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Abzac
Agrafa
After dinner drink
Aperitiv

A la carte

A la menu
Amaro
Banket
Barista
Before dinner drink
Bianco
Bitter
Brandy

Brut

Brunch
Cocktail
Coffeebreak
Cognac
Commi
Couver
Debaras
Degustace
Dekantovani
Demi sec
Doux

Dry
Digestiv
Dranzirovani
Filirovani
Fingerbowle
Frapovani
Gurman
Chaffing

Ikebana

Gastronomicky slovni¢ek




Karafa
Keridon
Klose

KSiry
Liftboy
Long drink
Menu
Molton
Nachservis
Naperon
Office
Prezentace
Red, rot, rosso
Rosa, rose
Rezon

Sec, secco
Shaker
Short drink
Sommelier
Sosir
Strainer
Sambrovani
Table d"hote
Temperovani
Terina
Trancheur
Tubus
Tumbler
Tymbal
Vinéta
Wellcome drink
Whisky




Nasi specialitou jsou Sneci, fika hlavni vrchni hostovi.
Vim, jeden !
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VODOROVNE SVISLE
A - kryci ubrousek K - vinny destilat z francouzské oblasti
B - vinny destilat L - napoj podavany pred jidlem
C - pomocny servirovaci stolek M - napoj podavany po jidle
D - izola¢ni obal na vino N - ohfivaci sttl na inventaf
E - etiketa (nalepka) O - dratény kosi¢ek na Sumivém ving
F - druh michaného napoje P - podlozka pod ubrus
G - tklid pouzitého inventare R - destilat z obili

H - univerzalni sklenice na napoje S - slavnostni hostina s tabuli
| - polévkova misa T - odbornik na ptipravu a servis kavy
J - pomocnik vrchniho ¢isnika U - pfirucni stil ¢iSnika

V - barové sitko




ZASADY HYGIENY A BEZPECNOSTI PRI PRACI

Hygiena - péce o Cistotu a zdravi. Na jeji dodrzovani dohliZeji:

Zdravotni prikaz - doklad, ktery

e musi jej mit kazdy u sebe a na vyzvani jej musi predlozit.

Pravidla pracovni hygieny:

Poznamky o zménach
(jména, bydiisté, zaméstnavatele atd.)

Zkouska  hygienického minima provedena
dne:

razino podpis

Prezkouseni z hygienického minima
provedeno

ZDRAVOTNI PRUKAZ
pracovnika v potravinafstvi
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Bezpecnostni predpisy:




ODBYT VYROBKU A SLUZEB

Zakladni rozdéleni stredisek

a)

b)

c)
Odbytova strediska - prostory v gastronomickych provozovnach, slouzici zejména ke konzumaci.
Plni tyto funkce:
. restaurace, motorest, gril bar, snack bar, pizzerie, koliby, jidelna

s obsluhou, bez obsluhy, restaurac¢ni a jidelni vozy

. jsou vhodnym mistem pro spolecensky Zivot a zabavu - kavarna,

vinarna, vinny sklipek, bar, varieté, pivnice, pivni bary, herny, casina

. bufet, obCerstveni, prodej polotovart, stankovy prodej

Odbytové sluzby - jsou sluzby spojené s odbytem

Odbytova stirediska




INVENTAR

Vsechny pfedméty pouzivané v obsluze.

Zakladni ¢lenéni:

e dle pouziti (tam, kde ho pouzivame):

=2

%3]
&

e dle pouzitého materialu




Restauraéni inventar délime na:

Maly stolni inventar (M S 1)

byvéa umistén uprostied stolu nebo na abzaci, patii zde:
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Textilni inventar

Rozdélujeme na pradlo:
e Restauracni

e Hotelové

e Pracovni :




Rozméry ubrusu na stil 80x80cm

Rozméry ubrusu na stiil 80x120cm

Kovovy inventar

Rozdé&lujeme na inventat, ve kterém podavame pokrmy, napoje, ostatni inventat a ptibory.

Na podavani pokrmu:




Pribory jidelni
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L¥ice a lzigky Vidlicky

Noze
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Pribory prekladaci
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Pribory ostatni
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Porcelanovy inventar

Rozdé€lujeme na inventat, ve kterém podavame teplé napoje a pokrmy.

Na podavani teplych napojia:

Salky a podsaly:
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Konvice a konvi¢ky:

Na podavani pokrmiu:

Ostatni inventar na podavani pokrmu
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Sklenény inventar

Rozdé€lujeme na inventat, ve kterém podavame napoje a pokrmy.

Na podavani pokrmu Q
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Na podavani napoju:

Sklenice na pivo




Sklenice na nealkoholické napoje

1dl na: I 5
2dl na: é i]
3dl na: —

Sklenice na vino

Sklenice na lihoviny
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Sklenice na teplé napoje
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Pomocny inventar

e usnadnuje a urychluje obsluhu

Pomocné voziky

o
Et.




"Pane vrchni, v moji polévce plave moucha!" Cignik se skloni nad talifem s polévkou.

"Pane, problém je jiz vyresen.
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ZAKLADNI SPOLECENSKA A PROFESNI PRAVIDLA

Vyvoj spole¢nosti a potieba spoleCenského zivota si vyzadaly vznik pravidel spolecenského chovani.
Znalost zakladnich pravidel spole¢enského chovani, spolu se zdvoftilosti a ochotou, by méla byt pro
pracovniky spole¢ného stravovani samoziejmosti.

Zdraveni: (pomoci cislic 1, 2 zapiste poradi toho, kdo zdravi jako prvni)

A N %

¥ Nespravnou odpoveéd’ skrinéte. y
Kdo se predstavuje jako prvni? Kdo podava ruku jako prvni?

muz zen€ zZena muzi zZena muzi muz zené
odfizeny nadfizeny " o " "

p . Y v y mladsi starSimu star$i mladSimu

nadfizenému podiizenému
" . v " odrizeny nadfizeny
star$i mladSimu mladsi star§Simu p vr . Y “ y
nadfizenému podiizenému

Vyznamné misto: (zakrouzkuj spravnou odpovéd).
Vyznamné misto je:

a) po levé ruce

b) po pravé ruce

C) nezalezi na strané

21



Pravidla stolovani

Stolniceni je

Stolovani je

Patti zde napf:

r

Pravidla chovani ¢iSniku

Y ry

PoZadavky na osobnost ¢iSnika

Profesni znalosti a dovednosti ¢iSnika

Pracovni oble¢eni pracovni pomiicky

22




ZAKLADNI PRAVIDLA A TECHNIKA OBSLUHY

Zasady obsluhy P
jsou pravidla, ktera pafi k profesionalnimu chovani ¢isnikd. Jejich nedodrzovani vede k

Patii zde:

Spolecenska pravidla obsluhy
jsou to odborné spolecenské zvyklosti pouzivané v urcitych podminkach.

Patii zde

= ‘
=~ o (Y7
*’w 2

Mohu vam
nabidnout...?

v

)
\:\jﬁ/

4

Priprava pracovisté pred zahajenim provozu

1) Uklid pracovisté

23



T 2) Priprava stolt

3) Ptiprava inventafe

' %\4) Prostirani ubrusii

= )~

5) Zakladani inventaie

6) Priprava pomocnych stoltl a vozik

24



Pravidla techniky obsluhy

Pravidla profesionalniho chovani, pouzivani inventare, podavani pokrmi a napoju a debarasu.

Pouzivani inventare

Tacky
Plata

Priruénik — pouzivame nékolika zpisoby:

Servis pokrmiu

V rukéach nosime max. talif a k servisu pokrmil vzdy pouZivame

Pii bézné obsluze servirujeme pokrmy i napoje , pokrmy na misach nabizime
a prekladame , respektujeme spoleCenska pravidla pti poradi obsluhovanych
hostt.

Nerusime hosty pfi jidle - nejprve zakladame saldt nalevo, potom talit s hlavnim chodem.

Salaty zakladame kompoty zakladame
Omacniky se 1zickou zakladame , bez 1zicky
Dezertni talite s ptilohou zaklddame (prikladame 1zici).

Piekladani pokrmii - pouziva se pii slozité obsluze, banketni obsluze a pfi rautech. K prekladani

pouzivame nebo

KdyZ mame ob¢ ruce voln¢, drzime 1zi¢ku v pravé a vidlicku v levé ruce.

Pokud méame volnou pouze jednu ruku, drzime ho vétSinou v pravé ruce t€mito zpisoby:

25



Sklizeni pouzitého inventare

Dvoutalifovy zpiisob — pouziva se pii sklizeni

Tiitalifovy zpiisob - umoziuje sklidit az 10 talifd a pribord véetné zbytki.

Uprava pokrmi na talifi

26



SYSTEMY A ZPUSOBY OBSLUHY

Systémy obsluhy

Délba prace mezi ¢iSniky pfi obsluze = kdo co déla.

Systém vrchniho ¢iSnika

e nejrozsifené;si ve stfediscich s vétSim poctem mist

e (lenové kolektivu pod vedenim vrchniho ¢iSnika plni funkce jidlonost, napojati a polévkari

\ - vyuziti rizného stupné kvalifikace zaméstnancti a odménovani jejich prace

za spokojenost hosta odpovida nékolik na sobé zavislych pracovniki

Rajonovy (obvodovy) systém

\ . 0 hosta pecuje jeden ¢isnik, ktery miize maximalné ovlivnit jeho spokojenost

naro¢ny na organizaéni schopnosti ¢i$nika a potebu kvalifikovanych zaméstnanct
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Doplite dalsi systéemy obsluhy

Zpusoby obsluhy

skupina ¢isnikt pod vedenim vrchniho obsluhuje dle
dohodnutych pravidel

pracuji zde baristi pod vedenim vrchniho ¢iSnika

hosty sedici za pultem obsluhuje barman, barova mistnost
se d¢li na rajony, které obsluhuji ¢iSnici

¢isnici pracuji pod vedenim vedoucim banketu

¢isnici jsou rozdéleni vedoucim rautu do 2-3 ¢lennych
skupin

obsluhu na hotelovych pokojich zajistuje etaZovy ¢iSnik

pracuji zde vysoce kvalifikovani ¢iSnici, pouziva se
puvodni francouzské oznaceni funkci

Technika prace ¢iSnika = jak se obsluhuje.

Restauracéni zpusob obsluhy

Jednoducha obsluha

Zakladni

forma

Kavarensky zplsob obsluhy

Barovy zpUisob obsluhy

Slavnostni zpUsoby
obsluhy

EtaZovy zplsob obsluhy

Francouzsky zpUsob obsluhy

Slozita obsluha

Zakladni

forma

Banketni obsluha

Rautova obsluha

28



GASTRONOMICKA PRAVIDLA

Gastronomie je nauka o

Gastronomicka pravidla uplatiiujeme pii:

Gastronomické zasady:

e napoje podavame od opojnych k

opojnym.

e VvV menu se nema opakovat:
a)
b)
c)

e dodrzujeme pravidla sezénnosti:

vl
-

N\
-
-

P

S\
7T

4

i

o sladké jidla

o ke kazdému pokrmu davame jinou piilohu

JIDELNI LISTEK

Je seznam nabizenych pokrmt a ptiloh.

e svoji formou 1 obsahem reprezentuje

e zikladnim poZzadavkem je

e Usnadiuje

e jidelni listek je vizitkou kazdé restaurace.

Na sestavovani jidelniho listku se podili:

29




Ziakladni nalezitosti jidelniho listku:

Ostatni naleZitosti jidelniho listku: v

Druhy jidelnich listka

e restauracni

o staly

o denni

o kombinovany

e Kkavarensky

e Vinarensky

e barovy
e hotelovy
o détsky

e Specialni

Poradi pokrmii na jidelnim listku

Studené predkrmy

Polévky

Teplé predkrmy

Ryby

Drubez

Zvéfina

Détské pokrmy

Lehké a zdravotni jidla, dietni pokrmy

© o N o g Bk~ wbhPE

Speciality

10. Hotové pokrmy

30



11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

Je seznam nabizenych népojt.

Zakladni naleZitosti napojového listku

Pokrmy na objednavku

Zeleninové pokrmy

Teplé piilohy

e zeleniny, kompoty, salaty

Syry

Teplé moucniky

Studené moucniky

Zmrzliny

Ovoce

NAPOJOVY LISTEK

Poradi napoji na napojovém listku

Mo RE

S.
6.
7.

Aperitivy
Ptirodni vina — v poradi

Sumiva vina
Lihoviny
e Destilaty (obiln€, ovocné, ostatni)
e Likéry (ovocné, ostatni, emulzni)
Nealkoholické napoje
Pivo
Teplé napoje

Obsah napojovych listkii mize byt v riznych strediscich rozdilny (kavarensky listek miiZe mit na

prvnim misté€ teplé népoje, vinarensky ptirodni vina, pivnice pivo).

MENU

Je pevna sestava pokrmti, doplnénd vhodnymi népoji, pouzivana k urcité ptilezitosti.

Sled chodu v menu

© oo N R WDNRE

10.

Studeny predkrm

Polévka (vhodné je menSi mnozstvi)

Teply ptedkrm (vétSinou se nahrazuje rybou)

Ryba

Hlavni chod

Syr (nema chybét v menu pro cizince)

Teply mouénik (vynechava se v piipadé podavani syri)
Studeny moucnik

Zmrzlina

Ovoce

31



Podle poc¢tu chodii rozeznavame menu:

e jednoduché

e Slozité

e slavnostni

Kombinace moZnosti chodi
Poéet chodu = 3 3 4 4 4 4 5 5 5 6

Poradi napoji v menu
Aperitiv

1

2. Pivo
3. Vino
4

5

Kava

Digestiv

Pravidla pfi sestavovani menu

Pti sestavé menu bereme na zietel osobni pfani hosta,

e Dodrzujeme gastronomicka pravidla
e Dbame na pouzivani spravnych nazvi pokrmt a ndzvl népoju dle etiket na lahvich.
e Nikdy nezaciname Cervenym vinem

e Bila vina podavame k

e Rizova vina poddvame k

e Cervena vina podadvame k

e Dezertni vino podavame k

e Sumivé vino podavame k

32



PODAVANI NAPOJU

Zakladni pravidla servisu napoju

rs

Priradte k napoji vhodny inventar, urcete spravnou teplotu podavani.

Teplota
Sklenice p, .
podavani
Palenka
Likér
Konak (Cognac), Brandy
Whisky

Pivo

Nealkoholické napoje

L]
= .&1

)
1 2 3 4 5 6

Servis napoju

Cepovanych
2

\

Lahvovych

Teplvch

33



Snidané podavame mezi
Je to prvni chod dne a mél by obsahovat asi zivin, které ¢lovek potiebuje behem celého dne.

Typické pro snidané je, Ze hosté

Snidané mizeme podéavat v

Druhy snidani

Jednoducha (zakladni) snidané

Je slozena z: teplého napoje, peciva, snidanovych doplnk (maslo, med, dzem, marmelada)
a sladkého peciva (koblihy, kolace, $ateckys, ...)

Nehodici se pokrmy Skrtnéte

maslo polévka jogurt palacinky med pecéivo
kava parky voda kolacek ryby pivo
dzus marmelada  omeleta vejce steak Sunka

Zakreslete zalozeni inventare k podavani jednoduché snidané

MSI - maly stolni inventaft

DT - dezertni talif s ubrouskem

DN - dezertni ntiz

SD - talifek se snidafiovymi dopliiky
PK - kosik s pecivem

S - salek s podsalkem a 1zi¢kou

Slozita snidané

Je jednoduché snidané + studeny napoj + pokrm(y). = ‘,'57
Sortiment snidafiovych pokrmii: 7 ‘ "\
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Zakreslete zaloZeni inventare K podavani sloZité snidané

MSI - maly stolni inventar

DT - dezertni talii s ubrouskem

DP - ptibor - dezertni niz 2x, dezertni vidlicka
S - sklenice na studeny napoj

S - salek s podsalkem a 1Zi¢kou

SD - talifek se snidanovymi doplilky

PT - peCivovy talif

PK - kosik s peCivem

Druhy slozité snidané:

priradte spravné ndzvy: slavnostni, rodinna, sektova, cizineckad
snidang dle urcitych narodnostnich zvyklosti
snidané slozena z vydatného teplého pokrmu, peciva a sklenicky Sumivého vina
snidan¢ podavana pfti setkani politikti

snidan¢ podavana v rodinném kruhu, pokrmy se serviruji na vétSim inventari

Zpusoby prodeje snidani

A ’la carte

Nabidkové stoly se samoobsluhou
Table d'hote

Turistické skupiny

PODAVANI PRESNIDAVEK A SVACIN

Presnidavky podavame mezi

hodinou.

Sortiment pokrmii:

piesnidavkové polévky

vajecné pokrmy

duSené pokrmy

uzeniny, uzené¢ maso, zabijaCkové pokrmy, zapékané toasty, ragli, pokrmy na grilu s toasty,
grilovana kurata, studené vyrobky predkrmového charakteru, kolace, koblihy.
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Obédy podavame mezi
Obvykle se sklada z nékolika chodii.

. jednoduché menu.

° slozité menu.

Servis jednotlivvch chodu

Studeny predkrm

malé jidlo podévané pted hlavnim chodem

jeho celkova hmotnost ma byt max. 80g
e  zvolené suroviny maji harmonicky ladit

e nesmi hosta

Sortiment studenych predkrmii:

e Predkrmovy koktejl - suroviny navrstvené do sklenic typu miska nebo Spicka, zdobené
a pfelévané dresinkem.
Servis studenych piredkrmi v jednoduché obsluze

e servirujeme na

e  hostu zaklddame

e do kosicki nebo na pecivové talitky pfipravujeme chléb a pecivo

e pecivo zakladame na stil

e piedkrmovy koktejl pfinaSime hostu podlozeny

s koktejlovym piiborem

Servis studenych piredkrmii pri slozité obsluze

e servirujeme z mis a prekladame hostim

Servis specialnich studenych predkrmu

Kaviar

e podavame v origindlnim baleni, zaloZeny v ledu
e misku s kaviarem pootevieme, ale vicko neodstranujeme
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Ustrice

Losos

Polévka

Servirujeme nékolika zpiisoby:

jako ptilohy podavame:

e 1
":’!,’_qq.n:)'ﬂ

/£

=

k otevirani se pouziva specidlni niiz

pted hosta zakladame dezertni nebo masovy talif, vlevo pe€ivovy talit, oplachovac prsti, talif
na odpad

misu se zaledovanymi Gstficemi zaklddame nad talit (6kusi)

vpravo vedle talife zakladame vidlicku na Ustfice a nad ni vinnou sklenku

dale se zaklada - mlynek na pept, sil, tabasco, kecup, worcester, specidlni ocet a olej, citron

ptilohy - syrové pecivo nebo bily chléb

N2
=

kréji se na speciadlnim prkénku u jidelniho stolu nebo na nabidkovém stole

na co nejtenci platky zleva doprava (od hlavy k ocasu)

zakladame dezertni talif a ptibor, pecivovy talif, niiz na maslo

ptilohy - toasty, bily chléb, maslo, citron, kfenova smetana, kapary
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Teply predkrm

Sortiment teplych predkrmui:

Servis teplych predkrmi v jednoduché obsluze.

servirujeme

ke Spagetam zakladame

k pokrmim, které se nemusi kréjet, zakladame

gratinky a kokotky podkladame talitkem s ubrouskem

ke gratinkam davame , ke kokotkdm

k vétsiné predkrmil nabizime tousty, bily chléb, pecivo
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Servis teplych predkrmi p¥i slozité obsluze.

e servirujeme z mis a piekladdme hostim

Servis specialnich teplych predkrmu.

Hlemyzdi

e maso se vklada do ulit s rizné upravenym maslem a zapéka se

e podavaji se v ulitdich otvorem nahoru ve specialni misce s prohlubnémi

e pied hosta zakladame dezertni talif, vlevo pecivovy talif, odkladaci talif na ulity a klesticky,
vpravo S$neci vidlicku a dezertni 1zici

e piiloha — bily chléb

Bliny s kaviarem
e  malé livanecky s maslem, kyselou smetanou a kaviarem
e 2 -3 kusy na osobu na dezertnim talifi

e zaklddame dezertni piibor

Vareni raci
e podavaji se v terin€ s nabérackou
e konzumuje se 1 vyvar, ktery se naléva do Salku nebo polévkového talife na maso

e zakladame ptibor na raky, masovy talif na odpad, oplachovac prsti

Artyc¢oky

e podavaji se na mise s ubrouskem

e podavaji se na dezertnim talifi a jedi se rukou

e listy se odtrhavaji, namaceji se v jemné bilé omécce (holandské) a vysavaji se
e piiloha — tousty, bily chléb

e zaklada se oplachovac prstl, pe€ivovy talifek a talifek na odpad

Chrest
e zaklada se masovy talit, oplachovac prsti, dezertni talifek na odpad
e k samostatnému chiestu se zaklada vidlicka k pravé ruce

e K chfestu s pfilohou zakladame masovy piibor
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Zabi stehynka
e upravuji se dusenim, pecenim, smazenim v téstiCku, mensi stehynka na jehle

e podava se 3 — 6 kusti na porci

e  zaklada se dezertni talit, dezertni ptibor, peCivovy talif, talifek na kosti, oplachovag¢ prsti

e piilohy — jemné teplé¢ omacky, ryze, studené omacky, bily chléb

Podavani specialnich jidel

Pokrmy v

Pokrmy v

Pokrmy na

Pokrmy na
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Hlavni chod

Servis hlavnich chodi v jednoduché obsluze.

e Podévame bud’ zdkladni, nebo vyssi formou jednoduché obsluhy.

Servis hlavnich chodu ve sloZité obsluze.

e  Podéavame bud’ zdkladni, nebo vyssi formou slozité obsluhy.

Podavani hlavnich chodu zakladni formou sloZité obsluhy.
Faze servisu:

1. Piiprava

Zalozeni

2
3. Prejimka
4, Prekladani

5. Nachservis

Dezert

Dezerty jsou pormy podavané po hlavnim chodu.
Syry

Podavani syri pii jednoduché obsluze.

e Servirujem na a zaklddame

e jako pfilohy podavme

Podavani syri pti sloZité obsluze.

e nabizime z

e Servirujeme

Teply mouénik
Podavani teplych moucniki pii jednoduché obsluze.

e Servirujem na a zakladame

Podavani teplych moucniki pii sloZité obsluze.

e Servirujeme
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Studené mouc¢niky

Podavani studenych moucniki pfi jednoduché obsluze.

e Servirujem na a zakladame

Podavani studenych moucniki pii sloZité obsluze.

e Servirujeme

Zmrzliny
Zmrzlina se Slehackou

e Servirujeme

Zmrzlinové pohary

e Servirujeme

Omeleta s prekvapenim — surprise

Jour (zur) bonbdny, drobné pecivo

Ovoce
e podle druhu a velikosti ovoce pouzijeme K servisu pfislusny typ talifa a ptibort
e drobné ovoce konzumujeme rukama

e velké ovoce konzumujeme piiborem
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PODAVANI VECERI

hodinou.

Veceie poddvame mezi

e servis jednotlivych chodi se nelisi od servisu béhem obéda

Charakteristické znaky servisu vecefi. ¢ > “\‘
~ v
e  hosté nespéchaji jako pii obédech nebo snidanich ‘ g
:;mj' :

e vice si v§imaji prostiedi, sleduji uroven obsluhy

Piiprava pracovisté na provoz.

e stejna jako na obédy

e nezakladdme 1Zici na polévku (dokladame ji dle objednavky hosta)
Jidelni listek

e miZe byt oznacen jako vecerni

e ngkteré provozovny pouzivaji stejny jidelni listek na vecete i obédy
e rozmanitd nabidka minutek

e lehce stravitelné pokrmy

Napojovy listek
e Sirokd nabidka kvalitnich aperitivi, vin a digestivi
e  ostatni sortiment napoji stejny jako u obédu

"Pane vrchnil!" vola host.

"Prosim!"

"Chtél bych se vas zeptat, co pije vas kuchar?"

"Rum."

"Tak mu vyfidte, "

KRODSTATAT v
JEATLVNIKP #rcl
ORDCHEESS TP kosa
NEVETSSHRA oo IAT
ATELLASOKS PAPORT
éANI?NSTDéP RACHTAT
NETSCHI YALO e
AgAECNEYVT xmw
ARDV I I CRAT vVYSLEDEK
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ZAZITKOVA

GASTRONOMIE

e  piinasi hostim zazitek nejen gastronomicky, ale 1

e rozsSifuje nabidku sluzeb gastronomickych zatizeni

Druhy zazitkové gastronomie

Patii zde:

Prace ¢i$nika u stolu hosta

Zvlastni formy stolovani a pripravy jidel na stole hosta

Napojova gastronomie

Atraktivni prostiedi

r wIrw

Prace CiSnika u stolu hosta

® tadime do vyssi formy slozité obsluhy

® rychle a odborné dle ptani hosta zvySujeme hodnotu pokrmu

e  patii mezi nejnarocné;jsi prace ¢iSnika, vyzaduje vysokou odbornost

e dohotovované pokrmy nabizime pouze mensim spole¢nostem (4 — 10 hosti)

Dokoncovani polévek

Dochucovanim

e silné vyvary

e  zahuSténé polévky

e studené polévky

e polévku mizeme dochutit také

Zjemiiovanim

Dopliiovani polévky vlozkou

e  polévku pfihfivame v hluboké panvicce

Priprava celé polévky u stolu hosta
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Michani salatu

e je to pfiprava a dochuceni urcité smeési riznych druhii masa (rybi, dribezi), vajec, zeleniny,
ovoce, hub, apod.

e dochucuji se dresinkem piipravenym v kuchyni nebo pfimo u stolu hosta

e suroviny jsou nakrajeny na stejné velké kosticky, nudli¢ky nebo platky

Mozné zpusoby (postupy) pripravy salata

Zakladni dresink (francouzsky) - 2 - 3 dily oleje, 1 dil octa, stl, pepft, hoicice - pfidanim dalSich

surovin vznikne dresink kecupovy, ¢esnekovy, pazitkovy, petrzelovy, syrovy, kienovy, apod.

fﬂ 1. zptsob

' »
2. zptisob r \g F.

3. zpusob

Flambovani

Je dokonovani pokrmil u stolu hosta pomoci hoticiho alkoholu.

v

Zpusoby flambovani

1. zpiisob

3. zpusob
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Flambovani palacinek '1

|

/ IS

Na panvicce nechdme zkaramelizovat 2 lzice , pridame
20g , nechame rozpustit, piidame Stavu ,
5 cl ,2-4cl , vznikne nam zaklad,

tzv. koktejl (macerat), ktery michame % pomerance do rozvareni. V koktejlu tzv. ,,okoupeme* prvni
palacinku, naplnime ji strouhanymi ofechy a ovocem, slozime ji do Satecku a ptelozime na druhou
panvicku (mirn¢ zahtatd s kouskem masla). Totéz opakujeme i sdruhou paladinkou - poté
flambujeme (viz zplisoby flambovani).

V prubéhu flambovani palacinky lehce nadzvedavame a pro zvySeni svételného efektu sypeme
do plamene mouckovy cukr. Po uhasnuti plamene palacinky pfekladame na nahtaté talife. Podlévame
je zbytkem koktejlu, zdobime Slehackou, ¢okoladou, apod. Hostu zalozime na stil cukienku
a moucnikovy ptibor.

Pomtcky k flambovani:

Z textu a ukazky vypis pomiicky, které budeme potiebovat k flambovani palacinek.

Flambovani masa »

Na  panvicku  dame ,

prelozime maso a prohiivame ho z obou stran (maso je z kuchyné jiz tepelné upravené). V prubéhu

prohfivani masa si odmétime a poté flambujeme. Behem

flambovani maso ptelévame, otd¢ime, nadzveddvame (tzv. ,koupeme* v plamenech). Pro zvySeni

svételného efektu sypeme hotici maso

Po flambovani pfidame $t'4vu nebo omacku a dochutime ji.

Dranzirovani

¢ je souhrnny vyraz pro

¢ musime mit potfebné anatomické znalosti zvifete

e k préaci pouzivame ostré noze a fezy vedeme piesn¢ a rychle
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MiiZeme dranZirovat:

Stupné propeceni steaku

Blue rare nebo very rare - velmi jemné propeceny.

Rare - jemné propeceny, z vnéjsku je jiz tmavé-hnédy

a vnitiek je stdle rudy.

Medium rare - stfedné propeceny, z vnéjsku je tmavé-
hnédy, stfed steaku je rGzovy a zbytek vnitiku prechazi

pomalu do Sedo-hnédé pobliz povrchu.

Medium - Uplny stfed je stdle rGZovy, ackoli zbytek masa

uz je zcela propecen do Sedo-hnédé barvy.

Medium well, (Medium well) done - maso uz je témér

celé hnédé, pouze s naznaky razové.

Well done — maso je jiz zcela propeceno.
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Dranzirovani kurete

e misu s kufetem prezentujeme a poloZime na ohiivac

e  kufe pfelozime

Postupné oddélime:

Pomiicky potiebné k dranzirovani kurete:

Vykost’ovani pstruha

e misu se pstruhem prezentujeme a preloZime na dranZirovaci prkénko

Postupné oddélime:
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O

Pomuicky potiebné k vykostovani pstruha:

Fondue

e specialita, kterou si host pfipravuje sdm ve fondue setu

e kotlik se zdrojem tepla se umist'uje doprostied stolu hosta

SloZeni fondue setu:

Druhy fondue

g : -
1

E=iar i1

Lavové kameny
e platy ztuhlé lavy se nahfivaji v pecich na teplotu az 400 °C

e po nahfati se vkladaji do stojani a zakladaji hostiim na stoly
e  pouzivaji se zejmeéna na pripravu steakll na stole hosta

e piedem musi byt hosté pouceni o bezpecnosti prace

Raclette

e  malé stolni grily s panvickami na pfipravu pokrmil

e  mohou byt elektrické nebo na dievéné uhli
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VINARNY

Vinarské oblasti a podoblasti

Vinatska oblast Cechy se sklada ze dvou
Vinafskd oblast CECHY

podoblasti:
[ ]
Pral;a; ‘ 2 . L4
' b Vinafska oblast Morava se déli do &tyf
Vinaiské oblast MORAVA o vinafskych podoblasti:
Brmo = °

2 Odrudy vinné révy pro vyrobu vin ﬂ‘
Cervenych Bilych :

Rozdéleni tichych vin v CR: Rozdéleni Sumivych vin v CR:

podle zbytkového cukru

Rozdéleni podle druhu a kvality podle vinatského zakona Ceské republiky:

e zemské

odrudové

o ~
~

ledové

slamové
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Druhy vinaren: @
e vindrny fadime mezi spolecensko—zabavni stfediska

e ziizuji se v centrech mést, lazenskych oblastech, mistech s intenzivnim cestovnim ruchem
e jsou vybaveny: (dopliite dle obrazki)

Vinarensky jidelni listek

Sortiment pokrmt mé byt pfizplisoben konzumaci vina.

Studené pokrmy:

Teplé pokrmy:
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Moucniky:

Doplitkkovy sortiment:

Vinarensky napojovy listek
e velky vybér vin — riznych druhi, barev, ro¢niki, vyrobct, chuti

e mald stfediska by méla byt zaméfena pouze na vino z ur€ité oblasti nebo urcitého vyrobce

e archivni, vybérova, ledova, sldmova vina

e  burcak — na podzim

e nealkoholické ndpoje

e vhodné lihoviny, palenky z vina

e teplé napoje

Vinny listek

e je seznam nabizenych vin

e  vEtsi provozovny oddé€luji bézny napojovy listek od nabidky vin pro lepsi orientaci hostl a také
pro zvyseni poptavky po vinech

e  ma stejné naleZitosti jako napojovy listek

e ukazdého vina je vhodna fotografie, ilustrace nebo ukézka etikety

e vina ve vinném lisku fadime napt. dle:

Obsluha ve vinarnach
e  obsluhujici musi byt odbornik v oblasti vin — sommeliér

e  pii servisu pokrmt se uplatituje kavarensky zptisob obsluhy, tzn., Ze po objednavce zakladame
pfislusny inventaf a po konzumaci vse sklizime

Sommelier
e gastronomicky odbornik - specialista na vino a ostatni napoje, na kombinace pokrmt a napoju

Funkce sommeliera
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Pomiucky sommeliera

Zpusoby podavani vina

Piimo ve sklenicich

Ve dzbancich

V originalnich lahvich

Podavani bilého vina

Typ sklenice:

i I IO K v
| T T

Y T R T T [ WO
0 1 2 13 14 15 16 17 18 19 20 °C

~N—t—
(o]
©——

| |
| I
Teplota pro podani: 0 1 2

Pomicky na servis: 2

Postup servisu:
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Podavani ¢erveného vina

Typ sklenice:

Eole e o 4l 3 d Sk g 4 _d %

| | |
I | T [T R Y R T FUSY JO) T WORT AN OO OO W
012 3456 7 8 9 1 M1 12131415 16 17 18 19 20

Teplota pro podani:

Pomtcky na servis:

Postup servisu:

Podavani Sumivého vina

Typ sklenice: EH

A O O [ O .
kLl L L LE o e
0 # 12 13 14 15 16 17 18 19 20 «w

N —fe
=N
N e
o——
~
o]
©——

|
Teplota pro podani: (') 1

Pomiicky na servis:

Postup servisu:

Druh vina Doporucena teplota pro podavani
Sumiva vina

Bila vina sladka

Bila vina sucha

Cervena vina mlad

Cervena vina zrala

Cervena vina zrajici na dubovych sudech
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MARTIN%KE

IN VINO VERITAS

| |=
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VODOROVNE

[ L1 I
M
E

A - Dava se do prodeje 11.11 v 11:11minut.

B - Ceska vinatska podoblast.

C - Sekani sekth.

v

D - Dratény kogitek na Sumivém ving.

O

of | | |

E - Sumivé vino vyrobené ve Francii.

SVISLE

F - Odbomik na vino.

O
=
N
[
M

G - Nadoba na pfelévani ferveného vina

H - Oznateni chuti u $umivého vina (polosuchy).

I - Moravska vinafska podoblast. E| | | | 9 |

J - Odriida bilého vina MULLER ....... {doplii).

K - Pfelévani erveného vina.

L - Pf1-7°C sbirame. —
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Druhy kavaren

e denni kavarny

e Kkavarny s odpolednim a no¢nim provozem

Dalsi druhy kavaren

e kavarna — hotelova ha\
[ ]

e  programové kavarny

Kavarensky zpuasob obsluhy

¢ Napoje podavame

e Pokrmy podavame zékladni formou jednoduché obsluhy, pfed poddvanim prostieme anglické

prostirani (popf. ubrus, naperon), dle objednavky zalozime ptibory, ubrousky, MSI, po konzumaci

stolek uvedeme do ptivodniho stavu. b r-

Priprava kavy LN * )

Zéakladni pravidla pii pipravé kavy SN i

C 3

pX

e Salky na kdvu podéavame s podSalkem ve stejném designu s piimeienou velikosti 1zicky

Zakladni pravidla pfi poddvani kavy:

e ke kaveé podavame 1 dl sklenku neperlivé vody o pokojové teploté
e pripravenou kavu pijeme ihned a nikdy ji znovu neohiivame
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Druhy kav a jejich priprava

Espressa napoje
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Dopln k textu a obrazkum ndzvy kav: ristretto, alzirska kava, espresso, caffé latte, cappuccino,

irska kava, frappé, turecka kava, kava v Salku
Silna Cerna kava pfipravovana v kdvovaru pro pripravu espressa.

Silna ¢ernd kava pripravovana v kdvovaru pro pfipravu espressa,
doba prutoku je vsak poloviéni nez u klasického malého salku.

Espresso doplnéné naslehanym mlékem a mlécnou pénou.

Espresso podavané ve vysokeé sklenici dolité horkou vodou, teplym
mlékem a mléénou pénou.

Espresso umixované s mlékem a s ledem (€asto se pfipravuje z
instantni kavy).

Cezend kava (espresso), doplnéna vajecny likérem a slehackou,
poddvana ve skle, aby vynikla jeji barevna skladba.

Cezend kava (espresso), doplnéna, irskou whisky, tftinovym cukrem
a Slehanou smetanou, podavana ve skle, aby vynikla jeji barevna
skladba.

Kava pfipravovand v dzezvé.

Mletd kava zalita horkou vodou.
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Dalsi druhy kav:

Kavarensky jidelni listek

Sortiment pokrmii - nebyva pfilis Siroky

e studené predkrmy a pokrmy

e 1-2polévky

e mensi vybér teplych pokrmt

e vajecné pokrmy, minutky na grilu, zapékané toasty

o velky vybér teplych a studenych moucnikii

e zmrzlinové pohary
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BARY

Druhy bari
e Denni

e Nocni

Vybaveni a zarizeni baru

Casti barového pultu
[ ]
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Barmansky inventar a pomucky

Ostatni barové pomiicky:

Obsluha v barech

o
e Napoje podavame \/~"__

e Pokrmy podédvame zakladni formou jednoduché obsluhy, pfed podavanim prostieme anglické
prostirani (popf. ubrus, naperon), dle objednavky zalozime piibory, ubrousky, MSI, po konzumaci

stolek uvedeme do piivodniho stavu.
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Michané napoje

e Zacaly se pripravovat asi pred 200 lety v Americe, v t&¢ dob¢ byly velmi oblibené

kohouti zépasy a podle povésti se podnikavy barman snazil pfipravit ndpoj v barvach
chvostu vitézného kohouta.

e Jsou to vsechny druhy néapoja, které ziskavame smichanim uréitych davek lihovin,
nealkoholickych napoju a dalSich ptisad.

Déleni michanych ndpoji
Teplé (hot drinks), suché (dry), stredni (medium drinks) alkoholické, studené, kratke (short drinks),
nealkoholické (soft drinks), sladké (sweet), dlouhé (long drinks), pred jidlem (pre-dinner ci before

dinner drinks), dlouhé (long drinks) po jidle (after dinner drinks), kratké (short drinks), polosuché
(medium dry).

Na rozdéleni ndpoju existuje nékolik pohled(, délime je napf. podle:

obsahu alkoholu =~ doby podavani teploty podani e obsahu cukru

(mnozstvi) porce

Zpusob pripravy

—
—

™ -

N

J

& i

=

Druhy michanvch napojua

Ptipravuje se ve specidlni sklenéné mise s poklici
(terin€). Obsahuje ovoce nebo zeleninu, likér
a alespon jednu slozku sycenou kysli¢nikem
uhli¢itym.
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Receptury napoju

BLOODY MARY

CUBA
LIBRE

Je charakteristicky objemem jedné porce do 10 cl
a servirovaci sklenkou (koktejlka).

Je charakteristicky tzv. krustou na servirovaci
sklence.

Zékladem je vzdy mléko (teplé nebo studené),
vejce a lihovina. Na zavér se ndpoj aromatizuje
strouhanym muskatovym ofiskem.

Ptipravuji se velmi kratce v Sejkru tak, aby
nedoslo zfedénim vodou. Obsahuji povinné
zloutek a aromatizuji se muskatovym ofiskem.

Teplé michané napoje, které se ptipravuji
v nadob¢ z varného skla. Obsahuji cukr, lihovinu
a vodu.

Vznikaji tak, ze sektovou misku naplnime do
dvou tietin ledem nebo zmrzlinou, ozdobime
ovocem a piidame lihovinu podle ptfedpisu.

Ptipravuji se vZdy v Sejkru, poté se v tumbleru
doliji Sumivou slozkou tak, aby podle svého
nazvu pekné Sumél (fzzzzzz).

TEQUILA PINA
SUNRISE MOJITO COLADA
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PIVO, PIVNI ZARIZENI

Pivo je kvaSeny slab¢ alkoholicky napoj vyrabény v pivovaru z
) a

Historie

e Za kolébku piva se povazuje Mezopotamie. Pfedpokladd se, Ze pivo bylo objeveno nahodné, diky
tehdejsSimu skladovani obili v hlinénych nadobach. Do nékterych nadob nejspiSe natekla voda
a doslo ke kvaseni jehoz vysledkem byla voda s pfijemnou omamnou chuti. Nasledné se zacaly
z obili pfipravovat kvasené ndpoje cilené, coz byl jakysi druh piva Sumery nazyvany kas.

e Prvym ceskym dokladem souvisejicim pfimo s vyrobou piva je nadacni listina prvniho ¢eského kréle
Vratislava Il. pro vySehradskou kapitulu z roku 1088, ve které mimo ostatni dary a privilegia
panovnik pridélil kapitule desatek (desetiprocentni dan) chmele na vareni piva.

e V téchto starych dobach pivo vafily velmi primitivhim postupem Zeny v kazdé domacnosti.
NeslouZilo jenom jako napoj, ale ptipravovaly se z néj rizné pokrmy jako polévky, kase a omacky.

e Velkou reformu vyroby sladu a piva, ktera byla prvnim krokem v rozvoji typickych vlastnosti
soucasnych ceskych piv, se zaslouzil v 18. stoleti ¢esky sladek Frantisek Ondiej Poupé.

e Vyznamnym meznikem v ¢eském pivovarstvi bylo zaloZzeni Méstanského pivovaru v Plzni (dnesniho

Kvalitu a chut’ piva ovliviiuje cela fada faktort, napf.

Prazdroje) v roce 1842.

Skladovani piva

Aby nedoslo k jeho znehodnoceni, musi byt dobie skladovano.
Skladovani piva se fidi CSN 527005 a mélo by spliiovat nasledujici podminky:

Mistnost musi byt:
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Casti vvCepniho zarizeni

1. Tlakové zarizeni - podminkou pro kvalitni a ispé$né Cepovani je také vybér nejvhodnéjsiho

D

A

hnaciho plynu a nastaveni jeho spravného tlaku.

P (
é/@ (D

Cepova

/

Redukéni ventil ma tyto casti:

2. Narazec
Pouzivaji se KEG sudy - vratné sudy, které jsou specialné vyvinuté pro pramyslové plnéni

a sterilni skladovani napoji. Myti a plnéni sudt probiha u vyrobce napoje automatizované.

Naraze¢ se sklada ze dvou ¢asti: /Q

3. Napojové potrubi

se sklada z a , které musi byt ze zdravotné

nezavadného matridlu, ur¢eného ho pro potravinarské ucely.

Nesmi byt vedeno

Musi byt
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Sud
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"_:_ "’:1"":._ '_;_-"1:&#
4. Dochlazova¢
Trubky vycepniho zatfizeni jsou vedeny nadrzi dochlazovace. V
5. Vycepni stil X ¥
Musi odpovidat hygienickym pozadavkim. Vo /27,,/,/ <
\ ) y
-
(R — |

Hygiena vy¢éepniho zarizeni

Hygiena vycepniho zafizeni by se méla provadét pravidelné. DilezZitou podminkou je péce o pivni

vedeni a vyCepni zafizeni.

Denni péce - po dotoceni kazdého KEGu, nebo po kazdém ukonceni smény proplachujeme pivni

vedeni

14 dni - sanitace pivniho vedeni, sanitaci provadi servisni technik specidlnim sanitaénim zatizenim

pfi pouziti doporucenych sanitacnich prostiedki.

| é- o’.
V |
Mésicni péce - pravidelna kontrola chladice piva (provadi servisni technik pfi pravidelné sanitaci)

Péce o pivni sklo — myjeme

Nespravnou péci o pivni sklo miZeme zkazit celkovy dojem a kvalitu podavaného piva.

Zasady prace ve vyéepu

Cepovani piva - pouzivame 2 metody :

i

1) Klasické s pénou - ,,s epici* c:j:f

Sklenici ptilozime ke kohoutu pod uhlem na prvni na¢epovani by mél byt pomér

piva a pény ve sklenici . Pivo pak doc¢epujeme

Péna musi byt hustd, krémovita, ze stény a dna se nesmi uvoliiovat bubliny CO2.
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2) Bez pény - specialni ,,na hladinku*

Sklenici ptilozime pod uhlem a kohout otevieme na maximalni pratok a naplnime

sklenici az po okraj. Péna je jemna, rovnd, po napiti kresli po sténé krouzky.

Sklenice na podavani piva

Obsah sklenic je:

Typy sklenic:

Mozné zavady pri ¢epovani piva
Pivo moc péni

mize byt ovlivnéna nékolika faktory:

Pivo malo péni

muze mit riizné priciny:

Pivo netece

pti¢inou muze byt:

Servis ¢epovaného piva




SLAVNOSTNI HOSTINY

Hostina je druh spolecenské udalosti, potadana k urcité prilezitosti.

Rozdéleni hostin

Podle objednavatele
(podle toho, kdo je porada)

Podle zplsobu obsluhy

Podle zpUsobu stolovani
a ndrodnich zvyklosti

Podle zajmového zaméreni

Banket

Cilem banketu je zapusobit na hosty co nejleps§im dojmem, dokonalym prostfedim i obsluhou.
Objednavka

Objednavani je prvni &innosti pii organizaci vSech slavnostnich hostin. Uplnost a piesnost
objednavky je jednou z podminek uspéSného prubéhu banketu 1 jeho zakonceni. Muze byt
telefonicka, pisemnd, elektronickd, ale vzdy musi byt v konetné fazi stvrzena podpisem
objednavatele.

Dle vzoru vypiste nejdiilezitejsi udaje, které se na objednavku uvadeéji.
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Petr Student
Vyucni 123/45
700 30 Ostrava

Restaurace U Vocka

Springfildska 37

702 00 Ostrava

Ostrava 4.4.2012

Objednavka slavnostni hostiny

Vézeny pane provozni,

na zakladé¢ naSeho telefonického rozhovoru ze dne 28.3.2012, Vam zasilam pisemnou
objednavku, ktera se tyka slavnostni hostiny k pfileZitosti ukoneni studia na SSSS. Hostina se
uskute¢ni 29.6.2012, ve 12 hodin. Pfedpokladané zakonceni kolem 16:30 hodin. Pocet hosti 8.
Financ¢ni limit na osobu je 1500 K¢&. Prosim o zaslani Vami sestavené¢ho slavnostniho menu.
Rovnéz Vias zddam o zajisténi kvétinové vyzdoby. Platba bude uskuteénéna v hotovosti po

skonceni hostiny.

Ptedem dékuji za kladné vytizeni objednavky.

Petr Student

Dalsi nutné pisemnosti

potvrzeni objednavky + navrzené menu
odsouhlaseni menu

charakteristika pokrmt a napoja
nakres slavnostni tabule jinych stoli
zasedaci poradek

popis ptipravy slavnostni tabule
zaloZeni inventare pro 1 osobu
popis banketni obsluhy

pracovni ptikaz

soupis inventafe

zdznam vyuactovani

Zasedaci poradek
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e musi byt v¢éasna, odbornd, ma skoncit cca 1/2 hodiny pfed za¢atkem akce

Priprava slavnostni tabule

e nejprve sestavime tabuli, umistujeme ji do stfedu mistnosti, tvar volime dle pozadavku
hostitele, poctu hosti, velikosti a tvaru mistnosti

e poté piipravime inventaf, prostfeme ubrusy, zalozime vyzdobu, talife, piibory, sklenice,
pecivové talite

e zaloZime jmenovky, menu

e pfipravime pomocné stolky (pfirucni, odkladaci, na darky apod.)
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Prostirani ubrust

Vyzdoba tabule

Zakladani talifu

Zakladani pribor(

Zakladani skla

Pecivové talire

Menu

Banketni obsluha

Personal na banketu ma:
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RAUT
Spolecenské setkani potadané k urcité prilezitosti.

Charakteristické znaky:

Druhy rauta

Obsluha u rautu

Jednoducha organizace prace. Obsluhujici jsou rozdéleni do tii skupin:

> prvni skupina

» druha skupina

> treti skupina

Pokrmy a napoje

Na osobu se pocita cca 200 — 250 g.

Studené pokrmy




Teplé pokrmy

Dezerty

. ! Napoje ‘
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Druhy nabidkovych stolu

Studeny stul

e je dominantni

e umistén uprostfed mistnosti nebo

comes (i wm wll

e je prostfen bo¢nim prostiranim

Po okrajich jsou zalozeny

Teply stiil

Napojovy stiil

Ostatni stoly
e  Odkladaci stolky
k odkladani pouzitého inventare  m—
mély by byt odliseny od nabidkovych stoli (tvarem, barvou)
e  Kuracké stolky
pfipravuji se jen na pfani hostitele
prostiraji se, zaklada se popelnik a vazicka
e  Stoly a zidle

zpravidla se ptipravuji v mensim poctu nez je host
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Recepce

Koktejl

”

iSe vina

<

X

Piknik

Garden party

Tea at five

BYOB

MALE SPOLECENSKE AKCE
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OBSLUHA V UBYTOVACICH ZARIZENICH

Ubytovaci zarizeni - je zaiizeni, které zabezpecuje prechodné ubytovani.
Mezi ubytovaci zafizeni patfi:

——
e Hotel
Hotel garni
Motel
Botel
e Penzion

Jina ubytovaci zafizeni:

o

Zﬁ{ e Chatova osada

Turisticka ubytovna

Obsluha na hotelovém pokoji — room service — etdzovy servis

Je ptedepsan pro hotely od **** a vySe po cely den

Obsluhu vede Chef d’etage [$éf détaz] -

Pro usnadnéni obsluhy byva v kazdém poschodi zfizena ptipravna -

V hotelech niZsi kategorie byva pro etdZovou obsluhu vyclenén ¢iSnik z uréeného stiediska.

Vyhody. - servisu Nevyhody | ' servisu

Zpisob objednani na hotelovy pokoj
ve vét§ing hoteld maji hosté snidani pedplacenou (Ctvrtpenze) a objednavaji si:

1) pomoci visacky — host vyplni nalezitosti

2) telefonicky

3) osobn¢ v recepci

4) osobn¢ u etdzového ¢isnika nebo pokojské
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Pravidla etazového servisu:

e pied vstupem do pokoje\

e host otevie dvefe a plato nebo pojizdny vozik si pfevezme nebo pusti
¢isnika dal

e po vstupu do pokoje zavieme

e zaroven s vyfizenou objednavkou predkladame ucet

e dohodneme s hostem tklid inventafe, popt. ho uklidime po jeho odchodu z pokoje
e pokud host neplati hotove, nechame podepsat ucet, ktery poté pripiSeme hotelovému Gc¢tu
e chovame se diskrétné, nesd€lujeme ostatnim poznatky ze soukromi hosti

Iy 7

Piipravna ¢iSniki

Ma byt umisténa

Mimo bézny inventaf na servis pokrmil a napoji miize byt zafizena:

Zpiusoby servisu . i

\f‘
Pomoci: @ﬁ

Hotelovy host mize vyuZit ke stravovani nékteré z odbytovych stfedisek napt. hotelova hala,

snidarna, kavarna, restaurace

Hotelova hala

ptizpisobeno pohodInému sezeni

pouzivame kavarensky zptsob obsluhy

klientelu tvoii
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OBSLUHA V DOPRAVNICH PROSTREDCICH
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http://www.google.cz/imgres?q=v%C3%BDletn%C3%AD+zaoce%C3%A1nsk%C3%A9+lod%C4%9B&hl=cs&sa=X&qscrl=1&nord=1&rlz=1T4SUNC_csCZ365CZ373&biw=1440&bih=672&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=LpF7QNAphXUBjM:&imgrefurl=http://www.namori.cz/nabidka_plaveb.php?par1=4&docid=plIgU3JBXUKoAM&imgurl=http://www.namori.cz/images/plavby/first_13077.jpg&w=1024&h=768&ei=18UnT8C-ObDQ4QTq5sikAw&zoom=1
http://www.google.cz/imgres?q=jednoobr%C3%A1tkov%C3%BD+invent%C3%A1%C5%99&hl=cs&sa=X&qscrl=1&nord=1&rlz=1T4SUNC_csCZ365CZ373&biw=1440&bih=672&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=XoYTHO90jWQuiM:&imgrefurl=http://www.ssss.cz/files/kpucebnice/p/st/INVENTAR/PLASTOVY INVENTYR.htm&docid=WjjmCiiYp-cyTM&itg=1&imgurl=http://www.ssss.cz/files/kpucebnice/p/st/INVENTAR/PLASTOVY INVENTYR_soubory/image002.jpg&w=351&h=300&ei=w7EnT9fgLIvwsgbNw6nTAQ&zoom=1

STRAVOVACI ZVYKLOSTI ZAHRANICNICH HOSTU

Vedle potieby znat cizi jazyky, je zde potieba znalosti narodnich stravovacich zvyklosti.

Mutizeme tak predejit

Spoj carou typické narodni pokrmy s vlajkami stati.

Americané piji ke vS§em pokrmim ledovou ...

Cizincim je ke kazdému chodu nutno
doplnovat ...

Typické francouzské pecivo ...

Italové si potrpi na kvalitni ...

Do francouzského menu je nutno zaradit ...
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http://www.google.cz/imgres?q=anglick%C3%A1+sn%C3%ADdan%C4%9B&hl=cs&biw=1920&bih=1054&tbm=isch&tbnid=CYDLKSH_i4Zp0M:&imgrefurl=http://www.guardian.co.uk/lifeandstyle/wordofmouth/2009/nov/10/new-york-city-english-breakfast&docid=vUG1eViB2ASJvM&imgurl=http://static.guim.co.uk/sys-images/Guardian/Pix/pictures/2008/06/18/breakfast460.jpg&w=460&h=276&ei=wLVxT8iJJOX44QSlkcz9Dg&zoom=1
http://www.google.cz/imgres?q=italsk%C3%A1+sn%C3%ADdan%C4%9B&start=89&hl=cs&sa=X&biw=1920&bih=1054&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=gI21zAE3T0N6NM:&imgrefurl=http://cz.123rf.com/photo_9785933_sna-dana-ka-vu-a-croissant-na-sta-l-na-sva-tla-pozada.html&docid=UVS_48KIo6SOmM&imgurl=http://us.123rf.com/400wm/400/400/nexusplexus/nexusplexus1106/nexusplexus110601349/9785933-sna-dana-ka-vu-a-croissant-na-sta-l-na-sva-tla-pozada.jpg&w=400&h=341&ei=irRxT4OkHYzY4QTJ7JGLDw&zoom=1

Zdroje:

Simon Siegel, Willibald Gallaun: Uméni obsluhy, Merkur Praha 1972
R. Metz, H. Gruner, T. Kessler: Restaurace a host, Europa-Sobotales, Praha 2008 ISBN 978-80-86706-18-4
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LTviMBoL64QTbrPWKBA&zoom=1&iact=hc&vpx=198&vpy=154&dur=2220&hovh=184&hovw=184&tx=104&ty=101&page=1&tbnh=134&tbnw=139&start=0&ndsp=32&ved=1t:429,r:0,s:0
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