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Cile vyuky predmétu:

Cilem je osvojeni si odbornych znalosti a dovednosti tykajicich se organizace prace, techniky
obsluhy v jednotlivych gastronomickych provozech. Naucit studenty technickému vybaveni
odbytovych stfedisek ve vztahu k provoznim potfebam a ekonomice provozu.

Znalosti:
Student umi definovat principy gastronomie véetné servisu, gastronomickych a hygienickych
standardii.

Dovednosti:
Absolvent dovede vyuzivat zakladni spoleenské a odborné techniky v provozni praxi.

Kompetence:
Absolvent pfedmétu je schopen implementovat poznatky pii sestavovani nabidky, organizovat
a fidit provoz v malych gastronomickych provozech.

Pozadavky ke zkousce:
Pifedmét Gastronomie — servis je ukoncen pisemnou a stni zkouskou
Predpokladem pro jeji tspéSné absolvovani je:

e aktivni ucast na vyuce

e studium zakladni literatury a studijni opory

Organizace studia:

Vyuka pfedmétu Gastronomie — servis je rozdélena na kontaktni a distan¢ni ¢ast probihajici
ve tfech modulech. Kontaktni vyuka 12 hodin je realizovana v ramci tii soustfedéni
rozdélenych po ¢étyfech hodinach piimé vyuky (4+4+4). V kazdém soustfedéni je vyuka
uskutecnénd v rdmci jednoho modulu, ktery tvoti tutorial a privodce studiem. Pievazna Cast
kombinovaného studia je vyuka formou distan¢ni, ale studenti maji moznost po celou dobu
prubé&zné spolupracovat elektronicky s vyucujicim na adrese: zimakova@vsh.cz, ale také lze
vyuzivat vypsané konzultacni hodiny. Studenti mohou navstévovat pravidelné prednasky v

ramci rozvrhu prezen¢niho studia. Student si mize domluvit individudlni konzultaci
s vyuéujicim. Kontakty mezi studenty a ucitelem umoziiuje IS VSH.

Casovy harmonogram vyuky a obsahové zaméfeni modulii:
1. modul (zafi) — (téma: 1-4)


mailto:zimakova@vsh.cz

2. modul (listopad) — (téma: 5-9)
3. modul (leden) - (téma: 10-13)

Tutorialy:

Uvodni tutorial seznamuje studenty s obsahem predmétu, pribéhem, dasovym rozvrzenim a
organizaci vyuky 1 ukonceni predmétu. Studenti jsou seznameni s cili, studijnimi materialy a
s pozadavky ke zkouSce. Studenti jsou informovani o zptisobu komunikace s vyucujicim.

Druhy tutoriél je navazujici na uvodni. Obtizna témata jsou zopakovéana.

ZavéreCny tutoridl je po probrani pozadovaného uciva zaméfen také na opakovani. Duraz je
kladen na kli¢ova a problémova témata vcéetné zopakovani okruhti k zavérecné zkousce.
Studenti jsou seznameni s organizaci pisemnych zkousek a zpisobem hodnoceni.

Priivodce studiem:
V kontaktni ¢asti jsou studenti sezndmeni s jednotlivymi kapitolami studia a se zpisobem
prace s povinnou literaturou. Duraz je kladen na praci se studijnimi oporami, jez jsou
zavé3eny ve studijnich materialech pfedmétu v informaénim systému VSH.
Zdroje vyuzivané pii studiu:

e metodologicky vyklad ucitele — vychdzi ze skript

e kontaktni vyuka — tutorial a samostudium

e piedepsana literatura



1.MODUL

1. Seznameni s pojmy
2. Vyvoj gastronomie a gastronomickych sluzeb
3. Pracovnici v obsluze

4. Provozni inventaF pouZzivany v obsluze

Kli¢ové pojmy: pocatky kulinarstvi, vyvoj gastronomie, soucasnda svétova a evropskad

gastronomie, ceska gastronomie, pracovnici obsluhy, inventdr

Cile:
* Seznamit se s gastronomickymi pojmy
* Seznamit se S vyvojem gastronomie

» Orientovat se v pracovnich ¢innostech a v inventafi na useku obsluhy

1) Seznameni s pojmy

Gastronomie

K definovani gastronomie nesta¢i pouze oznaceni, Ze jde o teorie uméni kuchaiského a
jedlického, ktera se snazi v jisty soubor svést zkuSenosti lidské chuti. Gastronomie je véda,
ktera zkouma souvislosti, jez ovliviiuji stravovani lidstva, a to od vybéru surovin na
pripravu pokrmii aZ po konzumaci. Mezi hlavni soucasti gastronomie patfi:

* vhodnost vybéru surovin a jejich kombinace s ohledem na zasady zdravé vyzivy

* metody technologického zpracovani pokrmt s ohledem na findlni kvalitu

» estetika, ktera se promita do aranzma pokrmu a servisu

* kultura a tradice;

* vytvoreni vhodného socialniho prosttedi k podavani i konzumaci pokrmt a napojt

V soucasnosti gastronomii nechdpeme jen ze strany technologického zpracovani, ale vnimame
Ji vSemi naSimi smysly: okem estetiku pokrmu upraveného na talifi, ale 1 barvu a vzhled
napoje ve sklenici a stejn¢ tak prosttedi prostfeného stolu apod. Nosem citime vini, ktera nas

nemén¢ ovliviiuje, hmatem na jazyku posuzujeme hladkost, hrubost, tekutost potravy a chut’
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jen podtrhuje vSechny ptfedchazejici vjemy. Sluch je vyuzit zejména pii pfipravé napoji

(prottepavani v Sejkru) nalévani do sklenice a u champagne mizeme slySet drobné perleni.

Gastronomie a kultura stolovani je odrazem tradi¢nich i soucasnych zivotnich navyk,

narodni kultury a image kazdé zem¢.

Zmény v zivotnim stylu podporuji rozvoj cestovani a dochazi stale ve vétsi mite k rozvoji
sluzeb, rostouci je poptavka i po sluzbach gastronomickych. Kvantitativni rast
gastronomickych podnikli je minulosti, nyni je tfeba se mnohem intenzivnéji zabyvat kvalitou
poskytovanych sluzeb. Vznika potiteba nového pristupu ke gastronomii. VSude kolem nas je
mnoho gastronomickych podnikt, které nabizeji své sluzby v rizném rozsahu a v rozdilné
urovni. Obecné Ize konstatovat, ze v jednotlivych zafizenich stile chybi standardy a zakladni
odborné metody, které koresponduji se souCasnymi pozadavky v oboru. S kvalitou
poskytovanych sluzeb velmi tzce souvisi i vychova a vzd€lavani pracovnik. Znalosti a
zejména odborné dovednosti jsou zdkladem uUspécht pro dal§i fungovani gastronomickych

sluzeb. Soucasny klient je znaly, vzdélany a naro¢ny.

Gastronomické sluzby - definice

Soubor a kombinace hmatatelného vyrobku (jidla a piti) a nehmatatelné sluzby (servis), ktera
se pohybuje podle rozsahu a kvality sluzeb v riznych pomérech. Nelze je skladovat,
piipravuji se, nabizeji, poskytuji a spotiebovavaji zpravidla soucasné na jednom misté. V

nekterych ptipadech se ptfiprava, nabidka a spotifeba mistné a Casove kryt nemusi (catering).

2) Vyvoj gastronomie a gastronomickych sluzeb

Gastronomie a kultura stolovani je odrazem tradi¢nich i soufasnych Zivotnich navyk,
narodni kultury a image kazdé zemé. S rozvojem gastronomie souvisi i zpusob podavani
jednotlivych pokrmti a napoji. Talife a misky znali pfedkové jiz v pravéku, asi v dobé
bronzové. Talife riznych tvarl a materiala (dfevo, drahé kovy) se zacaly pouzivat v Italii a
pozdéji ve 14. stoleti ve stfedni Evrop€. Do obdobi stiedovéku se pokrmy podavaly na
spole¢nych misach nebo na chlebovych talifich, které se po jidle hazely psim. Ubrusy se
zadaly pouzivat v cisaiském Rimé za cisafe Hadriana (ve 2. stoleti), ale znali je jiz 3000 let
pred n. 1. v Cing. Ubrousky maji stardi historii — ve starém Recku, chranily ubrus a také se do
nich otiraly 1Zice. Pozdé&ji se zastrkoval cipek do horni dirky koSile, aby se ptedeslo pottisnéni

odévu. Obvyklymi se staly ubrusy a ubrousky az v 16. stoleti. Slanky se kladly na sttil od 15.
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stoleti, byly bohaté zdobené, rtiznych tvari. Sil se sméla nabirat SpiCkou noze (etiketa
nedovolovala sahat do slanky rukou). Pohary a konvice na napoje zname také z doby
bronzové. Pozdéji v 16. stoleti se pouzivaly i podnosy, na nichz se ptinasely népoje.
Zajimavosti je, Ze Slechta a bohati ob¢ané pili prevazné vino, které se servirovalo 1 détem,
sluzebnictvo a selsky lid pil pivo. Paratka si nosili ve stfedovéku vSichni s sebou a bohati lidé
pouzivali tento nastroj z drahych kovl a vzacnych kosti. Jiz ve stfedovéku platila pravidla
etikety. Naptiklad nesmélo se opirat lokty o stiil, vybirat si jidlo rukama z mis, uSpinit ubrus

apod.

Italskd kuchyné tvoii zaklad vSech zapadoevropskych kuchyni. Gastronomii lze chapat jako
vzajemné propojeni kulturnich prvki a stravovacich zvyklosti. Stejn€ jako se vyvijel ¢lovek a
lidska spolecnost, tak se vyvijela gastronomie.

Dtikazem je svatba Catherine De Medici (1519-1589) s francouzskym kralem Jindfichem II,
ktera pfinesla kromé jiného i nékolik lahtidek napt. brzlik, lanyze, srdicka artycoku, ale

hlavné nékolik italskych kuchatt, kteti francouzské kuchaie naucili délat omacky.

Novy Svét
V souvislosti s objevenim Nového svéta v roce 1492 K. Kolumbus piivezl do Evropy nové
suroviny — kakao, vanilku, papriku (chilli), brambory, kukufici, slune¢nice, dyné, topinambur,

rajcata, bataty (sladké brambory).

Evropska kuchyné byla tedy ovlivnéna produkty hlavné z Ameriky, pozdé&ji Evropa tvofi
zaklad americké kuchyné. Ze soucasného hlediska by se tento jev dal oznacit jako prvni

stupeni globalizace mistni gastronomie.

Osobnosti francouzské gastronomie

» Marie-Antoine Careme (1784) je muz, kterému vdé¢ime za reformu francouzské
gastronomie (zavedeni hygieny a kuchate pozvedl z otrocké prace na pozici umélci)

* Auguste Escoffier (1847- 1935) vznik ,,vysoké“ gastronomie francouzské kuchyng¢,
zacal pouzivat zkracené jidelni listky — menu k praktickému pouziti, vedl kuchyné u
Moulin Rouge a Ritzu v Patizi

» Escoffier se stal vzorem pro generace kuchatt i diky dal§imu muzi

» César Ritz propojil gastronomii s hotelovym podnikanim



Evropska gastronomie

Mezi jednotné rysy patii napt. zpusob stolovani, jednotnost v fazeni pokrmii do menu a
pouzivani zékladnim surovin pro pfipravu pokrmid. Souclasnd gastronomie ma nékteré
jednotici prvky, ale i pievzaté prvky, jez jsou dotvoieny mistnimi zvyky, zejména umem a
kreativitou kazdého kuchate. S rustem zivotni Girovné obyvatelstva a s rozvojem cestovniho
ruchu dochdzi stale ve vétsi mife k rozvoji sluzeb, rostouci je poptavka i po gastronomickych

sluzbach.

Soucasna gastronomie

Soucasnym jevem je propojeni jednotlivych kuchyni, které jiz nejsou omezeny regionalné.
Kuchaii maji sviij oblibeny styl a rychle se u¢i novym trendim. Dnes lze koupit nepieberné
mnozstvi exotickych potravin a mnoho lidi hledd nové chutové zazitky a cizokrajnost

pokrmil. Nejnovéj$im trendem je propojeni lokalnich a globalnich prvki.

3) Pracovnici v obsluze

S rozvojem sluzeb vznikaji stadle nové naroky a pozadavky na pracovniky v obsluze, ktefi
budou 1 nadéle do urcité miry ovliviiovat ekonomické vysledky podniku. Jsou to pracovnici,
ktefi ptichazeji do pfimého osobniho kontaktu s klientem. V dnesni dobé, kdy je velky diraz
kladen ptfedevS§im na kvalitu sluzeb, jsou u pracovnikd obsluhy vyzadovany stale nové
kompetence tykajici se nejen odbornych a manualnich znalosti a dovednosti, ale zejména
dovednosti socidlnich a komunikacnich. Kvalifikacni pfedpoklady se li§i v zavislosti

pfedev§im na typu provozovny, pfipadné podnikatelském konceptu jednotlivych zatizeni.

Pozadavky kladené na pracovniky v obsluze mizeme rozdélit na: pozadavky na zdravotni

zpusobilost pracovnika, pozadavky profesni a pozadavky osobni a charakterové.

Pracovnici v obsluze:

» vedouci stfediska (Restaurant Manager, Banqueting Manager, Caffee Manager)
» vedouci smény (Supervisor)

* vrchni ¢isnik

» (CiSnik, servirka

* barman

e sommelier



barista

Kazdy pracovnik v obsluze musi vénovat velkou pozornost osobni hygiené a upravé svého

zevnéjSku tak, aby nebyla v rozporu s obecné platnymi spolecenskymi pravidly. Pozadavky

na uniformy pracovnikt, osobni hygienu a celkovou upravenost jsou ¢asto soucasti manualti a

standardli pro pracovniky v obsluze nebo mohou mit podobu interni normy organizace.

Zasady profesionalniho vystupovani obsluhujicich:

Udrzovat si dobré fyzické 1 psychické zdravi

Nosit vzdy ¢isté obleceni a obuv

Vénovat pozornost peclivé upraveé zevnéjsku

Svym vzhledem ukazovat profesionalni image

Pozdravit kazdého hosta s ismévem

Byt pozorni pii komunikaci s hostem (iniciativni, kontakt o¢i apod.)

Pti objednavce pro kontrolu zopakovat piani hosta a piipadné taktné upozornit hosta,
jak dlouho bude vytizeni objednavky trvat

Respektovat spolecenské piednosti pii obsluze

Uzavienou spole¢nost obsluhovat najednou

Nerusit pii jidle, debaras provadét diskrétné

Respektovat varianty odlozeni piibora (ale pozor na zahrani¢ni zvyklosti)

Pti sklizeni nechéavat hostovi jeden kus inventare aZ do odchodu (vytvafet mu tim
dobry pocit)

Nesedat k hostim (pouze vedouci pracovnici na vyzvani hosta)

Netvofit hloucky, volny ¢as vénovat ptipravam na dalsi ¢innost

Nedomlouvat se hlasité s kolegy

Nepouzivat v pracovni dobé mobilni technologie (telefon, tablet aj.) pro osobni ucely
Ptirucnik pouzivat tak, aby plnil svou funkci (hygienickou, estetickou a ochrannou)
Nejist a nepit pred zraky hostil

Nevyzadovat spropitné

Dodrzovat takt



V odbytovém prostoru zlstdva 1 v dobé nepiitomnosti hosti minimalné jeden
obsluhujici, ktery se vé€nuje piipravam stold, Gpravam prostiedi apod.

S hosty se pii jejich odchodu rozloucit piatelskym pozdravem a podékovanim

Casté nedostatky obsluhujicich:

Nedostatecné odborné znalosti a dovednosti personalu

Nezéjem obsluhy o prodej (vyborné kuchyné a Spatna obsluha)

Podcenovani hygieny pii piipravé pracovisté a servisu (necisté stoly, sklenice, ptibory)
Personal nedodrzuje pracovni moralku — nezajem o hosta

Neochota a nezdjem obsluhujicich byt profesionalem (neschopnost doporucit pokrm ¢i
vhodny napoj k jidlu, apod.), nezajem o hosta

Absence zakladnich spolec¢enskych dovednosti (pozdrav, o¢ni kontakt, komunikace)
Spatna znalost nabidky
Neochota a neschopnost fesit problém

Obsluhujici neumi vhodné odborn€ komunikovat

4) Provozni inventaFr pouZivany v obsluze

Inventafem oznacujeme veSkeré predméty pouzivané pii obsluze hosti. Jednotlivé

provozovny by mély byt vybaveny patficnym zafizenim a inventdfem. Inventaf souvisi

S ucelem, ale také s designem, ktery se méni podle mddnich trendi.

Zakladni rozdéleni inventare v obsluze

Stolovy a sedaci inventar

Restauracni pradlo

Ptibory

Inventar na pokrmy

Inventéf na napoje

Drobny stolni inventaf (maly stolni inventar)
Pomocny inventat

Pomocneé stoly a voziky
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Studijni materialy: Buresova, P;, Zimakova, B: Gastronomické sluzby-servis, skripta VSH,
tieti vydani, Praha, 2016, ISBN 978-80-87411-80-3, str. 6-18; 25-35; 59-69

Otazky:

1.

© o~ w DN

Jak ovlivnil Auguste Escoffier a Marie-Antoine Careme gastronomii?
Vyjmenujte pracovni pozice v obsluze

Vyjmenujte 5 druhi talifa?

K ¢emu se pouziva skirting?

V ¢em se lisi rybi pfibor od masového?

Ktera sklenice je vhodnd na podavéani champagne a Sumivého vina?

Kli¢ Kk reSeni:

1.

Auguste Escoffier dal vznik ,,vysoké“ francouzské gastronomie, zacal pouZzivat
zkracené jidelni listky k praktickému pouziti, vedl kuchyné u Moulin Rouge a Ritzu
v Parizi, Escoffier se stal vzorem pro generace kuchaiti. M. Antoine Careme vdécime
za reformu francouzské gastronomie (zavedeni hygieny a kuchate pozvedl z otrocké
prace na pozici ume¢lct).

Vedouci stiediska; vedouci smény; vrchni €iSnik; ¢iSnik, servirka; barman; sommelier;
barista

Klubovy, masovy, polévkovy, dezertni, couvertovy (pecivovy)

Skirting je oznaceni pro dlouhé ,,sukné®, ,,zastérky* pokryvajici bo¢ni strany
nabidkovych stolll a pouzivé se zejména pii bufetovém stolovani

Rybi nliZ je plochy a na jeho konci je Spicka, jezZ pomahd oddélit maso od kosti, rybi
vidli¢ka je oproti vidli€ce masové Sirsi.

Sklenice champagne, flétna, ptipadné Spicka na nozce
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2.MODUL

5) Organizace prace v gastronomickych provozech

6) Techniky obsluhy, systémy a zpiisoby obsluhy

7) Podavani, snidani, obédu a veleri

8) Gastronomicka pravidla uplatiiovana pri sestavovani nabidky

9) Sestavovani jidelnich a napojovych listkii a menu
Klicové pojmy: Banqueting Manager, gastronomie, techniky a systémy, menu

Cile:
» Pochopit organizaci prace na tiseku obsluhy
* Seznamit se pracovnimi naplnémi jednotlivych pracovniki
» Seznamit se s technikami obsluhy a systémy obsluhy

* Umét sestavit nabidku — jidelni listek, menu

5) Organizace prace v gastronomickém stiredisku

Vedouci stirediska (Restaurant Manager, Banqueting Manager, Caffee Manager) — tidi a
organizuje ¢innost svéifeného strediska, zodpovida za zajiSténi provozu po strance personalni,
je zodpovédny za spravny zpiisob obsluhy, chovani a vystupovani obsluhujicich, za
dodrZovani standardi kvality sluzeb, za vyuactovani, odvod trzeb, za hospodateni celého

sttediska. Zodpovida za pfipravenost a trénink zaméstnanci, provadi analyzy prodeje.
Vedouci smény (Supervisor) — je pfimo podiizen vedoucimu a zastupuje ho v dobé
nepfitomnosti. Ridi, organizuje a kontroluje praci obsluhujicich, motivuje je a hodnoti.
Vrchni ¢iSnik vitd a usazuje hosty, pfijima objedndvky, fidi préci jednotlivych pracovnikd,
zabezpecuje koordinaci obsluhy, zajist'uje evidenci objednavek, provadi vyuctovani s hostem,
odvod trzeb, vystavuje pozadavky na zbozi, dbd na upravenost pokrmii a napoji v piimé

nabidce, dodrzuje standardy, dodrzuje poZzadavky na hygienu a bezpec¢nost prace.
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CisSnik, servirka provadi pfipravu pracoviste¢ véetné¢ zazemi, vycepu a prilehlych prostort,
pfijima objednavky od hostii, pomaha s vybérem a doporu¢enim pokrmi a napoji. Provadi

profesiondlni servis s dodrzenim patti¢nych pravidel a standardti.

Wine sommelier je profesional s dostate¢nou komunika¢ni Grovni, s odbornymi znalostmi a
dovednostmi z oblasti enologie 1 gastronomie. Odbornik s individudlnim pfistupem a S umem

nabidnout a prodat vino ke spokojenosti zdkaznika i své.

Barman je odbornikem v nédpojové gastronomii s vybornymi komunika¢nimi, spolecenskymi
a prodejnimi dovednostmi. Provadi vsechny ¢innosti od pfipravy az po uklid baru. Ovlada

teoretickou 1 praktickou stranku vyroby a servisu michanych i ostatnich napojt.

Barista je znalcem kavy, kterou dovede profesionalné pfipravit. Ma piehled o ptvodu,
pestovani, sklizni, druzich, praZzeni kdvy. Barista umi pfipravit Spi€kové espresso i jiné

kavové napoje vcetné specialit.

Pivni sommelier je pivnim odbornikem se znalostmi o pivodu a vyrobé zakladnich typta piv
véetné odliSnosti pfi fermentaci a dalSich rozdilech ve vyrobnich technologiich. Umi pivo

osetfovat, ¢epovat a naservirovat ve spravné teploté a podat ve spravné sklenici.

Piiprava restaura¢niho provozu

Rozsah a zpisob pfipravy pracovisté se lisi podle druhu restauracniho zatizeni, zalezi na
velikosti odbytového stiediska, na rozsahu nabidky a poskytovanych sluzeb, na zplsobu
servisu a samoziejmé& na organizaci prace. Pfed vlastni pfipravou je nezbytné se seznamit
Sdennim plianem (rezervace, domluvené akce, menu apod.). Pfiprava pracovist¢ miize
zahrnovat ¢innosti od prostieni stold, pfes osobni piipravu az po pfipravu ndpoju a
pomocnych stoltl.

Zavérecna Kkontrola: Na zavér provedeme celkovou kontrolu, zkontrolujeme Cistotu,
spravnost prostieni, pfipravenost vSeho potiebného a celkovy vzhled mistnosti. Na prvnim

dojmu nasich hostti velmi zélezi.

6) Techniky obsluhy, systémy a zpiisoby obsluhy

Zasady servisu
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Pfi servisu je nutno postupovat profesiondlné, pouzivat vhodny inventar a uplatiovat spravné
postupy a navyky, které vedou k vytvoteni piijemného prostiedi pro hosta a také k dobrému

vykonu prace ze strany obsluhy.
Pouzivani priru¢niki
Ptiru¢nik je pojmenovan podle toho, k cemu slouzi, tzn. mél by obsluhujicimu pomahat pfi

praci, rozhodn¢ by mu nemél nikdy prekazet. Néasledné je uvedeno nékolik divodi, proc je

vhodné prirucnik pouzivat:
« pii servisu pokrmi plni funkci hygienickou
* pfi servirovani pokrmi na horkych talifich a misach chrani ruku
* pfi manipulaci s inventafem (debaras)
* pfi podavani napojii ma estetickou i ochrannou funkci, pfi servisu lahvového vina

* pfi tklidu stolu (smeteni drobeckil se stolu)

Pouzivani tacka a plat

Tacky a plata (podnosy) riznych tvarli a rozméri slouzi k pfenaSeni pokrmil a napoji od
vydeje v kuchyni (baru, vycepu) k hostovi a naopak ke sklizeni pouzitého inventare. Velké
podnosy s pokrmy odkladame na pfiruéni stil, pokrmy poté piinasime ke stolu jiz v ruce.
Podnosy udrzujeme stejné jako ostatni inventar v naprosté Cistoté. V piipadé, Ze tacky a plata
nemaji povrch opatieny protiskluzovou vrstvou, je vhodné je pokryt ubrouskem. V praxi se
pouziva nékolik zptisobti noseni podnost. Velké se nosi v urovni ramen na prstech levé ruku
S ptiru¢nikem vloZzenym do dlan¢ (dnes ojedinéle); sttedni (rznych tvarti a velikosti) se nosi
na prstech levé ruky v urovni hrudniku a stejné tak se mohou nosit i malé tacky. Ty ale rad&ji
nosime jako talife, tzn. v levé ruce mezi prsty. Tak jako pfi noSeni talifi i zde plati zasada

»leva ruka nosi, prava ruka dava (serviruje).

Zasady servisu
Od chvile pfivitani hosta v restauraci maji obsluhujici za ukol a za cil dobfe nabidnout a
prodat produkt, avsak vzdy k plné spokojenosti zakaznika. S tim souvisi pozitivni, pratelsky a

odborny pfistup, ktery pomtize vytvofit piijemnou atmosféru v restauraci.

Servis pokrmil a napoji i debaras se provadi vzdy zprava, pouze pii prekladani pokrmi
jdeme z levé strany od hosta. Pro noSeni talifd, tickt a plat plati zasada ,,leva ruka nosi,

prava dava — serviruje®.

14



Servis studenych predkrmu

Studené predkrmy podavame stejné jako dalsi chody néckolika zptsoby, které
koresponduji s piilezitosti, ale také typem =zafizeni a v neposledni fadé naSimi

vnitropodnikovymi moznostmi a standardy
Ptedkrm by mél pisobit na prvni pohled velmi pfitazlivée, esteticky a lakave

Piedkrmové koktejly se serviruji ve sklenéné misce (koktejlce) nebo sklenici na
stopce, kterd se podklad4d dezertnim talifem a podlozkou (papirovy nebo platény
ubrousek) a po stranach je pfiloZzen koktejlovy ptibor (kdvova 1zicka a moucnikova

vidlicka)

Ptibory urcené ke konzumaci pfedkrm: dezertni piibor (dezertni nliz a dezertni
vidlicka); koktejlovy piibor; specialni piibory napf. jidelni hulky na sushi, vidlicka na

ustfice, klesté na humra apod.

Servis polévek

Polévky podavame nékolika zpiisoby podle druhu polévky, ale i typu restaurace

Vv bujon Salcich nebo v miskach podlozenych podsalkem nejcastéji S dezertni 1zici
pfimo v hlubokém taliti, podlozeném masovym talifem s ubrouskem

do hlubokého talite, ktery je zaloZen na stole nalévame zprava z kovovych §alkl —
dnes jiz ojedinéle

v polévkovych misach — terinach nalévame bud’ u keridonu do podlozenych
polévkovych talifli, nebo polozime terinu na still a hosté si nalévaji sami

z podloZené teriny nalévame z levé strany nabérackou do pfipravenych talifhi — méné
Casto

specialni polévky (exotické) — specialni inventar (Salky, malé misky, ...)

Servis pokrmii a priloh

Pokrm na talifi ma byt vkusné€ upraven, maso popi. pokrm, ktery je nutno krajet je
umistén na talifi v dolni ¢asti ptipadné ve stfedu a ptilohy jsou vhodné upraveny vlevo
a vpravo, aby tvofily pékny vzhled pokrmu, vSe vSak zéaleZi pfedevSim na upraveé
pokrmu na talifi — tento zplsob Upravy pokrmu na talifi je dnes aktudlni spiSe pro
klasické tradi¢ni pokrmy, moderni Gpravou je i vrstveni jednotlivych ¢asti pokrmu.

Rovnéz piibory volime podle druhu pokrmu — masovy pfibor, rybi piibor, steakovy

piibor, moucnikovy ptibor (Spagety), htlky.
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Servis napoju

* napoje podavame vzdy v patficném inventaii s dodrzenim perfektni Cistoty

* napoje servirujeme zprava

» sklenici klademe cca 1em nad $picku jidelniho noze nebo pied hosta

* napoje v lahvich rovname na tacek tak, aby nejtézsi lahve byly nejblize palci

* teplé napoje podavame vzdy v Salku nebo ve sklenici s ouskem a podklddame
podsalkem s ptilozenim 1zicky

+ sklenice na vino jsou ¢iré, na stopce tenkosténné a specifické k jednotlivym vinim

» sklenice na vodu koresponduji s typem, pivodem a druhem vody (jiz si nevysta¢ime
pouze s tumblerem)

» pfi servisu se drzi prsty sklenice za spodni tfetinu, sklenice se stopkou za stopku,
sklenice s uchem za ucho

+ lahve s ndpoji poklddame vzdy na podlozku (rozetku, tacek), nikoliv pfimo na stil

+ sklenice a lahev s etiketou a znakem sméfuji vzdy k hostovi

* lahvové vino se po nezbytné prezentaci otevira vzdy u stolu hosta, mimo banketni

obsluhy

Systémy obsluhy
Systém obsluhy v gastronomii vyjadfuje organizaci a délbu prace. V praxi rozeznavame

Yrv -

Systém rajonovy, systém vrchniho ¢iSnika, systém francouzsky, systétm Table d’héte.
Systém vrchniho ¢iSnika je postaven na spolupraci nékolika obsluhujicich, které fidi vrchni
¢iSnik. Rajonovy systém obsluhy je zaloZen na individualni Cinnosti obsluhujiciho, jenz
ovlada vSechny odborné tkony v obsluze véetné komunikace a Spickového servisu. Vidensky

systém obsluhy je zaloZen na dé€lbé prace dvou ¢iSniki.

Francouzsky systém obsluhy je nejvice profesiondlni, je zalozen na tymové praci a
vyborném fizeni. Kolektiv fidi Chef de salle je vedouci restaurace, ktery fidi a organizuje
kolektiv a je zodpovédny za perfektni sluzby a bezchybny chod restaurace. Ovlada odbornost,
ale také spolecCenska pravidla, marketing a management. Provadi prvni kontakt s hostem —
piivitani, usazeni ke stolu a nékdy provadi objednavku a vyuactovani s rozloucenim. Mezi
dalsi pozice, které jsou podrobné popsany ve skriptech Gastronomické sluzby — servis, str. 76

patii Hors-d oeuvreieur, commis, sommelier, trancher, Chef de rang, Maitre d’ hotel.
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Systém Table d’héte je velmi vyuzivanym systém v soucasné gastronomii. Jedna se o
obsluhu hostli formou nabidky na bufetovych stolech, které jsou jak s teplymi, tak také se
studenymi pokrmy, ale také to mohou byt stoly s nabidkou ovoce, syrii, dezertd, specialnich
lahudek a stoly s riznymi napoji. Obsluhujici dopliiuji inventaf a pfibory, kuchaii dopliuji
misy s pokrmy a hosté se sami obsluhuji a konzumuji bud’ vstoje, nebo pokud je dostatek mist
k sezeni, tak sedi u stolt. Obsluhujici odnaseji pouzity inventaf, popt. serviruji teplé napoje
apod. Systém table d’hote je Casto vyuzivan pii hotelovych snidanich, ale i obédech popf.

vecertich a také pti brunch a dalSich ptilezitostech.

Zpisoby obsluhy
Zpisob obsluhy je forma servisu (podavani) pokrmi a napoji, jedna se o techniku servisu.
V praxi rozeznivame jednoduchou a sloZitou obsluhu, kavarensky zpiisob obsluhy,
barovy zpiisob obsluhy, banketni zpiisob obsluhy, samoobsluZzny a bufetovy zpisob
obsluhy. Zpisob obsluhy na rozdil od systému spociva ve stylu, jak jednotlivé Cinnosti
efektivné vykonavat. Zptisoby mize definovat jako jednoduchy a slozity.
* Jednoducha obsluha je v soucasnosti nejrozsitenéjsi a pouziva se v restauracich
mnoha typt a kategorii a spociva v tom, ze pokrmy podavame na talifi spolu
S prilohami.
» Slozita obsluha se pouZziva ve Spickové gastronomii a je spojena s piipravou pokrmu

a jeho dohotovenim pted zraky hostli. Jedna se o tranzirovani, flambovani, pfipravu

salatl, servis vin a michanych napoja apod.
Kavarensky zpiisob obsluhy znamena, Ze veSkeré napoje nejen pfinadSime na servirovacich
taccich, ale i s tdickem hostovi servirujeme. V ptipad€ podavani pokrmt se v kavarné pouziva
jednoducha obsluha.
Barovy zpusob obsluhy je zalozen na jednoduché obsluze doprovazené odbornosti barmana,
ktery pfipravuje ndpoje za barovym pultem a ty jsou konzumovany bud’ u baru nebo u stolk.
U baru barman ihned po namichéni zakaznikovi serviruje napoj, ktery podlozi malou
podlozkou, rozetku. Ke stolkiim se ptinaseji napoje na tacku a servis probiha z pravé strany.
Banketni zptsob obsluhy se pouziva pfti slavnostnich hostinach (banketech).
Bufetovy zpiisob obsluhy je praktikovan pfi rautech, recepcich a dalSich ptilezitostech.
Posledni dva zpuisoby obsluhy jsou detailn¢ popsany v kapitole Spole¢ensko — gastronomické

akce.

7) Podavani, snidani, obédu a veceri
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Snidané: Podle prizkumu snida doma pouze 50 % lidi (Evropa). Z hotelech snida az 98 %
hostli. Dnes je pomérné¢ rozsifena nabidka snidani 1 v samostatnych restauracnich zatizenich.

Zpusoby podavani snidani: Vybér z listku (ala carte) — mensi provozy, restaurace, kavarny;
Bufetova forma — v soucasnosti nejrozsitenéjsi, rano je nejveétsi vytizenost (Casto v cené), jiz
od cca 20 osob; Mozna i kombinace — SK — vybér; TK — ala carte Room service.

Obédy a vecere:

Ala carte — individualni vybér, s obsluhou, jidelni listek + poledni menu za zvyhodnénou
cenu, coz je dnes témer nutnosti; popt. jiny zpusob nabidky

Bufetova forma — v hotelech, skupiny, akce, uzaviené spolecnosti;

Obchodni obédy — celé menu, diraz na kvalitu;

Fast food — nabidka — svételné tabule, host zde stravi zpravidla méné ¢asu, nez v restauraci
s obsluhou;

Brunch jako forma nabidky je pfipravovan v mnoha hotelich i samostatnych restauracich. Je
zam&fen nejen na ubytované hosty, ale i na hosty ,,z ulice”, ¢asto na rodinnou klientelu.
Vyraz Brunch je spojenim dvou anglickych vyrazi ,breakfast” a ,,lunch®. Organizuje se
nejcastéji o sobotach, nedélich ¢i svatcich v ¢asovém rozmezi 11:00 —15:00 hodin. Nabidka
je ptipravena na nabidkovych stolech.

VytiZenost hotelovych restauraci je Casto problematickd, pokud zrovna v hotelu neprobihaji
pfedem domluvené akce.

Prostreni stolii: podle rozsahu nabidky, zvyklosti hostt, jiné prostfeni na snidané, obédy ¢i
vecere — pevné €1 prenosné pribory.

8) Gastronomicka pravidla a pravidla uplatiiovana p¥i sestavovani
nabidky

Souhrn navodu, ziasad a pravidel urcuji gastronomicka pravidla, kterd vyuzivame pfi
sestavovani jidelnich listkli a menu tak, aby tvofily jednotny harmonicky celek.
Gastronomicka pravidla jsou souhrnem navodl, zasad a pravidel, vychdzejicich ze zasad,
zkuSenosti a poznatkil v oblasti zdravé vyzivy, kulinafského uméni a technologie vyroby.
Nutnosti je ptizptisobovat je roénimu obdobi, usilovat o vyvazenost skladby jidel a napoja
pfedev§im v jejich kvalité. Nezbytné je uvadét jednotlivé chody ve spravném poradi,

neopakovat stejné technologické tpravy ani stejné zakladni suroviny.
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9)

Sestavovani jidelnich a napojovych listkii a menu

Druhy jidelnich listt

Jidelni

Denni jidelni listek

Staly jidelni listek

Kombinovany jidelni listek — staly listek je doplnén denni nabidkou

Dalsi typy jidelnich listkli jsou nazvany podle jednotlivy podnikt, které prezentuji a
hotelovych stredisek, ale také podle zaméteni.

Vinarensky jidelni listek

Kavarensky jidelni listek

Barovy jidelni listek — u trendové zamétenych bart prevlada konkrétni nabidka (pivni
bar — nesCetné mnozstvi piv, vinny bar — velka nabidka vin a sektt, mléény bar —
mnoho nealkoholickych ndpoji na bazi mléka a tak podobné 1 dalsi podniky (ovocny
bar, cocktail...)

Hotelovy jidelni listek slouzi k obsluze hotelovych hostii na pokojich, omezuje se na

pokrmy s jednoduchym servisem.

listek by mél zpravidla obsahovat nasledujici skupiny:

polévky

ryby

pokrmy z riznych druhti mas
zeleninové pokrmy

Syry

moucniky — dezerty

napoje

Napojovy listek mize mit mnoho podob a bude se liSit svym uspoiddanim podle druhu

podniku. Napoje jsou fazeny vétsinou v tomto poradi:

aperitivy a kofenéna vina

michané napoje

bilad vina (regionalni, tuzemska, zahranic¢ni, rozlévand)
rtizova vina (spise v letnim obdobi)

cervena vina (regiondlni, tuzemskd, zahrani¢ni, rozlévand)

dezertni, likérova, fortifikovana vina
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Menu

Sumiva a Sampanska vina

likéry

destilaty

vody (pramenité, mineralni, neperlivé, perlivé apod.)
nealkoholické napoje

piva (bez alkoholu, dle znac¢ek a obsahu alkoholu)

teplé napoje (kava, ¢aj)

Menu je mezinarodni vyraz a oznaluje nabidkovy listek. Cestina timto slovem vyjadiuje

pevnou sestavu po sob& jdoucich pokrmi, K nimz mohou byt pfifazeny i napoje. Pii

sestavovani menu se fidime gastronomickymi pravidly.

Skladba slavnostniho (banketniho) menu

Slavnostni menu sestavujeme v nasledujicim pofadi podle jednotlivych chodu.

Studeny predkrm neni ohromujici udalosti, je maly, jemny, mé svlij osobity charakter a
je vzhledové dokonaly

Polévka se podava v malém mnozstvi, bez hutnych nebo nevhodnych vlozek

Teply predkrm malé zapecCené speciality ze zeleniny, ryb, mas apod.

Hlavni chod je sttedem slavnostni hostiny, je dominantni

Syry zatazuje moderni gastronomie do slavnostnich menu naprosto pravidelné pred
moucnikem.

Moucnik, dezert - teplé i studené rizné druhy dorti, zakuskt a riznych cukraiskych
vyrobkili

Ovoce

Kava a ¢aj — piSe se mezi pokrmy, ale jako chod se nepocita

Razeni napojui v banketnim menu

Aperitiv je prvnim napojem v menu. Aperitivem v podstaté rozumime jakykoliv napoj,
podavany pted jidlem: sklenka suchého sektu, suchy vermut, suché sherry, suchy
koktejl, ve vychodnich zemich i u nés jeSté prevlada zvyk podéavat jako aperitiv
slivovici, vodku, ale i likéry jako napt. becherovka, dokonce i mala sklenice piva a

nealkoholicky napoj v podobé Cerstvé ovocné §t'avy popt. kvalitni vody.
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Pivo ve slavnostnim menu muZzeme nabidnout ke vS§em masitym chodim, zpravidla
pfedchazi v pofadi podavani vina a podava se zejména na banketech do malych
sklenic.
Vino se nabizi ve vzestupném sledu od jednoduchych a tedy lehkych vin az k
nejvzacnéjsim druhiim. Vybér vin k menu je pro narocnou spole¢nost vzdy obtizny a
navazuje na jednotlivé chody:
a) lehka vina se podavaji pied viny vyzralymi, vina uslechtila vina aZ po méné
uslechtilych
b) bilé suché vino piedchazi vSechna ostatni vina
c) cervené suché vino piedchazi sladké bilé vino popt. Zluté vino sladké
d) vétSinou se v menu vyskytuje jedno bilé, suché vino, ¢ervené vino, neni to
vsak zadnym pravidlem
Voda at’ uz pijde o mineralni, ¢i pramenitou nesmi chybét v zadném menu
Digestiv se podava v menu v té€sné navaznosti na servis kavy popf. €aje a je to
zavérecny napoj v menu.

Teplé napoje (kavy, ¢aje, nealkoholické, alkoholické)

Studijni materialy: Buresové, P;, Zimakova, B: Gastronomické sluzby-servis, skripta, VSH,
tieti vydani, 2016, ISBN 978-80-87411-80-3, str. 36-41; 43-58; 70-89;90-109

Otazky:

1.

Vyjmenujte jednotlivé funkce ve francouzském systému obsluhy

.V Cem spociva rajonovy systém obsluhy?
. Co vykonavaji commis a trancher?

2
3
4.
5
6
7

Jaka je pracovni naplii sommeliera, barmana a baristy?

. Uved’te zplisoby nabidky studenych pfedkrmi.

. Jaké se pouzivaji zptisoby servisu polévek?

Sestavte menu: jednoduché a slozité

Kli¢ k reSeni:

1.

Chef de salle, Maitre d’ hétel, Chef de rang, Hors-d oeuvreieur, commis, sommelier,

trancher.
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Rajonovy systéem obsluhy je zalozen na individualni praci obsluhujiciho, jez ovlada
vSechny ¢innosti v obsluze, komunikaci a servis.
Commis jsou pomocnici napf. debarasser — sklizi nadobi ze stolu; trancher ovlada
porcovani ryb a mas vcetné déleni celych kust pied zraky hostt.
Sommelier je odbornik, ktery se vyzna v enogastronomii, nakupuje a vyhledava vina,
spolupracuje s kuchafem na sestavovani nabidky a snoubeni s pokrmy, stara se o
ulozeni a skladovani vina, dovede vina spravn¢ naservirovat, ovlada novinky ze svéta
vina ale 1 gastronomie a znd vSechny poddvané napoje, jez umi naservirovat. Barman
je napojovy gastronom, ktery ovlada pravidla mixologie, dovede namichat napoj dle
prani hostd, ovlada vlastnosti a pouziti vSech napoji, vyzna se v gastronomickych
pravidlech a ma vyborné komunika¢ni schopnosti. Barista je odbornik, ktery se vyzna
v ké&vach, jez umi nakoupit, pfipravit a naservirovat.
Predkrmy nabizime z voziku, vybér z jidelniho listku, vybér z nabidkovych stoli,
vybér z vitrin, nabidka z misy.
Polévky podavame nékolika zpisoby podle druhu polévky, ale i typu restaurace.
Naptiklad regionalni restaurace miize podavat specidlni polévku ve specialni misce
(inventéfi), ale tradi€ni podavani polévky je n€kolika zplsoby napt.:
ptimo v talifi, podlozeném masovym talifem a ubrouskem ; v $alcich nebo v miskach
podlozenych podsalkem, servirujeme zprava s dezertni 1Zici; v polévkovych misach —
terinach nalévame bud’ u keridonu do polévkovych talifi; nebo
poloZime terinu na stil a hosté si nalévaji sami; nebo z podloZené teriny nalévame
nabérackou z levé strany do piipravenych taliii (dnes jiz velmi malo).
Ptiklad jednoduchého a sloZitého menu:
Menu jednoduché
Hovezi bujon se zeleninou
Srnci kyta s brusinkovou omackou, jemné noky
Nebo:
Prazska sunka s hruskovym pyré

Svickova na smetané s houskovymi knedliky a brusinkami

Menu slozité

Chateau Bzenec, Brut
Terinka z duhového pstruha

Sauvignon, pozdni sber, Sedlec
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Jemny krém z Hokaido s prazenymi dynovymi seminky
André, Pozdni sbér, Slechtitelskd stanice Velké Pavlovice

Danci hibet na zeleném pepri, Stouchané brambory zdobené karotkovo-celerovou slamou, se
Svestkovo-vinnou omackou

Saler cerveny, Vinarstvi rodiny Spalkovy
Posirovand hruska se sodo a orechovo-povidlovou nadivkou

Kava/caj
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3.MODUL

10) Spolecensko - gastronomické akce; banket
11) Recepce, cocktail, zahradni slavnost

12) Slozita obsluha

13) Trendy v gastronomii

Klicové pojmy: bankety, slavnostni obédy, gala vecere, recepce, gala recepce — rauty,

cocktail party, wine party

Cile:
* proniknout do rozdilnosti v jednotlivych formach spolecensko-zabavnich udalosti
(z hlediska ¢asového, technického a gastronomického)
* studenti budou schopni spravné uplatnit zasady pri organizovani jednotlivych
akci, ale zejména pri planovani a vytvareni nabidky jednotlivych forem hostin a

to jak z hlediska spole¢enského, tak i odborného

10) Spolecensko — gastronomické akce

Spolecensko — gastronomické udalosti - druhy, pFiprava, realizace. Bankety, slavnostni

obédy a gala velere, hostiny s bufetovymi stoly, cocktail party, zahradni slavnost a dalsi.

Podle formy stolovani rozliSuje jednotlivé druhy na:
» bankety, slavnostni obédy, gala vecete — u stolu
* recepce
* rauty - tento nazev se pouZziva pouze u nas a omezen¢ v némecky mluvicich zemich
« cocktaily, wine party apod.
« cooffe break

Podle klientely a pfileZitosti:

» firemni akce — pracovni, spolecenské - vecirky, pracovni obédy a vecefe, ...

* soukromé akce — svatby, promoce, oslavy narozenin, ...
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Spolecenské akce maji zpravidla tyto zasady:

vymezenou dobu pribéhu

charakter ovlivnén krajovymi a narodnimi zvyklostmi v pojeti mistni gastronomie
napln, pribéh a organizace se tidi podle pokynl a objednavky potadatele

rozsah a Groven poskytovanych sluzeb jako kvalitativni minimum

soucasti uvedenych akci byva také nékdy doprovodny program, umélecké vystoupent,
hudba a tanec

kazda spolecenska akce ma také sviij kulturni ramec v celkové organizaci, pfijeti,
slavnostniho zahajovaciho uvitani a zakonceni, vSe vzdy S vyjadienim uznani

ucastnikiim a podékovani pofadajici organizaci.

Banket

Banket je klasicky zptisob slavnostniho stolovani, kdy hosté sedi u predem ptipravenych stolii
(tabule)

usazenim podle pfedem piipraveného zasedaciho planu (ne vzdy)

pfi stolovani se dodrzuje spolecensky protokol

obsluhu provadéji vysoce kvalifikovani pracovnici ve znaéném poctu

je stanoven vybér jidel a napojii podle - menu  pro vSechny ucastniky stejny s
nepatrnymi vyjimkami

naro¢nost menu a jeho skladba je vZdy podminéna ohledem na spolecensky dileZité

pozvané osoby (zdravotni problémy, nabozenské zvyklosti)

Banketni menu

menu je vyvazené z hlediska fyziologie vyzivy

pokud je menu rozséahle;jsi, stfidaji se masa bila a tmava, omacky hnédé a bilé
piihlizi se k sezoné: masa, ryby, zelenina, ovoce

dava se prednost narodnim a krajovym specialitdm, ptipadné propojeni stylti
respektuje se mentalita, zvyklosti a struktura hosti

menu se vytvaii 1 vzhledem k mistnim vyrobnim a technickym podminkam
jednotlivé chody maji jednoduchy, snadno pochopitelny nazev

slozité a honosné menu neznamend vzdy uspéch.
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11) Recepce, cocktail, zahradni slavnost

Recepce

Recepci se rozumi oficidlni ptijeti hostl spojené s pohosténim na vysoké spole¢enské urovni a
probiha zpravidla v polednich nebo vecernich terminech. Recepce probiha samoobsluznym
nebo casteéné obsluznym zptsobem na ukonéeni vyznamnych spolecenskych, obchodnich

nebo diplomatickych udalosti (samoobsluzna forma pievlada).

Recepce — pripravné prace
Sortiment pokrmil a napoji je ovlivnén nabidkou, je zé&visly na ptanich a na finan¢nich

moznostech a limitech ze strany objednatele.

Nabidkové stoly

» studeny nabidkovy stdl - studené ptredkrmy, misy, salaty

» Dbufetové stoly s nabidkou teplych pokrmi — malé porce, krajena masa, apod.
+ Dbufetovy stil s ovocem a cukraiskymi vyrobky

» nabidkovy stil - syry

* napojovy stul

« open bar

* popft. dalsi

Velmi zédany zplsob usporddani spolecenské akce z hlediska nabidky je v souasnosti
kombinace mezi banketem a recepci. Pro hosty jsou pfipraveny a prostfeny stoly, kazdy host
ma tedy své misto a nabidka pokrmi, popt. napoju je pripravena na nabidkovych stolech.

Ukolem obsluhy je zpravidla debaras a nalévani napojtL.

Cocktail (koktejl) party

Jednoducha spolecenskd akce s kratkou dobou trvani. Nabidka — drobné obcerstveni (finger
food), obsluha chodi mezi hosty, pokrmy nabizi pfimo z plat nebo mohou byt i pfipraveny

nabidkové stoly (napoje, cukrarna).

Zahradni slavnost (Garden party)
Je akce, organizovana v odpolednich ¢i vecernich hodinach. Nabidka — pfevazuji nabidkové

stoly, open bary s napoji, grilovani. Akce v pfirodé¢ mize byt organizovana i formou banketu.
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12) Slozita obsluha

Slozitd obsluha vyzaduje dokonale proSkoleny personal a také kvalitni k tomu urceny
inventar. Slozitd obsluha predstavuje servis (piekladani) pokrmi z mis, ale také pfipravu a
dokoncovani pokrmi pied hostem. Prekladani pokrmt 1ze provadét piimo u stolu hosta nebo
za pouziti servirovaciho stolu (keridon). Tato technika servisu pokrmu se dnes pouziva stale
mén¢, nékdy pouze ojedin€le. V soucasnosti je velky diiraz kladen pfedevsim na originalitu
pokrmd, jejich kvalitu a vzhled, na Upravu piimo na talif jiz v kuchyni, ale také na piipravu a
upravu pokrmu kuchatem ptimo pfed zraky hostl (oteviené kuchyné, kuchaiska studia).
V soucasnosti lze zaradit do slozité obsluhy také odborny servis vin. Nejcastéji se provadi u

stolu hosta: tranzirovani a flambovani pokrmd.

Tranzirovani

Tranzirovani lze definovat jako vykostovani, porcovani, krajeni (filetovani) mas

Krajeni a porcovani provadéné pied zraky hostll je i1 v soucasnosti nevSedni zazitek a
restaurace, ve kterych jsou tyto ¢innosti provadény, dnes patii spiSe mezi ojedinélé. Jde o
velmi puisobivy proces, ktery piijemné ovliviiuje zdkaznika (show pouze pro mou spolecnost).
Toto atraktivni podavani pokrmi zaroven drazdi smysly ostatnich zdkaznik.

V soucasnosti se provadi tranzirovani pokrmi pii slavnostnich hostinach, pfi cateringovych
akcich a to jak v interiéru, tak 1 v pfirodé, ale 1 v n¢kterych luxusnich restauracich v dalSich a
gastronomickych zatizenich. NejCastéji se setkdme s tranzirovanim (vykostovanim) ryb.
Vzhledem ke sloZitosti kazdé odborné cinnosti vykonavané pfed zdkaznikem je nezbytna
precizni pfiprava inventare, pomiicek, ale dilezity je také osobni scénaf pribéhu celé show

(kvalitni ptfiprava je zarukou kvalitniho vysledku).
Nekolik dalezitych aspekti, které ovlivituji kvalitu prace u stolu zakaznika:

+ Atraktivitu podtrhuje design a Cistota pouzivaného inventaie a pomucek (perfektni
prostieni stolu, pfiprava inventafe: porcelanu, krajecich prkének a nozl, ptibort, ale

také perfektni odév pracovnika (kuchat nebo ¢iSnik)
» Pfiprava pokrmu — masa, ingredienci, ptiloh a dopliki
» Prezentace celého kusu pokrmu — host vidi vse

* Host je vtazen do show vhodnou komunikaci (host toto pfedstaveni objednal a plati —

obsluhujici kromé odborné prace zvlada komunikaci s hostem)
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Pfi krajeni (porcovani) celych kust (napt. dribez, sele, jehné, losos) je nutné dobie znat
anatomii zvitat. Nejcast&ji se pouzivaji pokrmy upravené pecenim, ale také varenim a uzenim.
Nevhodné na tranzirovani jsou pokrmy smazené nebo duSené. Pfed hostem se nejcastéji

provadi:
v' filetovani a kosténi ryb - nej¢astéji pstruh, losos, thof
v' kréjeni vepfové Sunky na kosti nebo selatka

v’ porcovani jate¢nich mas — chateaubriand, rumpsteak (pro dvé osoby)

Flambovani

Flambovani je dokoncovani pokrmt pied zraky hosti. Upravit pokrm u stolu neznamena
pripravit ho cely, ale jen Castecné. Jde o velice atraktivni show pro hosty se zlepSenim
nékteré¢ho z aspekti pokrml (vzhled, chut’ apod.). Nejcastéji flambujeme sladké dezerty,
ovoce a napoje. Pokud flambujeme masité¢ pokrmy je nutno dodrzet zdsady technologie
pfipravy ptivodniho pokrmu, abychom nezménili jeho charakter, ale pouze vylepsili cely

pokrm, coz je v mnoha ptipadech nesnadné.

Princip flambovéni spoc¢ivd v tom, Ze se pokrm dokoncuje pied hostem pomoci alkoholu
(destilath popt. likérh), ktery po zahtati vzplane. Vysledkem je efektni a atraktivni zazitek pro
hosta s vylepSenim chuti pokrmu. Cely proces trva pouze nékolik vtefin. Pro dosazeni
svételného — hoticiho efektu je vhodné lehce potemnélé prostiedi. Pti ostrém svétle ohenl neni
vidét. Dal§i podminkou tuspéchu pii flambovéani jsou vhodné destilaty s vy$§im obsahem
alkoholu (38% a vice.) U flambovani jde vzdy o kvalitni scénaf a dokonale nacvi¢enou

techniku.

13) Trendy v gastronomii

Téméf na vSech kontinentech jsou nase stravovaci zvyklosti ovlivnény rychlym Zivotnim
stylem, ktery je spojen srychlym tempem, modernimi technologiemi a rozvojem
prumyslového zpracovani potravin. Nékteré zdroje je nazyva ,,vSechno v ruce®. Jedna se o

stravovaci trend vyspélych zemi svéta. Dnes je aktualni zcela novy trend jidlo na ulici.
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Amuse bouche, Bio food, Convenience Food, Ethno Food, Fast Food, Finger Food,

Functional Food, Fun Food a Fancy Food, Fusion Food, Glokalni gastronomie, Hand Held

Food, Instinct Food, Junk Food, Lego food, puzzle food, Novel Food, Slow Food,

Trendy

Diiraz kladen na spokojenost zékaznika, na kvalitu sluzeb

Emocionalni gastronomie a pozitek z jidla

Dokonala Giprava pokrmu na talifi

Inventar riznych tvarti a materiala, stale prevlada bila barva

Nabidka — jednoduchd, ale pestra, nabidka sezénnich potravin

Pomér ceny a vykonu

Bezpeci, komfort, zdravi

Marketing - podpora prodeje, internetové stranky, ptimy kontakt se zakaznikem

Vyuzivani Smart Phone, iPhone, Android, Black Berry... digitalni technologie
(rezervace, reference, nabidka, info...)

Glokalni gastronomie (globalni + lokalni)

Studijni materialy: Buresové, P;, Zimakova, B: Gastronomické sluzby-servis, skripta, VSH,
tieti vydani, 2016, 978-80-87411-80-3, str. 19-24; 33-35; 110-127; 128-144

Otazky:

1. Definujte rozdil mezi banketem a recepci.

2. Klient pozaduje rychlé a neformalni obcerstveni, co mu doporucite?

Kli¢ Kk reSeni:

1. Banket je vysoce spolecenské udalost, kterd ma jasn€ vymezena pravidla. Hlavnimi

znaky je napf.: prostiena tabule, pevny zasedaci potfadek, jednotné menu. Recepce —
nabidkov¢ stoly, hosté se voln¢ pohybuji, nemaji pevné misto u stolu, obsluha

jednodussi (debaras, dopliovani nabidkovych stoll).

2. Brunch je oblibena forma nabidky; nabidkové stoly; konani o sobotach, ned¢lich

a svatcich, nejcastéji v ¢asech 11:00 — 15:00; jednotna cena
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