Slavnostni tabule

Typy slavnostnich tabuli: ,,I“, )T ,U“, | E“ ovalna, kulata, Zeneva.
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Tvar tabule volime podle poétu hosti, velikosti a tvaru mistnosti.

Na 1 hosta poc¢itame 65 — 80 cm mista u stolu,

Sitka tabule minimaln€ 120 cm, uli¢ky cca 100 cm a ulicky mezi sedicimi hosty cca 120 cm.

Usazovani hosti se tidi podle spolecenskych pravidel. Nékteré typy akei, napt. svatba, maji usazeni hostt
velmi specifické.

Ptiprava inventafe ma stejna pravidla jako pfi bézném provozu.

Pouzivame jednotny, vylestény a vhodny typ.

Ptibory a sklo ukladdme na plata, ze kterych je potom zakladame na tabuli.

Ptiprava tabule by méla skoncit cca 1/2 hodiny pied zacatkem akce.

Prostirani ubrusi pouzivame jednotné, vyzehlené, odpovidajicimu odstinu, je nutné pouzit moltony, prostirat
zaciname na vzdalené&jSim konci od vchodu pro hosty, aby ubrusy tvotily dojem celku.

Pteklady ubrusi cca 15 — 20 cm, licem nahoru, délka ubrusti cca 30 cm na vSech stranach (kontrola na
rohovych cipech), nepouzivame Spendliky.

Vyzdoba tabule ma vystihnout piilezitost, ma byt originalni, vkusna, pouzivame Cerstvé kvétiny a vhodné
dekoracni predméty, Sitka vyzdoby by neméla byt vétsi neZ stiedni tietina tabule, vyska vyzdoby nema
presahovat troven pohledu proti sobé sedicich hostli, nema zasahovat do inventare.

Tabule napf. svatebni, promo¢ni, §t€droveéerni, novoroc¢ni, velikono¢ni, loveckd, diplomaticka, vyroci,
smutecni, kiestni.

Slepé talife slouzi k pfesnému zalozeni veskerého inventare, zakladani ptibort se tidi dle dohodnutého menu.

Vzdalenost mezi piibory 3 — 5 mm, piibory, které nemtizeme zalozit, pfipravime s ubrousky na pfirucni stil
a ve vhodnou chvili je dolozime.

Zakladani skla 1 cm nad Spic¢ku noze zakladniho noze zakladame sklenku k hlavnimu chodu,
ostatni sklenky max. 3 zaklddame podle potadi do trojuhelniku nebo tady.
Sklo ma byt stejného typu a v bezvadném stavu, znaky smétuji k hostovi

Pecivové talirky zakladame vzdy vlevo hornim okrajem na tiroven hrott vidli¢ek nebo stiedem
na urovei hrotil vidlicek nebo spodnim okrajem na urovei hrotd vidlicek.

Maslovy niizZ zakladame pouze pii samostatném servisu masla (napt. ke kaviaru) a pfi pouziti maslovych
talirkt.
Menu zakladame vlevo nad hroty vidli¢ek nebo nad pecivovy talitek. V ptipad¢ nedostatku mista na tabuli

milzeme zvolit i jiny zptisob zaloZeni.

Jmenovky umist'ujeme nad talif, ve formé karticky opirame o sklenku k hlavnimu chodu, popf. o ubrousek.
Na jmenovce ma byt uvedeno jméno a piijmeni hosta spolu s akademickym titulem. Hostitelova jmenovka je
oznacena slovem hostitel/ka. Po zasednuti hosti k tabuli se jmenovky sklizi.

Ubrousky skladame do vyssich, ale jednoduchych tvard. Deéky na klubovych talifich nemaji ptesahovat
jejich okraje.



Dochucovaci prostifedky maji byt dosazitelné, zakladame pouze sypatka se soli a pepfem, vzdy mezi 3 vedle
sebe sedici hosty nebo 4 proti sob¢ sedici hosty. Ostatni dochucovaci prostfedky mame na pfiru¢nim stole
Vv sortimentu, ktery odpovida podavanym pokrmiam.

Banketky (pe¢ivo menSich tvartl) zakladame na pecivovy talifek, tésné pied ptichodem hostu.
Vzdy méame k dispozici bily a tmavy chléb.

Zidle stavime okrajem k ubrusu nebo zasunout do poloviny pod ubrus, popt. $ikmo smérem k &elu tabule.

Priruéni stoly umistujeme ke st€nam a do rohti mistnosti. Pro cca 20 hostll — 1 pfirucni stil. Do vybaveni
ptiru¢niho stolu patii ndhradni inventaf na prostieni pro 2 osoby, dezertni a moucnikové talite, podsalky,
rozetky, ptibory, sklo na dolozeni, ptekladaci ptibory, vhodné dochucovaci prosttedky, paratka, ubrousky,
tacky a prostfedky na ¢isténi stolt.

Sklo zakladame dnem vzhtiru, talife zakryvame ubrousky, ptibory vkladame do kapes (slozeny platény
ubrousek).

Pfirucni stil ma slouzit k uleh¢eni prace nikoli jako soucast dekorace.

Priprava dalSich prostor na servis aperitivi, kavy a digestiva se fidi pravidly — oddéleny servis nékterych
napoju neni vhodny pii kazdé prilezitosti, zvlaste u velkych hostin. Mizeme pfipravit jeden prostor na nabidku
aperitivl, kavy i digestivli nebo prostory oddélené (zvlast na aperitivy a zvlast na kavu a digestivy). Nabidka
muze probihat formou obsluhy nebo samoobsluhy, vsedé nebo ve stoje. Pro servis napoji mizeme zvolit
napojovy sttl nebo barovy pult

Pracovni prikaz (komando), dostava hostitel a pracovnici, ktefi zaji$t'uji cely prabéh hostiny (Food and
Beveradge, kuchyné, obsluha, sklad, iétarna, kontrolni a technické oddéleni apod.)

Pracovni prikaz obsahuje:

nalezitosti a potvrzeni objednavky, planek mistnosti, ¢isla mistnosti, zac¢atek a konec hostiny, navrzené menu,
odsouhlaseni menu, charakteristika pokrmti a napoju, zalozeni inventate pro 1 osobu, nakres slavnostni tabule,
vyzdoba, zasedaci poradek, popis pfipravy slavnostni tabule, popis banketni obsluhy, soupis inventate, zdznam
vyuctovani, zvlastni prani hostitele, odpovédny pracovnik.

Zajisténi slavnostni hostiny
Podle poctu hostd stanovime piislusny pocet ¢isnikd (na 6 - 10 hosti 1 jidlonos,
1 napojar maximalné na 20 hostl, inventar pocitame s rezervou cca 10%.

Zasedaci poradek

Cestna mista v &ele tabule, smérem ke vchodu pro hosty, prvni &estné misto je po pravé ruce hostitele, dalii po
levé ruce, u tizkych tabuli a v ptipadé, Ze jde o hostitelsky par, jsou Cestnd mista také naproti.

Vedle sebe nemaji sedet osoby stejného pohlavi, manzelské pary neni-li hostina pofadana na jejich pocest.
Déti a mladez maji mit vzdalenéjsi mista od mist Cestnych, vedle cizinct sedi hosté, ktefi ovladaji jejich jazyk,
u svatebni tabule sedi nevésta po pravé ruce zenicha, vedle nevésty otec zenicha, vedle zenicha matka neveésty,
dale pak dalsi rodice a svédci.

Banketni obsluha pouziva se cca od 12 osob, pokrmy se expeduji na spolecnych misach max. 30 porci, §tavy
a omacky v omacnicich, polévky v terinach max. 10 porci.

Obleceni jednotné bila a ¢erna barva, smoking nebo frak, ¢iSnici maji spole¢né ptichody a odchody,
vyjimecné je predstaven personal kuchyné, obsluhy a vedeni celé akce.

Banketni zpiisob obsluhy
Pro banketni zptisob obsluhy je charakteristicky spole¢ny nastup obsluhy a piekladani pokrmti z mis z levé
strany na piredem zaloZené talite. Hosté si mohou piekladat i sami.

Do 10 hosti je vhodné pouZivat prekladani pokrmi z keridonu.

Obsluha vétsinou pracuje ve dvojici a ped zahdjenim musi kazdy znat svou praci a pozici.
Praci rozdéluje vedouci banketu.

Nejdiive probéhne uvitani hosti — hosté jsou uvedeni k tabuli dle zasedaciho pofadku.



Jako prvni se nabizi aperitiv.

Aperitivy podavané u stolu pfindSime nalité ve sklenicich na prostfenych platech a podavame zprava, je mozné
nalévat aperitivy do pfedem zaloZenych sklenic. Aperitivy podavané mimo tabuli mizeme nabidnout na
platech nebo u napojového stolu, pivo a nealko napoje nabizime zpravidla po pfedkrmu nebo polévce.
Vsechny napoje podavame pied servisem chodu, ke kterému jsou uréeny. Vino nalévame cca 2/3 sklenky a
sledujeme vcasné doliti, Sumivé vino 1 lahev na 7 az 8 osob.

Dale pak pftistupuje obsluha, ktera pieklada veskeré pokrmy zleva — obsluha probiha zrcadlové.

Podava se jednotné menu, preklada a nabizi se zleva, predem se zakladaji talite.

Studeny piredkrm by mél byt jednoduse upraveny, aby ho ¢isnik se servirovaného plata nabral najednou.
Nanejvys na dva pokusy.

Polévka se podava v tering z levé strany. Personal si ji podklada ubrouskem a talifem. Pfi servirovani terinu
nepoklada na still, ale jen se co nejblize priblizi k talifi a opatrn€ naléva pfimérené mnozstvi. Dopliiujeme
pecivo.

Pokrmy s teplymi ptilohami serviruje az tficlenny personal.

Pravidla servisu pokrmu: pokrmy s teplymi pfilohami podavame ve dvou nebo tficlennych brigadach: prvni
¢isnik preklada maso a ozdobu, druhy pfilohu a tfeti omacku nebo §tavu. V piipadé potfeby mizeme velké
omacniky zalozit na tabuli. U hlavniho chodu piekladame 2/3 masa a ptiloh a zbylé maso a ptilohy upravime
na misach, ptfihfivime ve vhodném okamziku nabidneme i t€m co odmitli.

Salat nebo kompot mize byt hostiim servirovan pied podavanim jidla.
Pecivo by melo byt zakryto platénym ubrouskem. Pecivo se mtize v pribéhu konzumace jidla doplnovat.

Ovocné a zmrzlinové pohary a ostatni pripravené dezerty se mohou servirovat ptimo na miskach ¢i
dezertnich talifcich formou klasické restauracni obsluhy. Pfed servirovanim dezertli personal odklizi pecivo.

Svatebni dort krajime v blizkosti novomanzeld, pfipravime mensi stil, keridonek, dezertni talite, dortovou
lopatku a niz na dort, piekladaci ptibor, nadobku s horkou vodou.

Kava se nabizi ke konci menu na stiil bez podkladového klubového talife. Mizeme nabidnout digestiv a to
pansky nebo damsky. Servis kavy a digestivu miiZze byt u tabule nebo mimo tabuli. Digestiv uzavira slavnostni
menu a pfispiva k dobrému traveni a k pohod€. Muzlim nabizime destilaty typu Brandy a Cognac, Zenam
nabizime horkosladké a sladké likéry. KuFivo nabizime pouze na ptani hostitele.

Debaras neboli sklizeni pouzitého inventafe provadime z pravé strany. Rozeznavame debaras dvoutalifovy
(na prvni talif rovname piibory, na druhy skladame talife), pouziva se u polévkovych taliii a u sklizeni
pouzitych talitt bez zbytkll pokrma. Ttitalitovy debaras pouzijeme pfi sklizeni taliil, kde hosté nechali
zbytky. Na prvni talif rovname ptibory, prostiedni talii slouzi pro zbytky a na tieti talii skladame talite. K
debarasu skleni¢ek a lahvi pouzivame vzdy tacky nebo plata. Spinavé nadobi odnasime ihned na odkladaci stiil
k umyvarn¢ bilého nadobi nebo na misto k tomu urcené.

Po skonceni hostiny se ¢isnici postavi za posledniho hosta svého useku ¢elem k vedoucimu, ktery dava pokyn
k odchodu. Pti vyznamnych piilezitostech se pouzivaji bilé rukavice, kdy obvykle obsluhuji jen muzi.

Zpisob rozlouéeni je dan protokolem a pokyny vedouciho banketu. Hostitel se s hosty lou¢i osobné u vchodu
Z mistnosti. Vyznamné hosty mutize feditel hotelu doprovazet az k vychodu budovy. Je také zvykem, Ze

personal pii téchto vyznamnych akcich tvofi $palir jak na zacatku, tak na konci hostiny.

Zuétovani hostiny provadi vedouci banketu. Polozky musi byt odsouhlasené a podepsané. Uéet by hostitel
m¢el dostavat ve vhodny okamzik a pokazdé mimo slavnostni mistnost.

Prace po skonceni hostiny probihaji podle planu.



