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SEZNAMENI S PROJEKTEM A SPECIFIKA VZD ELAVANI DOSP ELYCH
TEORETICKA CAST
1. Uvedeni host a pomoc fi vybéru z jidelniho listku.
2. Sestaveni jidelniho listku a sledu polrr@astronomicka pravidla
3. Vyiizovani objednavek hast
4. Inkasovani plateb od hdst
5. VyuUctovani trzeb.
6. Podavani pokriina napaj jednoduchou obsluhou.
7. Podavani pokriina napai slozitou obsluhou.
8. Podéavani pokriina napaj hostim pri bufetovém uspi@dani.
9. Priprava teplych napdj
10. Priprava a podavani michanych napoj
11. Priprava a vyzdoba tabuli a prostor.
12. Organizovani prace wbném provozu aipgastronomickych akcich.
13. Obsluha z#zeni v odbytovém stdisku.
14. Obsluha v¢epnich z&zeni.
15. Nakladani s inventém.
16. Skladovani potravirigkych surovin.
17. OSetovani a skladovani nagoj

18. Provaéni hygienicko-sanitni  ¢innosti v potravingskych provozech, dodrZovani
bezpeénostnich pedpisi a zasad bezprosti potravin.

PRAKTICKA CAST

ZDROJE
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TEORETICKA CAST

1. UVEDENI HOSTU A POMOC PRI VYB ERU Z jidelniho listku

Prijeti kazdého hosta v restagndm podniku by nilo z&it privitanim, zdvailym pozdravem
a Usmdvem. Chovani pracovniki restaurace se vzdy¥idi obecnymi spol&enskymi
pravidly chovéani.V podnicich vySSi Urowhje k&Zné, Ze u pultiku u vchodu stdjosteska
ktera ma pehled o obsazenosti podniku, hosty vita, kontroltgzervace a usazuje
je ke stohm. Pokud hosté nemaji rezervaci a vSechna mista ¢bsazena, situaci

jim vyswétli a nabidne napaperitiv nebo jiny napoj u baru, nez se mistdnivo

Usazovani hosi

Hosty zasadhiusazujemepouzek €isté upravenym a prost¥enym stolim. Usazovani hoét
vyZaduje organizai schopnosti, takt a jistou davkiedvidavosti. Pokud je p@tba hosty
piesadit, musime nejprve pozadat o jejich souhlg®ipact rezervaci je vhodné stoly
piedem vyblokovat umighim rezervéniho stojanku gasem rezervace.

Pomoc @i vybéru z jidelniho listku

Po usazeni hostpredklada obsluha jidelni listek viaoli podle spotgenskych pravidel
a to tak, Ze j@zdy oteweny na prvni strané. Je vhodné, aby obsluha nabidla hospomoc,
doporuila vhodny pokrm pop poradila s vybrem, dale miZe upozornit na vyjimaa,

sezonni nebo specialni jidla, nebo mu pomoci skstalé menu.

Obr.¢. 1 — Pomoc $ vybéru z jidelniho listku
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Aktivni prodejni rozhovor

Pri usazovani hostmacisnik moznostidit rozhovor a volit jeho s#n. Spravet formulované
otazky ginaseji obsluhujicimu vyhody:

— ziskava dvéru hosta,

— pomaha rozvinout spravny dialog s hostem,

— odstrauje nedorozurni a gedchazi konflikim,

— umo#uje korektr a bez konflikii korigovat hostovy nazory.

Obsluha ale NIKDY neklade uzawené otazky — dotazy, na které host musi odpovidat
jednoslovré ANO/NE !

Obsluha host tedy zasadh poklada otetené otazky, zdnajici slovy -
jaky, ktery, s¢im, kolik, jak, co...

2. SESTAVENI JIDELNIHO LISTKU A SLEDU POKRM U

2.1. JIDELNI LISTEK (JL)

Jidelni listek je soupis nabidky kterou pedkladame hosm. Na rozdil od menu, kde
je sestava jidel pevna a vzajemma sebe navazuje, je dlréen k vybéru dle osobnich
preferenci kazdého hosta. Ten si repllozené nabidky @ize sdm, nebo s pomoci obsluhy,
sestavit vlastni menu.

Jidelni listekje vlastné vyrobnim programem gastronomického podniky jeho vizitkou
a vyznamnou podporou prodeje.

Druhy jidelnich listk @
1. JL se rozdluji na ¥ zakladni typy — staly, denni a specialni.
2. JL se rozdluji podle typu provozovny, ve které se pouzivaestaurani, barovy,
kavarensky, room service (obsluha na hotelovyclopctk), dtsky atp.

Staly jidelni listek
Staly jidelni listek vzdy prezentuje nabidku pokriktera ma utitou dobu platnosti a po tuto
dobu se negni.

V navaznosti ha sezonyviz dale — gastronomickd pravidla — GP) se zaimahi dobu,
po kterou by nil byt JL v platnosti, dnegovazuji asi #i mésice.
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Tato doba platnosti klade zvySené naroky na velmi p#ivy vybér pokrmi, zejména
s ohledem na dodavatele a jejich sortiment. Podroko musi zajistit, aby nabizené pokrmy
byly stale v nabidce, proto¥e stalém jidelnim listku se nikdy neskrta!

Vzdy musime prizpasobit grafickou Upravu k obdobi, ve kterénmbude jidelni listek platit,
dale zfiisob prezentace nabidky, i rozsatieani listku. Za pednost se dnes rozhadn
nepovazuje obsahly a velilenity listek, s mnoha desitkami polozek, ale spis

a provazany vyker, ktery je zarukou dodrzeni ¢éerstvosti surovin,a tedy nekolisajici
kvality nabidky.

Prodejnost jednotlivych jidel z nabidky musime pravidelisledovat a posuzovat
malo prodavané polozky nahrazovat novymi, atrakfsimi, a tudiz i pi vyrazné znné
jidelniho listku zachovat oblibené a Zadané pokiimpdna obnina jidelniho listku

je asi z 60 — 70%.

Nalezitosti jidelniho listku
Kazdy jidelni listek musi obsahovatité informani a formalni Udaje:
» nazev provozovny, adresa, telefonni, emailovy Kdnta
nazvy vyrobk — pokrmi a napaij,
spravre uvedené jednotky — porce, kusy,
datum platnosti od — do,
cena vztazena k prodavanému jednotkovému mnozstvi,
jméno zodpo¥dného vedouciho, Séfkuadleaa kalkulanta cen,
dale je moznéifdavat fotografie nabizenych pokintiselné kody a;.

VVVYVYVYVYYVY

Je samozjmé mozné uvad dalSi potebné Udaje — charakteristika pokrna pouzité
suroviny, upozoréni na ev. vahové doplatky aj. Tyto informace nenfné uvadt, jen
dophuji a ugesiuji informace uvedenych pokém Také neni povinné uvéd gramaz,
ale \¢i hostu to je korektni, umdanje to take lepsi orientactiprybéru jidel.

Zasadré nevhodné je uvadni zdrobnélin nebo vymysleni ,originalnich* nazvi pokrmi.
Jidlo by mélo ve svém nézvu obsahovat pouZzity technologicky gmp a hlavni suroviny
tak, aby vSe bylo hostovi pi vybéru srozumitelné.

Pokud to nelze uvéstimo v nazvu, uvedeme v dalSim popisu,in&ravorce, v textu v jiné

grafické podob apod. tak, aby informace byla kompletni a vybrgdi nebylo pro hosta
negijemnym gekvapenim.
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P¥i sestavovani jidelniho listku VZDY plati:

- za spravnostdiovanych cen odpovidateny odpo¥dny vedouci,
- za obsah a kvalitu pokrirodpovida kucha

- za vzhled odpovidé&snik s kuchi&em,

- za p@et acistotu listki odpovida obsluha.

Obr. &. 2- Ukazka jidelni nabidky

Tradi éni ¢lenéni jidelniho listku
Tradini ¢lenéni je na dnesdni dobu jiz pékud obsahlé a podrobné a prakticky se v celém
rozsahu nepouziva, nicme&posloupnostfazeni je platna stale

Jidelni listek <€lenéni:

Studené redkrmy, polévky, teplé pedkrmy, ryby, drabez, zw¥fina, détské pokrmy,
dietni a zdravotni pokrmy, hotova jidla, jidla na djednavku, bezmasa jidla, filohy,
studené pokrmy, syry, teplé mogniky, studené mowniky, zmrzliny a ovoce.

Dnes jeobvyklé slu€ovat predkrmy, nékdy i s polévkami, jidla na objednavku naopak
rozdélovat podle pouzitého druhu masamouéniky ne€lenit na teplé a studené. \ipact
sluovani kategorii je ale nutné, aby jidla z jednée@atie byla pohromad ne stidaw
promichana s ostatnimi.

| |
i !
i cvicné sestavi #izné typy jidelnich listk a doplni vSemi |
. nalezitostmi a informacemi. :
| |

_________________________________________________________________________________________________________________________
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2. 2. NAPOJOVY LISTEK (NL)
Napojovy listek vzdy sestavujeme aaaijeme podle typu podniku. Byvadsamostatny,
nebo je zéazen na konec jidelniho listku

Napojovy listek byva staly, nentni se takcasto jako jidelni, pokud ano, tak pouze
pii vyrazné znin¢ cen nebo nabidky.

Razeni napoji se niize liSit v zavislosti na typu podniku — raplL v kavarg maZze z&inat
nag. kdvami, v koktailovém baru koktaily.

Nalezitosti napojového listku:

- seznam vSech nabizenych ndipoj

- mnoZstvi/velikost porce v |, cl, dl, ks/ l4hev,

- cena za prodavanou jednotktedy cena za 1dl vina, ne za 2dl!
- obsahuje identifikéni udaje podniku.

Priklady — Specialni napojovy listek

Vinny listek

- elegantni Uprava, bohaty a obsahly popis nabizewviych

- déleni na vina bil4izov4,éervena, kéenéna, dezertni, Sumiva,
- déleni na vina rozlévana a lahvova,

- déleni na vina tuzemska a zahgamipodle zera podle givodu.

Uvadi se nazev, t(pod, givlastek, rénik, vyrobce, strénd charakteristika vina, ziskana
ocereéni. Prodavand jednotka je 1 1&hev nebo 10cl/ X, finé.

Koktailovy listek
— rozckleni nabidky podle kategorii michanych ndipoj

VesSkeré jidelni listky, ve vSech provozovnachse sestavuji podle platnych
gastronomickych pravidel.
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2. 3. GASTRONOMICKA PRAVIDLA (GP)

jsou shrnutim mezinarodnich poznatli z oblasti stravovanj skladby a kombinace
jednotlivych chod, slavnostnich hostin a technologigppavy i podavani pokrina napoi

a stolovaniJe to ustaleny soubor zvyklosti a tradic, ktery vyleazi z francouzské kuchys
19. stoleti a miZze byt lokalg, cast&né nebo zcela, odliSny vlivem narodnich tradic,
nabozZenstvi, nebo jinych specifickych i@t stravnika.

Gastronomicka pravidla:

1. DodrZovat zasadu barevné harmonie pokrenzdobeni.

2. V. menu ani v jidelnim listkmeopakovatv riznych pokrmeclstejné suroviny, vyuzivat
razné druhy mas.

3. Vzdy dodrzovat rozmanitost priloh, neopakovat je; vyjimkou jsou brambory,
za redpokladutiznych technologickych Uprav.

4. Neopakovat stejné technologické Upravyyjimkou mize byt pouze vani.

5. Neopakovat krom¢ surovin, giloh, technologickych postup ani tvary pokrm i,
konzistence, zjsoby zdobeni, barevné kombinace a vizé@odobné pokrmy.

6. Pouzivaidostatek erstveé zeleniny a ovoceZelenina je neodditelnou sodasti pokrmu.

7. VZdy vyuZivat co nejvice sezonnich potravinktera v daném obdobi majitgwrchol —
tedy jsou v nejlepsi kondici:
- jaro — mlada zelenina, kten — chiest a prvni ovoce,
- |léto — vesSkeré dozravajici ovoce a zelenina
- podzim — hrozny, brambory, podzimni ovocesiava,
- zima - vydatné ,zaffvaci pokrmy, zabij&ky.

o

Sladka jidla podavat az v zaéru menu — sladka clitnavozuje pocit nasyceni.

Dbat na to, abgnergeticka hodnota nepotl&ovala biologickou hodnotu DneSni

stravnik nepracuje tolik fyzicky¢asté je fyzicky nenatmé sedavé za¥stnani,

a mnohem vice se dba nalenbiologicky kvalitni stravu.

10. Hlavni chod, ktery roz&luje menu na dvpoloviny, ma byt vrcholem menu

11.Velmi vhodnym pokrmem pro hlavni chod je ryba.

12. Nesftidat teploty v menu. Ne tedy studeny-teply-studeny-teply.

13. Nezarazovat #®zké a smazené pokrmy(vyjimkou je typickéceské vanéni menu),
nebo je dsledré vyvazit a odlebit ostatni pokrmy.

14. Menu zahajovat aperitivem a kortit digestivem.

15. Aperitiv, kadva a digestivdo menu pét, alenezap@itavaji se do p&tu chodi.

16. Napoje seradi od lektich, mladSich a ménsladkych po &Si, zralejSi, sladSi a vice
alkoholicke.

17. U vin je teba uva&t kompletni nadzev. Tedy nazev vinafdl, ra&nik, privlastek

a presny mivod/vyrobce.

©
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18. Neomluvitelné jsou gramatické a faktické chybyv jidelnim listku a menu, nespravné
odborné nazvoslovi a nespravitélgady do cizich jazyk

Obr.¢. 3 — Ukazky pokrma dle gastronomickych pravidel

Menu

Menu je sestava minimalré 2-3 chod, které se konzumuji postupna navzajem
se harmonicky dopliji. Sestavuji se dle gastronomickych pravidelrazkym gilezitostem.

Déleni menu podle Filezitosti:
- Menu restauraéni — béZné menu pro normalni provoz, nedagé se napoji.
- Menu slavnostni— pro utitou prilezitost, udélost, dopuje se napoji.
- Svat&gni menu — sestavuje se ke svabém pilezitostem jako nap Vanoce,
Velikonoce, Advent.

Déleni podle pdtu chodi:
- Jednoduché menu- denni menu/poledni menu — obvykle 2-3 chody.
- Slozité menu- (slavnostni nebo sv&t@ menu) — sestavuje se ke zvlastnim
piilezitostem, oslavam, svatbam, a dalSim sfgolekym udalostem, podlégmi hosta.
Obsahuje nepstji 4-6 chodi, aperitiv, kavu, digestiv.

Dnes se slavnostni menu skladaji o maxithéh®é chodech.
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Slavnostni menu nedla jenom poéet chodi, ale predevsim jeho sloZzeni a kvalita
surovin!

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

Sled chodi
Razeni pokrmi v menu:

studeny pedkrm,

polévka,

teply predkrm,

rybi chod,

masity chod,

Syr,

teply mounik (ne, pokud by & byt po syru, viz 12. GP),
studeny motnik,

. zmrzlina,

10.ovoce.

©oNoOOr~®ODNE

Sled napoj

Razeni podavanych négoy menu:

1. aperitiv — cca 15 min fed jidlem, kratky (do 10cl) a suchy (nesladky). alde
se podava suchy sekt nebo Saigs&, suché koktaily, bilé vino nebo Matrtini Dry,

2. pivo — 12%, max. 0,3l, pouze pokud se vyskotodi,NIKDY PO VINU!

3. vino — v pdadi bilé, Zové,cervené a Sumivé vino (BV, RV, SV) — vzdy v tomto
poradi, se stoupajici cukernatosti a zralosti,

4. kava - jednoduché&erna, maximaléis malou porci mléka

5. digestiv— ideal® konak, brandy, palenky, jiné destilaty, likéry,

Vybér napoji je nutné sladit s pokrmy, aby se vzajemfidopliiovaly a nerusily. Do menu
sefadi maximald ¢tyii druhy napoj — nag. BV, BV, CV, SV nebo pivo, BVCV, SV —
nepaita se aperitiv, kava, digestiv.

Alkoholické napoje je mozno nahradit nealkoholickym a mineralni vodou.

Menu se vzdy sestavuje k UWiité prilezitosti, a podle technického a personalniho vybaveni

provozovny. V Uvahu se bere, ¥pad konkrétniho klienta, také sloZeni hinstezéna, a dale
vhodné kombinace —fpezitost / host a jehorani.
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Slozeni menutizné kombinaceapt-.:

Studeny predkrm

Hlavni chod

Studeny predkrm
Hlavni chod

Dezert

Teply predkrm
Hlavni chod

Zmrzlina

’ v
’

Graficka uprava menu
Graficka Uprava, typ pisma, poploplréni niiznymi obrazky se vZzdiidi podle @elu pouZziti.

Restaurafni menu — je variabilni, obvykle uvedeno v jidelnim listkaa samostatné strance,
volném listu, vy¥¢sce nebo tabuli.

Slavnostni a svaténi menu —je sowasti dekorace tabule, ma zvlastni grafickou Upravu,
zdobeni je zvoleno odpovidajici udalosti, vygd vztahu mezi pokrmem a napojem.
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Jednostrankové menu — pokrmy a napoje napsany na jedné stranceNa druhé (zadni)
strance se uvadi napprilezitost, ke které je menu sestaveno, datum, @elkowve stylu
udalosti atp.

Studeny predkrm
Polévka
Hlavni chod
Dezert
Kava
Aperitiv - Aperitiv
Aperitiv
Studeny predkrm Ndpoj Ndpoj
Ndpoj Ndpoj Studeny predkrm
. Ndpoj
Polévka i Polévka
Hlavni chod Ndpoj
Ndpoj Hlavni chod
Dezert Ndpoj
Ndpoj Dezert
Kava Kava
Digestiv Digestiv

Dvoustrankové menu — pokrmy a napoje
rozloZzeny na d¥ stranky, obvykle vlevo napoje, vpravo pokrmy.
Napoj je vzdy napsan na stejnéradce jako pokrm, ke kterému se podava.
1. stranka <€elni — udalost, datum
2. stranka — vnihi leva — napoje
3. strdnka — vnihi prava — pokrmy
4. strdnka — zadni — prazdna, reklanianpdobré chuti apod.
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Aperitiv
Napoj Studeny pedkrm
Polévka
Napoj Hlavni chod
Napoj Dezert
Kava
Digestiv
Dobrou chut Zlata
Svatba
25.6.2013

Petr a Marie
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Podle polohy podniku je vhodné mit jidelni listeypracovan i v jazykovych mutacich,
minimalré v anglickém a &meckém jazyce. Bil je preklad z#@azen hned podesky nazev
pokrmu, nebo je mozné mit listek v cizim jazyce cstatrg. Vicejazy¥na varianta je ale

vt 7

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

rodilym mluwim. Chyby v cizojaz§né gramatice neéthji podniku dobré jméno.

3. VYRIZOVANI OBJEDNAVEK HOST U

KdyZz ma host vybrano, oznaniiSnikovi svou objednavku. ezité je zachovat s hostem
staly a@ni kontakt a sotasré si drzet od hosta dostatey odstup.Cidnik se hem
rozhovoru hosta pta na ugresréni — nag. jakym zgisobem si feje gesreé pokrm gipravit,
nebo jaké si feje dalSi zrany oproti uvedenému sloZeni a upfgwokrmu, volba dalSiho
mnoZstvici jeho kaeni apod.

U vétSi spolé&nosti hosti u jednoho stolusi ¢iSnik ozna&uje jednotliva mista a objednavku
zapisuje podle zasedaciho planku, aby rilSeasled’ ¢as [ servirovani, odstranil tak
vyptavani se, komu ktery pokrm piata usnadnil si i pozgsi vyltovani, pokud by si hosté
piéli platit jednotlig.

Cidnik objednavky pokrinpreda do vyrobniho &tdiska a ujisti se, Ze zvlastni pozadavky Ize
splnit.

Pri prejimce expedovanych pokintisSnik zkontroluje, zdapokrmy vyhovuji objednavce

a vizualré vyhovuji standantin podniku.Pripadné nesrovnalostieSi ihned s expedici.

Cisnik je povinen kontrolovat mnozstvi a kvalitu gFipravenych pokrmi a je zodpowdny

za spravny servis napaj. Zasadni je dodrZzovani objemu a kvality podavanyépoj.
Béhem konzumaceisnik podle pdaeby hosim doléva napoje,ipdopiti nabizi nové.
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4. INKASOVANI PLATEB OD HOST U

Pri inkasovani plateb od hosk nesmi host nikdy
na zaplaceni ¢ekat. Obsluha pnese W@et v co
nejkratSim ¢ase. Hosta kasiruje vrchni ¢isnik,
usekovy ¢iSnik nebo jiny pracovnik podle
uzivaného systému obsluhy.

Zpuasoby zaplaceni mohou byt #zné podle typu
a arovné podniku. Cisnik ginese det v ubrousku
na tacku, v deskach, neboube (Etovat @Fimo
u stolu. Nestoji nad hostem, ale vzdali sdHost si
v klidu zkontroluje vydtovani, a pokud plati hotéy
vloZzi obnos do ubrouskuTacek s perzi ¢iSnik
odnese a z@t prindsi vracené penizePoté je na
hostu, zda zanech& obsluzgaké spropitné.

Obr.¢. 4 — Inkasovani plateb od host

Pri platbé platebni kartou, probéhne Uhrada u_stolu tak, aby host mil svou platebni
kartu stale na dohled.

v

Pokud u WwtSich skupin hosfi chtéji platit jednotliv & ¢&iSnik atratu rozpoéita.
Na podobnou situaci je vhodné s#ppavit uz i prichodu host a zeptat se jich, jakym
zpisobem chyji vést (et, jestli vSe dohromady, nebo jednatlisnadni to pak korkeé
vyuctovani.

Pokud je umozréna platba cizi ménou, musi byt zvéejnén kurzovni listek, nebo
pirepatet pouzivané nény.

Po zaplaceni sd@Snik s hostem rozl@i, poctkuje a vyzve jej k dalSi nawse.
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Obr.¢. 5 — Mozny zfisob inkasovani plateb od hst

5. VYUCTOVANI TRZEB
Obsluhujici personal je zodpo¥dny za spravné vywtovani s hostem i s podnikem.
Vzhledem k manipulaci s fingnimi prostedky je Zadouci, aby vSichni zastnanci, kté&
prichazeji do styku s pémi nebo sérenymi hodnotami ®li uzavkenu smlouvu o hmotné
odpowdnosti.
Veskery pohyb zboZi na provozové je pisemré doloZzen— pijemky, prevodky a vydejky
zbozi.
Pti prodeji zboZi nebo sluzeb zakaznik@povinnosti personalwystavit z&tovaci finagni
doklad se vSemi nélezitostmi.
Na zéklad prijatého a prodaného zboZi a stavu zasob se palagirosyEtovani formou
inventury.

5.1. VYUCTOVANI S HOSTEM
Host i vyuctovani obdrzi vystavenycat se s&enou celkovou konzumaci.

Zuctovaci doklad musi obsahovahéno a adresu podniku, den konzumace,uétované
poloZky, jejich mnoZstvi,druh acenu poskytnutych sluzebdanovy tarif a ¢astku darg,
akonefnou sumu (tu s datem a jménem/podpisem &ovatele

Zpusoby vydtovani s hostem

1. Ué&et mimo stil — veden na pokladnnebo v PC — obsluhujicitipasi &et vystaveny
pokladnou nebo vyti8hy restaurdnim SW.

2. Uétenka na stole nebo mimo sil — obsluhujici &ta na mist pred hostem neborinasi
Ucet (spoléné s konzumanim listkem kyli kontrole).

3. Hotelovi hosté — platba na pokoj- host obdrzi &et, ktery podepiSe a zaplati az spolu
s ubytovanim na recepci hotelu.
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4. Centralni pokladna restaurace— host plati Utratuipd opu&tnim restaurace u pokladny
podle zaznamu na své c¢tavaci  karé, kterou obdrzi P vstupu.
V piipact bufetovych restauraciime castku platit i pi vstupu — jednotnou sazbu.

Platba
Host plati obsluhujicimufpmo u stolu hoto¥ nebo platebni kartou na zakéadystaveného
Gctu. Eventualni platba na fakturu se dojednéeem.

5.2.VYUCTOVANI TRZEB
Po skowreni provozni doby obsluha wthje trzby od host a zodpo¥dny pracovnik
vypracuje denniighled trzeb, kde jsou uvedeny vSechny druh§saby a vySe plateb.

Vyuétovani trzeb se provadi:
- bonovaci knihou,
- registr&ni pokladnou nebo gtacovym softwarem (SW).

1. Bonovaci kniha

Je nejjednodussi, nejlesjBi, vzdy dostupna, dnes ale pouzivangevazié v malych
provozovnach bez technického PC vybaveni, nehovypadku systému nebo energie.
Bonovaci kniha je soubor dvojitych listki s vrchnim listkem opa¥enym pripisovou
vrstvou. Listky jsoucislovany, provedeny vienych barvach, kazdy je vzdy opfet datem
a jménem obsluhujiciho. Uvadi se druh, mnozstvermaczboziBonovaci listek/bon/blok
vypisec¢isnik a kuchyi za néj vymeénou expeduje.

Vrchni listek = original — predava se iislusnému s$edisku, spodni listek — s priipisem
je podkladem pro vytiovani s hostem nebo vedenim firmy.

Bonovaci kniha maanedbatelné provozni naklady a je to rydeEeni p zvlastnich akcich,
nebo rychl&eSeni pro vypomocny personal, ktery neumi ovladdt ISevyhodou mize byt
vysoka moznost chybovosti, zdlouhava kontrolaciguani a slozité hledani chyb.

2. Mechanicka pokladna, registr&ni pokladna a PC

Obsluhujici se g¥ihlaSuji na své konto kltem nebo kédem.Tim se vytvéeji podklady
pro kontrolu trzeb, vypiet osobniho ohodnoceni nebo procent z trzeb. Boanje&en kédem
pracovnika.

Uétovani, jeho kontrola a kontrola obratu a trzeb s muzitim SW a registratnich
pokladen je rychlejSi a presrjSi nez u bonovaci knihy a vyraz# je eliminovana
chybovost.

Elektronicka pokladna

V souwtasné dob jsou na trhu k dispozici elektronické pokladnyinymi SW systémy.
ZboZi se zanaSi do systémutgtné cen, gramazi, mnozstvi apodNasledné &tovani je pak
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provadno jednoduse stisknutimékolika klaves. Pokrmyjsou vedeny pod markovacim
kédem. Obsluhujici zadava prodavané zbozi pod kédovyme@amim, pdet porci, ¢islo
stolu atp. do systému a systém sam eviduje ogidfje. Systém vede konzumacpro cely
stal, nebo jednotlivé Zidle. ZbozZi, cenyas prodeje se uklada do p&m
Vyhodou je pak zjednoduSeni, vyt@mni chybovosti a zrychleni prace.

Soubézné jsou vedeny Wty hosti, hromadné se provadi znény cen, snadno se zjisti
obrat, prodejnost jednotlivych polozek, obrat jedndlivych pracovnikia, denni
vyuétovani a odvod trzeb je provadn v systému automaticky.

Podle technického vybaveniudge byt systém napojen na dalSi elektronické systémy
(nap. automatické pivni pipy. )

DalSi moznostije pouZzit pirenosné bezdratovéterminaly, se kterymi obsluha provadi
objednavky rovnou od stolu hosta Nakédovanim zbozi se aktivuje pokladna, kterdavyd
bloky primo v kuchyni, pop vy¢epu, baru, cukragnapod.

Vouchery a stravenkyjsou platebni poukazky, které jsou vystavovanyaakkétnim
Gcelem.

Vouchery — nap. na firemnich akcich — poukazka k édb1 ok&du pro 1 osobu.
Stravenky — vystaveny viizné vysi, hosteé plati stravenkou svou Utratu. $tmky jsou
platidlo.

6. PODAVANI POKRMU A NAPOJU JEDNODUCHOU
OBSLUHOU

Kdyz sefekne obsluha, neznamena to jen jeden jedifga@p pracepbsluha ma vice druli.
Zakladni zpisob rozdleni je na obsluhu jednoduchou a sloZitou.

Jednoducha a slozita obsluha se dale jéddéli, kazda na dvskupiny, na jednoduchou nizSi
a jednoduchou vyssi, eventuéim jednoduchou slavnostni.

Jak se odli8uji?
» Jednoducha obsluha — nizsi forma
¢iSnik zaklada pokrmy, ¢etre priloh, giimo ped hosta, tepléiflohy jsou gimo
na talfi.
» Jednoducha obsluha vysSi forma
¢isnik zaklada fed hosta tatibez gilohy. Ta je podavana na dezertnimitai hosté si teplé
piilohy prekladaji sami fekladacim fiborem.
e Jednoducha obsluha -slavnostni
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pouZzivaji se klubové ta# a gipadre i slavnostni kovové
poklopy talfi (kloSe) i servisu hlavnich chdd

6.1. ZAKLADNI PRAVIDLA SERVISU

Cisnik nositalite, tacy i tacky a platazdy v levé ruce.
Pravou rukou obsluhuje hosta.

Servis pokrmi a napaji probih&a vzdy z pravé strany.

Pouze pokud tomu brani technické podminky ($ha, box), je mozZny servis
i napr. zprava, pres sfil apod.

Pri prenasSeni tatti s pokrmy se nosi maximé&lrityii talife najednou, it v levé actvrty
V prave ruce.

Ctvrty tali ¥, ktery bere¢isnik do ruky
jako poslednisenéasleds na siil poklada
jako prvni.

Hosté se obsluhuji podle spotenskych
pravidel — nejprve jsou obslouzeni
nejvyznamnéjSi hosté — starSi osoby,
Zeny. Pri vétSi spolé&nosti se obsluhuji
hosté postup@& od pravice hostitele
bez rozdilu pohlavi a hostitel je obslouzen
az jako posledni.

Obr.¢. 6 — Servis pokriinjednoduchou obsluhou

Uprava jidla na tali¥i — pokud je na taii znak podniku, klade se talired hosta tak, aby byl
znak na hornim okraji t&é a nebyl pekryt pokrmem.V dolni tiretiné se umisuje masq
v hornich dvou filohy. Tali¥ se klade dolni ¥etinou pied hosta Jsou i jiné moznosti,
alemasoby vzdy melo byt proti hostovi.
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6. 2. RIPRAVA STOL U

INVESTICE DO ROEVOUE WZDELAVAN

Stoly se zakladaji podle pouzivaného jednotného stylu paiku a odbornychpravidel.
Na stoly se prostiraji ubrusy, eventudls naprony (ubrus 80x80cm, nailsse prostira
nakoso), nebo seipnava deska stolu.

Na stole nize byt i vhodné sklo, slanka s pepkou, popelnik apod.
Prostiraji se pfibory bud’ ptimo na sil, nebo se hoét donasi po objednavce jidldznymi

zpasoby — dezertni tals ubrouskem,izné kapsy, nadoby d.okud se k prostenému stolu
usadi méré hosti, nez pro kolik je prostieno, prebytefna mista se sklidi.

Obr.¢. 7 — ZaloZeni stolu s naservirovanym pokrmem
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6. 3. SKLIZENi INVENTA RE

Po dojedeni ¢iSnik debarasuje
pouzity inventé dvéma zpisoby.

Dvoutalifovy zpisob — v pipack,
Ze nejsou na tdich zbytky.

Tritalifovy zpisob — pokud talie
obsahuji zbytky pokrin Pribory se - &
na talf skladaji, noze seikem T ©
zasunuji pod vidlky. Pouzity '
inventa se sklizi také vzdy
Z pravé strany.

Obr.¢. 8 — ZaloZeni stolu v letadle

6. 4. PODAVANI NAPOJU

Napoje se nosiyhradné na tacku neboplaté, ne v rukou. Napoje se podavaji ve spravné
teplo€ a ve spravném inverita a kladou se na &t pied hosta, vpravo vedle tadi
nad gibor/mz.

Todené nebo rozlévané napojgako nap. pivo, vino, nealko, se podavaji v cejchovanych
sklenicich apfed postavenim na dtl se ofe dng nebo postavi ndipna pivni podtacek.
Znak na sklenici nebo lahvi se ¢t@smerem k hostoviLed k napoji se podava vzdy zviag

ve sklenici se I&kou. Napoje podavané v lahvi see@ hostem naliji do 2/3 sklenice, ktera
nemusi mit cejch a lahev se postavi etiketou prositovi, vpravo za sklenici s napojem.
Lahve se vzdy otevirajited hostem.

6.5. PODAVANI JEDNOTLIVYCH CHOD U

Predkrmy — studené nebo teplé, vaha cca max. 80-1tdy piedkrm aZz po polévce
podavaji se obvykle na dezertnimitadidezertnim fiborem.

Polévka — nejobvyklejSi zpsob servisu je v polévkovém Salku s podsalkem, wkidm
mnoZzstvi cca 25-30cl.
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Hlavni chod — podava se na masovém nebo klubovéri sathasovym (ev. rybim)ifborem.

Zeleninové salaty se zakladaji i@d hlavnim chodem vlevo od tai nad couvertovy
(petivovy) talirek.

Mou¢éniky se podavaji po hlavnim jidle, teplé nebo studgpdéisoby podavani se liSi podle
typu dezertu.

VyS&si forma jednoduché obsluhy

piiloha se nepodava na tati spolaéné s masem ale na dezertnim taélispolu s pekladacim
piiborem, ktery se poklada se vlevo, vedle masovéifiie.t

Tento zpisob servisu je dnes vSak pouZivany spiSe vyjifitg a je mimo sowasny trend.

Obr.¢. 9 — Vy&Si forma obsluhy

Obvykly ¢as servisu — provozni Sigka

Priprava pracovista zakladani stalse vzdy liSi — pro kazdé denni jidlo je zcela gjpd@.
Snidar — 6:30 — 10:30

Obedy — 11:30 — 14:00

Vecere — 18:00 — 22:00
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7. PODAVANI POKRM U A NAPOJU SLOZITOU OBSLUHOU

Zatimco i jednoduché obsluze se serviruje lBosfidlo giimo na talfi, p¥i slozité obsluze
se pouziva vyssich odbornych technik/ dnesni dob je slozita obsluha vyuzivana pouze
omezeg a to zejmenari velmi slavnostnich grilezitostech.

SloZita obsluha — servis z misy
Pokrm se na tak, lezici ped hostem, serviruje igklddacim fiborem z misy.

Zpusoby prekladani pokrmi:

- Misy a podnosy lezi uprdsd stolu a hosté si sami nabiraji pokrmyrekfadaji sob
na talf.

- Ci8nik hostu nabizi misu $gkladacim fiborem zleva a host si z ni sam nabira.

- Cidnik zleva samigklada z misy hostovi na tali

- Cisnik pi praci pouzivéeridon, maly servirovaci stolek na kterém feklada z misy
hostovi na tali a nasled#& serviruje ped hosta. V tomto ifpact se pouziva také
ohriva¢, na kterém se jidlo udrzuje teplé. Technika s&p@uu mensich spairosti,
max. do 8 osob. Tento &pob miZe byt povySen jeStdalSimi specialnimi technikami,
kdy se jidlo ped hostem na keridonu dokane, flambuje, michda, kréji, filetuje,
porcuje, nebo setfpd hostem pokrm ffpravuje kompletd cely. Hostovi se tali
negrephuje, po dojedeni se provadi dolozeni porcdzv. Nachservis/Supplement.

Ukézka specialni techniky kdy se jidlo ped hostem na keridonu dokogiuje

Dranzirovani- zakladni pravidla
-Prace s10zem
-Filetovani= platkovani
-Prace na keridonu nebo dranzirovacim voziku

-Priprava dranzirovaciho prkénka, noze, vi¥i, lopatky, gekladacich fbori, talii,
ohrivaci desky.
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Dranzirovani kiete

» Pripravi se na keridonu odpovidajici prkénko tvamekkosti
prkénko je podlozencitkou s gevisem (pouziva sestsi ubrousek )

» ZaloZi se kapsa do pravého horniho rohgznpmi prekladacimi pibory, pod kapsu
se zalozi dezertni tédk na odkladani pouzitychiponi a slozeny firucnik do
dolniho pravého rohu

* Na prkénko se zalozi nasSikmo hroty k &albanzirovaci fibor, nebo kizem hroty
nad prkénko se umisti viiliaci deska

« Kure se prezentuje

» Kuie se pelozi noZzem ten je viieny do [iSni dutiny a pelozi se na prkénko,
vidlickou naplocho seffrzuje kue ze shora

» Kure se polozi na prkénko bokem a krkem nadh@nna Sikmo k obsluze
nejdiive se oddi levé stehno pouhym vypanim vidlickou nozem kie pidrzuje
se naplocho se shora, pak séizite Kizicka, stehno se obréati noZzem vittbu se
piidrZzuje a pefizne v kloubu na spodni a vrchni stehno

» Stehno sei@loZi nozem a vidtkou na levou stranu misy

» Pak se pokraije levym kidlem, vidlicku zapichneme zprava do p@e
a nozem se odkroji v kloubu asi 3 az 5 cm niddieni kosti s
kouskem prsou aiploZi se na misu vlevo pod stehno kosti ke kraji

» Vidlicka se zapichne do boku a prsa lehkgaem a p&nim se uvolni od prsni
kosti, pak se didzne Kizicka, mala prsa sa@iznou Sikmyniezem na fil, velka
se filiruji na 3 az 4 platky ipnese se na misu déestu slozené mezi stehnazrje
naplocho dole
vidlickou se shorairzuje

* Totéz se provede na prave stranparaleld se ulozi na misu s dranzirovacim
piiborem, nejdive praveé kidlo a pak prso

» Dranzirovaci fibor se odlozZi z do pivodniho tvaru na prkénko a vezme se
piekladaci pibor z kapsy, do pravé ruky IZici a do levé ikl kostra kigete se
obréti a v patié nedaleko stehennich klotulse najdou d¥velmi mala masa
vsazené do péte nazyvaji s&)STRICKY NEBO MANDLICKY, vidli ¢kou se
pridrzuje kostra a lZzici se opagrayjmou usticky

» Na talt prekladacim fiborem se felozicast s¢tlého a tmavého masa, figku
dostav&estny host a nejstarsSi dama fegpsi hosté jinak ¢ast masaistava na
mise k nachservisypiekladaci pibor zistava slozen na mise k dalSimu pouziti.,
maso se dava na tatioli k pravé strat

* Priloha se peklada novym fekladacim giborem, dava se nahoru trochu doleva,
jeli na talfi logo nesmime jej zakryt a jgimandavani pokrmtelem k obsluze
uprosted, gekladaci pibor zistava sloZzen na mise k dalSimu pouziti

Stranka?4 z 76



s '.I'
evropsky j i I 3
sociilng

QR Vaddninl
fond v A EVROPSKA UMIE [0 R L B EL

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

i

Dranzirovani pstruha

» Zalozi se kapsa do pravého horniho rohezapmi prekladacimi pibory a rybi
jidelni gribor pouziva se na dranzirovani ryb, pod kapsakZizdezertni talek na
odkladani pouzitychfjboria a slozeny frucnik

* Nad prkénko se zaloZi dezertniiteki na zbytky i dranzirovani ryby

» Sikmo vlevo nad prkénko umistime wigaci desku

e Ovalna stibrna misu s rybou se prezentuje

* Rybim giborem se feloZi na prkénko tak, Ze&ih i vidlicku vsuneme pod rybu,
polozi se na pravy bok hlava &mje doleva a tbetem k hostovi

e Zatnou se odstraovat ploutvEky od hlavy k ocasu vidikou se ryba fidrZuje a
nozem pouze tlakem ploutve se vytahuji, platkyi se gendaji na fipraveny
dezertni taliek ocasni ploutev se neodstnge

* Provede se nozeiwz za hlavou a dale podébletu od hlavy k ocasni ploutvy (jegn
abychom maso nepotrhali viekiou si rybu pidrzujeme naplocho)

» Pak de odklopi uvolné maso ( filatko fiborem ) @isti se od kosti tahem noze

* Vidlicka se mezi zuby vsune u ocasni ploutve, $e vsune pod p&ta tahem
vidli¢ky uvolnime pate odstrani se na dezertni tak pro zbytky zadni ploutev, pak
se filatko @isti od malych kostiek a elozi na okivac, pridrzi si vidlickou hlavu a
tlakem za hlavou ser@izne patg ktera gelozi na dezertni tadk pro zbytky

« Zhlavy se vynda jemné méko delikatesu LEKA nachéazeji se mezi okem a zabry
pod kizi, Sptkou noze se opatérvyjmou a polozi na filatka

Flambovani

Opalovani skterych pokrni raizné¢ aromatizovanym alkoholem. Zapalit se daji jédary z
napoje, ktery obsahuje vice nez 40 % alkoholu. Tigtava zlepSuje vzhled nebo ¢hu
pokrmu.

Flambovéni sp&iva v tom, Ze malé mnoZstvi alkoholu, kterym seéj@albsah panve,
nasledg zapali a necha seimb tak dlouho, az se alkohol spali a ve flambovapékmmu
zastane jen slozenf'8vy, v niz veSkeryigbytek tuku byl spalen a spebovan plamenem.

Pri flambovani je nutno dbat na bezpest a snizit riziko vzniku nehod. Nédad rozliti
hoticiho destilatu na keridon, nebtil@ prudkeé vzplanuti alkoholu a nasledné popaleni.

Stranka25z 76



— - '.F_:_.-__.
evropeky 3 i l 9
sociing i Sl Pe——

fond wCH  EVROPSKA UNIE [RRT e a—

INWESTICE DO ROEVOUE WZDELAWVAMN!

i

Flambovani pakinek

* PouZivaji se dvpanvitky
* Na jedné panvce se fipravi zaklad (koktejl)
* Druha se jen migzalieje

» Zaklad se fipravi nejlépe z jemného krystalového cukru, kegynecha lehce
zkaramelizovat a promicha se s maslem

» Karamel s maslem se shrne stranou, aby&eas likér, ktery se buderipavat, ged
promichanim profély a nedoslo ke sraZeni cukru a zalepésklpdaciho fiboru

* P¥ida se 8avu z pilky citronu a filky pomeraite a vajény likér

* Snxs se dote prolteje a po promichani koktejlu se ztlumi dhe

» Pal&inky se eliji konakem, brandyi rumem a flambuje se

* Pokud je panvika zaplina palginkami, na alkohol ragji pouzivame natracku

Flambovat nizeme i maso, nepouziva se vSak koktejl, ale vygélo $tava k masu.
Flambuje se vzdy tepalupravené maso né vSak obalené v trojobalu a usr@éaze

Dranzirovani a flambovani se v moderni gastronegniziva jen ¥idka.

8. PODAVANIi POKRM U A NAPOJU HOSTUM PRI BUFETOVEM
USPORADANI

Stravovani hotelovych hosi bufetovym zpisobemv poslednim desetileti zcel&epazilo
zejména @ stravovani skupinové, ale i individudlni klientelTento zjisob je pevazujici
zejménapri podavani snidania @i dostaténém finagnim budgetu (finani limit/kryti)
i pfi obédech a veerich.

Tato nejoblibe&Si forma EZného stravovani je velmi vyhodna a oblibena jakosti,
tak u provozovatél
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Bufetova snidaré se hotelu vyplati jiz od dvaceti stravaijku obéda a veieri se za limitni
pocet povaZzuje Ficet stravnikii.

Samozejmou podminkou je dostdtey finarcni budget.V hotelu pak ¢asto byvaji dw
restaurace, jedna bufetova a druha alacartova s ohghou, kde si hosté vybiraji podle
jidelniho listku.

Vyhody pro hosta

Z bufetové nabidky si host vybira samostaty dle vlastni chuti, v libovolném padi
a kombinacich, v mnoZstvi dle vlastni igiity. Pokrmy vidi, citi jejich &ni, neni omezen
striktni nabidkou jidelniho listku, e si idat a snist kolik chce.

Vyhody pro hotel

Vyrazné nizSi potreba personalu, variabilita a zjednoduSeni nabidkygasova uspora
lepSi vyuziti a Uspory surovin a z toho plynoughody pro zasobovani a tedy fina#ni
profit. Ztchto a dalSich i/odi se v hotelich a dnes i¢kterych restauracich timto
zpisobem odehrava stravovani naprostiSiay skupinové klientely dasto i individuélnich
hosti.

Specificka je nabidka snidani, nabidka ofda a veeri se liSi mnohem mé# obvykle
u okedu je SirsSi nabidka polévek a udad zase studenychgdkrmi.

Bufetova nabidka je umistna na nabidkové stoly. Ty mohou byt studené, te@épjové,

cukrarenské aj. Nabidkové stoly obsahuji chlazghiiyani, os¥tleni a fizné dalSi technické
vybaveni.
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Obr.¢. 11 — Rozmigini pokrmi na bufetovém stole

Uspaorddani nabidkovych stoli vychazi z logické posloupnostazeni menu.Obvykle
od smeéru prichodu hosti se stavi nejprve studena kuchy polévky, teplé pokrmy,
a potom sladké dezerty.

Potiebny inventa* se zaklada na nabidkové stolyaby host, ktery si pokrmy nabiragimse
pii ruce. V praxi je také obvyklé umésti samostatnych modul nagiklad salatovy bufet
apod.

Stoly se prostiraji podle zvyklosti.

Céstatna bufetova nabidkase da vyuzit i v&nych restauracich, nédklad je instalovan

piredkrmovy nebo salatovy bufet, kde host si sam \kéry vyrobek, salat nebo zeleninu
a dresink si vybereBufet je zpoplatnén bud® jednorazovou ¢astkou, nebo je cena

stanovena podle velikosti hostem pouZzitého invent&éventualéy se stanovi podle vahy
obsahu.

Snidaiova bufetova nabidkaobvykle obsahuje teplé a studené napojenag. kava,caj,
dzusy, mlékoa dale mizné typy potravin: krajené uzeniny a syryiznych druld, vyrobky
studené kuchyf) rybi vyrobky, nap uzeny losos, dale Sunka, teplé uzeniny jako parky
klobasy, tepel& upravena vejceteplé pokrmy jako gulaSe, soté, perkelty, teplé polévky,
dale musli, jogurty, krdjenou zelenina a salaty, ovadené druhy chleba a péiva, sladké
petivo a cukrarenské vyrobky vatky, babovky, kolde. Skladba je naprosto variabilni

a odpovida urovni a stylu hotelu a finagnim nakladam stanovenym ekonomikou hotelu.
Casto se krom nabidky z#azuji i tizné speciality, které si hosttie vybirat z jidelniho
listku a b’ jsou zahrnuty do ceny snida#, nebo se mohou platit zvIa&
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Bufetova nabidka pfi polednim a veéernim provozu se od sebeifliS neliSi. Obvykle
obsahuje 4-6 druhstudenych fedkrmi, 2-3 polévky, 5-6 hlavnich chédnekolik raznych
ptiloh, zeleninové salatyiizné druhy sladkych dezértsyry, ovoce.

Obédy a veeire se od sebe liSi spiSézanou Sii nabidky jednotlivych chodi.

Platba za bufetové stravovani je u skupinové Kklientely zahrnuta v ¢enpenze
nebo polopenze figemz cena snidérje obvykle sotasti ceny ubytovanPro individualni
hosty je stanovena cena prodejni, po jejimz zaplaoe host konzumovat z bufetu
bez omezeni.

Napoje byvaji zahrnuty do ceny obvykle pouz# gnidanich. Do poledniho neboc¢eeniho
bufetu se nezahrnujfost si napojeobjednavau obsluhya plati samostatré.

Stravovani — All inclusive

V pripack typu stravovani ,all inclusive” jsou do ceny zatmyi napoje a podle zaplaceného
budgetu nmize byt specifikovano o jaky rozsah nabidky nebq jak néapoj jde. Nap. jen
nealko a teplé napoje, jen alkoholické napoje migtovenience apod. \&thto gipadech
je v restauraci &né instalovani ndpojoveho bufetu, kde je cely zeabj sortiment vystaven,
a hosté si mohou sami vybirat.

Prace obsluhy

Jednim z dvodua velké efektivity bufetového Zigobu stravovani je pro podnik zejména velmi
vyrazna uspora obsluznéeho person@bsluhujici personal se ¥nuje predevsim sklizeni
pouzitého invent& a novému prostirani stoli, nabidce a donaSce napopomaha hostn

s vykérem, u snidani doléva napoje a dmgpe nabidkové stoly.

Pokud naptiklad teplé pokrmy nejsou souasti bufetové nabidky, ale fipravuji
se na objednavkumabizityto pokrmy hostm avyfizuje jejich objednavky.

Kuchasky personal pracuje u nabidkovych &tgomaha hofim s nabiranim pokrin kraji,
porcuje, dopiuje nabidku pokrrin

9. PRIPRAVA TEPLYCH NAPOJ U

Kazdy restaurni podnik ma ve své nabidce #izré Sirokou fadu teplych napd@j
Teplé napoje se rozhliji naalkoholické a nealkoholické

- Nealkoholické teplé napojekava,caj, kakaogokolada a;.
- Alkoholické teplé napoje:grog, pul, svaeneé vino aj.

Pracovnik, ktery se odborré pripravou teplych néapoja zabyva, se nazyva BARISTA-
specializuje se zejména négravu Kiznych druli kavy.
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Ma hluboké teoretické znalosti o fivodu kavy, jejim zpracovani a prazeni.Rozumi
profesionalnim kavovam, perfekt® ovlada s&zeni mlynku, pouziva specialni baristické
nastroje &asto také ovlada coffee-art.

9.1. CAJ

Caj se pipravuje z listk rostliny ¢ajovnik. Nejznar§si je ¢aj derny, zeleny a bily, oblibené
jsou tizné druhy bylinkovych a ovocnyataji ze suSenych nebterstvych bylin a ovoce.

V restauracich se obvykle podavadaj v nalevovych sdcich, k tomu cajovy Salek
a v konvice horkou voduCaj si vybira host sam &jového boxu nebo dle napojového
listku.

Spravre louhovanycaj ma, stej jako kava, povzbuzujiciéinky. Po delSim louhovani
ma &inky spise tlumive.

K ¢aji se podava cukr, citron a mléko.

Obr.¢. 12 — Servigaje
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9.2. KAVA

Kava se pipravuje jako napoj z prasku, ktery se vyrabi zdpldkavovniku. Ziskava
se mletim prazenych semen kavovnikuNejvyuzivarjSi odiidy jsou arabicaarobusta.
Arabica je kvalitrjsi.

Kava se podava ve vSech typech restauraciq, bapivnicich, cukrarnach, fastfoodech
a hlavré v kavarnach, kavovych barech a podnicich speoidimych na podavani nagpoj
Podéava se na zayr stolovani, nebo kdykoliv béhem dne.

Po jidle je nejvhodnéjSi podavat kavy nejjednodussitypu cezena, espresso nebo mocca.
Pokud se do menuizai na zagr kava s alkoholem, nepodava se digestiv.

Druhy kavy

Priprava kavy probihd mnoha tmpby, nejastji se pouziva: filtrovanad kava, espresso,
vacuum pot, cafeteria neboli french press, moklesgrinstantni kdva, arabské nebo turecka,
ktera se VA ve specialni kon¢ce — ,dzezva, ibrik".

« Cerna kdva - tzv. esky turek, zalévana v Salku — typickdeska Gprava kavy
(porce 7g-10).

* Mocca kava— podava se v mocca konvici s mocca Salkem.

* Turecka kdva— podava se v dzezv

» Videriska kdva— silna cezena kava se Slekau.

e Kavav priboru — s grekapavacim strojkem.

» Espresso- pipravuje se v kavostrojich louhovanim horkou paadilakem, klasicky
Salek.

* Ristretto — velmi silné espresso, nejsijéi extrakt, max. 2cl, mocca Salek.

* Lungo — espresso dopiné horkou vodou.

» Espresso doppic- dvojité espresso, klasicky salek.

« Café macchiato— kava s trochou mléka, klasicky Salek.

» Café latté— ml&na kava, s naslehanou riéu Enou, velky Salek.

» Latté macchiato — espresso a velké mnozstvi smé @ny, podava se ve vysoké
sklenici.

* Capuccino— kava s horkym a napénym milékem (1/5: 4/5) povrch se sypeaiyon
kakaem.

* Americano — klasické espresso dopiré vodou 1:5.

* Frapé — naSlehana ledové kava.

* Ledovéa kava- s ledovouiisti.

» Eiscafé — kava se zmrzlinou.

Stranka31z 76



- % : m
3 2
:-;rcr'gﬁ:-' . ETERETY I ILETW I Mot

fond wCH  EVROPSKA UNIE

i

Specialni kavy nebo teplé alkoholické napojese gipravuji do silnoginnych sklegnych
pohéi nebo tenkoshnych s kovovou objimkou.

INVESTICE DO ROEVOUE WZDELAVAN

Kavarensky zpisob podavani kavy — kava,
spolu se sklenkou vody, se serviruje na kovov,
tacku, ktery #astdvd na stole ipd hostem
po celou dobu konzumace a sklizi se az po do
spolu s ostatnim inverigm.

9. 3. KAKAO A COKOLADA
Podava se ve vhodném invefitgporcelanovém
nebo skleaném,cokolada se zdobi Sletlau.

Obr. &. 13—Cokolada se $leltaou

9. 4. TEPLE ALKOHOLICKE NAPOJE
Teplé alkoholické napoje jsou obvykle nejz&tjainv chladném piasi.

radime mezi € zejména:

— Ruzné druhy kav s alkoholem— nag. Irska kava s whisky, Alzirska kava s vajgm
likérem apod.

- Svaené vino— z bilého ikerveného vina, zaéatého na 80°C, dochucené cukrem igkp
hiebickem a citronem.

Grog — tuzemak zality dci vodou, podavany s cukrem
a citronem. MZe se fpravit i z griotky, slivovice
nebo z jinych lihovin.

Puné, cidre — pripravuji se podobh z primyslow
vyrobenych alkohdi a gipravk.

Pri bufetovych snidanich se kdva obvykle ijpravuje
cezena a ze zasobiiki ji hosté natéi do Salku sami.

K podavanic¢aje jsou zasobniky napiné vdici vodou
a hosté si tygaje vybiraji zZtajového boxu. B snidanich
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kontinentalnich si objednavaji dle napojového listk
Obr.¢. 14 - Grog
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10. PRRIPRAVA A PODAVANI MICHANYCH NAPOJ U

Podle historie vznikly koktaily v Americe, kdyisnik na kohoutich zapasech namichal
majiteli vittzného kohouta napoj v barvach kohoutova ocasut@ibc-

10. 1. ROZDELENi A DRUHY NAPOJ U

+ dle obsahu alkoholu
- alkoholické
- nealkoholické

* dle pozice wi¢i menu
- pred jidlem — aperitivni
- po jidle — digestivni

» dle velikosti porce
- kratké (short drinks) — do 10 cl
- sttedni (medium drinks) — do 20 cl
- dlouhé (long drinks) — az 30 cl a vice

* dle obsahu cukru
- suché (dry)
- polosladké (medium dry)
- sladké (sweet)

* dle teploty
- studené
- teplé (hot drinks)

» dle technologického postupu

- bowles pripravuji se ve specialnich terinach. Zakladni stoikusi byt vzdy perlivy napoj
(sekt, limonady, soda), dale pak obsahuje ovocer, clihovinu, vino nebo
nealkoholicky napoj.

- bucsk pripravuje se v tumbleru. Zakladni slozky jsou citrbhovina, zazvorova limonada
nebo jiny nealkoholicky napoj, nepouziva se cukr.

- cobblers pripravuji se bud” v gobletu nebo tumbleru. Zaklasloizky jsou led, lihovina,
nealkoholicky ndpoj nebo vino, ovoce a bylinky nadabeni. K tomuto napoji
zakladame nepstji talifek, slamku, pofipact koktejlovy gibor (mownikova
vidlicka a kavova I&ka).
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Obr.¢. 15- Bowle Obr.¢. 16— Bucsk Obr.¢. 17- Coctai

- coctails pripravuji se v Sejkru nebo michaci sklenictil€ity je objem napoje (dle pravidel
International Bartenders Association (IBA) maxinthtl, sklenka — koktejlka).

- collinses se gipravuji a podavaji ve sklence tumbler o obsahunge} 30 cl az 50 cl.
Z&kladni slozky jsou cukrovy sirup, citronov&aga, lihovina, led a sodovka.
Na ozdobu se pouzivajetré nebo citrusové plody. Ramezi long drinky.

- colersse fFipravuiji a serviruji ve sklenici tumbler o obsaltici3a vice. Zakladni slozky jsou
kostky ledu, lihovina, vin@i nealkoholicky likér a doplni se sodovkou neboyjn
sycenym nealkoholickym napojem. Typické pro tytpajé je suchost.

- egg Noggs — typické pro tyto napoje je mléko a vejce, z Vitmrum, brandy, ale také
dezertni vin&i destilaty. Podavaji se studené i tepli@gpRvuji se v Sejkru.

- fizzes — je typicke, Ze ip servirovani hostovi musi napoj SémServirujeme fevazr
v tumbleru nebo fléth Zakladni slozky jsou cukrovy sirup, citronovw@ga, lihovina,
led a na doliti Sumivy napoj, sekt, soda nebo §ygeny napo;.

- flips — zakladni suroviny jsou Zloutek (pouzerstva vejce), dale cukr a lihovina.
Pripravujeme v Sejkru, servirujeme v gobletu a nalstrouhdme muskatovyigek.

- frappés serviruji se ve sklence na Sumivé vino, tumbtepiloZenou IZEkou a slamkou.
Zakladni surovinou je jeménmlety led, lihovina nebo likér, néjlad matovy
nebo anyzovy.

Obr.¢. 18 — Egg Noggs Oht. 19 — Brandy - flip Obg. 20 — Cuba libre
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- sodas — se pipravuji jednoduSe v tumbleru, do kterého se vigkblik kostek ledu, odrri
se lihovina a doplni se vychlazenou sodou.

- sorbets — zakladni suroviny jsou Sumivé vino, lihovinapoe, zmrzlina nebo led. Serviruje
se v misce se lZkou a slamkou.

- sours — se pipravuji v Sejkru. Vlozi se kostky ledu, dale cg#towvé $avy, cukrovy sirup
a lihovina. VSeradre protrepeme a felijeme do sklenky na sour ve tvaru Sarrgka
flétny ¢i koktejlové sklenky. Mizeme ozdobitezy citrusi a koktejlovou ttesni.

10. 2. VYBAVENI BARU

Mezi dilezité pracovni nastroje barmanaifat

Michaci sklenice— mirrg konicka nadoba o obsahu kolem 50 cl, pouZiva@gkaw
napog ingredienci, které se bez obtizi spojuji.

Barové sitko — strainer— zabrauje, aby led z michaci sklenice vnikili malévani napoje
doekice hosta.

Michaci Izicka — ma dlouhé, po celé délce zakroucené drzatkorzeké na jedné stran
samotnoudiou. Pouziva se i na vyrkani $avy nagiklad z limetek.

Tridilny Sejkr — sklada se zla, hlavy a zatky. ¥Sinou byva celokovovy, ale v dnesni dob
Ize koupit i zcasti sklegny nebo umlohmotny. V hla¥ Sejkru je sitko,
které, usnadije nalévani.

Sejkr Boston— dvoudilny, sklada se z kovové a skie@icasti, skleina se da pouzivat i jako
mixglass.

Stirikaci lahev— sklergna baika se specialni zatkou, kterou n&jgim konci prochazi zuzena
trutka. Pouziva seippridavani ingredienci od&ovanych na siky
neboli "dashes". Plad,10 stikt jsou fiblizné 2 cl ndpoje.

Odmeérky — pouzivaiji se:
- skleané — nalévaiji se po rysku, Ba$tji pouzivané,
- kovové — nalévaji se po okraj,
- kovové oboustranné — z jedné strany @klenna 2 cl a z druhé na 4 cl, nalévaji
e [30 okraj,
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Nalévatka — usnaduji nalévani lihovin, jsou ziznych material a také éiznych tvat.

Prkénko — byva z fiznych materidl — devo, nylon, unild hmota (nejlepsi z hlediska
adrzby), mohou byt i protisklwzo Idealni rozréry jsou 25 x 16 cm pouZivaji
se na krajeni ovoce nebo zelenin

Nz — s dvojitou Saikou, ktery se pouzivé i jako vidka, osti byva zoubkované nebo vinité.
Muddler (matkatko) — dewveny nastroj na vymikavanicerstvého ovoce nebo drceni bylinek.

Lis na citrusy — pro snad§Si a rychlejSi udrzbu se musi umyt ihned po pduzit
- pakovy — nehtiny velmi &inny,
- elektricky — u &kterych modal Ize regulovat jeji hustotu — viéemére duziny,
- réni — vhodny pro domaci bary.

Vyvrtka a otevirdk — slouZzi k otevirani korkovych, korunkovych adimmmotnych uzagru.
Nekdy se takeé k otevirani lahvi pouziva takzvéidpicky niz.

Mixéry
- vrtulkové — napoj pouze promisi — vhodny p¥tppavu zmrzlinovych michanych
napoj
- nozové — vlozené suroviny rozsekaji.

Zasobniky na led— v rekterych pracovnich pultech jsou jiz zasobnikiyrp zabudované.

Obr.¢. 21 — Zasobnik na led Obr.22 — Otvirdk na lahve
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Lzice na led— nabiraci plocha by #a byt perforovana a dostate velka.

Lopatka na led— v nabiraci ploSe nejsou otvory, pouzivaiselevsim k nabirani ledové
S,

Klesté na led— slouzi k pekladani ledu do michaci sklenice.
H¥bodec na led- na rozpojeni spojeného ledu v chlazenych zastimi
Mlynek na led — slouzi k pipraw vlockového ledu

Krustova¢ (crustas maker) — soustavait misek zasouvajicich se do sebe, které slouzi
pi pripraw okrasného okraje na sklenici.

Z4asobnik na ovoce- dBlena nadoba s vikem.
10. 3. NAPOJOVE SKLO

Koktejlova sklenice— sklenice na dlouhé stopce. Pouziva se na spehiiay, klasické
koktejly agdstivy.
Tumbler — dlouha 0zka sklenice bez stopky se silnym dnemrazném objemu.
— _maly tumbler — obsah cca ll®euziva se na sodas,
— _#tdni tumbler — obsah 20 cl, pouziva se na fizadbnses, egg noggs,
— _velky tumbler = high ball glass obsah 25 - 30 cl, pouziva
se na tzv. dlouhé napoje — highballs, caplemonades.

Old fashioned glass- v podstat mensi a SirSi tumbler, pouziva se pro servis limavikéri
na led tzv.tbe rocks.

Sektova sklenka— vSechny typy jsou na vysoké noze, pouZzivajireespechny napoje
obsahujici sektmébmpaske
- miska — sklenice se Sirokym kaibkpouziva se néifilad na flipy,
- flétna — vysoka atla sklenice,
- S@ka — vysoka sklenice s rondjicim se kaliSkem.

Sklenky na vino
- bilé vino <ira tenkostnna ve tvaru tulipanuigtdni nebo mensi velikosti, aby vino
neztratilo idealni teplotu. Na lehk& bila&aova vina se pouzivaji sklenice s dggwm
okrajem, ve tvaru zvonu. Obsah cca do 20 cl,
-¢erveneé vino -€ir4 tenkostnna sklenice &sSi velikosti ve tvaru tulipdnu ke konci
s miré zawenym kalichem pro idedlni rozvinuti buketu. Obsed 20-40cl,
- dezertni vinoéird tenkostnna sklenice (copita) Obsah cca 10 cl,
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Obr.¢&. 23 — Sklenky na vina Oht. 24 — Goblet Obg. 25 — Sklenka na kak

Goblet — sklenice na stopce tulipanového, ale t#eeého tvaru o obsahu, pouziva
se na exotické long drinky.

Konakova sklenka— sklenice iizného obsahu na kratké stopce balonového tvarwzivou
se na sekosaku, brandy, calvadosu.

Likérova sklenka — sklenice na stopce o obsahu 5 cl. Pouziv&igegavani lihovin —likét.

Sklenka na Margaritu — (jeden z nejznag&sich a nejoblibe$Sich koktejhi na bazi tequily)
e se podavat i do sklenice Super Margarita o ab&zl.

Sklenky na horké napoje— silnostnna sklenice pouzivané pro podavaniemého vina,
giogeplych punt, ¢aje, ovocnych horkych ndpoa kavy.

Sklenka na bowli— nizka sklenice s ouskem, v hotasti hod® otewend, dlezita je i terina
na bowle.

Obr.¢. 26 — Sklena na bowle Qbr27 — Sklenka ,Spka
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10. 4. ZAKLADNI PRAVIDLA A HYGIENA P RI SERVIROVANI NAPOJ U

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

» Dodrzujme stanovené surovinya jejich mnozstvi dle dané receptury.
* Led je nejdilezit¢jSi surovinou baru. Pouzivame kkedbpatku nebo IZici.
* Horké napoje se podavaji vzdy dorpdeltatych nadob
» Sklenkamusi byt vzdy fedchlazena.
PouZivaji se dva #poby na vychlazeni sklenky:
- sklenku vlozime do lednice nebo mrazaku.
- frapovani — sklenice se naplni do 2/3 ledemca se sklenkou, nebo se michaci
ty¢inkou ledem michd, dokud se sklo nevychladi.
» V Sejkru nikdy neprotirepavdme napoje sycenéxidem uhlgitym.
* Napoj se podava okamzig po namichani.

10. 4. 1. Riprava napoje pfimo v servirovaci sklenici

Tento zfisob gipravy nazyvametraight way a pouzivame jej u lehce pojivych ingredienci.

PouZzivame fevazrt sklenice typu tumbler — dva postupygravy:

- do pedchlazené sklenice se vlozZzékolik kostek ledu, fida se odmstena lihovina
a dolije se nealkoholicky napoj,

- do pedchlazené sklenice se nejprve vlodiiehpojivé suroviny a promichaji se. Poté
se [fida led, opt se promichad a nakonec s#dpji zbylé slozky dle receptury. Tento
postup je typicky u fipravy collinst,

10. 4. 2. Riprava napoje v Sejkru

Sejkry slouzi k fipraws napoji, které maji bie spojitelné ingredience (vejce, cukr, smetanu,
mléko, ovocné tiavy). Nikdy se do r& nevkladaji sycené napoje!Do Sejkru se vlozi
pomoci lopatky led a podle geby dalSi ingredience. A dale postupujeme podleédan
receptury.

10. 4. 3. Riprava napoje v mixeru

V mixeru se ppravuji napoje obsahujici zmrzlinu, ovoce, smetanu nebo \aH.
Pred z&atkem se fipravi ozdobna dekorace (je-li uvedena v redetuDo mixéru se vlozi
ledova tist, dale potom ostatni ingredience podle recepturgpdie, kde je zmrzlina,
piipravujeme pimo v servirovaci sklenici.

10. 4. 4. Riprava napoje vrstvenim

Jednotlivé vrstvy musi Zistat oddleny, jedna surovina nad druhou.Kazda tekutina ma
svoji hustotu, néktera je hustsi tzn. EZSi (likéry), jina leli (lihoviny) a takéjinou barvu,
takze lze vytvEet pestré barevné kombinace. V recepturach jsowjkdé suroviny uvedeny
podle pdadi, v jakém se maji nalévat. VZdy s€ina od negzsi suroviny, ktera se naléva
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piimo do sklenice — vytwd prvni vrstvu. Mezi tyto ndpoje Fatnagiklad napoj takzvany
Semafor, ktery se fipravuje z griotky, vajéného likéru a peprmintového likéru.

Vrstvy se nalévaji dtima zgsoby:
e pres IZtku — pouzivame fevazrie kdvovou lzEku. Felévame pomalu ips 1Zeku
piimo do sklenice. Stefitak se postupuje u dalSich vrstev.
» piimo do sklenice — sklenice se nakloni a pomocivdgé v lahvi se tekutina naléva

N~ s

po stné sklenky od nefZzSi po nejletii — dle obsahu cukru.

10. 4. 5. Piprava krusty
Krusta se mize gipravit dwma zgisoby:
* (tvrtkou citronu nebo limetky se‘gjede dokola po okraji servirovaci
sklenice a tento okraj se potom péindo misky s jemnym krystalovym cukrem, soli
nebo i jinymi surovinami.
» krustova — okraj sklenice sefjliskne na houbu v horni misce a tim se stejéron
navlkei v citronové gaw, potom se sklenice pofiao misky s cukrem, soli atd.

10. 4. 6. Dekorace a ozdoby napij

Dekorace a ozdoby nagigjsou trendova zalezitost:
* Ovoce, zelenina i bylinky musi byt vZzdgrstve.
* Do napoji pouzivame jako ozdobugvazri citrusové plody, papaju, ananas, jahody,
mango, atd.
» Ze zeleniny pouzivdme rejstji okurky, celer, mini rajata, fapikaty celer,
nakladané cibulky, olivy atd.
» Z bylinek méata peprna, metka, skdice celd, zazvor,, atd.

Ke zdobeni se mohou vyuzit i nejedlé suroviny n&pkvéty orchideje, raze.

Tvary dekorace:
— platky, osminky, spiraliez kiry, zeleninoveé hranolky, kuky, rizné napichované
Spizy aj.
Zalezi na fantazii barman®@ekorace se niZe zawsit na okraj sklenky, vlozit pfimo
do napoje nebo polozit na napichovatko fes okraje sklenéky.
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10. 5. LED

barového pultu. Led fize byt fiznych tvafi, barev a fisad, jako jsou nd&fklad zamrazené
ovoce, bylinky atd. Led se pouzivgko dekorace.

Druhy ledu a jeho pouZiti
* Ledové kostky — Nejvhodysi jsou kostky ve tvaru krychle, kdy hrana kostky
by m¢la byt cca 30 mm. MenSi kostky je mozno vyuZzit jakatkovy led do dlouhych
Napoj.
* Vlockovy (drceny) led — pouziva se prd@igravu specialnich napoj(nag. Pina
Colada, Mojito, Margarita atd.).

10. 6. ANATOMIE MICHANYCH NAPOJ U
Tento popis se tykarpdevsim kratkych napij takzvanychkoktejla. Kazdy koktejl, ma-li
byt hoden svého jména, se musi skladat ze dwbdyn ze ti casti.

1. BAZE — udava zakladni ladni koktejlu. Prevazm je to 50% az 70% obsahu néapoje.
Baze je negjastji whisky, vodka, gin, tequila, rum, likéry a #na vina.
U vétSiny napoi se pouziva jedna baze.

2. MODIFIKATOR — zjemiujici a aromatizujici baze, ktera dava koktejlurakeer:
e aroma — vermuty, aperitivni speciality,
e ovocna chtd - ovocné dzusy,

e ostatni — smetana, cukr, vejce,

Modifikator nesmi prevladat nad bazi.
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11. PRIPRAVA A VYZDOBA TABULI A PROSTOR

Podavani pokriin a napaj u slavnostnich tabuli je specialni forma obsluhypaZiva
se i spole&enskych akcich zvanyctbanket, kde hlavni draz je kladem prav
na gastronomickou stranku akce.

Priprava a vyzdoba tabulenasleduje vzdy az po sloZité praci, kterdedstavujekompletni
piiprava a organizace takovéto akceTuto ¢innost obvykle provadi pracovnici banketniho
odcleni nebo vedeni restaurace a ma své émaldé postupy a zakonitosti.
Ve chvili, kdy jsou vSechny organigd zalezitosti viyeSeny, je pdeba zait uz pimé
piipravné praceTy jsou obvykle zahdjeny derrgqul planovanou akciNejprve se sestavi
slavnostni tabule.

Tvar slavnostni tabule
Tvar slavnostni tabule se vzdy voli podlettpokastniki a typu akce. Moznosti je vice.

Usazovani hogétseridi podle spoléenskych pravidel. Bkteré typy akci, najklad svatba,
maji usazeni hostvelmi specifické.

Obr¢.28 — Slavnostni zalozeni stolu - tabule
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Prostirani tabuli

Veskera piprava inventée sefidi podle skladby menu a skladby ndpejmenu. Na stole
by nentlo byt pro jednoho hosta vic nélyii sady giboni a ctyii raizné sklenice. DneSnim
trendem je ale spiSe jednodusSi zalozetiikigy a sklo se v jibéhu akce dokladaji.

Vyzdoba tabuli

Konena vyzdoba tabule sédi vzdy podle typu akce. Obvykle se pouziva viodwolena
kvétinova vyzdoba; vZdy jdefffom pouze dezané a aranZzovanédwy, svicky, eventuals
vhodné dekorativni fedntty. Barevné laghi se po#izuje napiklad firemnim barvam,
piilezitosti a typu udalosti apodiradi éni barvy se voli v Fipadé svatebni tabule.

Vzdy pritom plati pravidlo, Ze dekorace musi byt voleny wakové velikosti (vySce), aby
nevadily hostim ve vyhledu, dale nesmi zasahovat do téli a napfiklad viné kvétin
nesmi byt @ilis silna.

Obr.¢&. 29 — Dekorace stil
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Vyzdoba prostor

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Vyzdoba prostor, kde se akce kond, ipgguostor pilehlych, sefidi striktré podle typu akce.
NejtypictéjSi je slavnostni svatebni hostina, ktera ma zakladimec vyzdoby dany tradici.
Vyzdoba prostor se vzdyidi podle pozadavk objednatele a jeho finanich limiti.

Samozejm¢ je mozné, aby vyzdobu provéld i externi firma. A objednana hotelem,
nebo objednatelem akce.

Obr.¢. 30 — Vyzdoba stolu

Typy slavnostnich tabuli
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6. Kulaty stal
nebo

sestava vice
kulatych stolu

12. ORGANIZOVANIi PRACE V BEZNEM PROVOZU
A I GASTRONOMICKYCH AKCICH

Pred zahajenim kazdé akce iielta postupovat podle pravideanizace prace v provozu:

» Didlezita jepriprava pracovisSt pred zahajenim provozu — akce.

* VSechnyuklidové prace setidi sanitarninfadem a uklid probiha pravideéln

e Kdennimu uklidu pafi otteni prachu, &rani, kartdovani moltoi a vyteni
podlah a piprava inventée.

« Je teba také zajistitiisuncerstvého vzduchu gadre vyvétrat .

» VeSkery personal se seznami s dennim planem.

» Pr¥ipravuji se jidelni stoly, pomocné stoly a nabidkové voziky.

« Nasleduje fiprava aseznameni se s jidelnim a napojovym listkem.

« Dale prokkhnepriprava vyéepu a kontrola veSkerych prostor restaurace.

* Be&hem provozu stisSnici ugi rozctleni prace podle systénobsluhy.

o Z&Kkladni systémy obsluhy je:rajénovy systém, systém vrchnili§nika, vidésky
systém a francouzsky systém.

« Cidnici bshem provozu provadi Gklidové prace, zakladaji pefiny inventa
a obsluhuji hosty.

 Po skorfeni provozu zangstnanci uklidi veSkery inventa vynesou odpadky
a zkontroluji pracovist

Organizace prace i gastronomickych akcich
» Gastronomické akce jsou vhodnatilgzitosti pro kazdého zaistnance dokazat svoji
profesionalitu.
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* Podle zjisobu pohoghi cilime hostiny na bankety a rauty, slavnostndhlveere,
spole&ensky old, soukromé hostiny — svatebni, pramip atd.

Pravidla p¥ipravy hostin
Pred zahajenim kazdé akce felita dohodnuti vSechilézitych okolnosti v dostateém
casovém pedstihu — pilezitost, datum atas, pd@et osob, sloZeni hast pozadavky
hostitele, finadni limit, a gipadné vyjimkyci zvlastni gani host.

12. 1. BANKETNI ZPUSOB OBSLUHY

Pro banketni zjsob obsluhy je charakteristicky spéig nastup obsluhy ar@kladani
pokrmi z mis z levé strany naigmlem zalozené téd. Hosté si mohouipkladat i sami,
tzv. francouzsky zjsob.

Do 10 hosti je vhodné pouzivat rekladani pokrmi z keridonu.
Obsluha ¥tSinou pracuje ve dvojici aied zahajenim musi kazdy znat svou praci a pozici.
Préaci rozdluje vedouci banketu.

Nejdiive probéhne uvitani hosti — hosté jsou usazeni k tabuli dle zasedacikiadku.

Jako prvni se nabizi aperitiv.

Déle pak pistupuje obsluha, kterargklada vesSkeré pokrmy zleva — obsluha probiha
zrcadlow.

Po skowreni seciSnici postavi za posledniho hosta svého usekem k vedoucimu, ktery
dava pokyn k odchodu.

Pt vyznamnych filezitostech se pouzivaji bilé rukavice, kdy obeyibsluhuji jen muzi.
Nejdiive probéhne uvitani hosti — hosté jsou usazeni k tabuli dle zasedacikiadku.

Jako prvni se nabizi aperitiv.

Déle pak pistupuje obsluha, kterargklada vesSkeré pokrmy zleva — obsluha probiha
zrcadlow.

Po skowreni seciSnici postavi za posledniho hosta svého usekem k vedoucimu, ktery
dava pokyn k odchodu.

Pt vyznamnych filezitostech se pouzivaji bilé rukavice, kdy obeyibsluhuji jen muzi.
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Banket je nejslavnosijsi zpisob obsluhy a proto se pouzivagpoleenskych akcich,
organizovanéip vyznamné udalosti, s velkou hostinou a tabuli.

Jidlo se podavéa vzorovym slavnostninisggbem. Slavnosti tabule ser@da u stal, které
jsou sestaveny ddiznych tvafi. Samozejme i vyzdoba odrazidel hostiny, slavnostni ti&é
menu informuji o podavanych pokrmech a napoji¢hb&nketu obvykle obsahuji i jméno
hostitele, del paadani hostiny a datum a misto konani. Nedilnodasiutabule jsou
jmenovky.

Zasedaci p@dek u stolu ma byt‘edem ugen.Cestné misto ¢ele je vyhrazeno
nejvyznamgjSimu hostu, naproti sedi hostitel. Mista dam aisnstidaji, manzelé by
nentli sedit vedle sebe. fipitky zahajuje hostitel.

Paadi jidel a napdjje pevig uréeno, obsluhujéisnici. Klasické menu se obvykle sklada z
piredkrmu, polévky, dvou masitych jidel Slphou servirovanych po sepbmowniki, sy,
ovoce a kavy. Aperitiv se podava jepted zasednutim ke stolu. S@sti banketu je i servis
digestivu.

Banket ma sva pravidla pri servirovani pokrmi:

Studeny pedkrm by nél byt jednoduSe upraveny, aby &idnik se servirovaneho plata nabral
najednou. Nanejvys na dva pokusy. Polévka se podadéols zvana terina. Personal si ji
podklada ubrouskem a tédém . Ri servirovani ji nepoklada naitale jen se co nejblize
pribliZi k taliiéi a opatré naléva pimérené mnozstvi.. Pokrmy s teplymilphami serviruje az
téiclenny personal. PrviiSnik predklada maso, druhyifohu a teti pokrm doplni omé&ou
nebo $avou.Casto, ale byvaji ongéiky s nabratkami zaloZeny na stole a hosté se obsluhuiji
sami. Salat nebo kompotireme byt hosim servirovan fed podavanim jidla. Stejjako
peivo, které by ndlo byt zakryto pla&nym ubrouskem. Revo se niize v phibéhu

konzumace jidla dopbvat. Ovocné a zmrzlinové pohary a ostatipnavené dezerty se
mohou servirovatifimo na miskackii dezertnich taitich formou klasické restaura

obsluhy. Ped servirovanim dezérpersonal odklizi pévo. Kava se pedklada ke konci

menu na &l bez podkladového klubového taiacerstw ocisteny stil.

Servirovani napoja v ramci banketu:

| u servirovani napéjse dba na zazité ritudly. Aperitivy, které se pa@giau stolu pindSime
nalité na prosenych platech a podavame zprava. Po dékdubstitelem je mozné aperitivy
nalévat, pedevsim vermuty, dofedem zaloZenych sklenic s platkem citronu. Je glawi,
Ze vSechny napoje podavanieg servisem samotného chodu, ke kterému jsou napoje
uréeny, tak abychom hosty nerusili v konzumaci. Lal&veino se jinasi otevené a naléva
se bez degustace do 2/3 sklenice. K servirovaritedofchlazeného Sumivého vina si
vétSinou personal vypomahéimuenim stolkem. Jedna lahe¥tginou vyjde na 7 az 8 lidi.
Hostina ko podle pokyri hostitele. Hostitel se s hosty Bwsobr u vychodu z mistnosti.
Je také zvykem, Ze personéi fgchto vyznamnych akcich t¥icSpalir jak na zstku, tak na
konci hostiny. Wet by hostitel il dostavat ve vhodny okamzik a pokazdé mimo slavrios
tabuli.
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12. 2. RAUTOVY ZPUSOB OBSLUHY
Jedna se o vojsi zpisob stolovani, protoZze zde probiha samostatnyryykrmi a napaij.
PFi rautu se nesestavuje menu jako u banketu a sentije se co nej¥tsi vybeér.

Vedouci sestavi pracovniigaz, kde se uvadi pet a druhy pokrrin.
Rautovy stl se sklada zdkolika stoli, nejdualezitéjSi je stil studeny, déle pak teply
a napojovy. Zdtovani stejné jako u banketu.

Pokrmy se &tuji vSechny, i ty nezkonzumované, napoje pouze staéné zkonzumované.

13. OBSLUHA ZARIZENi V ODBYTOVEM ST REDISKU

Mezi zaizeni v odbytovém #edisku pati nagiklad stroje na vyrobu teplych naggj
studenych napaja michanych napoj

Mlynky na kavu —pouZzivaji se na mleti¢erstvé kavy pred pripravou kavy:

* Prazena kavova zrna se umisti do nasypky.

e Po spu&ini motoru jsou rozemleta.

* Mleta kdva spada do zasobniku.

* Mlynek na kdvu umaiuje nastavit hrubost mleti.

e Zpravidla je zde také mechanismus p&shovani mleté kavy do sitka paky espresso
kavovar.

Cerstvé namleta kava méa vyrazjsi vini a chut.

Vyrobniky p rekapavané kavy
Pouzivaji se id vyrobe cerstvé kdvy a také i pro vyroliaje.

» Pitna voda se v ¥&eni ofitiva a trubkou v hornfasti proudi do termonadobky.
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» Zde tepla vodu prochazfes vrstvu mleté kavy a dochazi k vlastni v¢grabpoje.

Vyrobniky prekapavané kavy vyzaduji pravidelrgSténi a dle mistnich podminek
i odstrarni usazenin vodniho kamene.
Espresso kavovary

Jsou ukeny pro pipravu espresso kavy. Poskytujifea vodu a paru.

Espresso kava je po strance vyroby charakteristzegimena tim, Ze vznika jgghodem
teplé vody pes silk upichovanou vrstvu namleté kavy ve velmi kratkétase
za pisobeni tlaku.

Existuje Siroka Skala kavovaurcenych pro vyrobutiznych druli kav:

* PlInoautomatické — népna gFipravu capuccina, espressa, latté. Tyto kavovawy js
vybaveny mlynkem na kavu, tryskou na naSlehani anlék

» Poloautomatické (pakové) — zde si uzivatel musi s@mlit kdvu a urhovat
do odnimatelné nadobky. Tento kavovar je takérepdtyskou na naslehani mléka.

* Poloautomatické plmé kapslemi — princip je obdobny jako u pakovychdear,
jen do straj se vkladaji kapsle. Tyto kavovary maji menSi réana hmotnost.

¢ Manualni pistové — kde vytyeni tlaku neni dosazerterpadlem, ale kni pakou.

» Mocca pot (Macchinetta-maly stroj) — italsky kaaov

Strai
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Obr.¢. 31 — Espresso kavovar

Postmix
Postmix je z&zeni utené pro ¢epovani hotového napoje chlazeného na optimalni
teplotu. Vyroba sycenych ngfdpk probih& fimo na provozova

* Odebira se voda z2bného vodovodu.
* Voda se dale chladi a syti oxidem uitjim, ktery je gevadn pies redukni ventil

z tlakové lahve.

Pouziva se zejména v provozovnach rychlého &rstveni.

Obr.¢. 32 - Postmix

Lisy na citrusy, od¥aviiovafe, mixéry
Lisy na citrusy slouZi k separad@éyy.
» Do nasypky se umisti omyté citrusy, ostatni provatog sam.

* Vyuzivaji se i na fipravu michanych napij
Pro WtSi objemy jsou vyvinuty automatické adsnovase.

Barové mixéry
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- '.-"'
evropsky :I i I 3
sOCiIn y

QR Vaddninl
fond v A EVROPSKA UMIE [0 R L B EL

i

* jsouuréeny kptipraw michanych napgj
* Korpus byva z plastu nebo nerez oceli.

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

Vyrobniky a drti ¢e ledu
Bez ledu se neobejde Zadna provozovna. Pro vyeslwjsou pouzivany vyrobniky ledu.

» Chladici okruh odebira védeplo a tim se #ni v led.

* Ledové kostky s oblymi hranami jsou ¢any pro chlazeni napnj a diky
kompaktnimu tvaru odtavaji v n4poji pomalu.

* Ledoveé kostky s ostrymi hranami jsoiemy pro chlazeni michanych néapoj

14. OBSLUHA VYCEPNICH ZARIZENI

Vyéepni zdizeni se pouziva n&epovani napoji, prevazré piva, ale i ostatnich napoj
napriklad limonad.

Vyéepni zaizeni dglime:
- vi€epni sklad,
- vlastni vyepni zaéizeni tzv. vgep.

Vyéepni sklad

e musi mit pevnou podlahu se sklonem k odpadu,

e odpad je opdien gulou proti zapachu a hlodawa,

» teplota vzduchu je maximairi2°C,

» chladici a tlakové soustroji musi byt uréigt mimo sklad,
* mezi skladem a Wepem je vzdy co nejkratSi vzdalenost,
* je dolre wtratelny,

* ma dobrou dostupnost &v dopraw,

* musi byt zaji&tn proti vniknuti cizi osoby.
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Obr.¢. 33 — Vytepni zdizeni

Vyéepni z&izeni

* Vyéepni mistnostneboli vyéep slouzi nejen Kepovani napdj ale i k drobnému
prodeji.

» Vy¢éepni stil/stolice se sklada z dochlazasaa skladovaciho prostoru.

* Horni ¢ast je pevazri kovova deska s hlavou adgpnimi kohouty s horizontalnim
nebo vertikalnim ovladani.

» Deska je z nerezagjiciho materialu, ma zvySeny okraj, zaoblené rohyskion
k odpadu.

* Odpad je kryt vyjimatelnou itZkou.

» Deska je také op@na pivodem vody a vagkou.

* Vycepni kohouty/pipy maji na konci sitka, ktera jsou vyjimatelna a swatstitelna.

* Narazeci z&izeni se pouziva k nardzeKEG sudi — pipravi se narazeci hlavice
piipojenim pivniho a vzduchového potrubi, sejme deamé wko ze sudu adsti
se uzavr. Bokem se nasadi narazeci hlavice na doraz nagmugadu. Stlai se paka
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narazeci hlavice tak, aby zaska aret&ni pojistka. B oSetovani narazeci hlavice
se ¢isti spojovaci plochy vodou a kat&n, ¥nuje se pozornost pojistce &peho
tlaku. Vzdy se dodrzuji pokyny vyrobce.

Obr.¢. 34 - KEG sudh

Udrzba vyéepniho zaizeni

o (isténi potrubi probihd minimala jednou za tyden a proplachovani potrubi
po kazdém vytéeném sudu pitnou vodou pomoci adaptéru na narhledci KEG,
pouziva séistici agregat gerpadlem s moznostitgtani pfitoka,

» ¢iSténi probiha proplachovanim vodou f¥i teploté 65°C, po kazdémietim gisténi
je tteba vymgnit druh chemického prastdku kwili moznosti vzniku odolnych
mikroorganickych kultur,

e sté&feci potrubi ktankim -<Cisti se mechanicky pomoci tpahovych karté&i
a pridava se chemicky roztok s vodou,

* vzduchové potrubi—¢isti se jedenkrat za 3dsice,

» vyéepni tanky — Cisti se mechanicky i chemickyqud kazdym napknim,
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e pouzivaji se &zné ¢istici prostiedky, karta¢e a pitna voda. Tanky na pivojsou
z&sobniky automatickych cisteren, kde j&kolik odcklenych komor o velikosti
nékolika desitek hektolifr. Tanky jsou umishy v tepels izolovanych tankovnach.

» vycéepni stil — oSetuje se pitbézné po skokeni provozu, omyva se pithou vodou
a biZnym saponatem, klade séraz na omyti pivniho Slemu.

» vyéepni kohouty — sitka se deriproplachuji pitnou vodou, poskozena se i,

» vylepni sklad— se uklizi pibézné po skoreni provozu, minimakjednou za tyden.
Pribézne se zde provadi takeéukladrejSi uklid, ktery zahrnuje omyvani zdi
a podlahy. (— zdi se omyvaiji ¥ipact, Ze po narazeni stdloslo k jejich paisreni).
Soutasre se kontroluje trvanlivost usklagného piva.

Cepovani piva

Pivo bypo natepovani nélo mit teplotu 8°-10°C,hustou bilou gnu, pokud se nejedna
o pivo kvasnicové, nefiltrované nebo nepasterizéyansi byt ¢iré.

Pivo secepuje po skle na jeden nebo dva tzv. zatahy.

* Umyta sklenice se vyplachne studenou vodou.

» Sklenice sefiloZi k pips v Uhlu 45°.

* Pivo secepuje na jeden zatah, takzvana mokra hladinka naebdvakrat, s vysokou
hustoucepici, aby se zabranilo oxidaci.

* Peéna je hustd, stabilni a pivo byho ve sklenici krouzkovat.

* Pred nardZzenim se, pokud mozno, nehybe sudy.

» Pred ¢cepovanimcéerstw narazeného piva aripzahajeni provozu se odfoa vyleje

rr__ s

nejnutréjSi mnozstvi piva, které je znehodnoceno dlouhyamist v potrubi.
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Obr.¢. 35 — Zavadai cepovani piva — pivo nepi

Chyby p¥i ¢epovani piva:

» toceni z vySky na &kolikrét,

» prelévani piva z jedné sklenice do druhé,

* toceni a michani pro vytw¥eni piva,

* Spinavé nebo mastné sklenice,

» roztateni rekolika piv a nasledné daténi piva v &kolika krocich,
» dot&eni tzv. kapanych piv,

* piechlazené pivo.

Zavady pri ¢epovani piva:

* pivo netée — icina uzaveny kohout na jehle, nejmhodné potrubi, poSkozené
potrubi, nefunguijici tlakové ustroji,

e pivo pEni — @icina technologicka zavada, malo zchlazené, vysadleflgk, Spatna
prachodnost potrubi.

e pivo negni — @icina technologicka zavada, nizkyefak, netsnost potrubi, nizka
teplota piva.

Odstranéni zavad— pnivost upravime zgnou geetlaku a séizenim na pdebnou teplotu.

15. NAKLADANI S INVENTA REM

Invent& na Useku obsluhse dli do téchto zakladnich skupin.

* maly stolni inventa(MSI),
» velky stolni invent&(VSI),
+ textilni (Préadlo),

e pomocny invent&

» sedaci a stolovy inverta

15.1. MALY STOLNIi INVENTA R
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LeZi na stole hostaa na priruénim stole —absacu— popelniky, menazka, stojanky
na denni nabidku pokiima napaj, stojanky na tacky pod pivo, jidelni a napojové
listky, paratniky, hi#i¢niky, dalsi ndhradni inveritétery je také na stole hosta.

e Beéhem provozucisnik udrzuje tento inventav cistot a pged zahajenim provede
kontrolu inventée a odstrani nedostatky spojené s provozem. Pocakbmrovozu
veskery inventauklidi na girueni stil (absac).

15.2. VELKY STOLNIi INVENTA R

» Porcelanovy
* Kovovy
Sklereny

Porcelanovy servis
- pouzivame na servis teplych a studenych riapoj
- na servis teplych a studenych pokrm
- na zapékani

* Na servis teplych a studenych napejkonvicky nacaj, kavu, mléko, Salky, podsalky
a riznécise.

* Na servis teplych a studenych pokrra taliie klubovy, masovy, polévkovy, dezertni,
mouwnikovy, p&ivovy/kuvérovy, maslovy), teriny (misy na polévkem&niky, lisy
na citrusy, misa na hlemy&dmisy na dort, zakusky, ryby, studenou kuchyni a;.

* Na zapékani kokotka a gratinka. (gratinovani=zapgka

* Tento invent& skladujeme v suchém skladughem provozu ho mame umist
na ugenych mistech. InventaudrZzujeme Visto a pged pouZzitim ho vyleStime
suchou ufrkou. Pokud ho pouzivAme na teplé napoje a poknohed servisem
ho naltivame, z dvoda udrZeni teploty pokriha napaj pii optimalni teplog.

Kovowy servis
- na servis teplych a studenych pokrm

- pribory-jidelni
- specialni
- prekladaci

» Na servis studenych a teplych nédpejkonvicky nacaj, kavu, mléko, Salky. (konska
na kavu je vyssi a uzsi nez ¢s).

* Na servis teplych a studenych pokrm misy ovalné kulat&tvercové, na flohy,
studenou kuchyni, teriny, oréidiky.

e Pribory
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- jidelni (masovy fbor, dezertni fibor, rybi gibor, mownikovy pibor, koktejlovy
piibor, mownikova vidlicka, kdvova l4ika, dezertni IZice, polévkova IZice).

- specialni (na hlemyZdca ustice, na raky, na grapefruit),

- prekladaci (maly fekladaci pibor, velky gekladaci pibor, kles¢ na zakusky,
Spagety, cukr, lopatky na zakusky, sadky).

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

Inventar se skladuje v suchém skladu pired pouzitim se znovu vylesti. Velkou
pozornost ¥nujeme le&ni piiborni.

Sklenény inventar

- na servis teplych a studenych népej tenkostnny, silnostnny, rovnostnny,
na stopce, bez stopky.

- na servis teplych a studenych polrm

- na zapékani,

- sklo na vino (sklenice na bil&zové,cervené, dezertni a Sumivé vino,

- sklo na pivo (pllitry, Stucy, tetinky, na stopce, s uchem),

- sklo na lihoviny ( whiskovky, napoleonky, tumbletikérky),

- sklo na nealko (vodovky, tumblery),

» Sklereny inventd skladujeme v suchém skladu, vytest.
 Pivni sklo ged pouzitim vypladchneme studenou vodou.

15. 3.PRADLO

- restauréni — ubrusy, naprony, moltony, Stoly, banketni slrusukk — ucené
na rautove stoly
- hotelové (povleeni, prostradla, Zupany, osusky, duiky),
- 0sobni / pracovni (ohieniciSnika, obléeni kuch&e, ugrky, priruc¢nik) ,
* Pradlo skladujeme vyprané, vyzehlené v suchétratelném skladu. #éd pouzitim
ubrusy gezehlime. Pouzité pradlo skladujeme ve skladu prZipy invent& Pranim
pradla po¢tujeme profesionalni pradelnyckieré hotely maji vlastni pradelny.

15. 4. POMOCNY INVENTAR
- pouziva se jakipjednoduché, tak i slozité obsluze, skladuje s@stych skladech
a pomocnych stolech. Do pomocného inventgati nagiklad tubus — chladé na bilé
vino, ice kybl — nadoba na Sumivé vin&pSi¢ky, prkénka, ohfivace na pokrmy
a napoje.

15.5. STOLOVY A SEDACI INVENTAR
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Stolovy invent&
- dle pouzitého materialu ¥al&ny, kovovy, skletny, plastovy, ratanovy.
- dle pouziti restautai, kavarensky, konferéni, konzumani

Sedaci inventi
- dle materialu kovovy,igwny, sklergny, calourény, plastovy,
- dle druhu — Zidle, barové Zidle, lavicée&la, sediky, boxy.

Nabidkové voziky

- aperitivni vozik,

- predkrmovy vozik,
- dranzirovaci vozik,
- flambovaci vozik,

- prepravni sking.

Keridon se pouzivarpslozité obsluze naipkladani pokrra pied hostem.

16. SKLADOVANI POTRAVINA RSKYCH SUROVIN

16. 1. SKLADY A JEJICH ROZDELENI

Sklady rozdlujeme doctyi kategorii:suché, chladné, chlazené a mrazici.

Suché sklady

Maji mit teplotu vzduchu cca 18° - 20 °C a nizkdthkest.

Jsou ukeny pro skladovani WtSiny béznych potravin (mouka, krupice, ovesné
viocky a dalSi cerealie, cukrjls koieni, kava,¢aj, tstoviny, chleba, pgvo vseho
druhu,cokolada, konzervy, olej, ocet¢které napoje.

V nekterych suchych skladech se skladuji napoje, kserépodavaji f pokojové
teplo€. Napriklad ¢ervena vina, kterA se skladuji nalezato ki zabranéni
vysychani korkové zatky.

Suché sklady musi byfiobi‘e wtratelné.

Suroviny jsou umigny v uzaviratelnych obalech.

Chladné sklady

Maiji ptirozenou chladnou teplotu kolem 12°C a vihkost.

Skladuji se nafklad brambory, ovoce, kompoty.

Musi byt dolse &trany.

VyuZivaji se ina skladovani napoji, napriklad sklad na pivo, vino.
Sklady jsou zaji&hy proti vniknuti cizi osoby a hladota.
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Musi byt hygienicky nezavadné.

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

Chladici sklady

Maji teplotu od 0° do 10°C.

Skladujise ml&né vyrobky, maso, cukrdské vyrobky, masné vyrobky.Veskerée
vyrobky a potraviny se skladuji o8ldn¢. Sklady se vyuZivaji zejména na uloZeni
hotovych vyrobk, nag. u bankei a raut.

Vejce se skladujVZDY oddéleng!

Mrazici sklady

Maiji teplotu od -18° do -22°C.
Skladuje seanaso, ryby, p‘edpripravena zelenina, zmrzliny, hotové pokrmy.
Suroviny se vdchto skladech skladuji dlouhodbb

. ZASADY HI SKLADOVANIi POTRAVIN

Potraviny se ukladaji do vhodnych skiad

Kontroluje sejakost surovin — jakost hygienicka, nutmi — vyzivova, senzoricka —
chuw, barva, ¥né.

Dodrzuje setasové hledisko- surovina, které je usklagima déle se musi zpracovat
diive.

Vadné a proslé suroviny se musi ze skladu odstranit

Koreni a jiné aromatické latky se skladuji oddlené.

Kontroluje se spravna teplota a vihkost sklad

Dodrzuje se hygiengjstota a sanitace.

Pfi  manipulaci s potravinami pracuji pouze pracoynigiteti maji znalosti
hygienického minima a vlastni zdravotnikaz.

S potravinami se NIKDY neskladuji ¢istici prostiedky ! — ty se skladuji
samostatéiv suchém skladu.

17. OSETROVANI A SKLADOVANI NAPOJ U

OSeftrovani a skladovani napaj se liSi podle jednotlivych druh Délime tedy na skladovani
a oSetovani alkoholickych napoji, nealkoholickych napoj, teplych nebo studenych

Napoji.

17. 1.

OSEROVANiI A SKLADOVANI ALKOHOLICKYCH NAPOJ U
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Osefrovani a skladovani piva

e V provozovnach se nabizi pivo sudové nebo pivoeitd.

* Pivo se pevazr skladuje v pivnich sklepech nebo boxech.
* V pivnim skleg se skladuje pouze pivo.

» Pro kvalitu piva je skladovani podstatné.

Pivni sklep musi byt s pevnou podlahu se sklonem k odpadua®gp zabezgen gulou
proti zapachu a proti hlodatue.

Teplota je max. 12°C. Proto chladici a tlakové sojisma byt umisino mimo sklad.
Vzdalenost mezi skladem adgpem je vzdy co nejmensi.

Sklad musi mit omyvatelnéésty a dobré ¥trani a nesmi tudy prochézet neizolované teplotni
nebo odpadni vedeni. Sklep musi byt z&jist proti vniknuti cizich osob.
Skladovani piva, hygienatipcepovani a teplotarpservisu ma rozhodujici vliv na kvalitu
napoje i servisu.

OSeffovani a skladovani vin

»  Skladuji se vinaigvazri lahvova, gkdy sudova.

e Skladovani vina ma vyznamny vliv na jeho kvalitu:
- perliva a Sumiva vina se skladuji feplot 6° az 10°C.
-¢ervena a dezertni vina od 10° do 15°C.
- bila a kterénéa vina kolem 10°C.

e Vino s korkovou zatku se skladuje zasadralezato, aby nedochazelo
k vysychani korku.

* Vino se skladuje samostatme vinnych sklepech.
» PoZadavky na skladovaci prostory jsou stejné jagivniho sklepa.

Vady vina

e Druhotné kvaSeni — je zpravidla vysledkem vysSitmsabu cukru a vysSi
skladovaci teploty.

» Bilkovinovy zakal — zpsobuji rychlé zrany teploty.

» Kiisovatni (nemoc poloprazdnych si)d — je bily povlak, ktery zjsobi ostrou
zmeéna chuti a vino je neprodejné.

* Octovatni vina — zfisobuji bakterie octového kvaSentidhou je nedostatma
p&e a nevhodné skladovani.

e Vinny kamen - je spiSe zavadou vzhledu a objesijgevazi u starych vin.

Techniky chlazeni vin
* Temperovani vin je dosazeni servirovaci teplotg yir servis.
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* Frapovani je pozvolné ochlazovani a provadi sendwimivych a perlivych.
«  Sambrovani je pozvolné oteplovani a provadi ervenych a dezertnich vin.
* Zména teploty u vina musi byt pozvolnd, aby nedo3epkotnimu Soku.

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

OsSeffovani a skladovani lihovin

» Zakladni skladovaci podminky u lihovin jsotirpéiena teplotagistota a sucho.
Teplota by nerfla presahnout 18°C, a u emulznich likénema poklesnout
pod 5°C.

e Sklad musi byt &tratelny a napoje chrdny pred gimym swtlem, které
by mohlo ovlivnit barvu napoje.

e Lihoviny jsou napoje stalé, snasi i vyssi teploty gkladovani,vyjimkou jsou
emulzni likéry!

* Napoje ukladame nastojato.

« Samotny servis probiha do vhodného invint je teba zajistit vhodnou teplotu
u jednotlivych napdi.

Vady lihovin
e zakal,
» vySSi obsahifiboudliny (ostra chtia zapach),
» vysr&zZeni barviva.

Lihoviny s témito vadami jsou neprodejné!

17. 2. OSEROVANI A SKLADOVANI NEALKOHOLICKYCH NAPOJ U

* Nealkoholické napoje dlime na vody, limonady, sirupy dZzusyr&vy, mosty,
energetické a iontové napoje.

* Nealkoholické napoje se skladuji ve vzduSnych, reok&tranych, temnych
a ¢istych mistnostech.

» Teplota skladovani je obvykle 2°-15°C, u konzervoan vyrobki 2°-20°C,
relativni vihkost vzduchu nejvySe 70%.

» OSetirovani a skladovani vodyprobiha za teploty 8°-10 °C, v temnu.

* Neskladuji seNIKDY na piimém slunénim s\gtle!
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18. PROVADEN|I HYGIENICKO-SANITA CNi  CINNOSTI
V POTRAVINA RSKYCH PROVOZECH, DODRZOVANI
BEZPECNOSTNICH PREDPISU A ZASAD BEZPECNOSTI
POTRAVIN

Provozni hygiena se provadi proto, aby byla zajisha zdravotni nezavadnost
a pozadovana jakost vyrobki.

* Sanitace je preventivni opaéni, do kterého p#t ocista a dezinfekce vyrobnich
prostor a z#izeni. Do postupu sanitace patleratizace a dezinsekce. Sanitace
se rozdluje na denni, tydenni, &gi¢ni sanitaci.

» Deratizace je provadgna odbornou firmou, obvykle kladenim nastrah proti
hlodavaim, které jsou pro lidsky organismus nejedovate.

» Dezinsekce zahrnuje pimou likvidaci nebo omezeni vyskytu i&lci z kmene
¢lenovai. Z hlediska potravindké vyroby ma neptSi vyznam dezinsekce
proti moucham, mraveiim, broukim, Svathim a rusm.

e Hmyz zpisobuje Skody d¥ma zpisoby — poZerem a z®g&tovanim, resp.
kontaminaci surovinlsou to pivodci chorob a nakaz.

» Profylakticka obrana spaiva v omezeni moznosti pronikani hmyzu do provomove
* Represivni obranaspaiva v pouziti biologickych prostdki.

» Elektrické lapa¢e jsou zaloZzeny na fototaxi — fifahovani hmyzu silem
mezi ntizky s elektrickym proudem, ktery ho zabiji.

Bezpdnost pFi praci — pro zajiSéni co nejvySSi bezpaosti @i praci dodrzujeme tato
pravidla:

» pravidelné pouZzivani ochrannych picek,

* noSeni vhodné obuvi, nejlépe s protiskluzovou pddra,

» pri ¢iSteni elektrickych straj se nesji pouzivat mokré wtky,

e pri CiSténi se stroje vzdy vypinaji,

» pravidelnd likvidace odpadu,

* seznameni se s beZpestnimi gedpisy,

» veSkeré noze, které se nepouzivaji, se ukladapdadra,

e pii prenaSeni&zkych grednett se pracuje minimatnve dvojici,

* po skoreni snEny se veskere elektrospebice vzdy vypnou d@adre vycisti,
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» velkad pozornost seénujeradnému uzaeni plynu.
Zasady bezpénosti skladovani potravin

» Potraviny se skladuji ve skladech, které maji daeplotu, vihkost a &trani.

» Pri skladovani se dodrzuji zakladni hygienicka prkvid

» Ve skladovych mistnostech se zasadekoui.

» Pravidel® se u skladovanych potravin pegduje doba trvanlivosti.

* Pravidel® se u skladovanych potravin posuzuje vhodnost koeze.

» Pravidel® se u skladovanych potravin provadi vizualdichové kontroly.

» Pravidel® se u skladovanych potravin kontroluje jakost sarednost.

» Pxi skladovani nebo manipulaci se musi zabranit kamtaci potraviny s obalem.
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PRAKTICKA CAST

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

1. den prakticka vyuka 7 hodin

Nakladani s inventém 1 hod
* rozctleni inventée, druhy, pouZivani, ofevani, giprava inventée

Podavani pokriina napaj jednoduchou obsluhou 1 hod
» pravidla podavani pokrina napaij
* servis snidani, aol, veceri
* niZzsi a vysSi forma servisu pokim
» technika obsluhyip servisu pokrmi a napaj

Obsluha z&zeni v odbytovéem sdisku 1 hod
* priprava, pouziti
e druhy zd&izeni

Uvedeni host, poskytnuti pomociipvybéru z jidelniho listku 1 hod
e prijeti hosfi, poZzadavky na obsluhujici personal, zakladni piavi
* uvedeni host
» pielozeni JL

Vyfizovani objednavek hast 1 hod
* pievzeti objednéavky
» vyfizovani objednavky

Inkasovani plateb od hdst 1 hod
* zpasoby vy&tovani
» predloZeni dtu, inkasovani

Skladovani potraviri&kych surovin 1 hod
e vyznam
e zasady spravného skladovani
e druhy sklad

2. den prakticka vyuka 7 hodin
Podavani pokriina napoj hostim pii bufetovém uspi@dani 1 hod
» charakteristika systému, vyuZziti

» piiprava pracovist
e organizace prace
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OSetovani a skladovani napioj 1 hod
» zésady skladovani a oB®tani jednotlivych skupin napoj

Obsluha v¥epnich zézeni 1 hod
* vyéepni zdizeni, oSgbvani
* obsluha vgepniho z&izeni
* Cepovani piva

Vyroba michanych napij 2 hod
» charakteristika, rozdeni
* barovy inventé
» piiprava barového pultu

Priprava a vyzdoba tabuli a prostor 2 hod
» slavnostni obsluha charakteristika
» druhy a pilezitosti slavnostnich tabuli
» pravidla @i pripraw tabuli
» prakticky nacvik

3. den praktickd vyuka 7 hodin

Podavani pokriina napaj slozitou obsluhou 2 hod
» piijeti hosta
» servis pokrni nizsi a vysSi forma sloZité obsluhy
» pravidla @i prekladani
* servis napdj

Priprava a vyzdoba tabuli a prostor 3 hod
» vyzdoba a dekorace tabuli
e samostatna prace dle zadani

Vyroba michanych napij 2 hod
* pravidla michani
* pomicky a suroviny
* michani napdj dle receptur
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ZDROJE:

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

1. Pomoc pi vybéru z jidelniho listku: Dostupny na WWW:
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fupload.mwikdia.org%2Fwikipedia
%2Fcommons%2Ff%2Ff5%2FWaitress _taking _an_order $ag&&sntz=1&usg=A
FQICNH7FFSEBW3zt6C4CdRIZWHHYQqgBWg

2. African food menu. Dostupny na WWW:
http://www.flickr.com/photos/joi/1885527/

3. Fit for Live Now. Dostupny na WWW:
http://www.fitforlifenowllc.com/services

4. CBS TELEVISION. Wikimedia commons [online]. [cit0F.2013]. Dostupny na
WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thulsibe/Red _Skelton Freddie 19
59.JPG/453px-Red_Skelton Freddie 1959.JPG

5. F ASTILY. Wikimedia commons [online]. [cit. 30.7.28]. Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Restauranitll BL 2013-07-08.jpg

6. BETARI RATIH. Commons Wikimedia [online]. [cit. 12.2013]. Dostupny na
WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Waiter_at RBadang_restaurant.jpg

7. HTTP://FLICKR.COM/PHOTOS/RICHARDMOROSS. Commons \iviledia
[online]. [cit. 12.8.2013]. Dostupny ha WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:CX_First Gl& meal.jpg

8. ANTON BANNIKOV. Commons Wikimedia [online]. [cit. 2.8.2013]. Dostupny na
WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Airbus A319-
115X CJ AN1801530.jpg?uselang=cs

9. TOKUMEIGAKARINOAOSHIMA. Commons Wikimedia [online][cit. 12.8.2013].
Dostupny na:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Set meal lwifried chicken of Nakau.JP
G
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10. DORINA ANDRESS. Commons Wikimedia [online]. [cit2B.2013]. Dostupny na
WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Buffet-2.jpg

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

11. SPENCER195. Commons Wikimedia [online]. [cit. 12@L3]. Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chinese letf.jpg

12.XAVIER SNELGROVE. Wikimedia commons [online]. [c80.7.2013]. Dostupny na
WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thuthli 6/Milk_clouds_in_tea.jpeg
/800px-Milk_clouds_in_tea.jpeg

13.HERRICK. Wikimedia commons [online]. [cit. 30.7.28)1 Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thuimb1/Kakao mit Sahne 2811
04.jpa/762px-Kakao_mit_Sahne 281104.jpg

14.Glas Grog. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0B&Es Grog.jpg

15.Bowle_Seinhudeons. Dostupny na WWW:
http://www.google.com/url?g=http%3A%2F%2Fupload.wikdia.org%2Fwikipedia
%2Fcommons%2Fthumb%2F0%2F01%2FBowle Steinhude 20090822 1.JPG
%2F320px-
Bowle Steinhude 2009 20090822 1.JPG&sa=D&sntz=1&8EQ|CNEp7gTHuUN
KhpXvENe9dkaRDhbCxTw

16. MARLER. Wikimedia commons [online]. [cit. 30.7.201®ostupny na WWW:
http://farm3.staticflickr.com/2736/4328806317_ 238Q3f5_0.jpg

17. Sidecar — cocktail. Dostupny na WWW:
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fupload.mwikdia.org%2Fwikipedia
%2Fcommons%2F9%2F94%2FSidecar-
cocktail.jpg&sa=D&sntz=1&usg=AFQ|CNHRjOdYgfMW1ofP{RmbVFbCdH7w

18.11157752383_24b5al622e_o. Dostupny na WWW:
http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Ffarm4.istfitkr.com%2F3701%2F
11157752383 24b5al622e o.jpg&sa=D&sntz=1&usg=AF@GEERbSHXONPpCpB
2zFVThF2Ngn4-g
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19.. Corretto-Brandy-Flip-Smal. Dostupny na WWW:
http://www.google.com/url?g=http%3A%2F%2Fupload.mwikdia.org%2Fwikipedia
%2Fcommons%2Fb%2Fba%2FCorretto-Brandy-Flip-
Small.jpg&sa=D&sntz=1&usg=AFQJCNHCel NaTuUds7J7JcZ08n0h9Q

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

20. CubalLibre0002. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/CdbaLibre0002.jpg

21.lcemaker. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/tiemaker.jpg

22.Limonadier. Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Limonadigrg

23.Red_and_white_wine_in_glass. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/aRdéd_and_white_wine_in_glass.|

pg

24.GOBLET_LACMA_32.1.86. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/Gblet LACMA 32.1.86.jpg

25.Brandy-glass-main-Full. Dostupny na WWW:
http://Ih5.ggpht.com/-
895uwTT5JAW/Sg4 sESGhpl/AAAAAAAAFDA/tOWzYx 9abA/bnady-glass-

main_Full.jpg

26.2218464191 c7569d4245 z. Dostupny na WWW:
http://farm3.staticflickr.com/2184/2218464191 c7869245 z.jpg

27.Martini_glass. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1M¥aitini glass.jpg

28.Dinner. Dostupny na WWW:
http://www.picstopin.com/640/dinnerjpg/http:||www¥intheknow*com|wp-
content|uploads|2011|07|dinner*jpg

29.Fezzo's_banquet_room. Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fezzo%?27snbaet_room.jpg

30.Reception Table. Dostupny na WWW:
http://www.ladyhawk-events.com/pages/gallery/iméb@gpg?1313519258
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31.Chef -1. Dostupny na WWW:
http://www.nespresso.com/cafegourmand/images/gdiee&1.jpg

INVESTICE DD ROEVOUE WEDELAVAMI

32.Post-Mix-Soda-Machine-Spare-Parts. Dostupny ha WWW:
http://www.alibaba.com/product-detail/Post-Mix-Sedachine-Spare-
Parts 113087238.html

33.154496890_ bbf6e52ad3_o. Dostupny na WWW:
http://farm1.staticflickr.com/60/154496890 bbf6e82a0.jpg

34.KEG SUDY. Dostupny na WWW:
http://brianbeer.blogspot.cz/2005 11 01 archivd.htm

35.9284326705_93f8f049f5_b. Dostupny na WWW:
http://farm6.staticflickr.com/5458/9284326705 983&3f5 b.jpg

POZNAMKY:
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