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Slavnostni hostiny

Uvod

Tato studijni opora byla vypracovana skolnim tymem metodik( odborného vzdélavani
organizace Stredni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat pod Radhostém, prispévkova
organizace vramci projektu Moravskoslezského kraje ,TIME, (tréninkové, inovacni,
metodické a edukaéni tymy kol poskytujicich stfedni odborné vzdélani)“. Skola je jednou
ze Ctyf partnerskych Skol kraje, které se zapojily do realizace planovanych aktivit projektu
zamérenych na podporu odborného vzdélavani prostrednictvim dalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikd.

Z fad pedagogickych pracovnikd Skoly byl vytvoren realiza¢ni tym, ktery spolupracuje
s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatell s cilem zajistit ve vzdélavacich
programech co nejtésnéjsi vazby na potieby praxe i vyvojovych tendenci voboru
gastronomie. Tento tym zajistuje cely proces pfipravy i realizace vzdéldvacich program,
kterému predchazel prizkum ke zjiSténi zdjmu a potifeb pedagogl v oblasti dalSiho
profesniho vzdélavani.

Vytvoreny vzdélavaci program se skladd z vice modull a pro potifeby projektu byl nejdfive
ovéfen vramci vzdélavani pedagogickych pracovnikl Skoly a nasledné inovovan
na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd. Takto ovéreny vzdélavaci program uréeny
ucitellm odbornych predmét(i, uciteldm odborného vycviku a ucitelim praktického
vyucovani pro obory vzdélani skupiny ¢. 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus je uren
k akreditaci pro potieby dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnik(i (DVPP). V zajmu
Siteni priklad( dobré praxe a vyuZiti vystupl projektu bude program naddéle Skolou, ktera se
stane regionalnim oborovym centrem, nabizen i po ukonceni projektu.



Slavnostni hostiny

Kaleidoskop moderni gastronomie

Vzdélavaci modul ,,Slavnostni hostiny”

Cilem vzdélavaciho modulu je ziskat ucelené znalosti a dovednosti z oblasti organizovani
a poradani rdznych typl slavnostnich hostin s vyuZitim modernich trendd, které Ize uplatnit
pfi vyuce teoretickych odbornych predmétd a odborné praxe.

Cil studijni opory
Cilem studijni opory vzdélavaciho modulu je:

» seznamit ucastniky se zakladni legislativou, kterd fesi problematiku hygienickych
predpisli ve vefejném stravovani

» seznamit Ucastniky s historii, vyvojem a druhy slavnostnich hostin

» seznamit Ucastniky s administrativou a organizaci ve spojitosti s pofadanim slavnostni
hostiny

» seznamit Ucastniky s chovanim obsluhujiciho personalu a zplUsobem obsluhy pfi
slavnostnich hostinach.

Cil vzdélavaciho modulu:

» osvojit si poznatky pfi organizovani a pfipravé slavnostnich hostin
ziskat prehled o vhodném inventari a zplsobech obsluhy
seznamit se s modernimi trendy vyzdoby
seznamit se s nejvyssi formou slavnostni hostiny — Excelence.

orientovat se v gastronomickych pravidlech sestavovani slavnostnich menu.

Vzdélavaci modul se sklada z 3 casti

Hygiena a bezpecnost pfi pripravé slavnostnich banketa:

» dodrzovani hygienicko-sanitacni cinnosti v provozech odbytového a vyrobniho
stfediska

» dodrZovani zasad bezpecnosti a ochrany zdravi.

Teoretickd ¢ast:
» historicky vyvoj slavnostnich hostin
» druhy slavnostnich hostin a jejich charakteristika
» pfiprava a organizace jednotlivych druh( slavnostnich hostin

» trendy ve volbé vhodného inventare



Slavnostni hostiny

» zplsoby obsluhy, chovani obsluhujiciho personalu
» organizace slavnostnich hostin z ekonomického efektu, propagace a reklama

» posouzeni kvality poskytovanych sluzeb, véetné HACCP a BOZP.

Prakticka Cast:
» zpracovani dokumentace k organizaci slavnostni hostiny
» snoubeni vina a pokrm

» zpUsoby obsluhy u slavnostni hostiny.

Organizace vyuky
Modul je organizovan s celkovou dotaci 14 hodin:
» teoreticka ¢ast modulu bude probihat na odborné ucebné

» prakticka ¢ast bude probihat na odborném pracovisti.

Metodické postupy a postupy hodnoceni vysledkt vyuky

Modul je koncipovan formou prednasky, praktickych cvic¢eni, samostatné prace.
Vstupni predpoklady

Ucitel odbornych predmétl, uditel odborného vycviku, uditel praktického vyucovani
gastronomickych obor.

Uspésné a prijemné studium s timto ucebnim textem Vdam preji autofi studijni opory.



Slavnostni hostiny

LEGENDA
Cil

Na uvod kapitoly jsou uvedeny cile, kterych mdate dosahnout
po prostudovani kapitoly, konkrétni znalosti a praktické dovednosti.

Klicova slova

Klicova slova predstavuji metadata, kterda Vam usnadni vyhledavani
v informacnich zdrojich.

P A
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Cas ke studiu

Cas pottebny k realizaci méfeni, véetné vykladu a instruktaze. Jednd
se o vyucovaci hodinu — 45 minut.

Shrnuti pojmu

Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které si ma
ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.

Otazky k opakovani

Pro ovéreni, Ze jste ucivo zvladli, mate k dispozici nékolik otazek
k opakovani.

K zapamatovani

Pojmy, které je potreba si zapamatovat k ziskani ndvaznosti na dalsi
ucebni latku.

Ukol k vypracovani

N BEa M@

Pro ovéreni, Ze jste ucivo zvladli, vypracujte zadané ukoly.
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1 Hygiena a bezpecnost ve stravovacich sluzbach
Cil

= Po prostudovani této kapitoly ziskate:
» znalosti zakladni legislativy ve verfejném stravovani

» znalosti zdsad spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich
sluzbach

» znalosti hygienickych pozadavkid pro pracovniky ve stravovacich
sluzbach.

Klicova slova
Zakon, vyhlaska, verejné zdravi, provozni hygiena, hygiena potravin.
N
A

1.1 Stéiejni’ legislativa pro potravinarské provozy:

» Zéakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakon, ve znéni pozdéjsich predpisu

» Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjsich predpist

» Vyhlaska €. 137/2004 Sh. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni vyhlasky
¢. 602/2006 Shb.

» Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

> Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

! Zdroj http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu/



2 Historie, druhy a charakteristika slavnostnich hostin

Cil
Po prostudovani této kapitoly ziskate znalosti:
» historie a vyvoj slavnostnich hostin

» druhy a charakteristika slavnostnich hostin.

Klicova slova

Historie, stredovék, slavnostni hostiny, banket, raut, recepce, gala recepce,
stolovani.

Cas
45 minut

2.1 Historie slavnostnich hostin

Stafi Rekové byli t&mi, ktefi ostatni obyvatelé Evropy naudili stolovat. Z veéefe pak vytvofili
spoleCenskou zabavu na nejvyssi urovni. Zminku o velkolepych feckych hostinach najdeme jiz
v dobé homérské.

Déjepisci stredovéku méli kjidlu podle vseho velky respekt, nebot dlouze a podrobné
popisovali pribéh hostiny i samotného stolovani. Vysoké urovné kultivovanosti dosahla
kultura fecké kuchyné a stolovani za Alexandra Velikého, kdy se fecka kultura rozsitila
po celém Stfedozemi a7 do Asie a Rima. Rimané, aby zvysili svou kulturni a gastronomickou
uroven, prijimali do svych doma fecké vychovatele a do kuchyné recké kuchare.

Hostiny zacinaly a koncily ,,ulitbou” ¢istého vina bohlm. Siné hrad(l a radnic byvaly ponejvice
misty, kde se hostiny konaly. Sedavalo se na lavicich , banken”, odtud pochazi slovo banket.
Rozvoj uméni a technologické objevy napomohly k vyrobé vzacného skla, pribor(, textilii
a dalsiho gastronomického nacini. Hostiny a bankety stfredovéku, az na vyjimky, mély raz vice
méné velikého jedlictvi. Celkové se da fici, Ze stredovék provazela nizka kultura stolovani,
jedlo se prevainé rukama. Teprve v 18. stoleti se v PafiZi pocind zjemnéni kuchyné, jidla
a zpUsobu stolovani, bohuZel Francouzska revoluce a napoleonské valky mély za nasledek
zchudnuti obyvatelstva. Mnoho predmét( z drahych kovd, slouzicich ke stolovani, bylo
pretaveno.

Prava doba pro pripravu krasnych tabuli se datuje na pocatek 20. stoleti, kde vedle strojové
vyroby, upfednostiiované v predchozich desetiletich, se opét zacina uplatfiovat umélecké
remeslo (stolni nadobi — porcelan). Bilé talife se v Evropé rozsifily z Francie a Itdlie ve 14.
stoleti. Pravy luxusni porceldn se do Evropy dostal teprve v 17. stoleti z Ciny. A teprve
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koncem 18. a pocatkem19. stoleti se porcelanové talife staly samoziejmou soucasti jidelni
vybavy.

Pfibory se v historii evropského stolni¢eni zavadéji spolu s nadobim mezi 15. a 17. stoletim.
Prvnim uzivanym jidelnim nastrojem byla lzice, ktera se pouZivala jiz ve stfedovéku. Jako
druhy v poradi se na stole objevil nz, kterym se pfi stfredovékych hostinach krajel chléb
a maso. Jidelni nGz se zakulacenou Spic¢kou se stal béZznym az od 18. stoleti. Vidlicka také
prosla svym vyvojem od dvou ke tfem i vice hrotlim. Pozdéji se pfibory diferencovaly podle
rozmanitosti potravin a chod(l. Kompletni sestava — lZice, vidlicka a nlZ, jako ucelena jidelni
souprava, se zacala pouzivat v 17. stoleti.

Ubrusy a ubrousky se v Evropé zacaly pouZivat v 15. stoleti na krdlovskych dvorech a tehdy
také zacala vznikat prvni pravidla stolniceni.

V rliznych zemich méli k podavani pokrm0 podle svych tradic rlzny pfistup. V Anglii hostitel
krajel maso a urcoval porce (zaklad dranzirovani). Ve Francii kuchafi nakrdjeli maso a slozili
ho do plivodniho tvaru a ¢iSnik z néj pak nabizel hostim (zaklad bankett). V Rusku se vzil
zvyk klast misy s pokrmy a ndpoji na stoly a tim byl dan historicky zaklad volného vybéru. 2

2.2 Druhy slavnostnich hostin

Slavnostni hostiny rozdélujeme:

Slavnostni hostiny
» Banket
» Raut

» Recepce

Spolecenska setkani

Koktejl party

Cide vina

Caj o paté

Hudebni odpoledne
Piknik — vylet do pfirody
Zahradni slavnost

Vylet na lodi

YVVVVYVYVYVYVY

“Gastronomickytvrtletnik, Fanyinfon, (3/2010)
“Gastronomickytvrtletnik, Fanyinfon, (2/2009)
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2.3 Rozdéleni slavnostnich hostin

Slavnostni hostiny rozdélujeme z nékolika hledisek:

Pro koho a k jakému ucelu budeme hostinu poradat
» hostiny poradané statnimi organy a institucemi, diplomatickymi misemi, politickymi
organizacemi
» hostiny poradané vyrobnimi a obchodnimi podniky, firmami, druzstvy atd.

» soukromé hostiny — oslava narozenin, zasnubni, svatebni, promocni, vyroci svateb aj.

Jakym zplisobem budeme podavat pohosténi
» hostiny organizované ve stoje — koktail party, recepce, raut, atd.

» hostiny organizované pfi zasednuti ke stolu — banket, gala vecer, vecere s tancem.

Podle zplsobu stolovani a narodnich zvyklosti

» napfr. hostiny ¢eské, ruské, skandinavské, anglické, francouzské, americké, asijské,
japonskeé.

Podle kulturniho nebo zajmového zaméreni

» napf. rybarské, lovecké, sportovni, folklérni.

2.4 Charakteristika slavnostnich hostin

2.4.1 Banket

Banket je nejslavnostnéjsi forma stolovani - spoleCenskd akce, organizovana pfi vyznamné
udalosti a prabéh se fidi stanovenym protokolem. Doba konani je v poledne nebo vecer.
Podava se dohodnuté menu a hosté sedi u spole¢né slavnostni tabule dle zasedaciho
poradku. Na zacatku nebo béhem hostiny se pronaseji slavnostni pfipitky. Obsluhujici maji
spolecné nastupy a odchody.

2.4.2 Raut

Raut je obdoba recepce, tento nazev se pouziva v diplomatickych kruzich. Velmi bézna forma
spoleCenské akce, ktera se vyznacuje témito rozdily od recepce:

» uvchodu nevita hostitel, ale obsluha s tzv. ,,uvitacim napojem“ (welcome drink)
» prostory konani nemusi vypadat honosné a reprezentativné, ale ¢asto jde

o nestandardni mista (priimyslové budovy, haly, rizné exteriéry)
» po kratkém zahajeni hostitelem, ktery také zve ke stolim, nastava volna zabava.

12



Druhy rautu:

> klasicky
> reklamni
> obchodni.

Charakteristika rautu:

pro vsechny hosty nemusi byt misto k sezeni

pfipravuje se seznam pokrm( a napoji (ne menu)

pokrmy a ndpoje se pripravuji na nabidkové stoly

hosté si sami prekladaji — obsluha pouze pomaha

nékteré pokrmy mohou porcovat a nabizet kuchafri

na 20-40 hostu se pocita jeden obsluhujici

sortiment pokrm0 ma byt vhodny pro konzumaci bez noza.

VVVVYVYVVY

Na rautu je dUlezité, aby poddvené jidlo bylo kvalitni. Jidlo si hosté vybiraji sami, pfesto
u nabidkovych stol musi byt obsluhujici personal, ktery rovnéz dba, aby jednotlivé misy byly
pred Uplnym vyprazdnénim vcéas vymeénény za nove.

2.4.3 Recepce

V diplomatické a spolecenské oblasti se jedna o nejCastéjsi spolecenskou akci. Je to
slavnostni forma rautu pouzivand v politickych a diplomatickych kruzich. Ridi se slavnostnim
protokolem. Recepce se poradd pti vyjimecnych slavnostnich prileZitostech (statni svatek,
oficialni navstéva, zahdjeni nebo ukoncéeni vyznamnych spolecenskych, obchodnich
a diplomatickych akci, predani cestného doktoratu na univerzitni padé, poradani festivall
apod.)

Recepce se porada dopoledne, v poledne i vecer (podle doby konani se méni forma, obsah
i vyznam recepce):

» dopoledni recepce se poradaji spiSe vyjimecné (napf. zahajeni vystavy)

» poledni recepce, nékdy nahrazuji obéd, byvaji organizovany jako bohatsi
bufet-diner (napf. akce typu: oslava statniho svatku, soukroma vyroci)

» vecerni recepce, jsou vyhrazeny pro nejvyznamnéjsi udalosti.

Pozdni vecerni recepce obvykle navazuje na banket s omezenym poctem pozvanych hosta.
Tato forma je co do délky konani velmi kratka, ale stanoveny program je obvykle velmi
slavnostni. Na recepci je nutnd pisemna pozvanka se zdivodnénim poradani akce, mistem,
dobou kondani a popisem pozadovaného spolecenského obleéeni. Udaje z pozvanky je nutné
respektovat. Na recepci nemusite ptijit véas (vhodna doba je asi 15 minut po zac¢atku). Pokud
je na pozvance uvedena predpokladand doba trvani, odchazejte podle uvedeného casu.
Hostitelé hosty vitaji u vchodu do salu pfiblizné pul hodiny (jisté do doby prichodu
nejvyznamnéjSiho hosta) a opét, asi 30 minut pred ukoncéenim, se hostitelé dostavi ke
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vchodu, kde se s hosty louci. Podle typu organizace obsluhy je ¢lenime —samoobsluzné,
obsluzné a s kombinovanou obsluhou.

2.4.4 Galarecepce

Jsou to rauty se spole¢enskym zamérenim, pfidané jako vecerni akce s programem, tancem
apod. Gala recepce s kratkym programem trvaji asi 3 hodiny, gala recepce s celovecernim
programem jsou organizovany u stolu, v pfestavkach jsou nabizeny jednotlivé chody. Planuji
se zpravidla v poloviné konference, festivalu, sympozii apod. Je vhodné na pozvance
seznamit hosty s programem. >

2.4.5 Slavnostni hostiny - EXCELENCE

V diplomatické a spolecenské oblast se jednd o nej¢astéjsi spolecenskou akci, poradanou
v poledne a vecer. Podle zvolené formy pak vSichni strijci spoleCenské udalosti peclivé
pfipravuji obsah obéda, vecere, bufetu — diner, recepce. Zvolenda forma se oznacuje a
oznamuje na Uhledné pozvance. Udaje z pozvanky je nutné respektovat.

Pokud se jedna o slavnostni obéd poradany vreprezentacnich mistnostech, musi byt
vSechno rozpracovano do nejmensich podrobnosti:

zasedaci poradek

stoly (tvary I, E, U, oval, kulaty, Zeneva)

barva ubrusu

volba ptibort, porceldnu i skla

rozsazeni podle hierarchickych hledisek a jazykovych schopnosti uc¢astnikd
zpusob obsluhy.

YV VYV VYV VY

Priloha ¢. 1: Slavhostni menu
Priloha €. 2: Slavhostni vecere

3Formackova M., Zindelova M., Vysokd skola bontonu,Ceskoslovensky spisovatel,2011
ISBN 978-80-87391-93-8

14



Historie slavnostnich hostin:

» hostiny a bankety stfedovéku, az na vyjimky, mély raz velikého
jedlictvi
Rekové byli prvnimi, ktefi ostatni obyvatelé Evropy naucili stolovat
vecere byla spolecenskou zabavou na nejvyssi Urovni
hostiny zacinaly a koncily ulitbou Cistého vina bohtim
vysoké Uurovné kultivovanosti dosahla kultura recké kuchyné
a stolovani za vlady Alexandra Velikého, kdy se fecka kultura rozsitila
po celém Stiedozemi aZ do Asie a Rima
siné hrad(ll a radnic byvaly ponejvice misty, kde se hostiny konaly
sedavalo se na lavicich ,banken”, odtud pochazi slovo banket.

VVVYVY

YV V

Teprve v 18. stoleti se v Parizi pocind zjemnéni kuchyné, jidla a zplsobu
stolovani.

Rozdéleni slavnostnich hostin:

Slavnostni hostiny

> Banket
> Raut
> Recepce

Spolecenska setkani

Koktejl party

Cide vina

Caj o paté

Hudebni odpoledne
Piknik — vylet do prirody
Zahradni slavnost

Vylet na lodi

VVYVYVVYVYYV

/3 é 1. Ve které dobé dosahlo stolovani vysoké tirovné?

2.Rozdél a charakterizuj slavnostni hostiny?

@ 3. Popiste rozdil mezi recepci a gala recepci?
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Poznamky
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3 Organizace slavnostnich hostin

Cil

Po prostudovani této kapitoly ziskate znalosti:

» 0 zpuUsobu organizace a zajiSténi slavnostni hostiny

» o ndleZitostech objedndavky spojené s organizaci slavnostni hostiny

» obsah pracovniho pfikazu.

Klicova slova

Organizace, slavnostni hostiny, objednavka, pracovni prikaz, tvar tabule,
pravidla.

Cas
45 minut

Banket je vrcholnou formou gastronomického servisu s vysokym efektem, coz byva spojeno
s vysSimi realizacnimi naklady. Vystihnout jejich raz a pfipravit kazdou akci tak, aby splnila
predstavy zakaznika (zadavatele, hostitele) a pfinesla vyznamnou stopu do paméti viech
hostll diky estetickym a kulinarskym zazitkim, vyZaduje tvorfivost a invenci. Samoziejmé je
dilezité kazdou takovou akci dobfe naplanovat a pfipravit. Individualni pozadavky host(
musi byt znamy predem.

Prevezme-li vedouci hotelu nebo restaurantu objedndvku na usporadani banketu, musi mit
prirozené k dispozici vhodné provozni mistnosti, dostatek Skoleného personalu a pfislusné
materialni vybaveni. Dokonaly pribéh slavnostniho banketu prinasi podniku uZitek v mnoha
smérech, naproti tomu Spatné zajistény, nepodareny slavnostni obéd, ma pro zavod neblahé
disledky po dlouhou dobu.

¢

Zakladni pravidla pfipravy hostin a spolec¢ensko-gastronomickych akci:

dohodnuti vsech dllezZitych okolnosti v potfebném ¢asovém predstihu
stanoveni stejnych pravidel pro vSechny ucastniky, popf. dohodnuti vyjimek
pevné stanoveni ¢asovych Udajl — za¢atku a konce hostiny

predem dohodnout zpUsob placeni a vysi zdlohy

podle okolnosti nabidnout i dalsi placené sluzby.

YVVVYVYVYVY
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3.1 Nalezitosti objednavky slavnostni hostiny

Objednavani banketu je prvni Ccinnosti pfi organizaci vSech slavnostnich hostin.
Uplnost a pfesnost objednavky = Uspésny prabéhu banketu i jeho zakondeni.

Objednavka muze byt:

» telefonickd
> pisemna
» elektronicka, ale vidy musi byt v koneéné fazi stvrzena podpisem objednavatele.

Nalezitosti objednavky:

datum a cas akce (zacatek, konec)

Ucel pohosténi a pocet hostu

finanéni zalezitosti — ¢astku na osobu nebo celkem, zaloha

Udaje o objednavateli — razitko, podpis, bankovni spojeni, adresa, telefon.

YV VY

3.2 Zakladni etapy poradani hostin

» predbéind dohoda o terminu, poctu hostl, charakteru hostiny, financich a zvlastnich
pranich

» pisemnad objednavka potvrzujici predbéZznou dohodu

» osobni navstéva hostitele a dojednani vsech podrobnosti, sepsani pracovniho prikazu,
sloZeni finan¢ni zalohy

» organizacni zajisténi slavnostni hostiny, predani pracovnich prikazi personalu,
vypracovani potifebnych dokument(i (nakres mistnosti, ¢asovy plan servisu jednotlivych

chodd, zaloZeni inventare pro jednoho hosta)

PFi projednavani hostiny se fidime predevsim poctem hostu:

Cim mensi bude pocet hostd pFi hosting, tim:
» je moZna vétsi péce o celé aranZima hostiny
» vybranéjsi mGze byt menu i nabidka napojl
» preciznéjsi mize byt ptiprava studenych mis a jednotlivych chodu z kuchyné.

Cim bude ¥t3i paset host, tim vice plati pravidlo:

» rychla expedice pokrm( a servirovani jidel a napojl (podavani nékterych chodud pfimo
na talifi, mensi pocet priloh)

» vice je nutné pripravit celou akci tak, aby jeden chod a jeden ndapoj byl servirovany
s patficnym efektem (napf. vecer zapaleni svicek, nalévani napojd z kostyra,
flambovani)

» vice musi byt soustfedéna pozornost na spolecny ndstup a odchod obsluhujicich

» Vétsi pozornost se musi vénovat stolu s nejvyznamnéjsimi hosty / VIP
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Vsechny moznosti servisu a doporuceni je nutné projednat s hostitelem:
Hostina pro spole¢nost od 5 — 15 host:

» vmenu i vnabidce ndpojlil ma byt zarazena jedna specialita, kterou ciSnik pfipravi
pred zraky hostU u jejich stolu, nebo jeden atraktivni pokrm pfipraveny séfkucharem

» pfiprava moucniku by méla byt dokonéena u stolu hosta

» jeden napoj by mél byt servirovan neobvyklym zplisobem

» nabidka aperitivu a digestivu by méla probéhnout formou open baru.

Hostina pro spole¢nost od 16 — 30 host(:

» menu by mélo obsahovat nabidku jedné speciality a jednoho specialné upraveného
moucniku

» v pribéhu hostiny by se mél jeden napoj servirovat atraktivnim zplsobem

» nabidka aperitivu by méla byt servirovdna formou open baru.

Hostina pro spole¢nost od 31 — 100 hostU:

» menu pripravujeme tak, aby priprava jidel a obsluha byla jednoduch3,
» je vhodné polovinu chod( servirovat na talifi

» moucnik by mél byt servirovan atraktivnim zplsobem

» jeden napoj by mél byt podavan ve zvlastni sklenici

» Celo tabule by mélo mit specialni obsluhu.

Hostina pro spole¢nost nad 100 hosta:

» menu by mélo byt sestaveno tak, aby vice jak polovina pokrmu byla servirovana
na talifi

» prilohy by mély byt podavany jako soucast jidel (atraktivné upraveny)

» Cestni hosté jsou obsluhovani specialni obsluhou.

3.3 Zajisténi slavnostni hostiny

Nalezitosti nutné k zajisténi slavnostni hostiny:

podle poctu hostu stanovime pocet obsluhujicich
zajistime potrebné zbozi

zajistime inventar, pocitdame s 10% rezervou
obstarame kvétiny, vyzdobu

zajistime tisk pozvanek, menu, jmenovek.

YV VVY

19



3.4 Nalezitosti spojené s organizaci slavnostni hostiny:

>

VVVYVY

>

abecedni seznam obsluhujicich a zafazeni do skupin (pfiprava, v prlibéhu hostiny,
po skonceni)

Casovy plan servisu jednotlivych chod( a ndpoju

nakres zaloZeni inventdre pro jednoho hosta

planek mistnosti se zakreslenim tvaru tabule, umisténi pomocnych stold

seznam ¢iSnikd, jejich zarazeni pfi pripravnych pracich, béhem obsluhy a po skonéeni
hostiny

planek tabule se zasedacim poradkem.

3.5 Zasedaci poradek

Zasedaci poradek byva stanoven po dohodé s hostitelem:

>
>

Cestna mista jsou v Cele tabule

prvni ¢estné misto je po pravé ruce hostitele, druhé po levé, zasadné proti vchodu,
zady ke sténé

vedle sebe neusazujeme osoby stejného pohlavi a manzele, pokud se nejedna
o hostinu, ktera se porada na jejich pocest nebo pro novomanzele!

vedle cizincl sedi hosté ovladajici jejich jazyk

u svatebni tabule sedi nevésta po pravé ruce Zenicha, vedle nevésty otec Zenicha,
vedle Zenicha matka nevésty, dale pak dalsi rodice a svédci

déti sedi na vzdalenéjsich mistech u tabule.

3.6 Tvar tabule

Tvar tabule volime podle:

VVVYY

volime podle poctu host(, velikosti a tvaru mistnosti

umistujeme ji doprostred

na jednoho hosta se pocita 65 — 80 cm do Sirky, 40 cm do hloubky

tvar tabule sestavujeme do pismen |, E, U, T nebo volime z tvarG oval, kulaty, Zeneva.
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3.7 Zuactovani hostiny

Zuctovani hostiny se provadi se podle smérnic provozovny (zdsadné mimo tabuli):

» Ucet pripravuje vedouci banketu
» predklada jej hostiteli
» jednotlivé polozky musi byt odsouhlaseny hostitelem

3.8 Pracovni prikaz

ktefi jsou ucastni na slavnostni hostiné (obsluha, kuchyn, skladnik, recepce,
technicky usek).

@ Pracovni prikaz dostava jako doklad hostitel a vSichni odpovédni pracovnici,

Pracovni pfikaz obsahuje:

1. podrobnosti organizacniho charakteru

L 0 N o

11.

12.
13.

» prijeti hostu
» rozlouceni
» zajisténi technického zazemi (hudba — tanecni parket apod.., svicky)

nalezZitosti pisemné objedndvky (datum konani hostiny, casové udaje)

mistnost, prostory konani akce

zvlastni prani hostitele — zajisténi odvozu, kvétiny, suvenyry, fotograf, videozaznam,
ubytovani

vyzdoba tabule a mistnosti, pfileZitost, pfiprava a vyzdoba ostatnich prostor, salonku,
baru apod.

zajisténi tisku menu, jmenovek

dohodnuté menu véetné napoj, vin a vyjimek

jméno vedouciho obsluhy pop¥. jména ostatnich ¢isnikl

organizace hostiny — fizeni obsluhy, zplsob obsluhy a zvlastni pfani hostitele

. podrobnosti organiza¢niho charakteru (napt. zpUsob pfijeti hostll, pripitek, zajisténi

raznych technickych zatizeni, hudby, tanecniho parketu, rozlouceni)

jména osob podpisovym a rozhodovacim pravem (osoby, které mohou podepsat ucet
nebo pfipadné rozsifit objednavku)

podpis, datum odpovédnych pracovnik(, kterym se pracovni prikaz dava na védomi
zpusob a garance platby (vyska poskytnuté zalohy).

Naklady na pokrmy a napoje by nemély prekroéit 75 % celkové c¢astky. Zbylych 25 %
se nechava na vyzdobu, tisk menu a jmenovek, Skody zplsobené hosty apod.

Pfi pripravé slavnostni tabule plati urcita pravidla, ale soucasné lze vyuzit i fantazii. Zatimco
pravidla se uplatiuji predevsim pri zaklddani inventare, fantazie mulZe zapracovat
pfi stylizaci, Upravé a dekoraci tabule.
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@)

Banket je vrcholnou formou gastronomického servisu s vysokym
efektem, coz byva spojeno s vyssimi realiza¢nimi naklady.
Objednavani banketu je prvni ¢innosti pfi organizaci vSech
slavnostnich hostin.
Uplnost a presnost objedndvky = tispésného pribéhu banketu i jeho
zakonceni.
Muze byt:

> telefonicka

> pisemna

> elektronicka, ale vzdy musi byt v konecné fazi stvrzena

podpisem objednavatele.

NalezZitosti objednavky:

datum a cas akce (zacatek, konec)

Ucel pohosténi a pocet hostl

financni zaleZitosti — ¢astku na osobu nebo celkem, zaloha
Udaje o objednavateli — razitko, podpis, bankovni spojeni,
adresa, telefon.

Y VVYYVY

Pisemnosti spojené s poradanim slavnostni hostiny:

> abecedni seznam obsluhujicich a zarazeni do skupin (pfiprava,
v pribéhu hostiny, po skonceni)

> Casovy plan servisu jednotlivych chodl a napojl

» nakres zaloZeni inventare pro jednoho hosta

» planek mistnosti se zakreslenim tvaru tabule, umisténi
pomocnych stoll

» seznam Cisnik(, jejich zarazeni pfi pripravnych pracich, béhem
obsluhy a po skonceni hostiny

> planek tabule se zasedacim poradkem.

Zajisténi slavnostni hostiny:

podle poctu hostu stanovime pocet obsluhujicich
zajistime potrebné zbozi

zajistime inventar, pocitdme s 10% rezervou
obstarame kvétiny, vyzdobu

zajistime tisk pozvanek, menu, jmenovek.

YV VVVY

1. Vyjmenujte nalezitosti objednavky?

2. Objasnéte co obsahuje pracovni ptikaz?

3. Uved'te pocet obsluhujiciho personalu k zajisténi
slavnostni hostiny pro 75 hostt.
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Poznamky
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4 Slavnostni menu

Cil
Po prostudovani této kapitoly ziskate prehled:
» 0 zasadach sestavovani slavnostniho menu

» o vhodné navaznosti podavanych jidel a napoju.

Klicova slova

Slavnostni menu, zasady sestavovani, vyzivova a energeticka hodnota,
sezénnost, chutova bohatost, aperitiv, digestiv, vino.

Cas

90 minut

®

4.1 Slavnostni menu

Slavnostni menu se podava pfi vyznamnych uddlostech. Sestavuje se obvykle pfed hostinou
a hosté maji byt s jeho sloZzenim sezndmeni pfed servisem.

Sestavit menu, které plné odpovida vSsem pozadavkim moderni gastronomie, neni snadné.
Pozadavky hostitele se mohou tykat rozsahu i obsahu menu, surovin na hlavni chod,
financnich otazek, zplsobu obsluhy ¢asového rozpéti, Upravy prostredi. Limitujicim Cinitelem
byvaji ¢astokrat finanéni moznosti.

Kazda spolecnost, pro kterou pfipravujeme slozité menu, ma zpravidla:

» jiné slozZeni,

» jiné pozadavky

» jiny dlvod k oslavam
» jiny Cas konani hostiny.

Proto bereme pred sestavovanim menu v Uvahu nékolik nasledujicich hledisek:

vék, povolani a pohlavi hostu

narodnost, popr. ndboZenstvi hostu,

doba podavani menu (poledne, vecer, rocni obdobi)
prilezitost, ke které se bude menu podavat

potfeby a moznosti provozovny.

VVVVY
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Stridmost by neméla zaporné pusobit na pestrost a jakost slavnostniho menu, které ma byt
sestavovano nenasilné. Zacina lehkymi pokrmy pro povzbuzeni chuti na chody hlavni a kon¢i
lehce stravitelnymi dopliky na zavér. Odborné pripravené menu je vyrazem vysoké
gastronomické urovné podniku.

4.2 Zasady pfri sestavovani slavnostniho menu:

P¥i* sestavovani se nejednd o svévolné Fazeni po sobé jdoucich pokrmd. Musime dodrzovat
dllezité zasady s ohledem na:

» vybér surovin, popf. jidel pro poradi pokrm(
opakovani surovin, popf. jidel v menu
posloupnost jidel v ramci poradi pokrma

menu ma pouze jeden hlavni chod, ktery ma byt vrcholem celého menu

YV V VYV V

preje-li si hostitel dva chody, fadime je za sebou s ohledem na suroviny, zplsob
Upravy, chutové vlastnosti.

4.2.1 P¥ivybéru surovin pro menu zohlediiujeme:
» roc¢ni dobu a cenu menu
energetickou spotiebu ¢lovéka

prilezitost a ucastniky u stolu

YV V VYV

technické a personalni predpoklady.

4.2.2 Rocni doba —zde se jedna o jidla pfipravovana ze sezénnich surovin:
» Cerstvé, Stavnaté a chutnaji obzvlast lahodné
» vysoce hodnotné s ohledem na vyzivné a ucinné latky

» cenoveé vyhodné.

4.2.3 Klimatické podminky

Kromé toho se musi pfihlizet ke klimatickym podminkam:

» Ve chladném ro¢nim obdobi dava host prednost silnym a energeticky bohatym
pokrmUm v dostatecné primérenych porcich.

» Vteplém roénim obdobi se intenzivnéji vyzaduji Ccerstvé, lehké pokrmy
v redukovaném mnozstvi, protoze jidlo nema organismus ptili§ namahat a zatéZovat.
Zejména u moucnikl a priloh existuje moznost redukovat a odlehit.

“Metz R., GriinerH.,Kessler T., Restaurace a host, 2003 FachbuchverlagPfannenbergGmBH Co., 42781 Haan-
Gruiten (Germany)
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Priklad: Porovnejte si pokrmy vedle sebe.

Parmska sunka

Rajcatovy koktejl

Zajeci pastika

Artycokova srdicka

Cervené zeli

Chrest

0 vev

RUzickova kapusta

Hrasek

Kyselé zeli Hlavkovy salat
Syr Sorbet
Palacinka Ovocny salat

4.2.4 Cena menu

Cenu ovliviuji nasledujici faktory:

» druh a Uroven provozovny
» druh, cilova orientace menu (napf. svate¢ni menu, menu pro zvlastni prilezitosti)
» platebni schopnost hosta.

4.2.5 Energeticka a vyzivova hodnota menu:

» Energeticka a vyZivova hodnota menu by méla byt v prvni fadé v pfiméreném poméru
k energetické spotiebé Clovéka. Zejména u rozsahlych menu by mél byt energeticky
obsah bezpodminecné omezen.

» U hlavniho chodu pfimérené snizit mnoZstvi masa, doplrikové muze byt podavano
mensi mnozstvi prilohy nebo salat misto zeleniny.

» U predkrmu, polévky nebo moucniku se nabizi mozZnost lehkého jidla misto tézkého.

Priklad: Porovnejte si pokrmy vedle sebe.

Predkrmovy koktejl Predkrmovy salat
Krém Vyvar
Palacinka Ovocny salat

4.2.6 Prilezitost a ucastnici

Menu, vytvorené pfi prilezitosti oslavy, je ¢asto spojeno se zcela urcitou naladou (pf. svatba,
jubileum, myslivecké menu). Vybérem pokrmu nebo zdUraznénim urcitého pokrmu, muze
byt celkovd ndlada zvlastnim zplsobem podchycena a podporena.

Priklady:

Svatba- peclivé zvoleny dezert na pocest manzeld.

Jubileum — hlavni chod, ktery odpovida pfilezitosti, v atraktivnim provedeni.

Myslivecké menu — vedle zvéfiny musi byt tato pfileZitost zdUraznéna typickymi prilohami
nebo doplriiky (napf. brusinky, hroznové vino, lisky, hribky).
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Ackoliv chut hostl, nezavisle na jejich skupinové pfilezitosti, mize byt velmi rozdilna, mohou
se vyskytnout urcitd zohlednujici hlediska.

Menu pro damy - damy davaji prednost leh¢im jidlim, stejné tak jidlGm s nizkym obsahem
tukd a cukrd (napt. kufeci maso, teleci medailonky, jemna zelenina, salaty, ovoce)

Menu pro pany — muzi ddvaji obvykle prednost vyraznéjSim pokrmim (napf. hovézi ¢i
jehnéci steaky, zvéfina)

DuSevné pracujici osoby a starsSi lidé — tito hosté maji radi lehci, vybranéjsi speciality
v mensich porcich (napf. pokrmy z ryb, svickova Tournedos, medailonky)

vvvs

ve vétSim mnoiZstvi (napt. pecené, fizky, steaky, pfilohy v dostatecném mnozstvi).

4.2.7 Technické a persondlni predpoklady Siroké nabidky

Technické vybaveni provozovny a personalni zajisténi ma rozhodujici vyznam pfti poradani
velkych akci a podavani rozsahlych menu. Personal musi mit dostatek zkusenosti a musi byt
odpovidajicim zplsobem odborné proskolen, aby prace mohly byt provedeny peclivé
a odborné.

4.2.8 Opakovani surovin

Nejprisnéjsi klasicka nauka o poradi jidel - rozliSujeme opakovani surovin v menu, ktera jsou
pfi dodrZzeni urcitych podminek mozna, a takova opakovani, kterym musi byt za vSech
okolnosti zabranéno.

Brambory:
» teply predkrm (varené brambory nebo brambory v pare)
) » hlavnijidlo (pe¢ené nebo smazené)
Ucelnou zménou je pouZziti ryZe, nebo téstoviny.
Zelenina (pokud to neni stejny druh zeleniny):
» polévka (silny vyvar s prouzky, mezi jinym také mrkev)

» hlavnijidlo (glasirovana mrkev).

Maso — nesmi se jednat o stejny druh. Kromé toho musi byt pfipravovano jinym zptisobem,
napr.

» studeny predkrm (kachni prsa)

» hlavni chod (teleci medailonky)

» studeny predkrm (kufeci salat)
» hlavni chod (srnéi hibet)

Zcela nepfipustné — rozliSujeme vtomto pripadé pouziti surovin stejného druhu a stejné
zpUsoby Upravy.

27



Pravidla se vztahuji i na barvu a zahusténi:
» po svétlém jidle ma nasledovat tmavé, nebo barevné zdGraznéné jidlo, nebo naopak

» po zahusténém jidle, musi ndsledovat nezahusténé jidlo, nebo naopak.

4.2.9 Hlediska sestavovani menu

Hlavni jidlo musi byt stanoveno jako prvni, potom se vybird omacka a vhodné zeleninové
a sytici prilohy. Pokrmy pro ostatni chody se pak urci a pfifadi snaz. Zachovavame pravidla
pro sestavovani. Vybrané pokrmy musi ladit s hlavnim chodem do té miry, Ze napf. menu
s tézkym hlavnim chodem bude celkové tézsi a naopak menu s lehkym hlavnim chodem
bude celkové lehci. Pokud jsme nevybrali k hlavnimu chodu vhodny teply predkrm, je vhodné
podavat pired hlavnim chodem polévku.

K dosazeni pestrosti menu se v ném nemaji opakovat:

» stejné zakladni suroviny
» stejny zpUsob Upravy
» stejné nebo podobné tvary a konzistence pokrm

» stejné pfilohy.

Barvy pokrmd, pfiloh se maji stfidat a vhodné doplfiovat. Menu pro myslivce, rybare apod.
ma obsahovat také bézné pokrmy, protoZze mnoho lovcl i rybard neji své ulovky.

4.3 Napoje v menu:
Napoje jsou nezbytnym doplrikem pokrmd. Pfi vybéru napojl k jednotlivym choddm menu
dbame na harmonii chuti i barev, postupujeme od lehcich k tézsim.

Sled napoji v menu:

aperitiv

pivo

bilé vino
rZové vino
cervené vino
dezertni vino
Sumivé vino
digestiv.

VVVVYVYVVVYVY
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4.3.1 Aperitiv

Aperitiv je ndpoj pred jidlem.
Je zahajujici, otevirajici, chut povzbuzujici a ma spolecensky vyznam.

Vlastnosti ndpoje:

» suché, tzn. bez pozorovatelné sladkosti. Na rozdil od sladkych napoja plsobi lehéim
dojmem a povzbuzuji chut

» ovocné nebo hofce aromatické, sc¢imz je spojen obzvlast povzbuzujici Gcinek
na vymésovani travicich stav

» chlazené a osvézujici.

Druhy aperitivi:

VsSeobecného druhu:

» likérova vina (napf. sherry, portské)
» Sumiva vina — sucha.

Specialni aperitivy:

» vinné, korenéné aperitivy (napr. Martini, Cinzano, Becherovka)
» horké aperitivy (napf. Campari, Cynar)
» anyzové aperitivy (Pastis, Pernod, Ricard).

Michané napoje’:
» koktejly (napf. Martini dry, Side Car, Manhattan)
» dlouhé napoje (napfr. Gin Fizz, Whiskey Sour).

Pozn. Jako protiklad k suchému sektu, poddvanému jako aperitiv, by mél byt sekt poddvany
k dezertu polosuchy, aby chutovy rozdil mezi sektem a sladkym jidlem nebyl tak citelny.

4.3.2 Napoje k pokrmim

¢

Napoje k pokrmim maji chut pokrm0G harmonicky doplfiovat, nemaji ji ale za Zadnych
okolnosti prekryvat. Pri vybéru korespondujicich napojl se vychazi od hlavniho chodu. Hlavni
chod je chutové bohaty a tvofi vrchol! Vina k ostatnim choddm musi ladit s vinem k hlavnimu
chodu.

“Metz R., GriinerH.,Kessler T., Restaurace a host, 2003 Fachbuchverlag PfannenbergGmBH Co., 42781
Haan-Gruiten (Germany)
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Priklady k objasnéni:
K jemné okorenénému rybimu pokrmu:

© jsou vhodnd mladd, lehkd a ovocnd, predevsim bild vina
® nejsou vhodnd vyzrdld, pInd vina bohatd na buket.

K pikantné okorenéné zvériné:

© jsou vhodnd vyzrdld, pind vina bohatd na buket, predevsim ervend vina
® nejsou vhodnd lehkd, svéZi vina s ovocnou kyselinkou.

Chutové stupné napoju:
Spravné pfirazeni vin k pokrmdm je uméni, které predpoklada hodné zkusenosti a Skolené
chutové ustroji.

vs v

Jako orientaéni pomucka pro p¥ifazovani vin k pokrmtm slouZi étyfi chutové stupné:
» vyloZené lehka vina

» lehka az stfedné tézka vina

» stredné tézka az tézka vina

» tézka, silné vyrazna vina.

Pravidla pro posloupnost napojt:

Tyto® Gvahy neplati pro napoje pted jidlem (aperitivy), nebo po jidle (digestivy). Pouze

napoje béhem jidla maji k sobé tak Uzky vztah, Ze se s ohledem na posloupnost musi
dodrZovat dllezZita pravidla:

¢

Chutova bohatost, plnost napoja musi mit vzristajici tendenci:

» lehka vina pred tézkymi

A\

mlada vina pred starymi, kterd jsou plna na zakladé své zralosti

» sucha vina pred polosuchymi, kterd pUsobi na zakladé zbytkového cukru tézsim a
pInéjsim dojmem

» bild vina pfed ¢ervenymi, ktera jsou jiz od pfirody pInéjsi a chutové intenzivnéjsi

» vino pred Sumivym vinem, které je vyraznéjsi pro obsah oxidu uhli¢itého.

Metz R., GriinerH.,Kessler T., Restaurace a host, 2003 Fachbuchverlag PfannenbergGmBH Co., 42781
Haan-Gruiten (Germany)
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4.3.3 Napoje po jidle

Kava slouzi predevsim k prekonani lehké unavy po jidle. Existuji nasledujici moznosti:

> kava nebo moka
» Espreso.

Digestivy a jejich vyznam:

Digestivy maji pfedevsim podporovat traveni a nechat jidlo harmonicky doznit.

Jako digestiv se hodi:

» kvalitni Brandy, koriak nebo palenky
»  kvalitni likéry.

Kava a digestiv na zavér slozitého menu se staly zalezitosti gastronomickou i spoleCenskou.
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Slavnostni menu se poddva prfi vyznamnych udalostech. Sestavuje se
obvykle pred hostinoua hosté maji byt sjeho slozenim seznameni
pred servisem.

Zasady pfri sestavovani slavnostniho menu:

PFi’ sestavovani se nejedna o svévolné fazeni po sobé jdoucich pokrmd.
Musime dodrzovat dllezité zasady s ohledem na:

vybér surovin, popf. jidel pro poradi pokrm

opakovani surovin, popf. jidel v menu

posloupnost jidel v ramci poradi pokrm

menu ma pouze jeden hlavni chod, ktery ma byt vrcholem celého menu
preje-li si hostitel dva chody, fadime je za sebou s ohledem na suroviny,
zplsob Upravy, chutové vlastnosti.

Zcela nepripustné — rozliSujeme v tomto pripadé pouziti surovin stejného
druhu a stejné zplsoby Upravy.

Napoje jsou nezbytnym doplrikem pokrmu. Pfi vybéru napoji k jednotlivym
chodim menu dbame na harmonii chuti i barev, postupujeme od lehcich
k tézsim.

Sled napojti v menu

aperitiv

pivo

bilé vino

rGzové vino

cervené vino

dezertni vino

Sumivé vino

digestiv

YV VYVY

VVVVVVYVY

Chutova bohatost, plnost napoji musi mit vzristajici tendenci:

» lehka vina pred tézkymi

» mlada vina pred starymi, ktera jsou plna na zakladé své zralosti

» sucha vina pred polosuchymi, ktera plsobi na zakladé zbytkového cukru
tézsim a pInéjSim dojmem

> bild vina pred ¢ervenymi, ktera jsou jiz od prirody plnéjsi a chutové
intenzivnéjsi

» vino pred Sumivym vinem, které je vyraznéjsi pro obsah oxidu uhli¢itého.

1. Vyjmenuj zasady sestavovani slavnostniho menu?
2. Prectéte si nasledujici menu a najdéte nedostatky
@ odporujici pravidliim?

3. Sestavte slavnostni menu k dané ptilezitosti.

"Metz R., Griiner H., Kessler T., Restaurace a host, 2003 Fachbuchverlag Pfannenberg GmBH Co., 42781
Haan-Gruiten (Germany)
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Poznamky
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Ukol k vypracovani:

Najdéte nedostatky v nasledujicich menu odporujici pravidldm.

Menu @ g Menu @
Zvétinovd pastika s waldorfskym saldtem Krém Dubarry
2 : 53
Celerovy krém Avokddo s krevetovym saldtem
% g &

Teleci medailonky s béarnskou omdckou i Telect Fizek na smetané
pommes dauphine i karotka, kvétdk
michand zelenina : hrasek, Spiitzle

2 i_ 2
- Broskev Melba

Menu @ Menu ®
Uzeny losos s kienovou slehackou Pinénd rajcata
i 3
Polévka 7 hovéz ohdriky
ol Silny vyvar s celestynskymi nudlemi
Smazené Zampiony s remulddovou omdckou g
+ i Entrecéte po tyrolsku, rajcatovd obloha
grilované rajce, zdmecké brambory
&3 ‘ *
Pomerancovy krém Palacinka

Menu @ ] Menu ©
Paifait z husich jater Smazené scampi, remulddovd omdcka
% %
Posirované vejce s holandskou omdckou | Diritbest tom
* ‘ <
ilny vwvar s vejcem : ,
SUIRVY i Tournedos s omdckou Choron
* zapeceny kvétdk
Teleci steak s driibeZimi jdtry : glasirovand karotka
riizickovd kapusta, kniZeci brambory . bramborova slima
ode L
OFiskovd zmrzlina Pistdciovd zmrzlina
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Ukol k vypracovani:
Sestavte slavnostni menu k dané pfilezitosti.

Damy se schdazeji vcervnu 2012 u pfilezitosti 20 let po ukonceni
spolecné Skolni dochazky na Skolnim srazu.

35



Ukol k vypracovani:

Sestavte slavnostni menu k dané pfilezitosti.
Myslivecka spolecnost — ukonceni sezény (fijen/listopad).
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Ukol k vypracovani:

Sestavte slavnostni menu k dané pfilezitosti.
Diamantova svatba — termin poradani duben 2012.
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5 Priprava slavnostni tabule — zasady a technika obsluhy

Cil
Po prostudovani této kapitoly ziskate prehled:

» o pravidlech pfipravy slavnost tabule

» o0 zasadach a technikach obsluhy u slavnostnich hostin

» 0 zplsobu servisu jednotlivych choda.

Klicova slova

Slavnostni tabule, inventdr, techniky obsluhy, zpUsob servisu.

Cas

45 minut

)

5.1 Priprava slavnostni tabule

Celd priprava tabule, véetné zakladani inventare, musi probéhnout v dostatecném predstihu.
Pripravné prace maiji koncit pll hodiny pred zacatkem akce. Pfiprava inventare ma stejna
pravidla, jako pti pfipravé na bézny provoz.

Pro banket, klasické slavnostni stolovani, je potieba pripravit slavnostné prostifenou tabuli,
ktera mGze mit tvar pismene T a E, mGzZe to byt jednoduchy dlouhy obdélnik, kruh, ¢tverec
apod. Na jednoho hosta by méla pripadat pfiblizné plocha 80 x 40 cm. Kromé potiebné
plochy pfi sestavovani tabule je tfeba dbat na stabilitu pouzitych stol(. Ty maji byt jednotné,
potazené moltonem. Nemensi péci zasluhuiji Zidle, maji byt pevné, neposkozené a stejné.

5.1.1 Prostirani ubrust

Ubrusy se zacinaji prostirat od vzdalenéjsiho konce tabule od vchodu pro hosty. Preklady
maji spojovaci nyt cca 10 aZ 15 cm a pFevisy jsou 30 cm. Serpa je pruh latky, ktery se prostird
na stfed tabule, s previsem stejnym jako ubrus nebo jako zakonéeni desky stolu.
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5.1.2 Ubrousky

Ubrousky pouzZivame platéné, papirové, kombinované. Skladaji se do rlznych tvar(. Dnes
musi byt pfi takovych pfileZitostech naprostou samoziejmosti, Ze vhodné upravené ubrousky
dokonalé ladi s ubrusem, zvolenym porceldnem, kvétinovou vyzdobou a osvétlenim.

5.1.3 Vyzdoba slavnostni tabule

Vyzdoba slavnostni tabule by méla vychazet z povahy celé akce. Dominantou je kvétinova
vyzdoba, ma vystihnout charakter pohosténi a zkraslit prostfedi. Pfi vyzdobé se pouzivaji
Cerstvé fezané kvétiny, nikdy umélé nebo v kvétinacich. DuleZity je barevny soulad.
Origindlni vyzdoba, ladéna stabuli i s poslanim akce, by pak méla umocnit jak samotné
kulinafské zaZitky hostu, tak i celkovy dojem akce. Vyzdoba nema zasahovat do zaloZeného
inventare.

5.1.4 ZalozZeniinventare

Nejprve se oznaci misto pro hosta pomoci klubového talife nebo ubrousku. Ze zasady se
nezaklada nikdy vice neZ pro pét chodl. Pfi vice chodech se dalsi inventar doloZi dodatecné.
Inventar se zaklada v nasledujicim poradi: talife, pfibory, sklenice. Odborny pojem pro toto
seskupeni je ,couvert”. Pfi zakladani se postupuje kolem stolu ve sméru hodinovych rucic¢ek
a tabule je samozifejmé zakladana na zdkladé konkrétniho menu.

Spravné zaloZena slavnostni tabule, musi hostu uz pfi prvnim pohlédnuti napovédét,
ktery pfibor vzit prvni do rukou.

© Jako prvni se pouZivd pribor, ktery je nejddl od talife, jako posledni ten, ktery je nejbliZe.

5.1.5 Talife

Nejcastéji se zakladaji tfi talife — klubovy, dezertni a na pecivo. Ostatni se dokladaji. Velikost
talifa je rGznd a rozliSuje se podle toho, co na nich bude servirovano. Pfi zakladani talifi je
tfeba se drzet pravidla, Zze vétsi talif se pouziva na hlavni jidlo, mensi na saldty, dezerty,
pecivo nebo na odkladani.

Klubové talite (slepé nebo predloini talite) jsou velké dekorativni, kulaté, ozdobné
porcelanové, kovové, stribrné nebo dokonce i dfevéné talite o prliméru 29 az 33 centimetra.
Slouzi k presnému zalozZeni inventare. Tento talif se zaklada do stfedu pred hosta, dva
centimetry od kraje stolu. Pokud v sadé klubovy talif neni, nahradi se masovym talifem,
ktery se pred servisem pokrmu na masovém talifi musi debarasovat (odklizet).

Klubova decka je mala latkova nebo papirova podlozka ma tvar talife. Na ni se poklada dalsi
talit. Tato podlozka ma zabranit klouzani inventare a tlumi hluk.

Dezertni talif je zakladan na klubovou decku a na néj je sloZzen platény ubrousek.

Pecivovy talif je urcen na chléb, housky, tousty, maslo, zaklada se vlevo, a to hned tremi
zpUsoby:

» hornim okrajem na uroven masové vidlicky,
» stfedem na Uroven masové vidlicky
» spodnim okrajem na Uroven hrotu masové vidlicky.
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5.1.6 Pribory

Pocet® piibord pfi zakladani p¥i slavnostnich piilezitostech je limitovén &islem $est. Zakladaji
se ktalifi podle skladby pokrmu, ale maximalné tfi vidlicky na levou stranu a vpravo
maximalné tfi noZe a jedna lZice na polévku. Mezery mezi pribory jsou 2 az 5 milimetra.
Pfibor se klade vedle talife podle poradi jidla. Nejblize k talifi je pribor, se kterym se bude jist
az nakonec. Pokud se podava polévka v polévkovém salku, musi se zalozit IZice dezertni.

Zptisob umistnéni pfiboru je nasledujici:

vidlicka, vlevo od talife (zuby nahoru)

nGz, vpravo od talife (ostfim k taliti)

IZice, vpravo od talife (dnem na stal)

dezertni ptibor, kterym host konzumuje dezerty, se umistuje nad talif.

YV VYV

5.1.7 Sklenice

Ke zvolenému ndpoji je tfeba zvolit vhodny typ sklenic. Nejlépe Ciré barvy, kde vynikne barva
napoje. Sklenice maji svda mista napravo od talife. Zakladaji se maximalné Ctyfi sklenicky.
Pri zakladani skla se vychazi ze Sifky tabule, charakteru hostiny, typu skla a soucéasnych
maodnich smérd.

Prvni sklenice - zékladni, je uréend k hlavnimu chodu, se umistuje 1 centimetr nad Spic¢ku
zakladaji Sikmo, doprava ¢i do leva a do trojuhelniku. Vyska sklenic by méla mit stoupajici
tendenci smérem ke stredu tabule.

5.1.8 Dochucovaci prostiedky

Dochucovaci prostiedky musi byt na tabuli v dostatecném mnozstvi. Umistuji se tak, aby
nané hosté bez obtizi dosahli. Na tabuli se zakladda sGl a mlety pepr vjednoduchych
uzavienych sypatkdch. Ostatni dochucovaci prostiedky se pfipravi na pfirucni stal.

5.1.9 Jmenovky

Podle zasedaciho poradku se umistuji jmenovky se jmény hostl a na kazdé misto je tieba dat
vytiSténé menu. Na zavér je nutné provést konecnou kontrolu pfipravené tabule.

Pozn. Na jmenovku patfi pouze jméno, pfijmeni a akademicky titul. U diplomatd a hlav statu
je potreba uvést pred jménem J. E. (Jeho Excelence).

8 Cerny J., Srkala A., Moderni obsluha, nakladatelstvi Merkur, 1993
Siegel S., Gallaun W., Uméni obsluhy, nakladatelstvi Merkur Praha, 1973
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5.2 Technika obsluhy

Obsluhu zajistuje pracovni skupina ve sloZeni:

>
>

vedouci banketu
obsluhuijici pracovnici.

Nejzkusenéjsim a nejspolehlivéjsim pracovnikliim pridéluje vedouci banketu mista, kde sedi
Cestni hosté. Vedouci banketu usmérnuje cely chod provozu.

Pred zacatkem banketu jsou obsluhujici seznameni:

YV V VYV VY

¢

s pracovnim a ¢asovym planem obsluhy

s obvodem kazdého pracovnika pti obsluze

s Uvodnim nastupem, spole¢nymi vstupy a odchody

s menu a se zpusobem podavani pokrm a napoju

se sloZzenim hostl(

s Casem slavnostniho pfipitkd

obsluhujici maji jednotné obleceni a musi mit dobte nacvicené jednotné nastupy a
odchody.

Béhem banketu pozoruje vedouci banketu prdci obsluhujicich, odstraniuje nedostatky, vyrizuje
osobni prani hostt nebo jejich vyrizenim povéruje nékterého z obsluhujicich pracovnika.
Usmérnuje styk mezi kuchyni a obsluhou.

5.2.1

A\ YV V VYV

YV V VYV V

Pokrmy a napoje se podavaji podle gastronomickych zasad:

pokrmy se podavaiji na spole¢nych misach

pokrmy se nabizeji a prekladaji z levé strany

misy se nosi v levé ruce, pfi nabizeni se ¢iSnik mirné nakloni k hostovi

nejprve se poddava hlavni pokrm, potom pfilohy a nakonec stavy a omacky
lahve prindseji obsluhujici pracovnici oteviené (vino se doléva do dvou tretin
sklenice)

napoje, zejména vino, se nalévaji vidy pred podavanim chodu, ke kterému jsou
uréeny

pfi podavani dalsSiho napoje, odnaseji obsluhujici nedopité a prazdné sklenice
pred podavanim dezertl se sbird nepotrebny inventar

pred podavanim kavy se sbiraji klubové talire

Cistota tabule se stale udrzuje.
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5.3 Banketni obsluha

Po usednuti hostl CiSnici sklidi jmenovky a z levé strany z koSick( prelozi hostliim pecivo,
které dokldadame dle potreby po celou dobu slavnostni hostiny. Se slavnostni obsluhou
zaCiname od 1. Cestného hosta.

5.3.1
>

5.3.2

533

5.3.4

Servis aperitivu

Mimo tabuli - aperitivy podavané mimo tabuli miZeme nabizet v dohodnutém
vybéru na platech nabidkovou formou, nebo u ndpojového stolu. Hosté si jej odnaseji
ke slavnostni tabuli, kde hostitel zahaji hostinu pripitkem.

Pfimo u tabule - aperitivy mUZeme pfindset jiz nalité ve sklenicich typu miska nebo
Spicka (pokud se jednd o kotfenéné vino) a servirujeme z pravé strany. Po dohodé
s hostitelem je mozZno nalévat aperitiv do predem zaloZenych sklenic z origindlni
lahve.

Servis studeného predkrmu

Formou prekladani - studeny predkrm by mél byt upraveny tak, aby se dal dobfe
prekladat z misy. Pfredkrm se prekladd zlevé strany na predem zaloZené dezertni
talife. Pfi obsluze nesmime vzit hosta do klesti.

Pfimou cestou - po usednuti hostl provede obsluha debaras zaloZzenych dezertnich
talir( a studeny predkrm, upraveny z kuchyné na dezertnim talifi, serviruje hostim
z pravé strany. Po studeném predkrmu provede debaras inventare od predkrmu
a hostlim nabidne vodu, pivo, popf. jiny nealkoholicky ndpoj.

Servis polévky

Z teriny - CiSnici zakladaji z pravé strany vyhraté polévkové talite, dle potieby doplni
pecivo. Jidlonos pfindsi terinu podloZzenou masovym talifem a platénym ubrouskem a
zlevé strany nalévd smérem od hosta mensi mnoistvi polévky (max.2dcl)
do polévkovych talira.

U nékterych druht miZeme polévku podavat restauracnim zplsobem, kdy prinasime
vyhraty Salek a servirujeme polévku z pravé strany.

Servis teplého predkrmu

Po polévce provedeme debaras pouZitého inventare, hostim dle potreby doloZime pecivo a
dolijeme vodu. Z pravé strany napojar naléva hostlm bilé vino z |ahve do predem zaloZené
sklenice (teplota BV 8-11°C).

» Formou prekladani - teply predkrm je opét pfipraven tak, aby se dal dobre prekladat,

CiSnici zakladaji hostlim z pravé strany vyhraté masové talife, hlavni ciSnik prinasi
misu s teplym pfedkrmem a z levé strany preklada.

43



» Primou cestou — teply predkrm pfinasime na platé na prirucni stll, tam jidlo
kompletujeme a postupné zakladame hostlim z pravé strany.

5.3.5 Servis hlavniho chodu

v

Po konzumaci teplého predkrmu provedou cisnici debaras pouZitého inventare z pravé
strany, véetné sklenic od bilého vina. Napojar prinasi lahev ¢erveného vina (teplotal4 -18°c)
a vino naléva hostlim do predem zaloZenych sklenic dle spolecenskych pravidel. CiSnici

zakladaji zprava hostiim vyhraté talife a mohou i predem zaloZit salaty nebo kompoty.

s 7 s

Forma pirekladani:

1 ¢isnik prinasi vyhiratou misu s masem a preklada hostim zleva

2 ¢isnik preklada z misy pfilohu

3 Cisnik serviruje stdvu nebo omacku z omacniku.

Béhem servisu prubézné dokladdme pecivo, zvlasté u cizincd, ti jsou zvykli konzumovat
pecivo také k hlavnimu chodu.

5.3.6 Servis syru

Po hlavnim chodu provedeme debaras pouzitého inventare. U sklenic od hlavniho chodu
budeme provadét debaras v pfipadé, Ze nebudeme dale dané vino servirovat k syram.
Zalozime zprava dezertni talif, dezertni pribor, doplnime pecivo a syry prekladame z misy.

5.3.7 Servis teplého moucniku

Pfed servisem moucniku opét provedeme debaras pouZitého inventare, vcetné
dochucovacich prostiedkd a pecivového talite. Napojar naléva hostliim z Idahve Sumivé vino
do zaloZenych sklenic typu flétna (teplota SV 4-8°C) a &idnici zakladaji praskovy cukr.
Pro prekladani volime takové druhy, které se daji snadno prekladat. Pfed servisem ciSnici
zakladaji hostim na vyhraty masovy talif na servis pokrmu. Pokud neni mozno teply moucnik
prekladat, volime restauracni zplsob obsluhy.

5.3.8 Servis ovoce

Pfed servisem ovoce provedeme debaras po piedchozim chodu a hostim zakladdme ovocny
pfibor a dezertni talif. Ovoce nabizime na misach z levé strany, popf. zaklddame na tabuli
k volnému vybéru. Pfi ovoci, které konzumujeme rukama, zaklddame oplachovac prstu.

5.3.9 Servis kavy

Pred® servisem kavy provedeme debaras pouZitého inventare, véetné klubového talife a
hostlim zakladdme cukienku, mléko a vyhraty Salek s kompletnim servisem. Napojar naléva

9Cerny J.,Srkala A., Moderni obsluha, nakladatelstvi Merkur1993
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hostlim kavu z pravé strany z konvice. U kavy mizZeme také provadét nachservis. Pfi servisu
kavy mimo tabuli, nabizime kdvu nabidkovou formou z plat. Neservirujeme kavu s alkoholem
nebo Slehackou. Espreso — mnozstvi 30 ml.

5.3.10 Servis digestivu

» Mimo tabuli — digestivy, poddvané mimo tabuli, miZeme nabizet v dohodnutém
vybéru na platech nabidkovou formou v salonku, nebo u ndpojového stolu. Vhodné
jsou kvalitni lihoviny (whisky, cognac, likéry atd.).

» Pfimo u tabule - digestivy mGZeme také pfindset jiz nalité v originalnich sklenicich a
servirujeme je z pravé strany.

PFi servisu digestivu hostim nezapomeneme nabidnout kufivo. V dnedni dobé jsou ve velké
oblibé kvalitni (napf. kubanské doutniky, nebo kvalitni cigaretové vyrobky).

¢

Po skonceni slavnostni hostiny provedeme zuctovani. S hosty se rozlou¢ime a provedeme
uklidové prace, které maji probihat podle predem pripraveného planu. Tykaji se péce
o inventar, uvedeni mistnosti do obvyklého stavu a pfipravy na dalsi provoz.

Siegel S., Gallaun W., Uméni obsluhy, nakladatelstvi Merkur Praha 1973
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Celd priprava tabule vcetné zakladani inventare musi probéhnout v dostatecném
predstihu. Pripravné prace maji koncit pul hodiny pred zacatkem akce. Priprava
inventare ma stejna pravidla jako pfti pripravé na bézny provoz.
Obsluhu zajistuje pracovni skupina ve slozeni:

» vedouci banketu

» obsluhuijici pracovnici.
Nejzkusenéjsim a nejspolehlivéjsim pracovniklm pridéluje vedouci banketu mista,
kde sedi cestni hosté. Vedouci banketu usmérnuje cely chod provozu

Pred zacatkem banketu jsou obsluhujici seznameni:
s pracovnim a ¢asovym planem obsluhy

s obvodem kazdého pracovnika pfi obsluze

s Uvodnim nastupem, spole¢nymi vstupy a odchody
s menu a se zpUsobem podavani pokrmi a napoju
se sloZenim hostu

s ¢asem slavnostniho pripitkd

YV V VYV V VYV

obsluhujici maji jednotné obleceni a musi mit dobfe nacvicené jednotné
nastupy a odchody.

Pokrmy a napoje se podavaji podle gastronomickych zasad:
> pokrmy se podavaji na spole¢nych misach
> pokrmy se nabizeji a prekladaji z levé strany
> misy se nosi v levé ruce, pfi nabizeni se ¢isnik mirné nakloni k hostovi
» nejprve se podava hlavni pokrm, potom prilohy a nakonec stavy a omacky
> lahve prinaseji obsluhujici pracovnici oteviené (vino se doléva do dvou tretin
sklenice)

A7

napoje zejména vino, se nalévaji vidy pred podavanim chodu, ke kterému
jsou urceny

pfi podavani dalSiho napoje, odnaseji obsluhujici nedopité a prazdné sklenice
pred podavanim dezertl se sbira nepotrebny inventar

pred podavanim kavy se sbiraji klubové talife

YV V V VY

Cistota tabule se stale udrzuje.

1. Popiste zptisob prekladani hlavniho chodu?

9 9 2. Zvolte vhodny tvar slavnostni tabule pro slavnostni
@ hostinu, které se zacastni 38 osob.

3. Zakreslete ,,couvert“dle vypracovaného slavnostniho menu.
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Ukol k vypracovani:

Zakreslete ,,couvert” dle vypracovaného slavnostniho menu.
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Ukol k vypracovani:

Zvolte a nakreslete vhodny tvar slavnostni tabule pro slavnostni
hostinu, které se zuc¢astni 38 osob.
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6 Spolecenské vystupovani

Cil
Po prostudovani této kapitoly ziskate prehled:
» o spoleenském vystupovani u slavnostni hostiny

» 0 pozadavcich na osobnost ¢iSnika — profesni znalosti a dovednosti.

Klicova slova

Spolecenské vystupovani, etiketa, zasady, profesni znalosti a dovednosti.

Cas

20 minut

)

6.1 Spolecenské vystupovani u slavnostni hostiny

Spolecensky protokol se nazyva etiketa. Je to soubor zvyklosti, zasad, norem spole¢enského
styku.

Pravé pfri recepcich, zejména pfi banketu, nékteré tyto zasady vyrazné vstupuji do popredi:

» Je nepfrijatelné opozdit se, protoZze tim nechavdme celou spole¢nost ¢ekat. Pokud
mame ke zpozdéni dlvod, musime o tom hostitele predem informovat. Malé
zpozdéni se toleruje pouze u hlavniho hosta.

» Je nezdvofrilé béhem pronaseni pripitku jist, bavit se nebo pit, personal by nemél
odnaset nadobi.

» Za zasedaci poradek odpovida hostitel a jde o velmi zodpovédnou zéleZitost, protoze
podle rozsazeni hostl je zfejmé, jakou Uctu a vyznam jim hostitel priklada.

Existuji dva zplisoby zasedaciho poradku:

Francouzsky, kdy hostitelé sedi proti sobé uprostfed podélnych stran stolu a umistuji hosty
podle vyznamu postupné smérem k ¢eldm stolu.

Anglicky, kdy hostitelé sedi v Cele stolu a hosté pak podle vyznamu usedaji na podélnych
stranach.
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Pozn. Zasedaci poradek musi byt vystaven, aby hosté kolem stoli nebloudili. Vhodnym
mistem je satna nebo prostor pfed vchodem do jidelniho sdlu.
Zidle jsou odsunuty od stolti do takové vzddlenosti, kterd umozni pohodiné usednuti.

Kdo o koho u stolu pecuje:

>

>
>
>

Cs

YV V.V V V V V V V

Y

YV V V V

o Zeny sedici na strané stolu, kde sedi hostitelka, se staraji muzi sedici po jejich
pravici

o Zeny sedici na strané stolu, kde sedi hostitel, se staraji muzZi sedici po jejich levici
povinnosti muZe je pomoci ddmé usednout, pokud se o to nepostara personal
konverzace se odviji vSemi sméry, bylo by krajné neslusné, kdyby se muz obracel
pouze na damu uréenou bontonem.

Jak u stolu sedét:

zpfima

neopirat se zady o opéradlo

neddvat lokty na stl

nekfizit nohy

Zeny si mohou odlozit kabelku na klin, nebo si ji povési na opéradlo
latkovy ubrousek rozprostrit na kolena

je nepfijatelné, aby pfibory cinkaly o talif

nejezte pfilis rychle, ani pfilis pomalu

serviruje-li se polévka v Salcich se dvéma ousky po stranach, je pripustné zbytek
polévky vypit

omacku ¢i $tavu zbylou na talifi je nepfipustné vyjist IZici ¢i ji vytfit chlebem nebo
pecivem

chléb a pecivo kjidlu se pokladaji na talifek vlevo od talife sjidlem, pecivo se
nekouse, jen se ulamuje

pfi napiti béhem jidla se dotykejte sklenice pouze Cistymi rty — pouzivejte vidy
pred napitim ubrousek

sklenici uchopte za stopku nebo za jeji spodni ¢ast
upadne-li vam ubrousek nebo ptibor na zem, uz je nepouZivejte, ale pozadejte o novy
pfi preruseni jidla polozte pribor na talit kiizem

pfi ukonceni jidla poloZte pfibor rovnobéziné vedle sebe, Sikmo pres talif, stfenkami
na pravou stranu, ostfi noZze sméruje dovnitt talite.

Vztahy se zakazniky se stavaji alfou a omegou kazdého podnikani. V oblasti sluzeb, kam patfi
i podnikdni v oboru gastronomie a pohostinstvi, to plati dvojnasob.
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Dvé zakladni zasady by mél mit na paméti kazdy provozovatel gastronomického zaftizeni:
» klicem jsou lidé

» zakaznik je pan.
© A tu druhou zdsadu vstipit i tém, kdo pro néj pracuji!

6.2 Pozadavky na osobnost CiSnika — profesni znalosti a dovednosti
PoZzadavky na osobnost ¢iSnika:

» mél by byt dobrym reprezentantem oboru, informatorem host(
» dobrd pamét a dobré charakterové vlastnosti.

Dale sluSnost poctivost, obétavost, vysoké pracovni nasazeni, upfimnost, loajalita, vydrz,
odolnost vici stresovym situacim, schopnost pfizplsobit se rychlym zméndm, vstficnost,
kreativita, dochvilnost, chut ucit senovym vécem, rozvijet a doplfiovat své odborné znalosti.

Takovy Clovék by mél byt samoziejmé vybaven potifebnou davkou profesionality, odbornych
znalosti a profesnich zkusenosti pribliZujicich se poZzadavkiim dané pozice.

vrv 7

Prohfesky cisSnika pfi obsluze hosta:

okradani host(
okradani majitele
neochota
arogantni jednani

YV V VYV

neprofesionalita.

Dalsim dllezitym prostfedkem, vedoucim k fungovani obsluhy, je presvédcit obsluhujici, Ze
pravé oni jsou klicovymi hraci a poslednim ¢lankem retézce celého soukoli nazyvaného
restaurace. Je to pravé obsluha, kterd reprezentuje snahu vSech zucastnénych subjekt(,
proddva a prezentuje hostovi findlni produkt. Cignik by mél byt v restauraci v roli hostitele,
odbornika na gastronomii s perfektni znalosti nabizeného produktu. Mél by hosta provadét
nabizenym menu ¢i vinnym listkem, davat vhodnd doporuceni na zakladé svych zkusenosti.
Je také ale nutné podotknout, Ze pokud chceme, aby tyto faktory v praxi u vybranych lidi
fungovaly, musi i zaméstnavatel ¢i provozovatel vytvofit optimalni pracovni podminky
a prostredi s dostate¢né motivujicim ohodnocenim. Prace s lidmi neni nic jednoduchého, lidé
jsou razni, mezilidské vztahy jsou sloZita véda. Nékteri zakaznici sami trpi nedostatkem
elementarni slusnosti k okoli. Poslanim obsluhy neni poustét se do konfliktu se zakaznikem,
ale naopak, jejim ukolem je zvladnout i problémového klienta tak, aby nakonec odchazel
spokojen.

Pravidlo ¢&islo jedna je: ,,HOST MA VZDYCKY PRAVDU!“
Pravidlo ¢&islo dvé je: ,POKUD JI NEMA, PLATI PRAVIDLO JEDNA!“

Spokojeny zdkaznik se podéli se svym zdZitkem se dvéma lidmi, kdeZto nespokojeny se
Etyriceti. Spatné zprdvy se $ifi mnohem rychleji &
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Priloha €. 1 — Slavnostni menu u pfileZitosti navstévy prezidenta CR

< Qﬁlavnostm O%nu

G,
——T T rees [P a8

u prilezitosti navatcvy
prezidenta Ceské republiky
Véclava Klause
ve m&ste Roznov pod Radhoétém

2742005

o

SAOTEN
ok

restaurant
e BRoZnev pod RadhosStém
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R -

Aperitiv
0.04 Royal Oporto Extra Dry White

Diedkem
80g Terina z kachnich jater "foie Gras
s cotflitem z fapikového celeru,
rozinck a pomerandi

Polévka
Hrddkova polévka s musli Svatého Jakuba
a grilovanou tygfi krevetou

Hlavni chod
150g Jehnédi kotletky peéené
na rozmarynovén jehlid,
zapedené brambory s jarnin porken
servirované s puquetem zahradni zeleniny
na silném jehnédin glasse

Dessert
Jabledny mousse & calvadosen
7 v ofechovén platy,
jabledne coulis a sorbet ze zelenych jablek

Monu scstavil séfkuchat Jifi dvecek
a kolektiv kuchafi
Roman Ruml. Jindfich Cabék Radek Kachtik, Radek dolansky

Vina z hotelové vinoleky a digeativ doporudil kolekliv Gisiniki
Jakub Vala, Detr Hrstka, Radim Fabién, Lukds Boruta
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Veltlinské zelené
pozdni shé&r 2000
vinafstyi Tanzberg, oblast Mikuloveka

Cabernel dauvignon Barrique
pozdni sber 2003
vinafstvi Neoklas dardice, oblast Muténicka

DBohemia Sckt Brut

Kava Illy

Digestiv
Hennessy VS.OD,

Hostitel nabizi Pilsner Unquell 12°
a mineralni vody



Priloha ¢. 2 — Slavnostni vecefe porfadana u prilezitosti neformalni Rady ministrii zemi EU

P FEETIME

i L3 1LV e
pofadana u prileZitosti neformalni Rady ministrii organized to mark the occasion of the
pro zaméstnanost a socidlni veci informal meeting of the EU Council of
zemi Evropskeé unie Ministers af Employment and Social
ve Zlinskem kraji Affairs in the Zlin Region

MENU

» rezidence sekt brut Neoklas Sardice — kvasenc v lahvi
koSicek plnény pastikou z kachnich jater a hibki
little basket stuffed with pate from duck liver and
mushrooms

8 ryzlink vladsky 2006 ps Tanzberg Mikulov

dyiovy krém se smetanou a bylinkovymi krutonky
pumpkin cream with herb croutons

s frankovka 2006 ps Patria Kobyli » vilecek z teleci svitkoveé v bylinkavem kabatku

roll of veal sirloin in herb coat

Stouchané brambory se Salotkou a liskovou omackou
mashed potatoes with shallot and chanterelle sauce

cheese cake s hilou €okolddou a visnémi
cheese cake with white chocolate and sour cherries

s rulandské Sedé vybér z bobuli Vinium Moravicum

v digestiv — pear williams — R, Jelinek s ferna kava s mlékem
s black coffee and milk
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TIME

“ tréninkové, inovacni,
metodické a edukacni tymy skol

‘ PIiNM= poskytujicich stfedni odborné vzd&lani

s

Registracni Cislo projektu:
€Z.1.07/1.3.00/14.0018

Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméren na podporu odborného
vzdélavani a navrh podminka nastrojd k nastaveni krajského systému
specifického odborné a profesné orientovaného dalsiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potreby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnikd stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvoreny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol,které zapojily do realizacnich tym& vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavatell s cilem zajistit co nejtésné&jsi
vazby na potreby praxe i vyvojovych tendenci v prislusSném oboru. Tyto tymy
zajistuji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programl od tvorby,
pilotniho ovéfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogt jinych Skol akreditaci téchto
programl pro potfeby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale Sifeny
prostfednictvim pilotnich partnerskych Skol, které v roli regionalniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potteby ucitelli odbornych
predmétd, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych

oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proijektu.

Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v ramci projektu Moravskoslezského kraje
a je uréen uciteldim odbornych predmétfl, odborného vycviku a praktického vyu€ovani na stfednich odbornych Skolach pfislusného oborového zaméfeni.
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