Recepce, raut

V diplomatické a spolecenské oblasti se jedné o nejcastéjsi spolecenskou akei. Je to slavnostni
forma rautu pouZivana v politickych a diplomatickych kruzich. Ridi se slavnostnim protokolem.
Recepce se potfada pii vyjimecnych slavnostnich ptilezitostech (statni svatek, oficidlni navstéva,
zahajeni nebo ukonceni vyznamny ch spolecenskych, obchodnich a diplomatickych akci, predani
cestného doktoratu na univerzitni pad¢, poradani festivala apod.)

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

dopoledni recepce se potadaji spiSe vyjimecné (napf. zahajeni vystavy),

poledni recepce n¢kdy nahrazuji obéd, byvaji organizovany jako bohatsi bufet-dinner (napt. akce
typu: oslava statniho svatku, soukroma vyroci) vecerni recepce, jsou vyhrazeny pro nejvyznamne;jsi
udalosti.

pozdni vecerni recepce obvykle navazuje na banket s omezenym poc¢tem pozvanych hostu.

Tato forma je co do délky konani velmi kratka, ale stanoveny program je obvykle velmi slavnostni.

Na recepci je nutna pisemna pozvanka se zdivodnénim pofadani akce, mistem, dobou konani a
popisem pozadovaného spolecenského obleceni.

Udaje z pozvanky je nutné respektovat.

Na recepci nemusite pfijit véas (vhodna doba je asi 15 minut po zacatku).

Pokud je na pozvance uvedena predpokladana doba trvani, odchazejte podle uvedeného ¢asu.
Hostitelé hosty vitaji u vehodu do sélu ptiblizné€ pul hodiny (jist€¢ do doby piichodu
nejvyznamngjsiho hosta) a opé€t asi 30 minut pred ukoncenim se hostitelé¢ dostavi ke vchodu, kde se
s hosty louci. Podle typu organizace obsluhy je ¢lenime — samoobsluzné, obsluzné a s
kombinovanou obsluhou.

Gala recepce

jsou rauty se spole¢enskym zaméfenim, pfidané jako vecerni akce s programem, tancem apod.
Gala recepce s kratkym programem trvaji asi 3 hodiny, gala recepce s celove¢ernim programem
jsou organizovany u stolu, v piestavkach jsou nabizeny jednotlivé chody. Planuji se zpravidla v
poloviné konference, festivalu, sympozii ap. Je vhodné na pozvance seznamit hosty s programem.

Rauty - volngj$i forma pohosténi (klasické, obchodni, reklamni)
Charakteristika rautu

- pro vSechny hosty nemusi byt misto k sezeni (star§i osoby — n¢kolik mist)

- staci pouze seznam hostll, nemusi byt zasedaci potadek

- nepfipravuje se jednotné menu, ale seznam pokrmu a napoju

- nabizené pokrmy a napoje se pripravuji na nabidkové stoly (studené, teplé, napojove)

- hosté si sami pokrmy vybiraji a piekladaji, obsluha pouze poméha

- n&které pokrmy se mohou nabizet atraktivni formou (Sunka, sele) — krajeni z celého kusu

- sniZuje se potreba kvalifikovaného personalu (1 ¢iSnik na 20 — 40 hostl

- sortiment je potfebné volit nejen podle doby a pfilezitosti a konani,ale také podle zplsobu
konzumace (na vidlicku)

- raut je vhodné potradat pro spolecnost s vice jak 30 hosty

- pravidla objednavani a rozpoctu jsou stejna témét jako u banketu

Pravidla sestavovani seznamu pokrmi a napoja p¥i rautu

- prevlada studena kuchyné, tepla pouze doplituje

- pomér jednotlivych druhti pokrmti a ndpojli neni zavazné stanoven

- kufivo byva soucasti nabidky pouze na pfani hostitele

- ve velkych provozovnach je vyhodné nabidnout urcité sestavy pokrmt za piedem stanovenou
cenu
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- mélo by byt zastoupené veskeré jatecné maso, ryby i dribez
- nabidka teplych pokrmt se omezuje na 2 — 3 druhy
- nabidku napoji mizeme rozsifit o miSené napoje pfipravované u samostatného stolu nebo baru

Ziakladni pravidla p¥i organizaci rautu

- nabidka aperitivu a chut'ovek pii ptichodu hosta
- Uvitani hostt a zahajeni kratkym projevem

- nabidka studeného a teplého obcerstveni

- pribézna nabidka napoja

- slavnostni pfipitky, program

- nabidka dezertd, kavy, digestivu

- rozlouceni bez oficidlniho zakonceni

Piipravné prace pri rautu

- kontrola mistnosti, pfiprava inventare

- priprava nabidkovych stola

- priprava pomocnych stolkl a mist k sezeni

- Uprava mistnosti a kone¢na kontrola mistnosti véetné¢ WC

- zalozeni pokrmu a napoji na nabidkové stoly, pfiprava na provoz
- 0sobni piiprava

Studeny stil

- dominantni postaveni - Uprostied mistnosti

- prostird se 5 cm od zemé

- Vhodna sitka stolu 160 — 240 cm

- délka se voli podle po¢tu hosti

- narohy stolu umistujeme masové nebo dezertni talife do 15 — 20 kust, pecivo v kosickach
- pocet zalozeného inventafe je vzdy 1,5 nasob poctu hosti

- vzdy vice vidli¢ek nez nozl

-k veskerému zaloZzenému sortimentu davame odpovidajici piekladaci pfibor

Teply stiil

- Umistujeme do rohu nebo ke sténé mistnosti

- vngj$i strany prostirdme 5 cm od zemé, vnitini na 30 cm pfevisu
- pokrmy mohou byt prezentovany na jidelnim listku

- rozmeér teplého stolu neni stanoven

- Vhodna §itka je 120 cm

Napojovy stul

- napoje se zpravidla uctuji dle skutecné odebraného mnozstvi

- Umistujeme do rohu nebo ke stén¢ mistnosti

- vnéjsi strany prostirame 5 cm od zemé, vnitini na 30 cm pfevisu
- Vystava nabizenych druhli napoji, vhodna $itka je 120 cm

Obsluha rautu

- organizace je pomérné jednoducha (3 skupiny — nabidkové stoly, servis napoji, tklid pouZzitého
inventafe), neni vhodny debaras na plata, na kterych se podavaji napoje
- povinnosti vedouciho rautu jsou téméf totozné s povinnostmi vedouciho banketu



