STOLNICENI

Kuchar - ¢isnik

1. rocnik

SSOU ATHOZ




HISTORIE POHOSTINSTVI
Pohostinnost byla od pradavna zakladni vlastnolt-Inejdive zdarma, pozii dobra
obchodniinnost.
Rozdleni dle etap:
a) Starowk — Palestina, Babylon, Egyfecko,Rimskétise
b) Stedowk — venkov, nisto
c) Novowk
d) Ceské pohostinstvi — po 1.&wvé valce
po 2. s¥tové vélce
po roce 1989

STAROYK

Palestinapohostinstvi zdarma, nocleharnygepy vina, bohati vlastnili stany

Babylon:péalenka z datli, \§epy piva, jedlo se rukama

Eqgypt: vyspgEly obchodni a vojensky stét, vigtavech spole zabav. sediska, péadaly se

hostiny Faradnjedlo se rukama, pohary ze zlata
Recka rozvoj obchodu, pohostinné domy se zabavou, stravubytovanim, ji se rukama —
misky s vodou, kazdy pohostinsky musel ufiaslib: zaviraci doba, odtrky

RimskaiiSe:vyuzivali se otroci a zajatci, vznikalygpychové domy s koupelnou, hostince
jen pro chudé, vystavba silnic a ZelezrizyojCR
vynalezeno 80 zéek vina, vino slazené medem, vermuty. Podniky myusé
pojmenovani a firemni zZteni, placeni dani, zakony proti opilstvi adkam.
Pouzivali se IZice, noze, paratka (z tubf). BohatiRimané peadaji tz.
Lukulské hody.

STREDOVEK se vyzn#oval bojem o moc mezi Slechtou a cirkvi. Platilgsaci pro klaster

nebo naturaliemi. Do konce 13. stoldfzevala cirkev pro &ici noclehéarny.

V 15. stoleti pouZivaji ubrusy.

V 17. stoleti objevenyifbory a ve Slechtickych sidlech vznikaji pravidialsiceni a

stolovani.

Zpusob obsluhy se lisi dle jednotlivych zemi:

Anglicky: zéklad dranzirovani — slozita obsluha

Francouzskyzéklad pro bankety

Rusky:zaklad pro rauty

Venkov. hostince prosté ¥eni, pro chudé zdroj informaci. #né&i byli povazovani za

mérécenné lidi bez dvery.

Mésto: hostince — panské ietini, zajezdni. Kuctiga ¢iSnici, povySovani na Slechtice,
poplatky vybira — Slechta, cirkev, magistrat. N&jmdrejSi napoj — pivo. Prava se
dédila, palenka jako Iék. Pouzivalo se zlatépshé a cinové nadobi.

NOVOWEK rychly rozvoj piimyslu a cestovniho ruchu. Rozvoj zéasieho a silriniho
ruchu.
Ceské pohostinstvi: tradiéeského pohostinstvi Zala v roce 1918 roztenim Rakouska.
Po 1. s¥tové valce — rozvoj soukromého podnikani, vyznamingto zaujalo lazestvi.
2. swtové vélka — znamenala krizi v pohostinstvi, likieé soukromého podnikani.
Pohostinstvi bylo rozileno do celk: Interhotely
Restaurace — RAJ dle Uzemnich e¢é&tkahy
Jednoty — provozovny na venkov
Rok 1989 navrat k soukromému podnikani.



SPOLECENSKA VYCHOVA

OBECNY NAHLED

Spol&enské chovani je vyrazem spi@aského postoje. Pro spédasky styk je tlezité
spole. vystupovanim a uémim jednat s lidmi.

Historie spoléenského chovani pochazi az z Egypta 268tk paSim letoptiem.

V 16. stoleti peloZeny pravidla slusSného chovareztiny.

Po 1. s¢tové valce J. G. Jarkovsky vydal knihu ,Pravidlassiého chovani*.

ZAKLADNI| PRAVIDLA SLUSNEHO CHOVANI
1) Pozdrav — jako prvni zdravi mladsi X starSihaZmK Zenu, potizeny X nadizeného
2) Osloveni — dopkk pozdravu
3) Predstavovani — mladSiho X starSimu, muze XZzpadizeného X naklizenému
4) Podavani ruky — Zena X muzi, starSi X mladSinadtizeny X podizenému
5) Chize na véejnosti — vyznamné misto po prave ruce,
chodime a vyhybame se vpravo,
ze dvé se nejdiive vychaazi,
do schod jde muz za Zenou, ze schiodsre pred ni
6) Hosté majiizné chovani a jednani.ginbychom bréat v Gvahu i temperament
a) melancholik — nerozhodiijovek
b) flegmatik — je mu vSe jedno
c) sangvinik — nejoblibefsi host
d) cholerik — velice vybusny a nespokojeny
7) Fi objednavce mluvimeretelrg
8) Muz objednava i za Zenu
9) Jist z&inAme az s celou spdlesti najednou
10) Hi jidle nekodime™

CHOVANI CISNIKU A KUCHARU
Kazdy pracovnik v ZVS respektuje pravidla a zasasiuhy.Zasadyjsou trvale platna
pravidla: - rychlost

- presnost

- nehlgnost

- opatrnost

- poctivost

K zakladnim pravidl am pati: ochota, sluSnost, pohotovost, postoj, ovladaéickize,
drzeni €la, pohyby rukou, vyraz oldieje, hlas &ec.

Mimika — vyraz oblkeje

Gestika — pohybyta

Proxemika — udrzeni &ité vzdalenosti

Tato komunikace je vice pravdiva nez slovni vigudl.

Pred hostem sé&Snik neupravuje, ovlada pravidla gastronomicka, jiatelni a napojovy
listek, technologii fipravy pokrni, pouZiva pi praci girucnik, ovlada cizi jazyk, nepouziva
zdrobreliny. Na pracovisti neji, nezvyka, nepije a nekoupritomnosti hosta.



ZAKLADNI PRAVIDLA STOLOVANI

Stolovanim rozumime chovani u stoluigjjalle.

Stolnkeni — giprava stolu a obsluha hosta.

1) pouzivani ubrousk - platno: i jidle na kolena, po jidle vedle tadi
- papir: po pouziti vkladame do tali

2) jidelni listek: podavame rozeny (v luxus. restauracich pro kazdého hosta)

3) p&ivo: p&ivo neukusujeme, ale ulamujeme.
a) v kosiku pod pla&nym ubrouskem
b) na p&vovém taltku na levé stran

4) pouziti giboni:
- studeny pedkrm: nefastji dezertni gibor
- polévka: polévkova nebo dezertni IZzice
- ryby: konzumujeme specidl. rybintilporem a dokladame dezertniitak na kosti
- dribez: pouzivame vidlku masovou ai¥, miZzeme i rukou. Doklddame dezertniitaia
kosti a oplacho¥a@rsti s vlaznou vodou a platkem citrénu.
- hlavni chod: konzumujeme masovou Wkbu a nozem. Mzeme dolozZit iz steakovy. B
jidle iz neolizujeme, nemlaskame a nemluvime s plnymi. asty
- zeleninové salaty: zakladame vlevo a jime poudkickou.
- kompoty: zakladame na pravou stranu v misce spkdavou IZzEkou.
- mowniky: rozdtlujeme dle druh:
dorty aezy — modnikovou vidlikou {ezakou)
teplé mokniky — mownikovym giborem (dezertni vidtka a dezertni IZice)
zmrzliny — zmrzlinovou lZkou (lopatkou)
rekteré druhy moénika konzumujeme rukama (dokladame oplachkowat).
Specialni pibory pouzivame na specialni druhy polirthlemyzd, Gstice, kaviar).
Teplé napoje se podavaji v Sélcich na podSélcithid®u.
Pri piti teplého napoje nikdy nenechavamelai v Salku, ale odkladame na podSalek.



HYGIENA A BEZPE CNOST PRACE
DodrZovani hygienickych a bezpmstnich pravidel je jednou z néjdzit¢jSich povinnosti
vSech pracovnikZVS.
1) osobni hygiena: - pé o ruce a vlasy
- pouzivani pracovnich &a
- platny zdravotni pkaz
- pée ocistotu €la
2) pracovni hygiena:¢isty a neporiieny inventéa
- pouzivametpucnik
- udrZzujemeéistotu a psadek
- neseddme na pracovni stoly
- nekotime ¥ praci na pracovisti
3) bezpeénost prace: - musimeagquchézet pracovnim Urian péi praci se stroji, souidEnim
na praci, neddme a neenasSime&zké edmety (Zeny do 15kg,
muZzi do 20kigyzkeé potraviny penaSime v @tce (zmrzlé maso,
ryby,idrez), kontrolujeme elektrické a plynové sgbice, podlaha
suchéistd, odpadky neodhazujeme na zem,cethy a praskly
invemtayiazujeme, zpracovavame pouzgstvé potraviny, odklizime
zbytky jidel dpadky z véejného prostoru. Kazdy pracovnik zna
zakladni praeigirvni pomoci — dostates vybavena lékaridka.
K udrZzovangtistoty na pracovisti slouZzi:
denni uklid — myti podlah, stiigjzaizeni a nadobi
sanitarni dny — 1x v tydnu nebasftné, myti a odmrazovani
zdizeni,cisténi plynovych spaebica
generdlni uklid — obvykle 1 — 2x do roka

NEHODY A JEJICH RICINY
-neopatrnost

- nepozornost, zbrklost, nervozita
- precaiovani svych sil a Unava

- nepouzivani ochrannych péoek
-nedodrZovani pracovnichqupig

nehody:popaleni, zlomeninygzné rany, ogani
V piipack Urazu je sepsan zaznam o Urdazahky Uraz hlasime vedoucimutézky prac.
Uraz je evidovan naigdepsaném formulia



STREDISKA A PROVOZNIi MiSTNOSTI ZAVOD U VEREIJNEHO STRAVOVANI

Provozovna je zakladnitiankem pohostinstvi a tvoji strediska:
1) ubytovaci

2) stravovaci

3) vyrobni

4) odbytova

5) sklady

6) hygienické mistnosti — Satny, toalety pro h@sangstnance
7) technické mistnosti — kotelna, strojovna, gardday udrzby

VYROBNI STREDISKO: zde se vyrobkyifpravuji k prodeji

a) skladovaci prostory — potravin, pradisticich prostedki, invent&e, odpadi

b) pripravny — suroviny se zpracovavaji na polotovaripfavny masa, ryb, zeleniny,
brambor)

c) kuchyre — tepla, studend, kavova, cukrarna
Z polotovar a surovin se zpracovavaji hotové pokrmy, kteréxgeduji.
d) vydejni prostor — vydej pokrirdo vice stedisek
e) umyvarny — bilé nadobi (porcela®@rné nadobi (kucligké)
Slouzi k udrzovaniistoty veSkerého nadobi.

VZHLED A ZARIZENI KUCHYNE: velikost dle kapacity zavodu, situovana na seivern
stranu.

VySka nema byt mensi nez 3,2m

Seny: obloZeny bilymi dlazdicemi do 1,5 — 2m, zbytednsa strof vybilen

Podlaha beze spdr, snadnaistitelnd, bezpéa

Oswtleni: smiSené

Vetrani: v oknech s, klimatizace, pachavizolovana od odbytovéhoistliska
Vydejnicast: smefuje do prostoru, ktery mé oéldvat odbyt od vyroby se Haenim pro
uchovavani hotovych pokrim(vodni laz®, rezon, mobilni vydejni voziky)

Nezapominame naieni cest:
nedisté suroviny X polotovaryi hotové vyrobky
hotové pokrmy X pouzité nadobi

ODBYTOVE STREDISKO: zde se fipravené vyrobky prodavaji sgrebitelim.
Rozdlujeme dle funkce:

a) stravovaci — restaurace, jidelny se samoobsluhou

b) spol€ensko-zabavni — kavarny, vinarny, bary

c) dophkové stravovani — bufet, bistro,dgp piva

UBYTOVACI STREDISKO zaji¥ uji prechodné ubytovani hdsh hl. ze zahrai
Ubytovani: dlouhodobé — nad 3 dny
kratkodobé — do 3 dn

Ubytovaci zavody rozdujeme:
a) do kategorii dle druhu a mista
b) podle kvality poskytovanych sluzeb



Kategorie UZ:
Hotely— vice nez 10 pokdj 1 — 5*
mestské, horské, la#eké, rekre&ni
Motel—

u silnic a dalnic, musi byt parkowist
Botel— misto pokaj kajuty, trvale kotvici I&
Penzion- hezké prosgedi, omezeni stravovani
Garni — omezené stravovani

malé do 250, velké nad 50Gesini — dle p&tu azek

Depandance- vice budov pohromagdod hlavni recepce max. 200m
Turistické ubytovny- 1*nad 6 hizek

2* do 6 hizek

Chatové osady, kempy, rotely, horstely, stanovéryattoveckeé chaty, hrady, zamky

Hotelova penzedohoda mezi hotelem a hostem o poskytovanémastéan. Dohoda je
nenennd a jidlo neodebrané se netitie

Ctvrtpence, polopenze, cela penze, all inclusive
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OBLE CENi PRACOVNIK U VEREIJNEHO STRAVOVANI

Obleteni jednotlivych profesi ve VS se lisi:
a) podle pracovniho gazeni

b) podle funkce

c) podle charakteru zavodu #estiska

Pracovni obléeni musi byt vZdyisté a vkusné.

Doplitky: prsteny, nausnice (u miiz privésky NEPOUZIVAME
Pri ptipraw pracovis¢ pouzivame bilé plast

V luxusnich restauracich olskni ladi i barevés prostedim.
Jidlonos: pouziva bilou z&st

Obsluhujici: smoking

Vrchni¢isnik: frak

Barman:cerné kalhoty + koSileiznych barev

Provoz: obleki kostym ve tmavych barvach

Pomicky ¢iSnika:¢iSnicky iz, priru¢nik, tenky, tuzka, zapalova(provazek, korek)
Pomicky kuchde: ugrky, noze, ocilka

Obletenicisniki: cerné kalhoty
bila kosile
cerné ponozky
cerné boty
motylek¢i kravata
vesta

Obleteni kuch#&e:  biléci pepito kalhoty
bily rondon
bilacepice
bila zastra
bilé protiskluzné boty
Satek u krku

Obsluhuijici pracovnik by éhplnit tyto funkce:
- reprezentovat ve svém oboru

- odbornikem ve svém povolani

- spravny obchodnik

- diplomat a psycholog



INVENTA R NA USEKU OBSLUHY

1)VELKY STOLNT INVENTAR 2)MALY STOLNE INVENTAR

a) misto pouziti b) dle materialu a) na stole hosta

- hotelovy - kovovy - pribory b) na priru¢nim stole
- restauracni - na teplé a studené pokrmy

- kavarensky - na teplé a studené ndpoje

- vindrensky - sklenény - na teplé a studené pokrmy

- barovy - na teplé a studené ndpoje

porcelanovy - na teplé a studené pokrmy
- na teplé ndpoje
textilni - hotelovy
- restauracni
- pracovni

3) POMOCNY INVENTAR

Invent&em rozumime fednety, které pouzivameippraci.
Rozcleni: 1) maly stolni inventdMSI

2) velky stolni inventaVSl

3) pomocny invenita

4) stolovy a sedaci nabytek

MSI: a) na stole hosta
b) na piru¢nim stole
ad a) na stole hosta: véky, popelniky, slanky, pépnky, paratniky, ko&ék na péivo
ad b) na giru¢cnim stole: karafy, higice, dochucovaci prastdky, papir. ubrousky a rozety,
pivni tacky, stojanky na listky, cignky, rezervéky, oplachova prsti, ohéivatek na pivo.

MSI — pIni funkci estetickou (vadty), hygienickou (popelnik), gastronomickou (doobneci
prostedky)
MSI — tvarii sowast stolu, musi bytisty, vkusny a neposkozeny

VSI - &kleni podle vyuziti ve gedisku (restautmi, kavarensky, vinarensky, hotelovy,
barovy)
- podle materialu z jakého je vyroben (textilniy&ay, porcelanovy, sklemy)

Veskery inventéna stole hosta musi b§isty, nepoSkozeny a vkusny. Musi zvySovat
kulturnost a hygienu prastdi.



- textilni:

- kovovy:

Cibr

- restauréni (veSkeré ubrusy a ubrousky)

- hotelovy ( pradlo z ubytovacihoizzeni)
- pracovni (pracovni pradlo zastnang, hlavre vyrobniho stediska)

- na podavani studenych a teplych pak(misy, misky, tymbaly, teriny na
polévku, oméniky, sotérky, pohary na zmrzlinu, gloSe)
- na podavani teplych najggkonvice, konuiky, dZzezvy)
- piibory: jidelni (masovy, dezertni, rybi, nimikovy, koktejlovy, 1Zice,
1Zicky)
prekladaci (velky, zakladni, rybi, salatovy mich&t@sg, nizky
na dibez)
specialni (na raky, hlemy&distice, kaviar, grapefruit)
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Obr. 24, Picklidac] pfiheory
71 — vidlitka na pickidini masa, 71 — [fice na prekladani masa, 73, 34 = pfibor-na

dileni ryb, 25, 26 - picklidaci piibar i aalit, 27 - nabEratha na polévky, 28 — I3ice
na omatku, 2%, 30 - piikor 10 pickiddini zmraling, 31 — lfice na pleklidini kompotu,
37 - lopatka na dorty, 33 — kleic@ na petive, 34 - preklidacl kleTad na zikusky, 35 - pie-

kladaci kleité

1 2 3 4 5 6 7 B ¢
*Obr. 30, Velky phibor (1, 2, 3) Obr. 21. Lrexermid pritor Obr, 32, PRibary na iyl
. {4, 5.6, 7) (5. 9)
) ' I
10 11 12 13 14 13 16 T ] 19 20

in

-

Obr, 21. Specifinl pribory o
10 - yidiitka, 11, 12 — piibory na raky, 13 — vidliZka na ascfice, 14, 15 — pFibar
keorgie, 16 — noi na Yavise, 17 = vidlitha na mixed plekles, 18 — vidlilka na melou

19 — nhf na rajéata, 20— nii na grapeliuit
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Lglys;]d‘[g—nnuz i kavigr, 17 = vidligka na mixed plekles, 18 — vidlilka na melou

19 — nhf na rajéata, 20— nii na grapelruit

- porcelanovy: - na podavani teplych ndp@onvice, Salky a podsalky, korkiy)
- na podavani studenych a teplych pakgmalite, misy, misky, teriny na
polévku, oma&kany, bujon salky)
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Stolovy a sedaci ndbytek
1) sedaci — Zidle:tdwené, pol@alourené, kavarenskar&sla, klubovky, barové Zidle, boxy
2) stolovy — stoly:  vyroba:igvo, kov, plastické hmoty
roznery: ¢tvercové 80X80
obdelnikové 80X120
kulaté, ovalné

Pomocné stoly a voziky
Stoly: pirueni stil (absac) — slouzi obsluzéhem provozu, je naém umisén MSI a VS,
ktery je poteba khem provozu
servirovaci stolek (keridon) — pouZivaji $estozité obsluze, jsou mensi a nizsi nez
jidelni stil
odkladaci stl — na pouzity inventa mél by byt umisgn v zazemi
vyhiivaci stil (rezén) slouzi k otivani inventée, slouzi jako vydejni pult
chladici sil a vitriny
nabidkovy sil — k vystaveni #&kterych drulid pokrmi a napaj, urychluje obsluhu a
zvySuje obrat

Voziky: napojovy — pouzivameimabidce aperititv a digestiv
predkrmovy — slouzi k nabidcégakrmi, sy, salafi a mouwnika
flambovani — pro dohotoveni pokiimpied hostem
tranSirovaci — pro porcovanigal hostem
teply — k nabidce a servisu teplych poirm
prepravni — ve velkych zavodech (fal servisu pokrr nebo debarasu)
prepravni skin — je uzavena a uvnitjsou drazky na plata, pouZivaji s&é p

obsluze na velkych kongresovych sélech
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PRIPRAVA PRACOVIST E

1) Pred z&atkem provozu méifprava vliv na rychlou, kvalitni obsluhu,
nejdiive vykoname prace uklidové a pomocné, potom néagedastni piprava stediska
- priprava inventgée MSI, VSI (le&ni) a stol
- priprava pomocnych stibla voziki
- priprava péiva a jidelnich a napojovych listk
- osobni uprava obsluhujicich

2) V dok¥ provozu udrZujeme statstotu
- Cistime popelniky (neustala vyma u hosta)
- upotebeny inventédodklizime, odnaSime do umyvarny
- dopkujeme piru¢ni stoly a reZzony ve vyrobnimistisku
- vyménujeme ubrusy &hem provozu
- ve chvili volna smyvame pouzité sklo

3) Po skoreni provozu uvedeme pracovigto pivodniho stavu (rozesténi stofi, Zidli)
- otewreme okna, vystrame
- odklizime pouzity inventdViSI, VSI, POMOCNY
- §pinavé pradlo odneseme do pradelny
- tujici ¢isnik zkontroluje stav pokladny, provede ¥avani a zapiSe do pokladnich
knih

Pred odchodem provedeme kontrolu vSech elektrickpalrebici, oken, dvéi a zapneme
elektro. zéizeni.

17



TECHNIKA OBSLUHY

Zakladnim pravidlem techniky obsluhy je noSeni Zlwolevé ruce, pravou pouzivame
k otvirani dvéi a k obsluze hosta.

1)PLATA — obdélnikova (na pokrmy, polévky, kavu)

- kulata (ndpoje, polévky v kovetwsalcich)
Pokladame je narfsucni stil a roznasSime take s pokrmy v ruce nebo na tackach. Nosime je
v levé ruce sfirucnikem ve vysi pasu nebo ramen (neni vhodné megyhadsosta
obsluhujeme z pravé strany.

2)TACKY - pouzivame jeip servisu mensiho mnozstvi napajebo i sklizeni pouzitého
invent&e a f#i doprostirani stal. Na tacku je vzdy sloZzen papirovy ubrousek nebo ma
protiskluznou plochu pro bezg®é pouziti.

3)NOSENI TALIRU S POKRMY - z estetickycht@od nosime v jedné ruce nejvy3e t
talite a) dvoutatiova metoda — n&jsgji pouzivana (nezapominame,ze prvniitekladany
do ruky zakladame naigtako posledni)

b) titalirovd metoda — vyuZivané hlavpii sklizeni inventée ze stolu hosta (tai —
piibory — zbytky) Bibory rovname, abychom zabranili padu na zestal hosta.

4) PRENASENI VICECISTYCH TALIRU — &tos talit mame pekryty slozenym
prirucnikem.

5)SKLIZENI POUZITEHO INVENTARE — sklizime vzdy zpravayipsétsi spolénosti az
vSichni u stolu doji. Sklo odnaSime na tackach yike v ruce, tate sklizime do ruky

s pirucnikem nebo na vozikfpvétSim p@tu hosti (skupina). Sklizime dvoti tiitalitovou
metodou.

PRIPRAVA JIDELNICH STOLU — zakladani invent

Otreme desku stolu nebo vyluxujeme moltony.

Prosteme ubrusydisté a nezmgané), uchopime je pouze za okrag\Wws ubrusu — 30cm,
pieklad ubrusu — 20cm fippouziti vice ubrug).Preklad musi byt vZzdy na vzdakggim konci
pii pohledu host (vstup do mistnosti).

Zalozime MSI

Prostirame fibory v @iru¢niku na pevno, zaloZime je 1-2cm od okraje stadalenost mezi
jednotlivymi piibory 3-5mm.

Sklo zakladni, zakladame 1cm nadc&pimasového noze. Sklenice bereme za ucho nebo za
stopkuci za nejspod§si cast.

Ubrousek papirovy, umigjeme mezi zakladnitfbor nebo pod vidéku.

Petivovy kosiek s pl&nym ubrouskem zakladame déestu stolu asi 20min.ipd otevenim
nebo po usazeni hosta ke stolu. Pokud davagiegoea peivovy talirek, ten zakladame
vlevo k vidlicce, hornim okrajem na Urovéroth masové vidkky.

Prirucnik je nezbytna poftkacisnika v jednoduché i slozité obsluze. Pomé&haepvisu,
Upraw stolu, ochra# prsti a gredlokti a zvySuje kulturnost a estetiku servisu.

18



Pribory miZzeme zakladat — 1) na pevnytgpb
2) pi@nosny zpsob
a) s papirovym ubrouskem na desertnintkalidle p@tu hosfi u stolu
b)v hlubokém tali s papirovym ubrouskem a zakladnitibprem s pol.lZici, jen pro jednoho
hosta (v tom fipac, Ze polévku felévame z kov.pol.Sall
3) &aé pibory (velmi neestetické a nehygienické)

ZAKLADNI PRAVIDLA P RI SERVISU - pokrni a napoj

Pri restaurani a kavarenské obsluze podavame vSechny pokifilghyp i napoje zprava,
pouze pi prekladani pokrra z mis servirujeme z levé strany hosta.

Pokrmy z kuchy& nosime v rukach (max. 4 t&d), na platech nebo na vozikach.
Pouzivame $ servisu i sklizeni fprucnik.

Nejdrive obsluhujeme Zeny,potom muzé. \RtSi spolénosti nejdive hosta po pravici
hostitele, potom postupujeme proti@mhod.réicek bez ohledu na pohlavi, hostitel je
obslouZen jako posledni.

Pri jidle hosty nerusime, pouzity invehtklizime najednou.

Studené filohy zakladameig@dem, kompoty — vpravo, salaty — vlevo.

Dochucovaci progedky zakladame na dosah hiodb stedu stolu.

e

nebo z levé strany.

Uprava pokrmu na taith — maso vpravo ifloha vlevo, obloha nalie (nesmi zakryvat znak
na talfi). Pfi dvou gilohach je maso v doliasti talfe. Znak na tati musi bytc¢itelny a talf
zakladame znakem nahoru.

Podavame-li napoje k pokimm, musime dodrZovat spraviigs servisu.

Spodek sklenice ma bytigokladani na st suchy, dno fllitru otirame o pirucnik nebo
pouzivame pivni tacek.

Napoje maji mit spravnou teplotu, led nevkladamedjaoje, ale podavame zvig¥e skle se
IZickou) na pani hosta.

Procepované (téenéci rozlévané) napoje pouzivame cejchované sklo. baéwnapoje
otevirdme u stolu hosta nebo v zdzemi a pieé postem nalévame pouze 2/3 obsahu skla a
zbytek v lahvi pokladame etiketou k hostovi vpraaosklo.

Pouziti gekladaciho fiboru (masova vidika a polévkova lZice):
a) jednordné — u stolu hosta zipkladaci misy
b) obima rukama — na servirovacim stolku
Prekladani je B2n¢ pouzivané ve slozité obsluze. Zname 8spby drZzeni fekladaciho
piiboru: a) kleSovy
b) BZny
c) naplocho

Obsluhuijici dba gistotu a neposkozenost invefda

Nedilnou sotiasti i servisu pokrni a napaj je i sklizeni (debaras) a@@ocistotu stol a
celého pracovigt
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JEDNODUCHA OBSLUHA

PRIPRAVA PRACOVISTE

Rozsah fipravnych praci je dan charakteristikotediska. Ped zahajenim provozu musi byt

fadre pripravené odbytove i&disko i jeho zazemi.

Obvykly postup p piipraw:

1) wasny gichod na pracovist

2) zajiseni cistého vzduchu

3) kontrola uklidu, pop jeho zajistni — k dennimu Uklidu p#totieni prachu, &trani,
luxovani, vyeni podlahy, hruby uklid zajigji
pomocné sily

- tydenni uklid¢isténi vnitrka prodejnich z&ézeni, omyvani du@ a mér dostupnych ploch,

[@é o zelaé

- mésicni Uklid: myti oken, osstleni, obklad, prani zaclon, z&ea

- Ctvrtletni Uklid: ciSténi koberd, téles Ustedniho topeni, le&ti ndbytku

- ro¢ni Uklid: byva po malovani nebdqu zahajenim sezény

4) seznameni s dennim planem prace (objednavkg, ak{ezdy)

5) priprava jidelnich stdla Zidli, pomocnych stdla voziki — stoly upravime, srovname do
fad, vyrovname a upevnime,deb mist upravime podle objednavek, Zidle srovname,
né vSak opradly aZ k desce stolu, néiqucni stil pripravime invent§ ktery
potrebujeme Bhem provozu, servirovaci stolky prostirdme naprqraampravého
rohu gipravime pekladaci pibor, voziky omyjeme a doplnime inveh{aklentky,
talitky, napoji, gibory), zbozi zakladamedne pred zahajenim provozu

6) priprava patebného invent&: MSI - doplnime, omyjeme, zaloZime

VSI — zaloZzime préadlotipory, sklo, porcelan

7) piiprava jidelnich a napojovych listkprohléedneme, séme, sloZzime naffpucni siil

8) priprava peiva a chleba: fppravime do koska a zakryjeme pl&hym ubrouskem,
umistime na stoly nebdipucni stoly

9) vybaveni nabidkovych stglvoziki a vitrin: dophujeme €sre pied otevenim

10) kone€na kontrola ped zahajenim provozu

UdrZovanicistoty a p#adku na celém pracovisti je povinnost v3éidmiki. jedna se o ¢

(zakryti skvrn, vymina ubrug, naperonu), dopbvani inventée, rovnani zidli¢isteni
popelniki. Dilezity je také ptadek na pomocnych stolech a vozicich.
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PODAVANI SNIDANI

Doba podavani snidani v hotelech je od 6 — 10 m#dly i déle. Snidahpodavame

tradicnim zpisobem nebo systémem table d hotel.

Jednoduché snidarizakladni) se sklada z teplého napojejyse masla a dZzemu nebo medu,
muzeme ji doplnit jogurtem nebo vejcem ve ikace.

Slozita snida#je sloZena z jednoduché snidanvydatny pokrm (masity, vajgy, ml&ny

aj.) a ovocné nebo zeleninou&sy.

Zpusob podavani snidani:

1) a la’carte s plnou obsluhou, ¥ylze snidaového listku (snidevy listek mé obsahovat co

2) nabidkoveé stoly se samoobsluhoutauani podle individualni konzumace

3) table d"hotel — volny vys pokrmi, teplych i studenych napbge pevi stanovenou cenu
(vyhodné pro vice stravriilod 30 — 40)

4) na hotelovych pokojich — v luxusnich hoteledji&uje etdZzovisnici

Pro servis jednoduché snidarakladame f&d hosta dezertni tékh ubrousek, vpravo dezertni
naz, na urove Spicky noze zaklddame podSalek s rozetou, SalkentleolZj doprosied stolu
zakladame kos&ek s peivem a talfek s balenym maslem, dzemem nebo medem.

Pro servis slozité snidazakladame f&d hosta dezertniipor (niz a vidlicka) a ubrousek,
vpravo podSélek, rozeta, Salek &kka (v luxusnich snidarnachipasSime nataty Sélek az

s napojem), vlevo vedle vidky dezertni talis dezertnim noZem, tzv. mazacim na maslo,
med a dzem.

Rozdéleni snidani:
jednoduché snidan
slozité snida#
cizinecka snidah- anglicka
francouzska
ruska
zamdaskéa (americkd)
zvlastni snidan- rodinna
lazeiska

CIZINECKE SNIDANE

a) anglicka: @avnaté ovoce (jablko, pomekgn
silny ¢aj s mlékem (indicky)
toasty, maslo, dZzem nebo med
ovesné kaSe (poridge)
Sunka nebo slanina s vejci
minutky z ho¥ziho nebo skopového masa
ryby — uzendezy ze sléu
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b) francouzska: kava s mlékem
jemné bilé pgvo, méaslo, dZzem nebo med
vaj&né pokrmy, Sunka, syry, ryby
cerstvé nebo kompotované ovoce

C) ruska: silngerny¢aj (gruzinsky)
p&ivo nebocerstvy chléb, maslo, dzem
obilné kaSe, mauné pokrmy (pirohy)
sekana masa, Sunka, ryby, vag pokrmy
ml&né vyrobky — jogurty, kefir, syry, kyselé mléko

d) americka: ovocné nebo zeleninova\g
ledova voda
kava neb@aj s mlékem
toasty, maslo, pomerandzem, sladké @e/o
ovesné nebo kukigné kase
slanina nebo Sunka s vejci
vep. Zebirka nebo mletd masa

ZVLASTNI SNIDANE

rodinna: napoje podavame v konvicich
jidlo na spolénych misach aigkladacim giborem
nabizime téZ ovoce

Snidaiovy listek — je zpravidla menSiho formatu, ma stdigrakter (obsah se nemi),
ponechava se zpravidla na stole po celou dobusihida
Sowéasti nabidky na snidavém listku niZze byt jedno nebo vice menu.

Paadi pokrnii a napaij:

1. ovocné a zeleninovédvy a vyrobky

2. ovoce, zelenina

3. obilné pokrmy (kase)

4. vajeéné pokrmy (Bzn¢ upravené, vejce se Sunkou)

5. studené pokrmy (perg, uzenéské vyrobky, ryby, syry)

6. teplé pokrmy (uzeniny, viiitosti, duSené pokrmy)

7. ml&né vyrobky (jogurt, tvaroh)

8. snidaoveé gilohy (maslo,dzem, med, §igo, chléb, toasty, tukové a sladk&pe, kol&e)
9. teplé napoje (kavdaj, kakaogokolada, mléko, papbujén)

10. studené napoje (uzsi ¥imealkoholickych nap@j pogr. alkoholickych)
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PODAVANI PRESNIDAVEK A SVA CIN

Piresnidavkyse podavaji &Sinou v restauracich nizSich skupin, v dennicledfaa vinarnach,
v hotelovych halach a vetstliscich rychlého aferstveni.
Podavaji se mezi 9 — 11 hod.
Priprava pracovistje pongrné jednoducha, stoly prostirdme bilymi nebo barevnyomusy,
zakladame MSI a gero. Fribory nezakladame fimaSime se sa@asré s pokrmem nebo po
pievzeti objednavky, jsou balené nelierpsné.
MuZeme pouzit samostatngepnidavkove listky.
Presnidavkovy listek:
1. vyrobky studené kuchgn
2. presnidavkové polévky — gulaSova, tkdva, frankfurtskd, zelna s klobasdog¢kova
s parkem
. vaj&né pokrmy
. hotové pokrmy — guldSe a jidla z ¥niasti (bez filoh)
. uzen#ské vyrobky — studené u teplé, uzené maso
syry

o ulhw

Pt servisu pokrni pouzivdme zékladni formu jednoduché obsluhy. Ryléervirujeme

v bujén Salcich nebo v kovovych Salcich dedem zaloZenych hlubokych téli Hotové
pokrmy podavame beZifoh, s p&ivem.

Z napoji nabizime studené i teplé napoje, z alkoholickyeb p v zimnim obdobi vino nebo
grog.

Svatiny podavame mezi 15 — 17 hod.v kavarnach, hotelovgtdch i v restauracich.
Priprava stal je podobna jako uipsnidavek.

Sv&ainova listek:

. vyrobky studené kuchygn

. uzenéské vyrobky

syry

. mowniky — teplé i studené

. zmrzliny — pohary

. krémy, pudinky

. ovoce, ovocné salaty

NoOoUAWNRE

Sortiment pokrm je podobny jako uiesnidavek, ale nepodavaji segnidavkové polévky,
previada etSi vyker cukrdskych vyrobk a teplé napoje nealko i alkoholické, studené répoj
nealko a pivo.
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PODAVANI OB EDU

Obe¢dy podavame mezi 11:30 — 15 hod.

Na stoly prostirame bile ubrusy, dopiestMSI a koSiek s peivem, ged hosta zakladame
pribor (niz a vidlicku) a polévkovou nebo dezertni I1Zici a pidt nebo papirovy ubrousek.
Plagny ubrousek si host poklada na kolena, po dojesiestfe Usta a odloZi vedle tadi

Jidelni listek v nizSich skupinach nebyva k dispiqaio kazdého hosta, ve vysSSich skupinach
by me¢l dostat kazdy host, cizinci bydidostat JL v pisluSném jazyce.

Petivo zakladdme v ko&ku doprosted stolu, p&vo host ulamuje po mensich kouscich, které
vklada do ust.

Obéd se obvykle sklada zékolika chodi:
polévka, hlavni jidlo, mainik, pripadré kava H§ednoduché menu
nékdy byva oktd obohacen o studeny nebo tepiggkrm —slozité menu

JEDNODUCHE MENU - 3 chody

v poledne:  polévka ver: studeny fedkrm
hlavni chod hlavni chod
mouwnik mownik
kava kava

SLOZITE MENU — 4 — 5 choi

v poledne:  studenyipdkrm veer: studeny jedkrm
polévka teply fedkrm (ryba)
teply gredkrm hlavni chod
hlavni chod syry
teply mownik studeny matnik
kava kava

plnéné ragata anglicky rozbit

slepki vyvar s masem pstruh po mlyka

omeleta se zampiony vigye medailonky s diestem,bram.krok.

ros€na na rostu, bram.hranolky,tatar. om. eidam s masle

star@eske livance jablkovy z&vin

mocca kava espresso
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Servis pokrmi:

Prredkrmymohou byt studené nebo teplé. Studené podavéedepolévkou, teplé po polévce.
servirujeme je na dezertnim tal dezertnim gborem z pravé strany, porce jsou malé 50 —
80 g, lehce stravitelné a vhadanpravené. Studendgqakrmy nize¢iSnik nabizet z vozik
Teplé gedkrmy se fipravuji jako minutky nebagsné pred podavanim.

Polévkypodavame jako prvni chod jednoduchéheédab Polévky mZzeme podavat:

a) v polévkovych kovovych Salcich — nalévéa se x@trany srrem od hosta do
@ripravovanych polévkovych taiti

b) v bujonovych Salcich s podSéalkem a rozetou-deizktice (niize byt zaloZzena na stole) —
zakladame zprava
stedu stolu), hosté se obslouzi sami. U slavnoststitiovanic¢iSnik nabizi polévku zleva a
naléva hostovi dorpdem pipravenych talit nebo si host naléva sam

d) primo v polévkovych tatich — syté polévky — hluboky télie dany na masovy s rozetou,
@i svatk® Zenichovi a nesste 1 tali

Hlavni chodpodavame na masovych nebo klubovychitdlis masovymipborem. K diéibezi
zakladame taitek na kosti a (fingerbol) misku s vlaznou vodouteonem na oplachnuti
rukou, protoze dibez je povolena jist rukama. Ryby podavame na injsdavou vzdy vlievo
a hrbetem nahoru, zakladame ryliior a talfek na kosti.

Zeleninové salatgakladame nalevo k vidice,kompotynapravo se I£kou.
Syrypodavame na dezertnich tath s dezertnimifborem, zakladame pieo a ml.papriku.

Moucniky podavame vzdy po slanych jidlech a mohou byt stfdeto teplé. Dorty zy
podavame na dezertnich tath s modnikovou vidlickou, krémy a pudinky podavame ve
sklergnych miskach s podSalkem atkou. Teplé moéniky podavame na masovych nebo
dezertnich naiatych talfich s modnikovym giborem tj. dezertni IZice (k pravé ruce,
nahrazuje @iz) a dezertni vidéika k levé ruce.

PODAVANI VE CERI

Vecere se podavaji mezi 18 — 22 hod.

Vecere podavame v klidjSim prostedi, hosté maji vicgasu nez v poledne.

Skladba nabizenych poktinje odliSna, z&azuje se vice jidel na objednavku, héotovych
pokrmi a polévek, zajem je o studené nebo tepdélirmy.

Pri ptipraw na veeri zakladame fed hosta dezertni a masovylqor a ubrousek.
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PODAVANI STUDENYCH NAPOJ U

VesSkeré n4poje podavame zprava, k praveé ruce, kgirdemusi byt suchy. Podavani ndipoj
ma byt @i servisu pokrnmi organizovano tak, aby hosté nebyli ruSenjigle.

Sklenky musi byt jednotné &sté. \EtSi mnozstvi ndpédjnosime na kulatém podnosu,
mensi mnozstvi na ptatSklenice s uchem pokladame tak, aby uch&aswalo k pravé ruce
hosta.

Nealkoholické napojsodovéa, minerélni voda, limonada, most a dZtseme podavat tené
ve skle o ohs&h2 a 0,3 nebo v original baleni se sklenkoul0,2d

Pivo: podavame dadie vychlazené s bohatodnmou ve sklenkach 0,3 0,4 a 0,5dI, k lahvovému
pivu zakladame sklenku 0,2 nebo 0,3dl.
druhy piva rozeznavame podle barvy €t&; tmavéjezané
podle stipvitosti — vgepni 7% - 10%
lezaky 11 a 12% Staropramen, Rdkg
Prazdroj, Budvar
specialni 13% tmavé, flekovské (pouzéible
14% Velkopopovicky kozel
16%, 18%erveny drak
19% dietni a nizko alkoholické& piva
Stupmovitost piva se uvadi v procentech, kteréczmpiiblizny obsah extraktnich latek
v mladince, skuty obsah alkoholu v pivu je mnohem nizsi.

Vino: je slalg alkoholicky napoj, pat mezi spoléenské a slavnostni npoje. Vindzame

podavat rozlévané v cejchovanych sklenkach 0,2dkoakach.

- lahvové: otvirame u stolu hosta, néye zaloZime skletky, prezentujeme, otéeme a
nalévame

- sudové: ve dzbancich 0,5dl a 1l, dZbanky mustejghované

Zpusob servisu volime dle barvy vina.

Sumiva vinapodavame ddie vychlazené, otvirame u stolu hosta, nalévamdlenek na
sekt, lahev davame do chléelia ges hrdlo lahve pokladame ubrousek.

Lihoviny: jsou napoje s obsahem alkohote$22,5%, podavame v mnozstvi 0,02 az 0,05l
podle druhu lihoviny volime vhodnou sklenku.

APERITIV — podavame 10 aZ 15 minutgal z&atkem stolovani, ma za ukol podrazdit

chwové buiky, povzbudit chtik jidlu, jsou suché nebo polosuché.

1) kareréna vina: vermuty — 1dl ve sklenkach na bilé vinoeone miskach s platkem citronu,
ledag’., Cinzano (bianko, rosso, biter), Cora, Martini

2) bylinné likéry: jsou vhodné pro muze, podavarolrd vychlazené

3) uSlechtilé destilaty

4) miSené napoje — kratke, do 1dl

5) Sumiva vina — suché az velmi suché, 1dl

6) dezertni vina — such& a polosucha

7) ovocné a zeleninové&dvy — pro dti, starSi hosty a nemocny

8) Plzeiskeé pivo — 0,3l
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DIGESTIV — napoj, kterd podavame na ukeni stolovani, ma pomocfigraveni. Mizeme
nabizet vSechny druhy lihovin, nejvha@ghi je vSak povaZzovan kek. Plati pravidlo, Ze
muzim nabizime suché aik@ napoje, Zenam kkosladké a sladké napoje.

Teploty napoji

Koreréna vina 8-10°C
Pivo 8 —-10°C, v lét7 °C
Bila vina 10-12°C
Ruzova vina 14 -16°C
Cervend vina 16 — 18 °C
Sumiva vina 4-6°C
Dezertni vina 10-12°C
Destilaty, palenky 6-12°C
Vodka mrazime
Konaky a sladke likéry nechladime
Nealkoholické napoje 7-12°C
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ZPUSOBY NABIDKY

Nabidku @lime naaktivni — hostovy nabizime u stolu
pasivni— poskytujeme uité informace, pedkladame jidelni listek

AKTIVNI NABIDKA:

a) nabidkové voziky — zboZi je nabizenim pred zraky host, kteri se rozhoduji o druhu a
mnoZstvi zboZi podle vzhledu

b) nabidka z mis a na platech — pouZziva se v mep$déwozovnach kde se nevyplati
pouzivani vozik

c) vitriny a nabidkové stoly — mozno pouzit ve ¥Spmvozovnach, zbozi stale dipjeme

PASIVNI NABIDKA:

a) jidelni a napojove listky
b) Ustni nabidka ¢&iSnik @i objednavce dopotwje ukité zbozi, ale nesmi je vnucovat

ZPUSOBY PRODEJE A PLACENI

1) a la carte (alakart) — nejvice pouZzivané, jedlay vybér nabizenych pokrina napoij
podle jidelnich a ndpojovych liftkco host zkonzumoval — to zaplati

2) ala menu (alamenu) — je toigpb prodeje f@dem sestavenych menu, ktera jsou
pripravena k vybru na jidelnim listku za jednu cenu, napoje jsdagv

3) skupinovy prodej — pouZziva s# ptravovani ¥tSich skupin, fedkéZna dohoda na
jednotném menu, nagsnémtase a zfpsobu placeni, pokrmy&tSinou plati organizétor,
napoje si vybiraji a hradéastnici

4) prodej na U& — pouziva seipplaceni ¥tSiho pé&tu osob na spotay ket, gredpokladem
jefddné pisemnéa objednavka a nasledné stvrzémpddpisem a razitkem

5) platebni karty
6) predplatné — abonence — prodej na stravenky

7) table d hotel — host sithe vybrat libovolné mnozstvi nabizenych polrannapaj za
pevié stanovenou cenu,theme pouzivat na snidgrokedy i vetere

PRI
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ZPUSOBY OBSLUHY

Zpiusoby obsluhy — ukuji jakym pracovnim postupem a na jaké Urovni se hstim
podavaji pokrmy.
Rozeznavame Zigoby obsluhy +estauraéni, kavarensky, slavnostni...

1) Restauréni: jednoducha obsluha - zakladni
vyssi forma
slozZit4 obsluha - z&kladni forma
vyssi forma

2) Slavnostni — banket, raut, recepce, koktejl
3) Kavarensky
4) Vinarensky
5) Barovy
6) EtaZzovy
7) Table d"hote
8) Kombinovany — pouziti kloSe (la cloche — zvon)
servis pokrmu probiha na klubovémitatialozeny masovy sbirame

Na zplisoby navazuji systémy a systém volime takovy, abksiuha byla rychla, pfesna a
odbornd —  1)systém vrchnihgiSnika

2) systém rajonovy

3) systém francouzsky
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ZPUSOBY OBSLUHY - Restauraini zpiisob

e

servisu pokrm rozliSujeme obsluhu - jednoduchou
slozitou
Ok tyto formy maji d¢ formy: zakladni
vySSi

Jednoduché obsluha zakladni forma: pokrmy afbohy jsou upraveny na jednom tali
¢isnik zprava zaklada taliimo pred hosta, kompoty zakladany napravo a salaty naldvo
talire.

- vy§Si forma: hotové pokrmy se podavaji naowés talfi, piilohy
zvla¥ na dezertnim taiis prekladacim giborem.Cidnik zprava nejdve zaklada filohu
nalevo od talie a pak masovy télpred hosta. Slavnostni forma jednoduché obsluhy také
muze byt pouziti klubovych tai a gloi pri servisu hlavnich chad

SloZita obsluha - zakladni forma: pokrmy sdipaseji na misachgohy na
prilohovych miskach, zakladaji se niagpaveny servirovaci stolekiSnik jidlo geklada na
piipravené natété masove tak, po peloZeni pokrmu zaklada tédip'ed hosta zprava.
Cidnik greklada pokrmy fimo z mis najedem zaloZzené t#i pred hosta zleva.

- vyS§S8i forma: Uprava a dokami pokrnii pred hosta

Servis pokrni je dophovan nabidkovymi stoly, u kterychize byt zavedena plna nebo
cast&éna samoobsluha.

- EtdZovy
- Barovy

- Vinérensky

- Kavarensky zpisob
Kavarensky zpasob se podstadriSi od restaurgniho a to hlavév podavani napaj Napoje
se podavaji na kavarenském tacku, pro kazdéhaké&da samostatny tacek, ktery na stole
zastava do dalSi objednavky nebo nez host odejde.
Pokrmyse podavaji podle zasad jednoduché obsluhy zéakiaany, p'ed servisem pokrin
stolek prostirame anglickym prostiranim, zakladiiteory a dochucovaci prasdky.

- Kombinovany
- Slavnostni zjisob
Tento zmsob obsluhy se pouzivéi glavnostnich hostinach pro uzaxou spolénost, které
jsou gedem objednany hostitelem, je dohodnuto jednotréurag
Rozeznavame dva druhy slavnostni obsluhy: banketni
rautovou
recepce
koktejl

Banketni obsluhase pouZziva id pohoséni na nejvyssi arovni, hosté sedi u spoéetabule
podle zasedaciho fadku.

Rautova obsluhana zaklad v pouziti nabidkovych stgstudenych, teplych, napojovych),
pievazuji vyrobky studené kuchgrhosté si vybiraji a sami se obsluhuiji.
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SYSTEM OBSLUHY

Pti jednoduché obsluze se pouzéystém vrchnihodiSnika
rajonovy systém
Pri slozité obsluze se pouziggstém francouzsky
banketni a rautovy systém.

Systém vrchnihoéiSnika je zaloZen na kolektivni pra¢iSniki. Jednotliviclenové pini
funkce pod vedenim vrchniho.

Vyhoda: jednoduchéa organizace prace

Nevyhoda: ztizena orientace hogpti objednévce

Vrchni ¢iSnik odpovidé za chod celé restaurace

Jidlono&zastupuje vrchnihdisnika, odpovida za servis pokrm

Polévk& odpovida za rychly servis polévek, za dostatekvpea chleba. Pomahdi pripraw
pracovist a uklidu.

Napojd zabezpéuje nabidku a servis najhoj

Rajonovy systémse fevazré pouziva v mensSich restauracich, na zahradkactébawvnych
strediscich.

Spaiiva v tom, Z&iSnik je odpowdny za veSkerou obsluhu nasgném useku (4 — 6 stol
provadi vSe, od uvitani hosta, objednavky, obslwyictovani.

Vyhoda: snadné orientace hiost

Nevyhoda: z hygienickychigtodi — prace s jidlem a s p&n

Francouzsky systénse pouziva pouzeisloZzité obsluze. Je zaloZen n#l@d prace vysoce
kvalifikovanych¢isniki. Pred zahajenim provozu je nuti@dnd piprava jidelnich stdl
voziki a servirovacich stolk Velka poteba kvalitniho invent& g servisu.

Reditel nebo vedouciigtdiska— organizuje pradisnikim

Vrchni ¢isnik— vita hosta, fedkladé jidelni a napojovy listek

Usekovyeidnik— zaji¥uje odbornou a dokonalou obsluhu, usazuje hosty
Pomocnik- vyfizuje objednavku ve vyrobnimistlisku, pomahéipservisu jidel, odnasi
pouzity inventé

Napojd — zaji¥uje nabidku aperitivu, nabidku digestjyii praci pouziva napojovy vozik
Predkrm& — nabizi studené&@dkrmy z mis nebo vozikufipravuje salaty, nabizi syry a
mowniky

Kraje¢ — specializovanyiSnik nebo kucha

Sklizet — odnaSi pouzity inventa udrzuje ptadek na pracovisti

Pokladni— eviduje veSkeré objednavkigniki, vede a vystavujecty podle jednotlivych
stoli

V doke tzv. Interhotel byly francouzské restauracedehto zavodechiizovany, coz
prispivalo k vysoké kultte pohostinstvi té doby. Prace saehto stediscich vyZzadovala i
vysokou profesionalitdiSniki a kuch#i. Dobré jazykové znalosti byly zdkladem, protoze
zde byla ¥tSinou zahrarni klientela.
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PRIBORY, KTERE SICiISNIK SAM SLOZI

MOU CNiKOVY - DEZERTNI LZICE
- DEZERTNI VIDLI CKA
MOU CNiKOVA VIDLI CKA - REZACKA
KOKTEJLOVY P RiBOR - KAVOVA LZI CKA
-REZACKA
SPAGETOVY PRIBOR - POLEVKOVA LZICE

- MASOVA VIDLI CKA

PREKLADACI P RIBOR - POLEVKOVA LZICE
- MASOVA VIDLI CKA

A KTERE POUZIVA PRI OBSLUZE

KOBLIHY - JIME RUKOU+OPLACHOVA C PRSTU
gakladame hostovi)

PALACINKY - MOU CNIKOVY P RIiBOR

RAKVI CKA SE SLEHACKOU - REZACKA

OVOCNE KNEDLIKY - DEZERTNI P RIBOR

STUDENY PREDKRM - DEZERTNI P RIBOR

KRABI KOKTEJL - KOKTEJLOVY P RIBOR

SVICKOVA NA SMETAN E - MASOVY PRIBOR

SPAGETY - SPAGETOVY PRIBOR

POLEVKAV TALI RI_ - POLEVKOVA LZICE

POLEVKA V BUJON SALKU - DEZERTNI LZICE

POLEVKA V CHLEBU - DEZERTNI LZICE

SPEC. POLEVKA ) o

V KAVOVEM SALKU - KAVOVA LZI CKA

BIFTEK - STEAKOVY N UZ (PRIBOR)

RYBA - RYBIi PRIBOR

ZMRZLINA SE SL EHACKOU - LOPATKA_

ZMRZLINOVY POHAR - KAVOVA LZI CKA

KAVIAR -RYBI N UZ

SNECI - KLESTE+SNECI VIDLI CKA
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