 K¢

280 k¢

260 K¢

H
ShLig,
1dl 4 cl 2dl 0,5dl 2cl 0,11 | 50 ml 1dl 10 cl 4 cl
Vypocditej cenu 1 porce v nakupnich cendch lihovin a vin
Vypocitej prodejni cenu 1 porce, pokud prirazka u lihovin ¢ini 150 % a u vin 120 %

Jaky je rozdil mezi destilaty a likéry? Uved’ vZdy piiklad destilatu a likéru.
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10  Velky stolni inventar (VSI)

10.1 P¥ibory

Nejstarsi ¢asti priboru je niz, ktery byl v podob¢ pazourku znam jiz
Vv dobé kamenné. Nozem se jidlo nejenom krajelo, ale také vkladalo
do ust. V kombinaci s vidli¢kou se vyskytuje teprve v 16. stoleti, o to
jen ve Slechtickych kruzich.

Po nozi je druhou nejstarsi ¢asti priboru lZice, jejiz nejstarsi podoba
pochazi z doby bronzové. Jeji tvar se od toho dnesniho ztetelné 1isil —
rukovét’ nebyla o moc delSi neZz stfenka. Ve stfedovéku, kdy se
polévka nevafila, se I1zice pouzivala jen malo. Vidlicku znali sice uz
Rimané, ale pouzivali ji spole¢né s noZem pouze na porcovani masa,
stejné jako ve stfedovéku. V Evropé se zacaly vidlicky pouZivat
poprvé na pocatku 16. stoleti na italském dvote, odkud se rozsitily

do Francie, kde se u dvora stalo zvykem jist nozem a vidlickou.

V 18. stoleti byl tento zptsob jidla rozsiteny v celé Evrop¢.

Material
a) usSlechtilé ocel
m 0 e ocel je dostatecné tvrda a pevna
Yo e odolnost vii¢i korozi je zvySovana legovanim

e chromovana ocel — legovani chromem

e chromniklova ocel — legovani chromem a niklem (18/10 Cr-Ni)

b) stiibrné ptibory

@ e lesk stiibra proptjcuje piiborim svate¢nost
& $ stiibrné ptibory musi byt odpovidajicim zplisobem tvrzeny
vJdde jsou drahé a vzacné

C) postiibfené a pozlacené ptibory

4 | ® jadro ptiboru je z kovu, niklu a mosazi

——

e potazeno stiibrem (zlatem) o rizné tloustce (80, 90, 100)

R

i Y

vvvvv
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10.2 Druhy a pouziti pribori

» jidelni ptibory (zakladni, 1Zice a 1zicky, specialni)
» piekladaci ptibory (pokrmy jimi prekladame)

ocné a ostatni piibory (potraviny a pokrmy jimi upravujeme)

:,_\ " K jidelnim pfiborim patii noze, vidlicky a 1zice ve tiech
velikostech. Velikost ptiboru se fidi podle objemu jidla,
—popiipadé¢ podle velikosti talife, na kterém je jidlo
servirovano. Vzdy musi byt zaruen opticky pomér
velikosti talife a ptiboru. Kombinace 1zice a vidlicky na

4 dezerty se nazyva entremet — piibor.

Zakladni pribory:

NiZ masovy Na hlavni  pokrmy
jakéhokoli druhu,
pokud je  Zzadouci

vidlicka masova krajen.

Na studené a teplé
ntz dezertni predkrmy, mezichody,
. , snidang, syry jako
vidli¢ka dezertni dezerty, teplé

moucniky.
nlz na ryby Na pokrmy  zryb,

_, | mékkysi a  korysa,
(bez osti) | pokud jejich

konzistence = zmékne
tepelnym zpracovanim.

vidlicka na ryby

nuz na steaky
(pilkovité ostii)

vidli¢ka masova

| vidlicka masova Na samostatny
téstovinovy pokrm,

1zice polévkova napt. Spagety.

Na teplé predkrmy
(ravioli, lasagne...), na

vidlicka dezertni
mekkeé teplé moucniky.

1zice dezertni Kombinace pfiboru se
nazyva entremet
pribor.

Na predkrmové salaty
vidlicka mou¢nikova | a koktejly, na ovocné a
zmrzlinové pohary
s kousky ovoce, pevné
studené moucniky.

1Zicka kavova
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moucnikl)

Pravy hrot vidlicky

| je Sirsi (pro krajeni

Na mekké studené
moucniky  napf.:
fezy dortd, rolady,
mekké zakusky.

Na polévky servirované
Vv polévkovych talifich.
Jako  soucast  bézného
prekladaciho ptiboru.

Na polévky servirované
v bujonovych Salcich, na
snidaniové pokrmy (napf.
cornflakes, kase, miisli).

K teplym napojim v Salcich
a  sklenicich, k silnym
vyvarim Ve specialnich
Salcich.

K teplym napojum v $alcich
moka,

k exotickym polévkam v
salcich moka.

Pouziva se ke zmrzliné se

D — Slehackou a  drobnym
ovocem.
Pouzivd se  kdlouhym
| miSenym napojim
S ovocem.

Pouzivd se pii podavani
kompot, v praxi je
nahrazovana kavovou
1zi¢kou.

Nekteré byvaji
opatieny palickou
pro snazsi rozbiti g/
skofapky u vajick

Pouziva se pro konzumaci
pricné rozkrojeného
grapefr

Lzicku

skleni¢ku nebo misku

zaveésime na
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Délka 1zicky  odpovida

vysce pohard na jogurty, ale
e | jevhodna i do kav ve vyssi
sklenici.

Neni jidelni, ale piekladaci.
Q\ Vhodna do cukru krupice

podavaného v cukfence.

Pouziva se pfi rautech na
tzv. finger food.

&

Pouziva se pii konzumaci
- T . fondue. Vidlicky  maji
“xozlisovace.

Pouziva se pfi podavani
masla a ma siln¢si a
zaoblenou stienku.

1 Izice - velky ptekladaci ptibor (neni jidelni)

2 Izice polévkova 7 1zicka na cukr

3 Izice dezertni 8 1zicka na med

4 1zicka kavova 9 1zicka jogurtova

5 1zi¢ka moka 10 1zi¢ka limonadova

6 lzicka na zmrzlinu 11 Izice barova (funkce: michaci / frapovaci)
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DULEZITE!

Sortiment jidelnich p¥ibora v gastronomickych provozech
Zpravidla jsou jednotlivé druhy a velikosti pfiborti voleny tak, aby mohly byt
pouzivany v nejruznéjSich kombinacich a k nejriznéj§im ucelim v jednotnych
designovych tadach. Uz z diivodu nasledného dopliiovéani piiborh je dobré volit
stabilniho dodavatele na trhu. Na zakladé tohoto zjednoduSeni se redukuje
mnohotvarost ptibortl pii jejich pouzivani. Vzdy vsak plati pravidlo:

» Velikost talife = velikost priboru!!!*

Minimalni sada pfiboru, bez ktervch se neobejdeme v provozu.

Vidlicka masova (jidelni)
Nz masovy (jidelni)
LZice polévkova (jidelni)
Lzi¢ka kavova

Vidli¢ka mouénikova
Nuz rybi

Vidlicka dezertni

Naz dezertni

Lzice dezertni

©CoNoMwWNE

1 2 3 45 6 7 8 9

ZAJIMAVOST

Nejvetsi mnozstvi populace této zemékoule dodnes udajné konzumuje

pokrmy rukama, v druhé radé hiilkami a teprve v posledni fadé priborem.
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jsou uréené pro zvlastni druhy pokrmi a cCastéji pouzivany ve specializovanych
restauracich.
» Vidlicka a kle$té na hlemyzdé
?\\ Klest¢ na hlemyzdé slouzi k tomu, aby host mohl levou rukou
uchopit a drzet ulitu a vidlicka na hlemyzdé k tomu, aby mohl
pravou rukou hlemyzd¢ z ulity vyjmout a pielozit na 1zici. Maslo
se k nému vylije z hlemyzdi ulity.
> Spicka a kle§té na humra
| Spi¢ka na humra je pomocny piibor, sjehoz pomoci je maso
jl‘ z klepet a nozek vyjmuto a preloZzeno na talif. Aby toto bylo
3\5, mozné, rozmacknou se klepeta. PtislusSnym jidelnim piiborem je
| bud’ piibor na ryby, nebo bézny masovy ptibor. Klesté¢ na humra
jsou rovnéz pomocnym piiborem, ktery host potiebuje tehdy,

\ \ nejsou-li korysi rozdéleni.

> LZicka a niZ na kaviar
Oba piibory jsou pomocné. LZici je kaviar preloZen na toast
a nozem rozetfen. Protoze kovy zméni chut’ kavidru, jsou

tyto piibory zhotovovany vétsinou z rohoviny nebo perleti.

» Vidli¢ka a nuZ na raky

Ptibor na raky je pomocnym pitiborem a slouzi k rozlomeni
klepet a krunyfe. Otvorem v ra¢im noZi se odlomi $picky klepet.
Tim se odstrani vakuum vzniklé pii vafeni a maso z klepet se

lehceji vytahuje.

» Vidli¢ka a niZ na ustfice
\ Vidli¢ka na tstfice je jidelnim ptiborem, .

—

kterym jsou Cerstvé TUstfice vyjmuty

‘ ze skofapky. Nozem je ulita povolena.
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Prekladaci pribory:

PouZivaji se pfedevsim pii sloZité a slavnostni obsluze. Pocet jejich druhil se neustale

snizuje a jsou nahrazovany béznymi piekladacimi pfibory.

vidli¢ka masova

IZice polévkova

vidli¢ka dvouzuba

1Zice velka

1Zice velka

vidlicka vypoukla

vidlicka plocha

nuz bez ostii

velikost  volime podle

hu pokrmu

vidli¢ka dvouzuba

nlz dranZirovaci ostry

Kromé ptekladacich ptibort jsou ¢iSniky a kuchati vyuzivany také pomocné ptibory.
Mezi pomocné piibory fadime rizné lopatky, klesté, noze, louskacky... V nésledujici

tabulce se s nimi blize seznamime.
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Pomocné pribory:

Druh pomocného

Druh pomocného

priboru priboru
Lopatka na ryby 7 Klesté na zakusky > ;j
) &
Lopatka na chiest ' | I | ‘ I | Kleste na cukr _
= .
.

NGz na syr Ny~ Kleitenaled T //‘l
(L s

oy -~ =) =

Niz na loupéni A= ==
. P % Klesté na Spagety T
citrusovych plodi p "" } @ i
7 m ‘ ¥, :\: &= ‘.“, 4,','1 /

Niizky na dribez Klesté na zmrzlinu

) . Louskacek
Nuz na ustfice = a ——
\ na ofechy =
) Porcovac L
Pinzeta a ntizky ) Q\
na zmrzlinu

na hrozny

Kdyj of gwdd inventis, 4 3¢ bo bylo©),
ghimeme prostindd doly. Nejdiive 4
WW#VMW

frawidly.

{1

OSetifovani a zachazeni s pribory

Ptibory musi zlstat v esteticky bezvadném stavu, proto je nutné:

» neohybat je,

» zachazet s nimi tak, aby nebyl poSkraban povrch,

» lzice a vidlicky musi lezet tak, aby jejich klenuti do sebe zapadalo.
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10.3 Manipulace s pribory pri obsluze

S vylesténymi piibory musime zachéazet tak, aby se zabranilo otiskiim prstl, zejména

na mistech, kde ptijdou do styku s jidlem:

» pribory se nesmi nikdy nosit v holé ruce,
» piibory bereme pouze palcem a ukazovackem za postranni plochy
» ptibory roznasime pouze:

o Vv ubrousku v ruce (pfi pfipravnych pracich)

o na tacku, popfipadé talifi pokrytém ubrouskem (v pfitomnosti

hostt1)

Péce o piibory
Na piibory jsou Kladeny vysoké pozadavky, co se estetiky a hygieny tyce. Z toho

v

vyplyva pro €iSniky povinnost piedkladat hostlim piibory jen v dokonalém stavu.

> Stfibrné piibory Cistime:

o specialni pastou na ¢isténi stfibra,
o V galvanické Cistici 1azni, o ve stroji na cisténi stfibra.

SHRNUTI:
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PRACOVNI LIST

\E é VELKY STOLNI INVENTAR - PRIBORY

Vidlicky, jako soucast jidelniho ptiboru jak ho zndme dnes, se
v Evropé zacaly poprvé pouzivat na pocatku 16. stoleti na
italském dvofe, patrn€ kvili tehdejsi modé — Sirokym
nabiranym limcim. Bez zajimavosti neni 1 nékolik
dochovanych zaznaml. Byzantskd princezna jedla zlatou
vidlicku jiz v 11. stoleti, coz se nesetkalo s pochopenim,
zejména u cirkve. Kdyz pozdéji onemocnéla, bylo to
povazovano za bozi trest. To naopak Anna Rakouska,
manzelka Ludvika XIII., pro jejiz cCest riskoval zivot
D’Artagnan a tfi musketyti, vidlicku naprosto odmitala. Piesto
pry jedla velmi elegantné a v rukavickéch.

Ktery spisovatel si ,,vypuj¢il*“ vySe jmenované postavy do

svych romanu? Jak se romany jmenuji?

K pokrmiim nakresli pribor a napiS jeho nazev.

Loviy ruomptes (et y Yrdba
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Jaké je sloZeni nasledujicich jidelnich p¥ibori a k jakému konkrétnimu jidlu by

se zakladali? Odpovédi vepis do tabulky.

Doplituj nasledujici véty.

V restauracich se nejcastéji pouzivaji piibory z uslechtilé oceli, jejichz pevnost a

0doINOSt je ZVYSOVANA ......c.iviiiriiiiiriie e Jidelni pfibory
rozdélujeme na pribory a)...........ccooeviiiiiiiiinn.n. D)
&) Volba piiboru vzdy uzce
SOUVIST S ettt ettt Niz a 1zice se vzdy zaklada
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P Q) e

P )

P ) P
Nejcastéji pouzivanym piekladacim ptiborem je ................coooiiniene.. , ktery se
SKIAA Z ..o Zpisob jeho drzeni

souvisi s povahou jidla. Pouzivad se bézné drzeni, drzeni naplocho nebo klestové

drzeni (vyjmenované zptisoby spravné pfifad’). K polévkam dopi§ vhodny druh 1Zice.
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11 Velky stolni inventai (VSI)

11.1 Dopliikovy (ostatni)

Kromé VSI textilniho, kovového, porcelanového, sklenéného a piibori potrebuje
obsluhujici personal pro svoji praci i pomocny inventai, ktery zajisti hostim

dokonalou obsluhu, 1 kdyz jim zpravidla neni uréen. Mezi doplitkovy inventar patii:

Tacky a plata
» jsou z nerezavéjici oceli nebo plastickych hmo (
» maji ovalny, kulaty nebo obdélnikovy tvar
» na kulatych platech se nosi napoje a polévky
» na hranatych platech se nosi talite s pokrmy
» pii kavarenské obsluze se napoje serviruji na o

Chladice na vino

¥ =

» chladi¢ se muze odkladat do stojanu <=3 J“\

» jsou ureny na ochlazovani servirovanych Sumivych vin

» lahev s vinem se vklada do chladi¢e naplnéného ledem a vodou

» chladi¢ nestavime pfimo na stil, ale podkladame jej talifem a ubrouskem
Izola¢ni obaly na lahve (tubusy)
» jsou termoizolacni obaly

» udrzuji spravnou teplotu podavaného napoje

Dekanta¢ni koSiky
» pouzivame pii servirovani kvalitnich, zpravidla ¢ervenych vin
krom¢ klasického kosiku jsou i nerezové

lahve jsou ulozeny naSikmo

vino se opatrné preléva z lahve do karafy e

e

tomuto procesu se fika dekantovani

vV V VYV V V

smyslem je zabranit rozvifeni usazenin (depotu), které zlstanou v ptivodni
lahvi

Dekantacni lahve (karafy)

» slouzi k prelévani vin ) (
o CV s velkym bozstvim usazenin
o mlada CV, ktera se prelévanim provzdusni @

o star§i BV s usazenym vinnym kamenem
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Ohfrivace
» na pokrmy a napoje
» jsou urcené pro udrzeni spravné teploty pokrmu a napojt

» mohou byt elektrické nebo lihlovégiq )

Avoupliit'ové  obrivace
e A

» natalife a Salky

» vyuzivaji se pii samoobsluze (napf. snidan¢)

Souprava na fondue
Fondue fe pivodné polm 42 4ira
wglévwfﬂa il ofnim,
[pancongald ciat QW Ve
Suscarshu (ati sgnovt fomdut ga

Dneska se tento pojem uzivad pro vice pokrml i zjinych potravin. Mimo

francouzského fondue ze syra jsou znamé také fondue z masa, ryb nebo

cokoladové, i kdyz se v ptisluSnych nadobach netavi, ale frituji nebo vaii.
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Flambovaci kahan

» pokud nemame flambovaci vozik, mizeme pouzit i flambovaci kahan

Dranzirovaci prkénka a desky
» ruznych tvart a velikosti : o
» dievéna nebo plastova s drazkou po obvodu

» pouzivaji se na porcovani mas u stolu a drazka zabrani vytékani §t'avy z masa

Panvicky

» rhznych tvart, velikosti a vysky

» pouzivaji se na dohotovovani pokrmu u stolu hosta
Stojan na Sunku

» uzena nebo susena Sunka se upevni do stojanu

» usnadnuje odkrajovani tenkych platki masa

» podminkou pro praci je ostry ntiz
Ohtivacek na pivo
umoznuje zahtat studené pivo na idedlni teplotu
do ,.téla* ohtivacku se nalije horka voda

stojan slouzi pro jednoduché odlozeni ohtivacku

YV V VYV V

pfi servisu pfinasime ohiivacek na podsalku
» je vyrobeny z nerezové oceli

Rychlouzavér na Sumiva vina
» umozni dokonale uzavfit otevienou lahev sektu
» vyuziva se zejména pii prodeji jednotlivych porci
» nepostradatelny pro barmana

Ohrivac na irskou kavu
» slouzi na prohtati whisky
» zdobi se slehackou

Nadoby na led
» dvouplastové nadoby pro uchovani ledu
» na dné¢ je sitko, led nelezel v odtavajici vode
» Na nabirani led je lopatka na led

Stolni odpadkové nadoby

» vyuzivaji se zejména pii snidanich

175






Pomocné voziky

Vozik aperitivni (napojovy)

» slouzi k nabidce aperitivu = napoj podavanyy
pred jidlem, popiipad¢ digestivu = napoj
podavany po jidle.

» Vvyuziva se k nabidce lahvovych napoju

» muze byt jednoduchy nebo chlazeny

Vozik predkrmovy (salatovy)
» nabidka pfedkrmi, studenych pokrmu
nabidka ptilohovych salatt

>

» priprava piedkrmovych salati
» nabidka studenych moucnikt
>

chladici jednotka

Vozik flambovaci
» pfi piipravé a ohfivani pokrmu u stolu
» pti dohotovovani pokrmi u stolu

» plynovy hotak

Vozik servirovaci
» pouziva se pii ptipravnych pracich

» pouziva se pii debarasu

Vozik dranzirovaci (teply)
» se sklapécim vikem

» vhodny k nabidce teplych specialit u stolu
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» viceucelové pouziti

Vozik univerzalni

» prestavitelna horni plocha

YV V.V V V V

Voziky na prepravu jidla

pro piepravu pokrmil rozdélenych na porce
ohfivani suchym nebo vlhkym vzduchem
uzavieny ob¢h zaru€uje hygienu
nastavitelna teplota (20 — 85 ° C)

vyuziva se pfi etdZové obsluze nebo

pti obsluze v dopravnich prostfedcich

Semirovacs
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PRACOVNI LIST

/ \% VELKY STOLNIINVENTAR - DOPLNKOVY

Spolecné jsme se naucili jiz mnoho pojmi, proto bude dobré, kdyz si je

pfipomeneme. Nejdiiv doplii vSechny, které s urCitosti znas, ostatni si vyhledej. Na

znamé a neznamé pouzij rizné barvy a na konci spocitej skoére vlastnich znalosti

LY

GASTRONOMICKY SLOVNICEK 1. CAST

Lo

absac

:

aperitiv

brandy

cocktail

cognac

collins

debaras

degustace

dekantovani

digestiv

dranzirovani

dzezva

entremet-pt.

etiketa

fondue

frapovani

gastronomie

goblet

gratinka

highball

chaffing

karafa

keridon

klos

kokotka
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legovani

margarita

molton

naperon

oldfashioned

pina

rezon

scarting

Sambrovani

Stuc (slang.)

terina

tubus

tumbler

tuplak

timbal

vinéta

v shap

whisky

zombie

V nésledujici kapitole se budeme zabyvat ptfipravou pracovisté na provoz. Ptipravné
prace jsou také oznaCovany vyrazem z francouzstiny, ktery ma v prekladu vyznam
,,postaveny na misto“. Pokud tento vyraz jeSté neznds, staci ti, kdyz odpovis 11

snadnych otazek a pismeno, jimz je oznacena spravna odpoveéd’, zapi$ do pfipravené

o)
o

¥,

MOVE SKORE:

tabulky.
] ”

1. Oznac inventar, ktery se pri obsluze nepouziva.

J) masovy talif

K) dranZirovaci ptibor
2. Kterou sklenici pouzijes pri servisu sektu?

H) miska

) flétna
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L) karafa
M) hrnec

J) napoleonka

K) koktejlova Spicka







10.

11.

Ktery talir pouzijes pri servisu teplého moucniku?

P) masovy S) dezertni

R) moucnikovy T) klubovy
Vyber nejvhodnéjsi otazku k zjisténi objednavky pri obsluze.

B) Mate vybrano? D) Na co mate chut™?

C) Co si date? E) Mohu Vam nabidnout?
Co nepatii do osobni vybavy obsluhujiciho personalu?

D) ¢isnicky ntiz F) cisty ptirucnik

E) mobilni telefon G) ¢isnicka penézenka

Tento mezindarodni symbolngpro oSetrovani pradla znamend:
L) béleni chlorem neni mozné N) chemické ¢isténi neni mozné
M) suSeni neni mozné O) Zehleni neni mozné

K zdkladnimu vybaveni cisnika patri prirucnik. Je zavéseny pres levou ruku a

ma tri zakladni funkce. Oznac nesprdavnou.

N) bezpec¢nostni P) gastronomickou

O) estetickou R) hygienickou
Pokud podavame polévku v bujonovém Salku, budeme zakladat [Zici:

J)polévkovou L) dezertni

K) kavovou M) libovolnou

Pro jednoduché ndpoje se pouziva tzv. uzitkové sklo. To znamenda, Ze je:

A) lisované C) ktistalove

B) foukané D)brousené
Koktejlovy pribor se sklada z:

A) kavove 1zicky, dezertni vidlicky

B) dezertni 1Zicky, mouénikové vidlicky

C) kavové 1Zicky, moucnikové vidlicky

D) dezertni 1Zicky, dezertni vidlicky
Pokud budeme prekladat beznym priborem napr. rybi filatka nebo omelety,
zvolime drzeni priboru:

D) bézné G) klestové

E) naplocho F) vidlicové
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12 Pripravné prace v obsluze

Nezbytnym ptfedpokladem pro kvalitni obsluhovani hosti je v€asnd, dobie provedena
a pecliva priprava. Vlastni obsluha potom mize probihat rychleji a bez problémil.
Dulezité je, aby pfipravné prace byly ukonceny pied zacitkem pracovni doby,

a soucasn¢ dbame na soulad tklidu a ptipravnych praci.

Urcite jsi rozlustil/a ptedchazejici ukol, a proto uz vis, Ze ptipr:
oznatovany jako mise en place. Tento pojem pochazi
vyznam ,,postaveny na misto*. Znamena to je
sklenicky, pfibory, menazky..., ale jsou ti
probihaji:

a) v pripravné (lezi mezi

Zpisob piipravy se lisi podle typu restauracniho zatizeni a podle nabizeného

sortimentu. VZdy plati: rychlost, pFesnost a Cistota!

Prace v pripravné
» vyména a doplnéni pradla a utérek
myti a leSténi skla
¢iSténi a doplnéni mendzek
uklid a zapnuti rezonu
lesténi a vlozeni porcelanu do rezonu
piiprava a leSténi ptiborQ
piiprava tackd, plat a ko$ikli na pecivo

doplnéni sortimentu prodavaného zbozi

VvV V.V V V V VY V

zapnuti a kontrola technologii (vycepni zatizeni, kavovary, vyrobniky ledu,

lednice ...)

Y

ptiprava servirovacich voziki

Y

priprava peciva (té€sn¢ pied zahdjenim prodeje)
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Pripravné prace v restauraci

» prirudni stil (tzv. predsunuté pracoviste)

L

Obrazek: Priklad prirucniho stolu.

o zkracuje cesty pfi praci mezi restauracnim stolem a ptipravnou (offici)
o je vybaven inventafem a specialitami, které jsou v souladu s nabidkou

V jidelnim a napojovém listku

o pro prehlednost je pfirucni stiil rozdélen do tii ¢asti:

o vybaveni se méni v zavislosti na ucelu, ke kterému jsou urceny napf.:
= snidané = odpoledni kava se zakusky
= hlavni doba obédu/vecete = zvlastni akce a slavnostni hostiny

o na volnou plochu se nesmi pokladat pouzité nadobi
o kazdy z obsluhujicich musi uklddat inventat na uréené misto, aby se

zachovala pfehlednost na pfiru¢nim stole
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> restauradni stil

o

uspotadat a srovnat stoly,

o prezkouSet jejich stabilitu a v pfipadé potieby stoly vyrovnat
podloZenim (nejlépe setiznuty korek),

o napnout moltony, prostfit ubrusy, zalozit MSI (menazky, vazicky...)

o zalozit inventaf zptisobem, ktery odpovida druhu podavanych pokrmii

o druhy prostirani:

* pokud neni zndmo, co si hosté objednaji k jidlu, je pfipraveno
zakladni prostieni ( a la carte = prodej podle listku),

= teprve hostova objednavka rozhodne o tom, zda prostieni

zlstane, bude doplnéno, odneseno nebo zaménéno.
) S O

Obr.: oznaceni mista pro hosta. Obr.: Hiavni ‘thd s polévkou a
sklenkou na vino.

Obr.:... rozsireno o dezerti pribor,
taliv na pecivo a niz na maslo,

Obr.:...rozsireno o moucnikovy pribor
a sklenici na vino.
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Obr: Prostieno pro menu:
napoje pokrmy

BV Uzeny losos, toast, maslo
Drubezi krémova polévka

cv Steak po zahradnicku,
pazitkové brambuirky

Sekt Meruriky s vinnou pénou

o prabé¢h prostirani

o nejprve si ozna¢ime misto (klubovy talif, ubrousek, zidle)
o ptibory prostirime nasledovné:
= nejdiive pro hlavni chod (musi byt podavan vzdy)
zalozime niz vpravo, ostiim doleva a vidlicku nalevo
2 cm od okraje stolu
= ]Zici na polévku zaloZime vpravo, stejné jako dezertni
niZz na studeny predkrm ve stejné urovni jako nuz
jidelni
= dezertni vidlicku na studeny pfedkrm zalozime vlevo
(vidlicku lze posunout trochu smérem nahoru)
= na zavér zalozime v horni ¢asti klubového talife ptibor

na moucnik: bliz talife lezi vidlicka rukojeti nalevo

a nad ni 1Zice rukojeti napravo

ového talife nebo
ry odebiraji naopak zvnéjsku. Jak ma byt

pribor nad klubovym talifem, naznacuje poloha rukojeti.

o zakladani sklenic
= zdkladni sklenici (na vodu nebo vino) zaloZzime nad
$picku noze k hlavnimu chodu
= sklenici na napoj ke studenému predkrmu zakladdme
pie zakladni sklenici

= sklenici na ndpoj k dezertim zakladame za zakladni

sklenici @) O
= sklenice jsou sefazeny d%lné nebo dc@@
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o zakladani talife na pecivo

= je umistén jako posledni

= zaklada se na levou stranu

= n0z na maslo, jehoz ostfi sméfuje doleva, se zaklada

pouze Vv piipad¢, ze je k pecivu servirovano maslo

Pracovni postup p¥i prostirani restaura¢nich stoli
Zaciname umisténim ubrousku nebo klubového talife s klubovou deckou. Konéime
peclivou kontrolou kazdého prostteného stolu.

v Odstupy:

o vsSechny konce pfibori (vyjimkou je dezertni vidlicka) lezi

V jedné linii —

v Pocet pribora

o | |prostirame nejvyse pro pét chodd, tzn.
,y vpravo Ctyii ¢asti priboru
o vlevo tfi ¢asti piiboru

o V horni ¢asti dvé ¢asti piiboru

vaci stul

o obsahuje-li menu vice chodd, ptibory v¢a
> slo
~

o ke stolu je ptistaveny pro ruzné Gcely napt.:
= k flambovani, dranzirovani a piekladani nebo
» Kk servirovani vin a sekt

oV pravém rohu nahofte je pfipravena kapsa na ptekladaci ptibory

[
i
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12 ) PRACOVNI LIST
/.‘\% PRIPRAVA NA PROVOZ
Rozsah pfipravnych praci je dan charakterem stfediska a prace vykondvaji mladsi

pracovnici, tzn., Ze se bude tykat i tebe ©. Pfitom se samoziejmé musi dodrzovat

uréity postup, ale ndm se jednotlivé faze ptipravnych praci pomichali. Jaky je

obvykly postup? Do Etvereckll pted vétou zapis €isla spravného potadi.

doplnéni a koga zboZi ve vitrina

piiprava pott

Nakresli zaloZzeni inventaie S popisem:

a) zakladni zalozeni se sklenici na vodu
b) hlavni chod s polévkou (v bujonovém salku), teply dezert, BV a voda
c) hlavni chod se studenym pifedkrmem, zmrzlinovy pohar, BV, CV, voda

4 hYS N N

197






»Pane vrchni, vmoji polévce plave moucha!* CiSnik se nakloni nad talifem
S polévkou. ,,Pane, problém je jiz vytesen. (doplituj ndzvy inventare)
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Poznamky
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12.1 Zpusoby a systémy obsluhy

Aby mohl byt host v restauraci kvalitné, plynule a neruSené obslouzen, je nutné ur€it
délbu prace a stim spojené funkce a ukoly. Soucasné je dulezité stanoveni
kompetenci a stanoveni pracovnich vztahli nadfizenosti a podfizenosti.

Stejné dtlezit¢ je chapat rozdil mezi STOLOVANIM, STOLNICENIM
a OBSLUHOU.

STOLOVANI je souhrn spoleenskych pravidel, ktera se dodrzuji p¥i konzumaci
pokrmt a napoju.

STOLNICENI jsou védomosti, dovednosti, zruénosti a tikony, které obsluhujici
prokazuji pii podavani pokrmi a napoju v jednoduché, slozité ¢i slavnostni
obsluze, véetné prostirani stoll nebo pripraveé slavnostnich tabuli.

OBSLUHA je specificky druh obchodni ¢innosti mezi hostem a obsluhujicim,
ktery klade vysoké naroky na psychickou a fyzickou kondici obsluhujicich.

12.2 Zakladni zasady obsluhy

Ke spokojenosti hostli prispiva dodrzovani vSech pravidel a zésad. K hlavnim
zasaddm obsluhy patfi:

v rychlost

o musi odpovi
o nezaméno
v’ presnost

(074

v" nehluénost
o hluk obtéz

v' Kklid p¥i praci

o ovlivituje vyko
o vzdy nastupujeme fadné¢ odpocat
v’ poctivost pFi praci

o poctivost pii
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12.3 Zpisoby obsluhy

usob obsluhy

Restauracni zptisob obsluhy

restauracni
zpusob

jednoducha
obsluha

L

slozita
obsluha

L

zakladni
forma

z

vysi forma

akladni

vyssi forma
forma ¥
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Pfi jednoduché obsluze zaklada ¢isnik pokrmy véetné piiloh bez jakékoli upravy na
talifi pfimo pied hosta. Jidla a napoje podavané Vv jiném inventaii nez je talit, lezi

vzdy na podsalcich nebo podloznich talitich.

» zakladni forma: teplé p¥ilohy jsou piimo na talifi

» vyssi forma: teplé prilohy se podavaji zvlast na dezertnich talitich

s prekladacimi ptibory

Desertini 1alis 4 prilobon
MW W eww
br ool 45W
sehlidacin (il _

Pti slozité obsluze se pokrmy i pfilohy
expeduji z kuchyné na misach
k jednotlivym hostiim. Cisnici vyuZivaji

servirovaci stolky a voziky.

» zakladni forma:
o prezentace pokrmiu
o prekladani pokrmii

o nachservis (prekladani

pokrmt po Castech)
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» Vvyssi forma: dohotovovani pokrmu pfimo u stolu hosta napf. dranzirovani,

flambovéani, ptiprava pokrmi u stolu hosta ....

Kavarensky zptisob
» pokrmy se podavaji podle pravidel jednoduché obsluhy zakladni formy
» napoje se serviruji odlisné:

a d ccich pro d OhOSt

: e @ »
[ d@époj se podava na jiném t

—

Slavnostni zpisob
uplatiiuje se pii obsluze uzavienych spole¢nosti a ma dvé zakladni formy:
» banketni obsluhu
o obsluha na nejvyssi irovni u spolec¢né slavnostni tabule
o hosté sedi podle zasedaciho poradku
o CiSnici obsluhuji v brigddach a pokrmy se ptrekladaji (nejprve 2/3
pokrmu, zbytek se znovu nabizi)
» rautova obsluhu
o hosté si volné vybiraji z nabidkovych stolt (teply, studeny,

napojovy)
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o hosté se volné pohybuji ve vymezeném prostoru (nemusi mit misto

Kk sezeni)

v v

o CiSnici jsou hostliim napomocni, zajiSt'uji doplnéni pokrmi a napoji

EtazZovy zpisob
pouziva se pii obsluze v hotelovych pokojich.
» objednané pokrmy a napoje se pfinasi na platé, servirovacim voziku nebo

NP , : .
» Ve vyhiivaném piepravnim voziku -

» uklid zpravidla zajist'uje pokojska

=
Fa
-
=8
o
-
-
=
-
=
-
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Restauracni systémy obsluhy
Systémem obsluhy se rozumi vnitini délba prace mezi ¢iSniky pii obsluze, tzn.,
kdo co déla.

1. Systém vrchniho ¢isnika 3. Systémtabled hote

2. Rajonovy (obvodovy) systém 4. Francouzsky systém
Systém vrchniho ¢iSnika
Pouziva se pii jednoduché obsluze a predstavuje tymovou praci. Pracovni skupinu
vede nejzkusengjs$i pracovnik, tj. vrchni ¢iSnik a dal§imi ¢leny jsou jidlonos,
polévkar a napojar. Pocet jednotlivych pracovniktl zavisi na velikosti stfediska, kde
si hosté vybiraji a objednavaji jidlo a napoje podle jidelnich a napojovych listka
(a-la-carte). Jednotlivé funkce maji pfesné stanovenou naplii prace a vyuziva se

ruzného stupné kvalifikace obsluhujicich.

Rajonovy (obvodovy) systém

Stejné jako systém vrchniho ¢iSnika se vyuziva pii jednoduché obsluze. Podstatou
obvodového systému je samostatna prace jednoho ¢iSnika na vymezeném useku.
Tento systém klade vyssi naroky na pracovniky, ale je vyhodnéjsi pro hosty, protoze

ptichazi do styku pouze s jednim obsluhujicim.

Systém tabled "hote
Charakteristickym znakem tohoto systému je, Ze jsou vSichni hosté obslouzeni
V pevné stanovenou dobu a je jim nabidnuto stejné menu formou bufetovych

stoli. Bufety jsou formy nabidky zvlastniho druhu k riznym pfilezitostem:

» snidanovy bufet
» lunchbufet
» obédovy bufet (pro vecete)
o studeny, teply, salatovy
o bufet s moucniky, napojovy
Bufety jsou vybudovany jako samoobsluz

K jejich uloham patfi:

» poradit pti volb¢ jidel a napoju,
» dranzirovat a prekladat jidla,

» nabizet a vydavat napoje.
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Francouzsky systém

Pouziva se pfi slozité obsluze a je zaloZzen a na délbé prace vysoce kvalifikovanych
¢isniki. V podstaté se jedna o rozsifeny systém vrchniho ¢iSnika, kdy pro jednotlivé
funkce se pouziva puvodni francouzské oznaceni.

Dale se pouziva:

v' Skupinovy systém
v' Barovy systém

v' Banketni systém
v

Rautovy systém

12.4 Zakladni pravidla pro obsluhu

Vedle pravidel pro urcité postupy pii obsluze existuji 1 pravidla vSeobecného
vyznamu, ktera jsou pro hosta neméné dilezita:

» takt a ohled vuci hostovi,

» poradi obsluznych kroki,

» cesty pii obsluze, které nerusi hosta a Setii sily personalu.
Obzvlast’ v hlavni provozni dob& musi personal absolvovat mnoho cest. Aby vSechny
pracovni postupy, které nutné¢ provazi spéch a nariistajici napéti, prob&éhly nerusené
a bez problémd, plati:

» Vv provozovné chodit vzdy vpravo,

» pfi praci postupovat vzdy dopiedu, nikdy se nevracet nebo nahle zastavit,

okud mozno nedélat zbytecné ce
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ZOPAKUJME SI ZAKLADNI PRAVIDLA:

1. VSE NOSIME V LEVE RUCE, PRAVA JE VOLNA PRO SERVIS
2. POUZIVAME PRIRUCNIK (vzdy ¢&isty, nikdy jej nepouzivime na

pomocné prace)

Debaras se provadi v kazdém systému zprava a host zptisobem odloZeni piibori

dava najevo, zda bude ¢i nebude pokraovat v konzumaci pokrmu.

Hoat bude v jille je3TE polracovat. Heat 45 dojedl. Pod picbor mige slojit
papinoviy whrowsh.,
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13 PRACOVNI LIST

/ \% ZPUSOBY A SYSTEMY OBSLUHY

Systém obsluhy znamena délbu prace mezi CiSniky. Ktery

systém se uplatni v restauracich s vetsim poctem mist?

Kmalé ndpovédé pripiS, jaké povinnosti zastdvaji zaméstnanci jednotlivych

pracovnich pozic v tomto systému, a pfipi$ nazev funkce.
-
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Dopliite systémy obsluhy:

vy

Pracuji zde vysoce kvalifikovani cisnici a
pouziva se puvodni franc. oznacent funkci.
Pracovnici jsou vedoucim cisnikem
rozdeéleni do 2 — 3 clennych brigad.

Pod vedenim vrchniho cisnika zde pracuji
baristé.

Mista k sezeni jsou v restauraci

rozdélena na casti, které obsluhuji cisnici.
Cisnici zajistuji obsluhu na hotelovych
pokojich.

Skupina cisnikii pod vedenim vrchniho
cisnika obsluhuje dle dohodnutych pravidel.
Cisnici pracuji pod vedenim vedouciho
banketu.

Prostieni stolu uzce souvisi se skladbou menu, které bude podavano.

Zakresli mise en place pro navrhované menu.

SJM Vb

Zakresli a popi$ mise en place na uvedené pokrmy pii restauracnim zptsobu obsluhy.

studeny predkrm:
Koktejl z matjesa, toast a
maslo

studeny predkrm:
Broskev pInéna kufecim
salatem

teply piedkrm:
Spenatové ravioly s kousky
uzeného lososa
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polévka:
Bramborova krémova

polévka:
Dvojity slepic¢i vyvar
s jatrovymi knedlicky

hlavni chod:
Zapecen¢ kiemenace
s houskovymi noky

studeny pokrm:

Moftsky d’as na estragonové
omacce, chiest, celozrnny
toast

teply pokrm:
Zavitek z hovéziho masa,
dusena ryze

teply pokrm:

Plnéna veprova kotletka,
duseny $penat, stouchané
brambory s cibulkou

dezert:

Cokoladovy pudink

s karamelovou hruskou a
oriSkovou Slehackou

dezert:
Vanilkova a malinova
zmrzlina s lesnimi plody

Host v restauraci vyslovi pfani: ,,... a jako dezert bych si objednal oriskové crepés se

sabayon, hrozny, a grapou. Mas ptredstavu o hostovu pfani? V piipadé, Ze nevis,

vyhledej si a popi$ tento pokrm ¢esky.

Jaky systém obsluhy se patrné uplatiuje v odbytovych stiediscich na obrazcich?
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Timto jsem spolu, mili budouci ¢iSnici, vyplnili
posledni pracovni list. Prvni &ast vyukovych
materidli se tykala zejména inventdfe pouZivaného
na useku odbytu. Nasim cilem bylo ziskat co nejvice
poznatkli jak pouzivat, nakladat a zachazet s
inventafem v praxi.

Nyni bude tvym tkolem ohodnotit ¢ervenou barvou

tyto ucebni materialy na stupnici od -10 do 50.

A na Gplny zavér si mtizeme zahrat ptipraveny
AZ kviz. ©

Mnoho uspéchii do dalsiho studia!!

Winston Churchill ¥ekl: ,, Clovék musi télu &init dobie, aby

duSe méla chut’ v ném zistat. “ Nejsou tato slova nametem

k zamysleni pravé pro pracovniky v gastronomii?
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A2 K2

Pravidla

>
>

Soutézi proti sob¢ dva tymy (zeleni a Cerveni).

Jejich ukolem je volit ¢isla otazek tak, aby propojily vSechny tfi strany
hraciho pole.

Kazdy tym si postupné voli ¢isla otazek a v ptipad¢ spravné odpovédi se pole
zbarvi v barvé tymu.

Neodpovi-li tym na soutézni otdzku, ma moznost odpovidat druhy tym.

V ptipad¢, ze ani druhy tym neodpovi, zabarvi se pole svétle modrou barvou.
V tom ptipadé si toto policko mohou zvolit znovu oba tymy. Dostanou otazku
nahradni, na kterou odpovidaji pouze ANO — NE. V ptipadé, Ze neodpovi

spravng, policko ptipadne druhému tymu.

Tym, ktery jako prvni propoji vSechny tii strany hraciho pole, vyhrava.

SOUTEZNI OTAZKY PRO PRVNI A DRUHE KOLO

11
1.2

2.1
2.2
3.1

(VH)Ktera dve vlakna zivocisného ptivodu se skryvaji pod pismen V a H

(B) Jak se jmenuje dvoudilny Sejkr, kdy jeden ztumbleru muze slouzit
1 jako podavaci sklo?

(PF) Jak jinak jsou oznaCovany smazené bramborové hranolky?

(E) Jak se nazyva soubor pravidel, ktery se zabyva spole¢enskym chovanim?

(G) Jak se nazyva nauka o kuchaiském a labuznickém umeéni?
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3.2

4.1

4.2

5.1
5.2

6.1
6.2

7.1
7.2

8.1

8.2

9.1

9.2

10.1

10.2

111

11.2

(P) Jak se jmenuje ubytovaci zafizeni, kde ubytovavaji hosty a nasledné pak
poskytuji sluzby pouze ubytovanym hostim? Nékdy je oznacovan jako
lazensky dum.

(CN) Mezi osobni vybaveni ¢idnika patii pomiicka, ktera je nezbytna pfi
servisu napoju v lahvi. Jak se ona zminiovana pomucka jmenuje?

(ST) Sestavuji se z jednotlivych stoli do riznych tvarti a jsou prostirany
specidlnimi ubrusy. O ¢em hovotime?

(DP) Ktery vhodny ptibor slouzi ke konzumaci studenych predkrmi a syra?
(MP) Ktery ptibor zalozime pied hosta pii konzumaci flambovanych
palacinek?

(MV a KL) Ze kterych ¢asti se sklada koktejlovy ptibor?

(KP) Ktery piibor zalozime pti podavani ptedkrmového salatu v sklenici typu
V shap?

(SV) Jak nazyvame alkoholicky napoj s vysokym obsahem CO2?

(TBF) Sklenice na vino rozdélujeme podle tvaru do tii zékladnich skupin.
Vyjmenuj je.

(MnP) Terina je ozna¢eni pro druh kovového nebo porcelanového inventaie.
Ktery inventaf mame na mysli?

(K) Ma tvar zvonu, slouzi k udrzovani teploty hotovych pokrmu, ale také
chrani jejich aroma. Na ktery inventaf, jeZ musi byt pfedem nahtaty, aby
nemél opacny ucinek, se ptdme?

(DP) Tento doplnkovy inventat slouzi k porcovani masa a dribeze
u hostova stolu a je opatfen draZzkou po obvodu. Ktery inventaf jsme popsali?
(DK) Umoziuje servirovani starSiho ¢erveného vina v Sikmé poloze. Ktery
inventar ma tuto funkci?

(PP) Jak souhrnné nazyvame Cinnosti, které ¢iSnik vykonava pied zahajenim
provozu?

(DL) Jaky inventai doplnime k polévkam, které podavame v bujonovém
Salku?

(VC a VT) Kolik kust ptiboru zalozime maximélné z obou stran klubového
talife pfi prostirani pro menu?

(A) Je jednim z pomocnych stolt, ktery patii ke stalému vybaveni restaurace.

Jak se nazyva?
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12.1

12.2

13.1

13.2

141

14.2

151
15.2

16.1

16.2

171

17.2
18.1
18.2
19.1

19.2

20.1

20.2
21.1

vvvvvv

je, ze jsou vsichni hosté obslouzeni v pevné stanovenou dobu a je jim
nabidnuto stejné menu.

(alC) Jak oznacujeme obsluhu, kdy si host objednava jidlo a napoje podle
jidelniho listku a po objednéavce je individualné obslouzen?

(KcD) Systémy obsluhy bychom mohli zjednoduSené popsat jako jisté
vykony obsluhujicich. Dopliite pozadované slovni spojeni.

(PR a NR) Ruce splnuji dilezité funkce pii spravném uchopeni, noSeni,
pokladani a sklizeni talif. Jak oznacuje pravou a levou ruku?

(DZN) Pii této technice mize pouzit dvé varianty: spodni uchopeni nebo
horni uchopeni. Jak se popsana technika nazyva?

(P, SbV, OP, OsL) Na levou stranu hosta servirujeme n¢ktery inventar
S pokrmy. Vyjmenuj alespon tii.

(A) Jak se jmenuje napoj, ktery se podava pred jidlem pro povzbuzeni chuti?
(D) Jak se jmenuje napoj, ktery se podava spolu s kavou na zavér menu
a ma funkci gastronomickou a spolecenskou?

(B) Jak se po celém svété nazyva chod, ktery se podava v pozdnich
dopolednich hodinach a nahrazuje snidani a obéd?

(C) Jak se oznacuje prestavka v jednani, kdy se podava malé obcerstveni?
(Ch) Tento pomocny inventaf se pouziva uchovani teploty podavanych
pokrmil pii sloZité obsluze nebo pii samoobsluze. Jak se popsany inventar
ruznych typt a rizného provedeni jmenuje?

(WD) Jak se nazyva napoj podavany na uvitani?

(T) Jak oznacujeme izola¢ni obal na vino?

(T) Jak je oznaCovan pracovni postup, pii kterém upravujeme teplotu napoje?
(P) Jde o osobni pomucku obsluhujicich, ktera se pouziva pii podavani
pokrmt a napoji hned n€kolika zptsoby. O které pomucce hovoiime?

(B) Jak se jmenuje vinny destilat, ktery se miZze vyrabét z hroznl
vypéstovanych kdekoli na sveéte?

(V) Jak jinak muzeme jeSté oznacit nalepku (etiketu) na napoji s udaji pro
spotiebitele?

(D) Jak muzeme jinym slovem oznadit uklid pouzitého inventaie?

(B) Jak se oznacéuje provozovna rychlého obcerstveni?
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(C) Jak se jmenuje kava doplnéna zpénénym mlékem, jez nese jméno po
jednom mnisském fadu?

(C) Jak oznaCujeme hromadné stravovani, které probiha mimo domovskou
restauraci?

(E) Jak se nazyva kava, pfipravovana ve specialnim pfistroji pod tlakem
15— 19 bart?

(KT) Nazyva se téz slepy nebo podlozni a jeho primér je asi 30 cm.
O jakém, zpravidla porcelanovém, inventafi hovotime?

(PnH) Jaky inventar se sklada z klesticek a malé dvouzubé vidlicky?

(BM) Jedna se o vlakno zivocisného plivodu, které se ziskava ze zamotku
no¢niho motyla z ¢eledi Bombycidae. Jak se motyl jmenuje?

(RP) Pro konzumaci humra se jako pomocny ptibor zaklada Spicka na humra.
Ktery ptibor bude dolozeny jako jidelni?

(G) Propujcuje porcelanu hladky, zatvrdly povrch, ktery chrani pied vihkem a
podstatné zjednoduSuje jeho ¢isténi. Co mame na mysli?

(D) Jak jinak je mozné oznacit sklizeni pouzitého inventaie?

(z PS)Ze které strany jsou pii jednoduché obsluze servirovany pokrmy a
napoje?

(KZO) Ktery zptisob obsluhy je pouzivan, pokud népoje servirujeme pied
hosty na tacku? (kavarensky zplisob obsluhy)

(DK) Jak se nazyva nadoba, do které se za ucelem provzduSnéni preléva
vino?

(SVC) Jak se nazyva systém obsluhy, kdy kazdy z obsluhujicich zastava
pouze urcitou funkci?

(RPC) Které zasady vzdy plati pii piipravnych pracich?

(n SMN) Kam zakladame sklenici na napoj podavany k hlavnimu chodu?

SOUTEZNI OTAZKY PRO FINALOVE KOLO

A

Ziskava se kvasnymi pochody a v potravinaistvi se vyuziva pouze jeho jedna
skupina, skupina etanold.
Jak se jmenuje pfirodni vldkno ziskdvané pro vyrobu textilii? Mezi jeho dobré

vlastnosti patfi, pevnost v taku, savost a moznost vyvareni.
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(@5

Ch

V<

Sklenice urcené na podavani toenych nebo rozlévanych napoji musi byt
opatieny dobie viditelnou vodorovnou ryskou s tidajem jmenovitého objemu
a logem firmy, ktera za tento idaj odpovida. Jak se toto oznaceni jmenuje?

O dobrych vlastnostech piva velmi casto rozhoduje ¢iSnik, ktery vykona
posledni tkon pied prodejem. Jak se jmenuje posledni ukon?

Tento pracovni tkon se zpravidla provadi u vin s usazeninou nebo u vin,
ktera maji byt obohacena o kyslik. Jde o opatrné pieliti vina do karafy. Jaky
ukon jsme popsali?

Jak se nazyva piibor v kombinaci 1zice a vidlicky pouzivany na klasické
dezerty?

Patii mezi vhodné sklenice pro podavani Sumivych vin.

Jak se jmenuje ubytovaci zafizeni, které v radmci stravovani nabizi jen
snidani?

Doplite vétu: ,,Hosty do restaurace ¢asto ptivede. ..

Jak se jmenuje oblast ve Francii, kde se péstuje hroznové vino uréené pro
vyrobu specifického vina?

Jak se nazyva uprava textilii, pfi niz jsou tkaniny potazeny tak, aby jejich
povrch ztstal hladky a leskly, nepropoustél vodu a odpuzoval $pinu.

Které ovoce je vychozi surovinou pro vyrobu calvadosu?

Jak jinak miZeme pojmenovat servirovaci stiil?

Jak se jmenuje zplsob, kterym se zamezi korozi uslechtilé oceli?

V restauracich je pouzivan k nékolika ucelim. Jednim z nich je, Ze chrani
povrch stolu pied piisobenim horka a vlhkosti. O jaky inventai se jedna?

M3 rozméry 80 x 80 cm a prostira se diagonalng. O jaky inventar se jedna?
Jak se jmenuje nasladl4 lihovina obsahujici anyz, ktera se vyrabi v Recku?
Kruhovity plat svétlého chlebového tésta nahote s naplni vyrobenou nejcastéji
Z rajcat a syra. Ktery pokrm, pivodem z Italie, jsme popsali?

Jak se jmenuje destilat vyrabény z cukrové titiny?

Jak se jmenuje zaméstnanec, ktery je povéieny vedenim a zodpovédny za
vysledky hospodateni v hotelu?

Je soucasti kazdé mendzky a pfi jejim plnéni vkladame navic zrnka ryze. Jaky
je nazev popsaného inventaie?

Jak se nazyva pozvolné oteplovani napojli, napt. vin a konak?
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N«

Jak se obecné nazyvaji sklenice bez stopky se zesilenym dnem?

Muze byt bily, v pastelovych barvach, ale i1 barevny, provozni nebo
banketovy, vzdy vSak perfektné cCisty. O Cem ve vztahu ke stolniceni
mluvime?

Jak se jmenuje poukazka na sluzby, kterou hosté pouzivaji jako platidlo?
Bohaty buket a vyrazna koufova ptichut, kterd vznikla suSenim sladu nad
raSelinou. Ktery destilat jsme charakterizovali?

MIlécny mrazeny vyrobek ze smési smetany nebo mléka, cukru, vajec
a prisad, napf. ovoce, ¢okolada, vanilka aj. Ktery vyrobek jsme popsali?
Pansky denni formdalni odév se Sikmo ustfizenymi Sosy, zapinani na jeden
knoflik a $picatymi klopami. Byva doplnén Sedou vestou a Sedymi kalhotami

S prouzkem nebo jinym vzorem. Ktery odév jsme prave popsali?

OtazKky Ano — ne (pro vSechna tfi kola)

© © N o 0 &

Pouzivaji se naprony k tomu, aby zakryvaly siln¢ zne€isténé ubrusy?

Je velikost restauracniho stolu obdélnikového tvaru 80 x 140 cm?

Je ke konzumaci Spaget vhodny piibor slozeny z polévkové lzice a jidelni
vidlicky?

Je pro podavani sektu vhodna sklenice typu miska?

Je brunch odpoledni svacina podavana systémem table d "hote?

Zakladaji se omacniky bez 1Zi¢ky na pravou stranu?

Sklada se mouénikovy piibor z moucnikové vidlicky a kavové 1zicky?
Znamena oznaceni ,,mise en place* postaveny na misto?

Je stolnieni souhrn spole¢enskych pravidel pii konzumaci pokrmt

a napoju?

10. Systém obsluhy znamena délbu prace mezi ¢iSniky. Je to pravda?
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13 Ptilohy

Priloha 1

Od: Desifrovaci odd€leni:
Pro: zaka Q
Predmét: Sifra UOP
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Priloha 2

Hosté si objednali zmrzlinové pohary a ¢isnik si jejich objednavku zapsal nasledné:

3994597

| Pobitrn 1 Pobin 2 |
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