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TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB

Stolniceni - prace ¢iSnika u stolu hosta.

Stolovani - chovani hostu u stolu.

HISTORIE POHOSTINSTVI V KOSTCE

STAROVEK

- prvni zaznamy pochazeji z Palestiny a Babylonu

- vyroba piva a palenky z datli, pozdéji vino

- jedlo se rukama z mis, népoje z kovovych pohara

- s pofadanim her v Recku vznika hromadné stravovani

- pohostinstvi bylo piivodné€ zdarma jako povinnost

- pozd¢ji vznik hostincil pfi obchodnich cestach

- velky rozvoj za vlady Rimanti, vznikaly hostince pro chudé, ale i honosné domy pro bohaté
- poc¢atek pouzivani skla a porcelanu, ubrousk, paratek z husich brkd, atd.

- bohaté hostiny - Riman Lucullus

STREDOVEK

- vysoka uroven stolniceni v panskych sidlech

- jinak krémy a hospody na nizké tirovni

- vznik radni¢nich sklipkd u méstskych skladi vina a piva

- pokrym se ptipravovaly na ohnistich, pozdéji v pecich a riznych nadobach
- v 15. stoleti se objevily ubrusy, v 17. stoleti ptibory

- vznikaji prvni odborna pravidla, zdkony a nafizeni

- Anglie - hostitel krajel maso u stolu a uréoval porce - zaklad dranzirovani

- Francie - kuchar nakrajel maso a slozil ho do piivodniho tvaru, ¢i$nici nabizeji hostim -
zéklad bankett

- Rusko - misy s pokrmy a napoje na stolech - volny vybér - zaklad dnesnich rautt
NOVOVEK

- technicka revoluce, rozvoj cestovniho ruchu
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- lazenstvi a rekreace, vznik spolecensko zabavnich stredisek

- soukromé podnikani (vinarny, bary, kavarny, varieté, kabarety)

- s rozvojem motorismu vznikaji motoresty a motely

- kavéarny, cukrarny, herny, restaurace, specializované jidelny

- vznikaji samoobsluhy, bufety, denni bary, provozovny rychlého obcerstveni

- v CR do r.1948 soukromé podnikéni, pozdgji postupné znarodiiovani - vznik Interhoteld,
RaJ, Jednoty

- po 1.1989 opét rozvoj soukromého podnikani
- postupny zanik statnich podnikt

- pouzivani vypocetni techniky, moderni stroje a zatizeni, uleh¢ovani prace - mrazené
vyrobky a polotovary

PROVOZOVNY VEREJNEHO STRAVOVANI (VS)

- provozovnou rozumime samostany objekt, stfediskem nebo tsekem jeho urcitou ¢ast

Provozovny jsou: hotely, motely, botely, rotely, turistické ubytovny, kempy, restaurace,
vinarny, bary, jidelny atd..

Strediska délime dale na:

1. ubytovaci - hotel, motel, botel, rotel, turistické ubytovny, penziony, kempy
2. odbytova

a) stravovaci - restaurace, jidelny, denni bary atd.

b) spolecensko zabavni - kavarny, vinarny, bary, herny, varieté, kabarety atd.
c) ostatni (dopliikové) - bufety, obcerstveni

3. vyrobni - hlavni kuchyné (tepld, studend, kavova, cukrarna), pomocné kuchyné, expedice,
sklady a umyvarny

ZAKLADNI PRAVIDLA CHOVANI NA PRACOVISTI

1. v€asny ptichod

2. v§echny pozdravime, ohlasime sviij pfichod, vyzadame si praci
3. z pracovisté se mizeme vzdalit pouze se souhlasem nadtizeného
4. po skonceni ukolu pozadame o dalsi

5. odchod z pracoviste vzdy ohldsime

6. respektujeme piikazy nadfizenych
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7. v dobé volna nenavstévujeme pracovisté jako hosté (Casty neSvar soucasnych restauraci)
8. 1 v nepfitomnosti hostli zistdva na pracovisti alespoi jeden ¢iSnik

9. nikdy si nesedame k hostovi

10. nevytvatime hloucky a neotacime se k hostim zady, neruSime hosty

OSOBNOST CISNIiKA

Préce ¢isnika je obchodni ¢innosti, kterd vyzaduje:

- fyzickou a psychickou zdatnost (prace je Casoveé vélice narocna)

- pevnou viili a vysokou miru sebeovladani (neustaly styk s lidmi)

- dobrou pamét’ a dobré charakterové vlastnosti (trpélivost, ochota, zdvofilost)
- zvladnuti zaklada psychologie

- byt odbornikem, gastronomem, hospodarem, obchodnikem, ale i spole¢nikem
- zvladnout techniku jednoduché, slozité, kavarenské a slavnostni obsluhy

- praktické pouziti gastronomickych pravidel, znalost charakteristiky pokrmil a napojti
- znalost ptipravy jednoduchych pokrmil a napojt

- zvladnuti veskerych uklidovych a pfipravnych praci v odbytovém stredisku

- znalost zakladnich udaji o vyrobé&, pouziti, pfejimce a skladovani zbozi

- zvladnuti zakladd administrativnich praci a tvorby cen

- praktické uplatnéni pravidel hygieny, bezpecnosti a estetiky v provozu

- spravné, pohotové a plynulé vyjadiovani

- znalost minimalné jednoho svétového jazyka

- ovladani pravidel spolecenského chovani

- pouzivat vypocetni techniku

DOPORUCUIJE SE:

- znat dalsi svétovy jazyk, zvyklosti hostli ze zahranici a charakteristiky zahrani¢nich kuchyni
- znat dobfe misto a okoli kde pracuji
- umét poskytnout prvni pomoc

OSOBNI VYBAVENI:

- ¢iSnicky nhz, tuzky, zapalky, Gctenky, ptiru¢nik

- ndhradni obleceni a obuv, Cistici prostfedky, kosmetické a toaletni potteby
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- ¢i8nicka penéZzenka, Sici potieby a ndhradni knofliky, kapesniky
- odborna literatura, slovniky, ndhradni pomtcky

PRACOVNI OBLECENI:

- pracovni obleceni ma byt vkusné a ma odpovidat prostredi stfediska

- pouziva se piedevsim pro odliseni ¢iSnika od hostt, v jdnotlivych provozovnach muze byt
razné

CiSnici:

- zpravidla ¢erné kalhoty, bil4 koSile (dlouhy rukév) s motylkem a vestou nebo rondon, ¢erné
ponozky a ¢erné polobotky

- ve vybérovych restauracich smoking nebo frak
- barmani nosi vesty riznych barev a stiihil, mozné téz pouziti zastér
Servirky:

- pfiméfené dlouhé¢ Saty nebo sukni a blizu (ptfipadné vestu), zastérku, puncochy a bezpecné,
zdravotné nezdvadné boty

- velmi dulezita je uprava vlast a nepouzivani Sperkii

- celkove je nutné dat prednost praktickému obleceni ptfed atraktivnim a moédnim

HYGIENA A BEZPECNOST PRACE VE VEREJNEM STRAVOVANI, ESTETIKA
HYGIENA VE VEREINEM STRAVOVANI

- hygiena je péce o Cistotu a zdravi
- vSichni zaméstnanci vetejného stravovani musi vlastnit zdravotni prikaz

- dozor nad dodrzovanim hygienickych ptedpisti maji vSichni vedouci pracovnici a hygienické
stanice

- zv]ast€ prisnd natizeni plati pro oblast skladovani potravin, vyrobu pokrmd, prodej zmrzliny,
skladovani a likvidaci odpadki a pouzitych tukii, v neposledni fad¢ také kvality pitné vody

Hygienu délime do ¢tyt zakladnich oblasti
1) osobni

2) dusevni

3) hygiena prostiedi

4) hygiena prace
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OSOBNI HYGIENA

- péCe o ruce (nenosime ozdobné prsteny a Sperky) a nehty (vhodné upravené, nenalakované)
- peclivé upravené vlasy nepodléhajici modnim vystielkim

- vzhled obli¢eje (nepouzivame vyrazné liceni)

- péce o zuby a dutinu Ustni

- pouzivame vhodné kosmetické prostiedky

- pracovni odév Cisty, boty v bezvadném stavu a vylesténé, ponozky ¢erné a denn¢ Cisté

- sttidame, ale nepiijCujeme si obuv, peCujeme o nohy (kiecové zily)

- pti uklidovych a ptipravnych pracich nosime pracovni bily plast

- na pracovisti nekoufime a nepijeme alkohol

- vyhybame se drogam, obzvlast’ jejich distribuci, ktera je protizdkonna

DUSEVNI HYGIENA

- rozvijejici se védécka disciplina - uméni it - fidit sdme sebe
- davat si kratkodobé a dlouhodobé splnitelné cile

- umét odhadnout své sily a své postaveni

- umét prijmout spravedlivy trest a netispéch

HYGIENA PROSTREDI

- Cistota a poradek vSech prostor jako zdkladni pozadavek
- udrZovani pfijatelné hladiny hluku - v€asné odstranéni zdroji hluku

- Cistota ovzdusi - prosttedi ve vyrobnich a odbytovych sttediscich - koufeni, klimatizace,
privan

HYGIENA PRACE - HLAVNI PRAVIDLA U CISNIKU A SERVIREK

- v€as ménime prirucnik

- nedotykdme se inventaie v mistech, kde s nim pfichazeji do styku hostova tsta
- pouzivame pouze Cisty inventar, odmitdme prodej zdvadného zbozi

- vymeéna spadlého inventare hostovi (nejprve vzdy doneseme Cisty)

- potraviny nebereme do rukou (ptekladaci ptibor)

- pfi kychani a kasli pouZivame kapesnik a odvracime se

- inventaf bereme zasadné za okraje
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- ptipraveny inventar chranime pfed znecisténim
- ani pouzity inventai neodkladame na zem
- spadlé potraviny ddvame do odpadka

BEZPECNOST PRACE VE VEREINEM STRAVOVANI

- hlavnim tkolem je piedchézet traziim

- prava a povinnosti pracovnika (uvedeny v piedpisech)

- s predpisy musi byt kazdy zaméstnanec seznamem

Hlavni zasady bezpecnosti:

- podrobné¢ se seznamit s podminkami provozu

- do chodu uvadét zatizeni pokud mame jistotu, ze neohrozi dals$i osobu

- kryty na zafizenich

- opravy stroju a el.pfistroju a vedeni provadi pouze povétrena osoba (firma)
- udrzovat poradek na pracovisti (mokra mista na podlahach)

- nerusit spolupracovniky

- pouzivat vhodné pomucky pfi praci (tacky, platy, voziky)

- chodit vpravo, ptedchéazet vlevo

- fadné osvétleni

- vytahy pouzivat dle ptedpisu

- opatrnost na schodech

- nepfecenovat sve sily

- osoby do 18 let nesmi manipulovat s tlakovymi nadobami

- opatrné pracovat se sklem a porcelanem, v€as vytazovat poskozené a prasklé kusy
- pouzivat pfiru¢nik

- dodrzovat protipozarni ptedpisy, kontrolovat pracovisté pted odchodem
- fidit se pokyny nadfizeného

PRACOVNI URAZY

- urazy vzniklé v souvislosti s vykonem povolani
- malé urazy zapisujeme do seSitu

- velké trazy do protokolu s podpisy svédkt



SOES

- smartelné urazy maji zvlastni Setfeni

NEHODY HOSTU

- pii znecisténi hostovych Satli se omluvime, pouzijeme odpovidajici prostiedek, ptipadné
nabidneme thradu Cistirny

- pii trazu poskytneme prvni pomoc a zatidime 1ékafské oSetreni
- vzdy se snazime zachovat klid a plynulost provozu

ESTETIKA VEREINEHO STRAVOVANI

- estetika je véda o krasnu
- souvisi s uménim a smaslem pro krasu a vkusem
- osobni estetika - péce o vzhled (drZeni téla, do jisté miry i jednéni)

ESTETIKA PROSTREDI

- okoli, exteriér a interiér budov (soulad barev, umélecké ptredméty, kvétiny a zelen, ladéni
inventare)

- celkové uspotadani mistnosti, vyzdoba mistnosti a stolil
- slavnostni tabule a nabidkové stoly
- celkovy vzhled obsluhujicich, drzeni téla, chiize, mluva

ESTETIKA PRACE

- uprava stolti pii bézném provozu a stavnostnich tabuli

- tprava a zdobeni pokrmil na talificha misach pfi sloZité a banketni obsluze

- vzhled podavanych pokrmi a napoji

- celkovy vzhled obsluhujicich, drzeni téla, chize, mluva

INVENTAR NA USEKU OBSLUHY

- jsou to pfedméty se kterymi pracujeme pii obsluze

- oSetfovani a ochran€ inventafe vénujeme nalezitou péci (vysoké ceny, snadno poskoditeln€)
- personal prejiméd moralni 1 hmotnou odpovédnost za inventar

STOLOVY A SEDACI INVENTAR

STOLOVY INVENTAR

- restauracéni stoly - ¢tvercové 80x80cm, obdélnikové 80x120cm, kulaté, ovalné, rozkladaci
- kavérenské stoly - riznych tvar(, ideélni na jedné noze, omyvatelny povrch, mensi plocha

- konferencni stoly - nizké stolky riznych tvara v hotelovych halach a klubovnach

7
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- barové pulty - v dennich a no¢nich barech
- konzumacni stoly - vyssi, uzsi, v rychlych obcerstvenich, samoobsluhach

SEDACI INVENTAR

- zidle - dfevéné, polocalounéné, Calounéné, s operadlem i bez

- kesla a klubovky (nizké)

- sedacky, néstavce

- boxy - intimni prostiedi, $patné se obsluhuji

- lavice

- barové stoli¢ky - volné, pevné, sklapéci, otoné, zavésené, s opéradly i bez

RESTAURACNI PRADLO

- ubrusy - rozméry o 60cm vétsi nez deska stolu (na kazdé strané o 30cm), kostky
140x140cm, obdélniky 140x180cm, kulaté, ovalné

- banketni ubrusy - vétsi rozméry do délky 200cm, pro bankety, rauty, nabidkové stoly

- moltony - podlozky pod ubrus, zabrafiuji smekani ubrusu, tlumi hluk pfi servisu (material
slaba plst’ nebo molitan, ptipadn¢ vyfazené ubrusy nebo prostéradla, pfipevnéné ramem,
pribité,ptilepené, pfichycené nasitim gumy)

- haperony - mensi ubrusy 80x80cm, mohou byt odliSné barvy neZ ubrus, prosiraji se
diagonaln¢, chrani ubrus v mistech konzumace, vhodné téz na prostirani mensich stolkt a
keridont (servirovaci stolek) a nadekovani banketnich ubrust (zakryvani skvrn)

- ubrousky - snidanové 30x30cm a 40x40cm, jidelni 60x60cm (bilé i barevné)

- pFirucniky - nebo téz servitky - ubrousky pro potiebu (praci) ¢iSnikti, maji byt oznacené
nebo odlisné od ubrousk.

- decky - riznych tvari a velikosti, vhodné na anglické prostirani, na plata a tacky, pod
napoje v barech

- utérky - barevné odlisné, ze savého materialu
- hotelové pradlo - lozni pradlo, ru¢niky a osusky

DROBNY STOLNI INVENTAR

Predmeéty, které umist'ujeme doprostied stolu, nebo na pfiru¢ni stil. Musi byt udrzovan v
Cistote a pribézné dopliiovéan (dochucovaci prostiedky).

VYZNAM:
1. esteticky (vazicky)

2. hygienicky (popelniky, odpadnicky)
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3. gastronomicky (dochucovaci prostiedky)

4. informacni (Cisla stola a rezervacéni stojanky)

DRUHY:

- vazicky (stabilni, uzké, sklenéné, porcelanové nebo keramické)

- kofenky - sypéatka na stl, pept, papriku (musi byt rozeznatelné)

- mlynky na kofeni

- menazky (soubor dochucovacich prostiedki), jsou prenosné

- karafy malé (sklenéné nadobky s uzavérem) vhodné na ocet, olej, polévkové koteni apod.

- karafy velké na vodu, ovocné §t'avy a vino

A%

vrstva oleje na hof¢ici

- ostatni inventaf - popelniky, podlozky pod napoje, paratniky, cukienky (d6zy, pudienky,
davkovaci), Cisla na stoly, rezervacni stojanky, pouzdra na studené omacky v lahvickach

apod.

PRiIBORY
Ptibory délime na jidelni a ptekladaci. Z materidlu prevlada kov, plasty, dievo, slonovina.

JIDELNI PRIBORY:

- masovy - k pokrmiim (hlavnim jidliim) servirovanym na masovém talifi (masova vidlicka a
masovy niz)

- dezertni - k pfedkrmim a dezertiim podavanym na dezertnim talifi (dezertni vidlicka a
dezertni nliz)

- rybi - k pokrmiim z ryb a motskych zivo€ichi (rybi vidli¢ka a Spicaty lopatkovity niiz)

- 1Zice - polévkova a dezertni

- moucnikovy - k teplym moucéniktim (dezertni vidlicka a dezertni 1Zice)

- moucnikova vidli¢ka - na béZné zakusky a moucniky (mald, levy hrot je Sirs§i a zbrouSeny)

- koktejlovy - k predkrmovym koktejltim, ke kifehkym zakusktim a k pohartim s vétSimi
kousky ovoce (kavova 1zicka a mouc¢nikova vidlicka)

- 1zi€ky - kédvova, vajickova a kompotova (zakulacend), zmrzlinova (lopatkovitd), limonadova
- barova (dlouhd), moka (mald)

- pfibor na grepy - nliZ se zaoblenym ostiim a stfedné velk4 1zicka (oboji s pilkou)

- ptibor na raky - maly nliZ s otvorem na rozlomeni klepet a mala dvouzuba vidlicka
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- ptibor na hlemyzd¢ - malé klesté a mala dvouzuba vidlicka (pfidavame 1 dezertni 1zici)
- ptibor na ustfice - maly oboustrany ntiz a 1Zicovita trojzuba vidlicka

- ptibor na humry - rybi piibor a dlouhd tizka vidlicka

- ovocnyptibor - mensi nez dezertni - ostry Spicaty niz a vidlicka

- uchytky na kukufici - trojzuba vidlicka

- kleste na neloupany Cerstvy chiest

- niiZz na kaviar - zakulaceny konec

- jidleni ty€inky - v ¢inskych restauracich

- steakovy piibor - masovy ptibor se zbrousenym ostiim noze, vétSinou v kombinaci kov +
drevo

PREKLADACI PRIBORY (POUZIVAJI SE PRI VYSSICH FORMACH OBSLUHY A PRI
SLAVNOSTNICH PRILEZITOSTECH)

- velky - velka 1zice a vidlicka - pfi banketech

- béZny - polévkova lzice a masova vidlicka

- rybi - velka Sirok4 vidlicka a velky rybi Siroky niz

- salatovy - velka 1Zice a vypouklé vidlicka

- lopatky - na ryby, chiest, dorty, led, cukr

- kleste - na zakusky, chrest, led, cukr

- nabéracky - na polévku nejvétsi, na omacku prostiedni, na §tavu nejmensi (s hubickou)
- na hroznové vino - pinzeta a nizky (tento ptibor se v praxi jiz nepouZziva)
- dranZirovaci pfibor - ostry niZ a dvouzuba vidlicka

- nuizky na dribez (ztidka)

- klesté na humra

- louskacek na sektovou zatku (dnes se jiz nepouziva)

INVENTAR NA POKRMY

Material - porcelan, sklo, keramika, kovy, dfevo, popi. uméla hmota.
TALIRE

- klubovy - taktéz podlozni talit, velikost do 30cm

- masovy - pro servis hlavnich chodt, velikost 24 cm

10
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- polévkovy - polévky, obilninové kaSe, 22cm

- dezertni - predkrmy, syry, ovoce, 19cm

- mou¢nikovy - zakusky, 17cm

- kuvérovy nebo téz pecivovy - pecivo, 11cm

- maslovy - maslo, med, dzem, ve vybérovych restauracich, 8cm

INVENTAR NA POLEVKY

- polévkové salky na prelévani (nerezové bujon Salky)

- vyvarove Salky a misky dle obsahu (porcelanové bujon salky)
* 0,331 na bézné polévky

* 0,21 na silné vyvary

* 0,11 na exotické polévky

- teriny (polévkové misy na 2 az 10 porci)

INVENTAR NA ZAPEKANI

- gratinka nebo musle (nizsi a $ir§i miska)

- kokotka (Gzky a vyssi kelimek s objimkou)
MISKY NA:

- kompoty (uzsi a vyssi)

- salaty (Sirsi a niZsi)

- ptilohy (niZsi, $ir$i s tchytkou - musle)

- maslo a dZzem (malé a ploché)

MiSY

Pokrmy obsahujici kyseliny, vitamin C a vajeéné pokrmy davame na sklenéné misy, nebo je
podkladame.

- ovalné - bézné podle druhu pokrmu a poctu porci 1-10, na pfirodné€ upravené pokrmy, pii
banketech az na 30 porci masa - beefové)

- kulaté - podle tvaru pokrmu a poctu porci, pti banketech na ptilohy

- uzké, $picaté - na ryby

- délené - na maso s piilohou, servis pokrmi s v€t§im mnoZstvim zeleniny

- obdélnikové - s izkym okrajem na vyrobky studené kuchyné a cukrarské vyrobky

- sklenéné - ploché na dorty, hluboké na ovoce

11
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OSTATNI INVENTAR NA POKRMY

- omacniky, sosiry (na 1-10 porci)

- kelimky a pohéry na varena vajicka

- timbdly - kulaté nadobky s poklickou a Sikmou sténou na dusena masa

- kastrulky - kulaté nadobky s poklickou a rovnou sténou na dusené vnitinosti (jatra, ledvinky)
- prilohové misky - s niz§im okrajem na teplé ptilohy (neptikryvaji se)

- misky na hlemyzd¢ (6-12ks, v ulitach mélké otvory, bez ulit hluboké otvory)

- vanicky na ryby (pouze varené) s vyjimatelnou vlozkou (dérovand) a poklici

- gloSe - poklice na misy a talife pii etdzovém nebo hromadném servisu

- lisy na citron (na pualky i osminky)

- pohary na zmrzlinu a ovoce

- rizné pavnicky, kotliky, prkénka a dalSi nadobky na podavani specialit

INVENTAR NA NAPOJE

Material: sklo, porcelan, keramika, kovy, popt. uméld hmota. Kazdy napoj podavame dle
druhu, kvality a technologie v odpovidajicim inventaii. Cim drazsi a vzacnéjsi napoj, tim
slabsi sklo a porcelan.

Rozeznavame inventar - silno, stfedo a tenkosténny.

Drive platilo, ze veskeré sklo s vyjimkou sklenic k lahvovym népojim musi byt cejchované
(4. ufedné oznacena mira). Dnes postaci odmérky pro ptipadnou kontrolu.

INVENTAR NA STUDENE NAPOJE

- vodovky - bez stopky nebo na nizkych stopkach
* 0,11 na vodu a sodu ke kave a lihovinam

* 0,21 na dzusy, ovocné §tavy, moSty atd.

* 0,31 na limonady, malé pivo a k lahvovému pivu

- pivni sklo (tenkosténny pohdr - Stuc, silnosténny s uchem - krygl, tenkosténné na stopce -
tulipan)

* obsah 0,25, 0,31, 0,41, 0,51, 11, 2I
- vinné sklo
* na dezertni vina 0,051 - 0,11 na stopce uzavieného tvaru

* na bil4, rizova a kotfenénd vina 0,11 - 0,251 na stopce otevieného tvaru
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* na ¢ervena vina 0,151 - 0,351 na stopce uzavieného tvaru

* na Sumiva vina 0,151 - 0,21 na stopce typu Spicka, miska, flétna

* na rynské a moselské vina 0,151 miska na vysoké stopce

* fimsky pohar s konickou stopkou na rozlévana vina

V piipadé stejného typu skla rozhoduje velikost (plati u servisu lahvového vina).

Pfi servisu vina se pouzivaji i dzbanky a dzbany, kostyte, soudky, keramické nadoby, karafy.
- sklo na lihoviny

* 0,021, 0,041 a 0,051 silnosténné nebo tenkosténné na nozce i bez

* na nechlazené lihoviny niz$i $ir$i kalisky, miskovité tvary na stopkach

* na chlazen¢ lihoviny vyssi a uzké valcovité tvary na stopkéch

* napoleonka - balénova skleni¢ka na nizké stopce (cognac, brandy)

* whiskovka o obsahu 0,21 - 0,31 silnosténna nebo slabosténna sklenice se silnéj$§im dnem
* rokovka - silnosténna konicka sklenka obsahu 0,21 (kratké napoje s ledem)

- tumbler - valcovita sklenka se silnym dnem o obsahu 0,21 - 0,31 na long drinky (dlouhé
napoje)

- universalni sklenice na nizké stopce o obsahu 0,21 - 0,31 (napt.gina) na zakladni prostieni

INVENTAR NA TEPLE NAPOJE

- Salek 0,11 a konvicka 0,21 uzsi, vyssi s poklickou na moka kévu

- Salek 0,21 a konvicka 0,41 uzsi, vyssi s poklickou na kévu

- Salek 0,21 - 0,251 a konvicka 0,41 - 0,51 $irsi, nizsi s poklic¢kou na Caj

- konvicky na mléko a smetanu (jednoporcové i viceporcove, bez vicek)

- konvice na teplé napoje obsah az 21 pro vétsi skupiny hostl

- teplé mléko, kakao a ¢okolada se podavaji v kavové konvicce bez vicka

- dZezva (kovova naddobka s drzadlem na piipravu turecké kavy)

- ptibor na kapanou kavu (nadobka s filtrem, sklenice s objimkou a podsalkem)

- tenkosténné sklenice v kovové objimce 0,21 na teplé€ napoje (papirovd manzeta)
- silnosténné sklenice na stopce 1 bez 0,21 na teplé napoje

- sklenice na irskou kavu (baldonova na vyssi stopce, se dvéma kovovymi prouzky - whisky,
kava, Slehacka)
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POMOCNY INVENTAR

- tacky ovalné, popt. obdélnikové, kovové nebo z plastu, tfi velikosti - na servis napoju

- plata nebo podnosy - material dfevo, papir, plasty, kov

* kulata - na polévky s nizs§im okrajem, na napoje s vyssim okrajem

* obdélnikova - na pokrmy, rizné velikosti, nejvetsi "tatra" vétSinou ze dieva

- chladice na vino (eiskybl) - konicka naddoba s uchytkami se stojanem i bez na Sumiva vina
- tubus - izola¢ni obal na lahvové vino

- koSi¢ky - umoznuji servis starSiho ¢erveného vina v Sikmé poloze

- dekantac¢ni karafy - na prelévani (dekantaci) lahvovych vin

- ohrivace riznych typi

* na pokrmy lihové, propanbutanové, elektrické desky

* na talife a Salky

* ohtivacek na pivo

- oplachovace ovoce (vyssi) a prsti (nizsi)

- dranzirovaci prkénka a desky riznych tvari a velikosti k porcovani pokrmil u stolu hosta
- panvi€ky riznych tvart a velikosti k dohotovovani pokrmil u stolu hosta

- metlicky podobné kuchyniskym, ale mensi, pro pfipravu dresinkti a omacek u stolu hosta

- nadobky na led - sklenéné nebo z uémlych hmot

- opékace topinek ¢i toustery - mohou byt umistény v piipravnach ¢isnika

- lopatky a smetacky na drobné necistoty, nahrazuji se stolnim vysava¢em

- stolni odpadkové nadoby (pii snidanich)

- barovy inventaf a barové sklo (viz. miSené napoje)
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POMOCNE STOLY A VOZIiKY
POMOCNE STOLY

- pFirucni ¢i pracovni stiil (absac) - stabilni se zasuvkami, provizorni z jidelnich stold
prostienych ubrusy 15-20cm od zemé, na desce volny manipulacni prostor pro odlozeni plata,
slouzi k ulozeni potfebného inventare

- pomocny servirovaci stolek (keridon) - se pouziva na piekladani pokrmu pti slozité
obsluze, zpravidla o rozméru 40x80cm, keridon prostirime naperonem

- nabidkovy stiil nebo téZ bufetovy - staly nebo provizorni, prostieny ubrusy na Scm od
zemg, reklama, nabidka a prodej zbozi, samoobsluha pro hosty

- chladici stil - na studené pokrmy, salaty, talife atd.

- ohFivaci stil (reZon) - ohfiva v kuchynich a pfipravnach potfebny inventaf na pokrmy a
napoje

- odkladaci stiil - slouzi k odkladani pouzitého inventéie u umyvaren

POMOCNE VOZIKY

usnadiiuji obsluhu, technické predpoklady pro vyuziti - prostor dvefi bez praht, rovna
podlaha, Siroké ulicky

- napojové voziky - maly na aperitivy, digestivy, velky na lahvové népoje
- pfedkrmové voziky - k nabidce predkrmt, popf. studenych pokrmi, byva chlazeny
- salatové voziky - k nabidce ptilohovych salati

- flambovaci voziky - na ohtivani, dohotovovani a pfipravu pokrmil u stolu hosta (dva
propanbutanové hotéky, dranzirovaci prkénko)

- dranZirovaci voziky (teplé voziky) - se sklapécim vikem, pro nabidku teplych specialit
- univerzalni voziky - s prenastavitelnou horni plochou, viceucelové pouZiti

- transportni voziky - jednoducha konstrukce, k nabidce a servisu vétSiho mnozstvi zbozi pii
jednoduché obsluze

- prepravni sk¥iné€ - pouziti v hotelich pfi servisu snidani na platech, vétsi mnozstvi plat

* univerzalni skiin€ - teplo nebo chlad, na ptepravu a kratkodobé uchovani pokrmiim na
talifich nebo misach

- pojizdné stoly a stolky - na servis v hotelovych pokojich
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HLAVNI POVINNOSTI OBSLUHUJICICH

- ptiprava pracovisté

- fadné objednavani, piejimka a placeni pokrmii a napoju (hmotnd odpovédnost)
- odborna obsluha (chovéani, hygiena, bezpecnost, dodrzovani pravidel)

- fadné zGc¢tovani s hostem

- fadné zOctovani s hostem

- fadné zactovani trzeb

- udrzovani potfadku na pracovisti a uklid po skonc¢eni smény

POMUCKY OBSLUHUJICICH

jsou majetkem obsluhujicich, jejich Groven je ukézkou jejich vztahu k préci
- ¢iSnicky niz

- tuzky

- uctenky, poznamkovy blok

- zapalky nebo zapalovac

- kapesniky

- prirucnik

- ¢iSnicka penéZenka (flek, nebo téz kasir-taska)

ve skFifice: nahradni obuv, obleceni, pomicky, toaletni a Sici potieby, odborna literatura,
slovniky

PRAVIDLA PRIPRAVY PRACOVISTE

Pracovisté - odbytové stiedisko a jeho zazemi. Pfed zah4jenim provozu musi byt pracovisté
fadné pfipraveno. Tim se rozumi 1 Uklid. Hruby tklid zajist'uji pomocné sily, ostatni prace
obsluhujici personal. Ve velkych provozovnéch je planovanim, fizenim a kontrolou tklidu

povétena hospodyné (hlavni, hotelova, kuchynska, restauracni). Uklidové prace se fidi
sanitarnim fadem, ktery musi mit zpracovana kazda provozovna.

- kontrola stavu mistnosti

- Cerstvy vzduch - vyvétrame

- denni plan prace (pocet objednanych stolti, hostin, zajezdt apod.)
- nutné uklidové prace

- zajisténi a pfiprava inventaie
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- priprava stolii, srovnani, upevnéni, moltony

- prostieni stoll, zalozeni drobného a ostatniho inventare
- ptiprava pomocnych stold, absac, keridony

- ptiprava pomocnych vozikd, Cistota, vybaveni

- ptiprava jidelnich a napojovych listkl

- priprava peciva a zbozi

- osobni piiprava, pfevleCeni, obCerstveni, studium listkti
- konec¢na kontrola pred otevienim

INVENTAR

- talife (vnitiek 1 spodek) ptelestime pomoci teplé vody a utérky a ulozime v rezonu, ptipadné
v absacu

- ptibory namoc¢ime v horké vod¢ a leStime utérkou, ukladdme je do ptirucnich stolt
- konvicky, salky, vicka atd. ptekontrolujeme, prelestime a ulozime na ur¢ené misto
- stfibro ptekontrolujeme, ptrelestime a ulozime do pomocnych stolt

- sklo kontrola proti svétlu, oplachneme a pielestime

- doplnéni a oSetfeni sypatek (stil plnime do 2/3 a ptidame zrnka ryze proti vlhkosti, pept do
1/3)

- karafy a lahvicky se studenymi oméackami udrzujeme Cisté a doplitujeme dle potieby,
skladujeme na pfiru¢nim stole

- oSetfeni kvétin ve vazickach, vyména vody

- popelniky myjeme ve zvlastni nddob¢ a otirame utérkami k tomu uréenymi
- plata na pokrmy a tacky na népoje prostirame

JIDELN{ STOLY

- upravime, srovname a upevnime podle po¢tu mist a objednavek

- prostfeme ubrusy, kontrola pfevisil na stranach

- zalozime drobny stolni inventat (DSI), vazicku, sypatka, popt. popelnik, ¢islo stolu,
rezervacku atd.

- prostfeme piibory a dal$i inventaf dle charatkeru provozovny (pfi prostirani ptibort
pouzivame "slepé" talife)

* balené piibory (vidlicka a niiz v papirovém ubrousku, polévkové talite a 1Zice na pfiru¢nim
stole)
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* prenosné piibory (pfenoséky) - polévkovy talit s papirovym ubrouskem, vidlickou, nozem a
1Zici (na pfiru¢nich stolech)

* pevné ptibory - klubovy talif s deckou a dezertnim talifem na studeny predkrm, platény
ubrousek, vlevo pecivovy talifek, dezertni a masova vidlicka, vpravo dezertni niz, polévkova
1zice, masovy niiz, univerzalni sklenice 1cm nad Spicku masového noze (v mezinarodnich
hotelich a reprezentacnich restauracich)

- zidle miizeme rovnat ke stolu nékolika zpiisoby, nikdy vSak opéradlem az k desce stolu
PRIRUCNI STOLY

- byvaji umisténé po pravé strané¢ pti prichodu na pracovisté

- jeden pfirucni stiil na 12 - 40 mist (podle urovné obsluhy)

- ukladdme do né&j pouze potiebny a Cisty inventaf

- ptirucni stdl ptipraveny z jidelnich stold prostirdme ubrusy 15-20cm od zemé

- inventar pfipravujeme z levého horniho rohu do pravého v pofadi (inventat na pokrmy, na
napoje, dochucovaci prosttedky a pomocny inventar, piibory a ubrousky, tacky, dole byva
manipulaéni prostor slouzici k odlozeni plat apod.)

- pevny ptirucni stil se zdsuvkami neprostirame ubrusy

- béhém provozu dbame na neustaly pofadek na ptirucnim stole
POMOCNE SERVIROVACI STOLKY - KERIDONY

- prostirame naperonem

- pfipravujeme zpravidla na 2 jidelni stoly 1 keridon

- stavime je k volnym celiim jidelnich stolt

- 3 az 5 prekladacich piiborli v pravém rohu vloZenych do sebe na dezertnim talitku, nebo v
kapse

NABIDKOVE STOLY

- umistujeme co nejblize k hostim (dekorac¢ni, reklamni a samoobsluzné stoly)
- prostirdme je ubrusy Scm od zemé¢ (sukni)

- stale Castéji se stavaji béznou soucasti provozu

SKLENENE VITRINY

- chlazené i nechlazené

- chlazené jsou vhodné k nabidce studenych a cukratskych vyrobku, salatt

- beéhem provozuzbozi neustale dopliiujeme a vitrinu udrzujeme v naprosté Cistote
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POMOCNE VOZIKY

- dbame na praktické vybaveni a uspotradani

- nabidkové voziky vybavujeme zbozim tésné¢ pied za¢atkem provozu

- denn¢ kontrolujeme jejich stav, funk¢nost a Cistotu

JIDELNI A NAPOJOVE LISTKY

- musi byt v¢as piipravené

- za obsah odpovida kuchat, za vzhled ¢isnik (nebo vedouci provozu)

- chranime je vhodnym obalem

- pocet listkil se zpravidla fidi po¢tem jidelnich stolti 1:1, ndpojovych listkli mize byt méné
- pfipravujeme je na piirucni stiil, denni JL mohou byt ve stojanku pfimo na jidelnim stole
PRIPRAVNA CISNIiKU - OFFICE

- po ptipravé a doplnéni inventare uklidime office

- zkontrolujeme stav pomocného inventaie

- splnime piipadné dalsi povinnosti

- zapojime spotiebice do sité(ohfivace, toustery atd.)

- po dobu provozu office udrzujeme v Cistoté

PECIVO A CHLEB

- pripravime do kosic¢ku s platénym nebo papirovym ubrouskem

- umist'ujeme na jidelni nebo pfiru¢ni stoly dle urovné obsluhy

OSOBNI PRIPRAVA

- pfevle¢eme se do pracovniho odévu a upravime zevnéjsek

- sezndmime se s obsahem jidelniho a napojového listku

- obCerstvime se

KONECNA KONTROLA

- nadfizeny pracovnik provéii pfipravenost stiediska i ostatnich prostor véetné toalet
- zhodnoti osobni piipravu obsluhy (celkovy vzhled, ruce, bota, osobni pomtcky)

- zkontroluje piipravu pottebnych doklad, pokladen, pocitacii, bonovacich knih

- zajisti v€asné otevieni stfediska hostim
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ZAKLADNI PRAVIDLA OBSLUHY

HLAVNI ZASADY OBSLUHY

... trvale platna pravidla

- rychlost (pfiméfena stiedisku)

- presnost

- poctivost (pii praci, v osobnich vztazich, pfi prodeji)
- nehluc¢nost

- klid pfi praci

ZAKLADNI PRAVIDLA OBSLUHY

1) Napoje podavame z pravé strany, k pravé ruce, nebo nad $picku noze, znak na sklenici
smérem k hostovi, nalévame do sklenice asi do 2/3 obsahu, lahev s ndpojem zaklddame mirné
vpravo za sklenici, etiketou k hostovi.

Lahvové vino: objednédvka, prezentace, otevieni a otfeni hrdla, degustace, nalévani, dolévani
2) Polévky podavame z pravé strany, vyjimecné a pii banketnim servisu z teriny zleva.
3) Pokrmy podavame zprava pted hosta, maso dole, pfilohy nahofe.

* teplé ptilohy a salaty zprava na levou stranu, k pfiloham ptekladaci ptibor, k salatim
vidlicku

* kompoty se 1zi¢kou na pravou stranu
* omacniky bez 1Zicky na pravou stranu, se 1zickou vlevo
* celou spole¢nost obsluhujeme najednou (i jednotlivé hosty - ptiloha, maso)

* prekladani na keridonu obéma rukama a servis zprava (2/3 pokrmu, zbytek ohtivame a
nabizime - nachservis, t€Z reservis - obsluha zleva na talit zaloZeny pted hostem

4) Debaras (sklizeni) pouzitého inventafe, od napoju - tacek nebo plato, talite a piibory dvou
nebo tii talitovym zplsobem zprava.

PRAVIDLA OBJEDNAVANI HOSTU

1) Vhodné chovani - zachovat klid, nechat hostu ¢as, umét poradit a doporucit.

2) Ptevzeti objednavky - zpaméti, pisemné (¢arkovani - patad vodorovne¢), na slepo (podle
odhadu), u velkych spole¢nosti pisemné¢ - kontrola.

PRAVIDLA BONOVANI

1) bonovaci knihy - Gtrzkové bloky, s prupisem

2) kontrolni pokladny, pocitace s dotykovou obrazovkou (kontrolujeme mnozstvi a celkovou
castku)

20



7

SOo

10UC

VYUCTOVANI S HOSTEM, ZPUSOBY PLACENI

1) za hotové

* zpaméti do dvou polozek

* iictenka s razitkem

* propisovaci uctenka

* paragon z pokladny (kasy)

2) bez hotovosti

* na uvér (faktura)

* placeni stravenkami v urcité hodnoté
* Sekem

* platebni kartou

PREJIMKA POKRMU A NAPOJU

- veSkeré zbozi musi byt bonované
- po expedici zboZi se bon znehodnocuje (propichnutim, natrZzenim)
- za volbu inventare odpovida ¢isnik

- ¢iSnik spoluzodpovida za vzhled, vdhu nebo miru, jakost a teplotu pievzatého zbozi
(zastupuje hosta), vyfizuje pfimo na misté ptipadné zavady

- ¢iSnik nesmi prevzit zavadné zboZzi
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PRAVIDLA PRO ZAKLADANI{ INVENTARE

e Drobny stolni inventéi zakladame doprostied stolu.

e Misto pro hosta oznac¢ime pomoci ubrousku nebo klubového talife.

e Piibory klademe na stul z taicku nebo ruky v ubrousku (1-2 cm od okraje stolu).

e Vidlicka se zaklada z pravidla jako prvni, ostii v§ech nozii ma sméfovat vlevo.

e Vzdalenost mezi piibory se urcuje Sitkou talife urCené¢ho na hlavni chod.

e Mezery mezi jednotlivymi dily ptibora (3-5 mm).

e Sklenice stavime 1 cm nad Spi¢ku masového noze (prvni ntiz vedle talife vpravo.

e Talifek na pecivo zakladame na levou stranu do irovné hrotu masové vidlicky.

e Couvert (kuvér) je ptirdzka za chléb a dochucovaci prostredky apod. Je uveden na
jidelnim listku.

Druhy prostirani:

e Balené ptibory (vidli¢ka, nliz v papirovém ubrousku), polévkovy talit a 1Zice jsou
pfipraveny na pfiru¢nim stole, prostieni vhodné pro nejnizsi arovné. V dnesni dobé se
velmi malo vyuziva.

e Pienosné piibory (polévkovy talif s papirovym ubrouskem, vidlickou, nozem a lzici,
umistime na stilil, rezerva na ptirucni stil (Ctyfi vrstvy nad sebou). Pouzivame
Vv restauracich napt. pii hromadnych akcich apod.

e Pevné piibory:

1. Prostieni ptibori na stiil s ubrouskem podle zvyklosti restaurace (napf. masovy
ptibor — vlevo vidli¢ka, vpravo niiz, poptipadé dezertni piibor na predkrm a
ubrousek). V nékterych restauracich prostiraji i hluboky talif na polévku. Ve
vetsing restauraci podavaji polévku v bujonovém $alku, a proto hluboké talite
pfedem neprostiraji.

2. Prostreni: klubovy talif s deCkou a dezertni talifek, platény ubrousek, dezertni a
masovy ptibor, dezertni 1Zice, pecivovy talifek s nozem, pokud je k toustu nebo
k pecivu servirovano maslo a univerzalni sklenice. Toto prostfedi je vhodné
pro restauraci nejvyssi irovné a upravuje se na zaklad¢ objednavky hosta.
Nékteré restaurace klubové talife nezakladaji.

Zakladani skla:

e Vychazime z objednanych napoju.

e Zakladni sklenici pouzivame v tom piipadé, jsou-li shodné s ostatnimi a vyhovuji-li
pro napoj k hlavnimu chodu.

e Nad Spickou masového noze zaklddame sklo na népoj k hlavnimu chodu.

e Ostatni sklo zakladame do trojuhelniku popt. do fady - Sikmo (dovnitf stolu).

e Sklenice na pivo a nealkoholické napoje zakladame tehdy, pokud je poddvame
Vv lahvich, sklenice dokladame pted servisem napoju.

e Zakldddme maximaln¢ 4 sklenice (vCetn¢ sklenic na vodu).

e Sklo na aperitiv nezakladame
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Nad talit: jako prvni vidlicku s drzadlem smétujicim vpravo, pak niz 1, moucnikovy nebo dezertni
pribor
poznamka: pfedkrm - 1zicka a vidlicka na predkrm se zaklada zeSikma na dezertni talif.

Ptibory zaklddame v tomto pofadi ve sméru od talite:

Vedle talite:

vidlicku vlevo, nliz vpravo.
Zakladni ptibor na hlavni chod
Rybi piibor dezertni ptibor

Sklo

Sklenicky mtizeme zakladat bud’ do trojuhelniku, nebo do tady, vzdy v§ak maximalné 3 sklenice, jinak
by stil nebyl ptehledny. Dalsi sklenice tedy servirujeme té€sné pred nebo zaroven s podavanym
napojem. Sklenice k hlavnimu chodu je vzdy nad Spickou zékladniho noze, napravo od ni sklenice k
predkrmu, mezi nimi nalevo sklenice na vodu.

Dochucovaci prostiedky

Vzdy zakladame pouze solni¢ku a pepfenku v dosazitelné vzdalenosti pro vSechny stolujici. Ostatni
prostiedky mame na piiru¢nim stole.
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