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Osobná hygiena, pravidlá na pracovisku


Každý pracovník spoločného stravovania musí vlastniť zdravotný preukaz, ktorý ho zaväzuje dodržiavať hygienické predpisy.

Do hygienických predpisov patrí: a) osobná hygiena,
                                                      b) hygiena pracoviska.

Hygienické predpisy sú stanovené zákonom a vyhláškou. Pracovníci hygieny majú právo vstupovať do všetkých priestorov prevádzky a odoberať vzorky jedál. Pri zistení nedostatkov môžu udeliť finančnú pokutu.

Osobná hygiena: Veľký dôraz kladieme na čistotu tela, ústnej dutiny, rúk, nechtov ,vlasov, osobnej bielizne, pracovného oblečenia a obuvi. Nie je povolené maľovanie nechtov, použitie ostrých parfémov a šperkov. Pracovníci ktorí zabezpečujú hygienu, prípravu a výdaj jedál, musia mať pracovné oblečenie, vlasy pokryté šatkou a obuv s protišmykovou   podrážkou. Na pracovnom oblečení nesmú byť špendlíky a spony. Vo vrecku plášťa  musí byť čistá vreckovka. Každý zamestnanec musí mať k dispozícií skrinku na uskladnenie pracovného oblečenia a obuvi oddelene od civilného oblečenia a mydlo a uterák.

Hygiena pracoviska: 
Vzťahuje sa na všetky priestory od prevádzkových až po skladové a sociálne. Inventár používaný v kuchyni udržiavame v náležitej čistote. Po skončení čiastkových pracovných procesov musí každý žiak uviesť svoje pracovisko do poriadku, dôkladne ho umyť a upratať.

Dodržiavame nasledujúce pravidlá hygieny na pracovisku:
a) používame čistý inventár,
b) pri kašli a kýchaní používame plátennú vreckovku a odvrátime sa,
c) potraviny neberieme do rúk, používame čistý príručník alebo rukavice,
d) inventára sa nedotýkame v tých miestach, ktoré zákazník berie do úst,
e) na leštenie inventára používame teplú vodu,
f) vyleštení inventár chránime pred prachom prikrytím,
g) potraviny, ktoré spadnú na zem, dávame do odpadu, inventár, ani použitý, nekladieme na zem, prsty nevkladáme do vnútra inventára,
h) udržiavaním čistoty a poriadku vo všetkých priestoroch prevádzky vytvárame príjemné a zdravé prostredie pre hostí a zamestnancov.                                         













PRÍČINY ÚRAZOV

Predchádzať pracovným úrazom možno prísnym dodržiavaním pravidiel bezpečnosti pri práci. Každý pracovník musí poznať predpisy o bezpečnosti práce, pri práci v novom prostredí a s novým zariadením je nevyhnutné zaškolenie a poučenie. O tejto skutočnosti treba spísať záznam.
Najčastejšími rizikami sú:
· pošmyknutia, zakopnutia a pády,
· používanie ostrých nástrojov a nožov,
· popáleniny a obareniny,
· ručná manipulácia,
· hluk,
· nebezpečné látky,
· horúce pracovné prostredie,
· nepozornosť, 
· nesústredenosť,
· stlačený plyn,
· nebezpečenstvo požiaru.

Poskytovanie prvej pomoci:
Povinnosťou každého pracovníka je rýchle poskytnúť prvú pomoc podľa závažnosti úrazu.
Na každom mieste by mala byť tabuľka s vyveseným číslom požiarnikov, záchranky, rýchlej pomoci a polície.
Lekárnička musí byť uložená na viditeľnom mieste.Za obsah lekárničky zodpovedá vedúci prevádzky, vyučujúci.
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                                        Povinnosti obsluhujúcich


K základným povinnostiam obsluhujúcich patria tieto činnosti:

· Pravidelný a včasný príchod na pracovisko
· Nosenie správneho oblečenia
· Dodržiavanie hygieny
· Kvalitné vykonávanie prípravných prác
· Spoločenské správanie sa hosťom
· Preštudovanie si jedálneho a nápojového lístka
· Zodpovednosť za teplotu, množstvo, vzhľad podávaných jedál a nápojov
· Dodržiavanie zásad správnej obsluhy
· Úprava pracoviska po skončení prevádzky

3.1 Systém hlavného čašníka
Na čele kolektívu je hlavný čašník. Ďalšími členmi kolektívu sú polievkár, nosič je a nápojár. Počet pracovníkov v jednotlivých funkciách závisí od stoličkovej kapacity a návštevy                 závodu.

3.1.1 Hlavný čašník 
 - organizuje, riadi, kontroluje a hodnotí prácu celého kolektívu od prípravy až po skončenie prevádzky
- zodpovedá za úpravu a dodržiavanie hygienických zásad a bezpečnostných predpisov                                a za odvedenie tržby
- vyžadujú sa od neho dobré odborné vedomosti, zručnosti a návyky
- ovláda dva i viac cudzích jazykov
- svojím správaním a vystupovaním je vzorom pre ostatných spolupracovníkov

Povinnosti hlavného čašníka:
- víta a usadzuje hostí
- predkladá jedálny lístok, prípadne preberá objednávky
- stará sa o rýchlu a kvalitnú obsluhu
- vybavuje želania a sťažnosti hostí
- kontroluje obsluhujúcich, aby nosili predpísané pracovné oblečenie
- účtuje hosťom za konzumáciu jedál a nápojov, prípadne za ďalšie služby
- odovzdáva tržbu podľa pokynov vedúceho závodu.

3.1.2 Polievkár

Býva najmladší čašník, prípadne žiak

Povinnosti polievkára:
- preštudovať jedálny lístok, aby poznal všetky podávané druhy polievok
- pripravuje, prípadne dopĺňa inventár na stoly
- stará sa, aby pri servise polievok nechýbalo pečivo
- plní pokyny hlavného čašníka a ostatných obsluhujúcich




3.1.3 Nosič jedál
Musí mať dobré vedomosti, zručnosti a návyky z oblasti prípravy a podávania jedál a nápojov

Povinnosti nosiča jedál:
- má ovládať aspoň dva cudzie jazyky
- zastupuje hlavného čašníka v čase jeho neprítomnosti
- pred prevádzkou si musí preštudovať jedálny a nápojový lístok, aby poznal podávané jedlá, prílohy a nápoje a aby vedel odpovedať na prípadné dotazy hostí
- stará sa o čistotu pracoviska, o čistotu inventára a dodržiavanie bezpečnostných predpisov
- zúčastňuje sa na prácach po skončení prevádzky.

3.1.4 Nápojár
Je to skúsený pracovník, ktorý pozná sortiment a podávanie nápojov

Povinnosti nápojára:
- pred prevádzkou pripraví potrebný inventár na podávanie nápojov
- pozná charakteristiku a cenu podávaných nápojov
- zodpovedá za ponuku, objednávku a servírovanie objednaného nápoja
- kontroluje, či nápoje majú požadovanú teplotu a či sú správne doliate
- pri ponúkaní nápojov predkladá nápojový lístok
- musí poznať predpisy o podávaní nápojov
- stará sa o čistotu pracoviska


























                                               Stolový inventár

Stoly môžu byť štvorcové, obdĺžnikové, okrúhle a rozkladacie. Ich výška je 72 až 76cm.

Rozmery reštauračných stolov.

Osoba                                           Rozmery stolov                     Priemery okrúhleho stola

Pre 1 osobu                                  --------------------                    pre 1 osobu            60 cm

Pre 2 osoby                                  80x60 cm                               pre 2 – 4 osoby      90 cm

Pre 4 osoby                                  80x80 cm                               pre 6 – 8 osôb       150cm

Pre 6 osôb                                    80x120cm                              pre 8 – 10 osôb     180cm

Pre 8 osôb                                    80x150cm  
                      
Ich povrch je pokrytý plstenými protišmykovými poťahmi, nohy musia byť stabilné a nezavadzať hosťom. Rozmiestnenie stolov závisí od charakteru strediska a podujatia,

Na ktoré a stredisko pripravuje. Stoličky sú pripravené výškou a tvarom stolov.
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                                                     Inventár     Inventár  –   to sú všetky pomôcky, ktoré používame pri obsluhe.   Gastronomický inventár je súbor prostriedkov ktoré použív a me na prípravu , servírovanie   a   konzumáciu jedál a   nápojov. Musia spĺňať: b ezpečnosť, hygienu, praktickosť, účel  a   estetiku. Plynulosť a   rýchlosť obsluhy závisí od dostatočného množstva a   správnej prípravy   inventára     Reštauračný inventár delíme na: Veľký stolový inventár VSI                                                         Ma lý stolový inventár  MSI                                                         Pomocný inventár        PI                                                         Bielizeň     Delíme ho podľa strediska v   ktorom sa používa:      Reštauračný      Kaviarenský      Vinárenský      Barový      Štýlový      Hotelový                                                                                            Podľa toho z   akého sú materiálu:                                                                                                Sklený      Porcelánový      Kovový      Drevený      Z   plastu      Bielizeň                                                                      
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                                                    Inventár

Inventár – to sú všetky pomôcky, ktoré používame pri obsluhe.


Gastronomický inventár je súbor prostriedkov ktoré používame na prípravu, servírovanie

a konzumáciu jedál a nápojov. Musia spĺňať: bezpečnosť, hygienu, praktickosť, účel a estetiku. Plynulosť a rýchlosť obsluhy závisí od dostatočného množstva a správnej prípravy


inventára


Reštauračný inventár delíme na: Veľký stolový inventár VSI


                                                     Malý stolový inventár  MSI


                                                     Pomocný inventár        PI


                                                     Bielizeň


Delíme ho podľa strediska v ktorom sa používa:


· Reštauračný

· Kaviarenský


· Vinárenský


· Barový


· Štýlový


· Hotelový                                                                                   

Podľa toho z akého sú materiálu:                                                                  

· Sklený


· Porcelánový


· Kovový


· Drevený


· Z plastu


· Bielizeň

                                                                 [image: image1.png]
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                        Veľký stolový inventár,   s klený, porcelánový, kovový       Zahŕňa potreby, ktoré používa obsluhujúci pri servise jedál a   nápojov. Delíme ho na:   1.   s klený kuchynský   2.   s klený barový   3.   p orcelánový   4.   k ovový     Sklený kuchynský -   patria sem: šalátové misky,  kompótové misky, rôzne druhy mís na ovocie,  torty, šaláty, poháre na krémy, pudingy, poháre na zmrzlinu, ohňovzdorné misy na zapekanie,  taniere plytké, dezertné, hlboké, múčnikové.     Sklený barový -   patria sem: poh áre na pivo -   majú objem :     0,3   l  –   označujeme   ako poháre na malé pivo   0,5   l -   označujeme ako poháre na veľké pivo   0,2   l -   podávame picolo pivo     Poháre na víno -   používame vždy poháre tenkostenné, stopkové bezfarebné.    Podľa druhu vína  používame tvar a   objem. Na biele víno asi 0,1   l, na červené objem asi   0,15   l, na šumivé víno  typu špička,   miska alebo flétna.     Džbániky na víno   Karafy na víno   -   sú to špeciálne fľaše s   vysoko kvalitného skla priehľadné, k toré slúžia na  dekantovanie veľ mi dobrého červeného vína     Poháre na liehoviny   0,05   l -   stopkové alebo bez stopkové   0,04   l -   stopkové alebo bezstopkové   n apoleonky na koňaky a   brandy   Poháre na whisky = old fashion glass   0,2   l stopkové (štamperlík)     Poháre na miešané nápoje : rô zne druhy stopkových i   bezstopkových pohárov                        ( bezfarebných), ob j e m   podľa toho, aký miešaný nápoj pripravujeme     Poháre na studené nealko nápoje :   Podľa objemu fľaše používame poháre 0,1   l, bezstopkové alebo tumblerové 0,2   l až 0,3   l  bezstopkové     Porcelánový inventár -   sem patria:   Šálky, podšálky, kanvičky na kávu, čaj, mlie ko smotanu.   Porcelánový inventár na podávanie jedál -   sem patria:    Taniere -   hlboké,  p lytké, klubové, dezertné, múčnikové, pečivové (kuvertové), šálky na  polievku, cousovné šálky -   majú uško a   pri servírovaní otáčame uškom doľava, teriny,  polievkové misy, tim bály -   nádoby s   pokriev kou   na jedlá alebo prílohy, gratinky -   nádoby na  zapekané jedlá prílohové, omáčniky, miska na ovocie, zeleninu, kompótové a   šalátové misy    
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                    Veľký stolový inventár, sklený, porcelánový, kovový


Zahŕňa potreby, ktoré používa obsluhujúci pri servise jedál a nápojov. Delíme ho na:


1. sklený kuchynský


2. sklený barový


3. porcelánový


4. kovový


Sklený kuchynský- patria sem: šalátové misky, kompótové misky, rôzne druhy mís na ovocie, torty, šaláty, poháre na krémy, pudingy, poháre na zmrzlinu, ohňovzdorné misy na zapekanie, taniere plytké, dezertné, hlboké, múčnikové.


Sklený barový- patria sem: poháre na pivo- majú objem: 


0,3 l – označujeme ako poháre na malé pivo


0,5 l- označujeme ako poháre na veľké pivo


0,2 l- podávame picolo pivo


Poháre na víno- používame vždy poháre tenkostenné, stopkové bezfarebné.  Podľa druhu vína používame tvar a objem. Na biele víno asi 0,1 l, na červené objem asi 0,15 l, na šumivé víno typu špička, miska alebo flétna.


Džbániky na víno


Karafy na víno - sú to špeciálne fľaše s vysoko kvalitného skla priehľadné, ktoré slúžia na dekantovanie veľmi dobrého červeného vína


Poháre na liehoviny


0,05 l- stopkové alebo bezstopkové


0,04 l- stopkové alebo bezstopkové


napoleonky na koňaky a brandy


Poháre na whisky = old fashion glass


0,2 l stopkové (štamperlík)


Poháre na miešané nápoje: rôzne druhy stopkových i bezstopkových pohárov                      ( bezfarebných), objem podľa toho, aký miešaný nápoj pripravujeme

Poháre na studené nealko nápoje:


Podľa objemu fľaše používame poháre 0,1 l, bezstopkové alebo tumblerové 0,2 l až 0,3 l bezstopkové


Porcelánový inventár- sem patria:


Šálky, podšálky, kanvičky na kávu, čaj, mlieko smotanu.


Porcelánový inventár na podávanie jedál- sem patria: 


Taniere- hlboké, plytké, klubové, dezertné, múčnikové, pečivové (kuvertové), šálky na polievku, cousovné šálky- majú uško a pri servírovaní otáčame uškom doľava, teriny, polievkové misy, timbály- nádoby s pokrievkou na jedlá alebo prílohy, gratinky- nádoby na zapekané jedlá prílohové, omáčniky, miska na ovocie, zeleninu, kompótové a šalátové misy
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                                                Kovový  inventár     Patria sem:   Kaviarenský   –   džezvy na kávu, kanvičky na kávu, čaj, smotanu, veľké kanvice   na kávu, cukorničky, tácky rozličných tvarov, kliešte na cukor.     Príbory   –   na predjedlo  –   dezertné, na  hlavné jedlo  –   veľké  na ryby, ovocie, raky, slimáky,   p rekladacie príbory  –   veľká lyžička a   vidlička, na šaláty, tranžírovanie, kliešte na   špargľu   lopatka.     Barový -   šejkre, strejnery  –   barové sitká, barové nožnice, nádoby na ľad, pinzety, miešadlá,   odmerky,   limonádové lyžice, kliešte na ľad, lyžica na ľad.     Kuchynský reštauračný   –   teriny  –   polievkové misy, šálky na nosenie polievok, omáčniky,    misy na mäso, ryby, misy na prílohy, múčniky, timbály na teplé jedlá, misy na prílohy,   na zeleninu, misy na kaviár  –   okrúhle   so sklenou vložkou, kotlíky na guláš, poháre na  zmrzlinu, naberačky.     Ostatný  –   lopatky na torty, kliešte na zákusky, na špargľu, luskáče na orechy, nožnice   na hydinu a   hrozno, držiaky na kukuricu, kliešte na ovocie, nožnice na vajíčko.                            
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                                               Kovový  inventár

Patria sem:


Kaviarenský – džezvy na kávu, kanvičky na kávu, čaj, smotanu, veľké kanvice

na kávu, cukorničky, tácky rozličných tvarov, kliešte na cukor.


Príbory – na predjedlo – dezertné, na hlavné jedlo – veľké na ryby, ovocie, raky, slimáky,


prekladacie príbory – veľká lyžička a vidlička, na šaláty, tranžírovanie, kliešte na špargľu


lopatka.


Barový- šejkre, strejnery – barové sitká, barové nožnice, nádoby na ľad, pinzety, miešadlá,


odmerky, limonádové lyžice, kliešte na ľad, lyžica na ľad.


Kuchynský reštauračný – teriny – polievkové misy, šálky na nosenie polievok, omáčniky, 


misy na mäso, ryby, misy na prílohy, múčniky, timbály na teplé jedlá, misy na prílohy,


na zeleninu, misy na kaviár – okrúhle so sklenou vložkou, kotlíky na guláš, poháre na zmrzlinu, naberačky.


Ostatný – lopatky na torty, kliešte na zákusky, na špargľu, luskáče na orechy, nožnice


na hydinu a hrozno, držiaky na kukuricu, kliešte na ovocie, nožnice na vajíčko.


                  [image: image1.jpg]
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                                            Malý stolový inventár     Slúži na dochucovanie jedál a   je súčasťou dekorácie. Musí byť vždy doplnený, čistý, vkusne  upravený. K   malému stolovému inventáru patria.        Soľničky  –   musia byť uzavreté, kvôli tomu, aby nezv lhla soľ, vkladáme do soľničiek  zrnká ryže, plníme do 2/3.      Koreničky  -    plníme len do 1/3      Paprikovnička  –   plníme  len do 1/3      Špáradlovník  –   šáradlá by mali byť hygienicky balené      Vázy na kvety   Tieto druhy malého stolového inventáru k ladieme na stôl. Ďalej poznáme  MSI, ktorý  je   pripravený na príručných stoloch.   Karafinky, kečup, nádoba na horčicu (musí byť sklená)      
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                                           Malý stolový inventár

Slúži na dochucovanie jedál a je súčasťou dekorácie. Musí byť vždy doplnený, čistý, vkusne upravený. K malému stolovému inventáru patria.


· Soľničky – musia byť uzavreté, kvôli tomu, aby nezvlhla soľ, vkladáme do soľničiek zrnká ryže, plníme do 2/3.


· Koreničky -  plníme len do 1/3


· Paprikovnička – plníme  len do 1/3


· Špáradlovník – šáradlá by mali byť hygienicky balené


· Vázy na kvety


Tieto druhy malého stolového inventáru kladieme na stôl. Ďalej poznáme  MSI, ktorý je pripravený na príručných stoloch.

Karafinky, kečup, nádoba na horčicu (musí byť sklená)
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                                       Pomocný inventár     Patrí sem inventár, ktorý pomáha čašníkovi.     Podnosy (platá)   –   majú rôzne veľkosti a   sú rôzneho materiálu.     Tácne   –   sú menšie ako podnosy, vyrábajú sa zo striebra a   antikoru. Používajú sa na nosenie   N ápojov.     Chladiče   –   z   antikoru väčšinou slúžia na podávanie vína.     Ohrievače (lihóny)   –   v   minulosti sa používali liehové. V   dnešnej dobe sú to elektrické   l ihóny, ktoré majú 4 - 6 elektrických zasúvacích platní       .                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
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                                      Pomocný inventár

Patrí sem inventár, ktorý pomáha čašníkovi.


Podnosy (platá) – majú rôzne veľkosti a sú rôzneho materiálu.


Tácne – sú menšie ako podnosy, vyrábajú sa zo striebra a antikoru. Používajú sa na nosenie


Nápojov.


Chladiče – z antikoru väčšinou slúžia na podávanie vína.


Ohrievače (lihóny) – v minulosti sa používali liehové. V dnešnej dobe sú to elektrické


lihóny, ktoré majú 4-6 elektrických zasúvacích platní
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Reštauračná bielizeň     Od bielizne, ktorú používame závisí estetická úroveň strediska preto jej treba venovať  zvýšenú pozornosť. Delíme ju na:     Hotelovú bielizeň   –   používame v   hoteli, patria sem: prestierania, vankúše, prkikrývky...     Reštauračnú bielizeň.     Obrusy   –   rozmery podľa stola +30cm previs, alebo na stoličku.     Obrúsky   –   podľa použitia rozmer 30x30, 50x50cm...      Pracovnú bielizeň   –   príručníky 40x40 cm a   určité druhy pacovného oblečenia (plášte)     Všetky druhy inventára MSI ako i   VSI musíme udržiavať v   čistote pravidelne pulírovať  a   ukladať na vopred určené miesta (regály). Umývať inventár  –   v   teplej vode so saponátom  a   oplachovať v   čistej vode, potom dôkladne vyleštiť. Kovový inventár  –   silne  znečistený(postriebrená alpaka) čistíme chemickými prostried kami, potom dôkladne umyjeme  a   vypulírujeme.          
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Reštauračná bielizeň



Od bielizne, ktorú používame závisí estetická úroveň strediska preto jej treba venovať zvýšenú pozornosť. Delíme ju na:



Hotelovú bielizeň – používame v hoteli, patria sem: prestierania, vankúše, prkikrývky...



Reštauračnú bielizeň.



Obrusy – rozmery podľa stola +30cm previs, alebo na stoličku.



Obrúsky – podľa použitia rozmer 30x30, 50x50cm... 



Pracovnú bielizeň – príručníky 40x40 cm a určité druhy pacovného oblečenia (plášte)



Všetky druhy inventára MSI ako i VSI musíme udržiavať v čistote pravidelne pulírovať a ukladať na vopred určené miesta (regály). Umývať inventár – v teplej vode so saponátom a oplachovať v čistej vode, potom dôkladne vyleštiť. Kovový inventár – silne znečistený(postriebrená alpaka) čistíme chemickými prostriedkami, potom dôkladne umyjeme a vypulírujeme. 
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                                   Stoly serví rovacie, príručné, odkladacie       Servírovacie stolíky   –   keridóny sa používajú na prekladanie pokrmov pri zložitej     obsluhe, môžu byť pojazdné na kolieskach alebo bez nich. Ich rozmer je spravidla   40 x 80 cm. Počet   keridónov je úmerný náročnosti obsluhy, odporúča sa  jed en keridón   na dva  až tri reštauračné stoly. Priestorové rozloženie je nasledujúce.     Plocha inventára sa rozdelí na 6 častí, v   každej sa uloží určený druh inventára.      v   pravej časti sa nachádza servíro vací a   pracovný inventár      v   strednej dolnej časti pracovná plocha      v   strednej hornej časti inventár na dochucovacie prostriedky      v   ľavej časti inventár na suroviny a dekorácie       Obsluhujúci musia pri ich príprave dbať na estetický vzhľad a   zásady hygieny.     Pr acovný stôl (príručný),   má byť vhodne umiestnený ( najlepšie pristavený k   stene).   Nové typy týchto stolov sa vyrábajú s   poličkami a   zásuvkami. Zásuvková časť sa dá  uzamknúť a   odkladá sa do nej inventár. Pracovný stôl uľahčuje   obsluhujúcim    p rácu, je vhodné , ak je pracovný stôl dostatočne veľký, aby sa na ňom dali umiestniť   k vety .     Odkladacie stoly   –   odkladá sa na ne použitý inventár, umiestnené môžu byť pri umývadlách   v   kuchyni, ale taktiež pri slávnostných udalostiach priamo v   odbytovom stredisku.              
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                                Stoly servírovacie, príručné, odkladacie

Servírovacie stolíky – keridóny sa používajú na prekladanie pokrmov pri zložitej  


obsluhe, môžu byť pojazdné na kolieskach alebo bez nich. Ich rozmer je spravidla


40 x 80 cm. Počet keridónov je úmerný náročnosti obsluhy, odporúča sa jeden keridón


na dva  až tri reštauračné stoly. Priestorové rozloženie je nasledujúce.


Plocha inventára sa rozdelí na 6 častí, v každej sa uloží určený druh inventára.


· v pravej časti sa nachádza servírovací a pracovný inventár


· v strednej dolnej časti pracovná plocha


· v strednej hornej časti inventár na dochucovacie prostriedky


· v ľavej časti inventár na suroviny a dekorácie 


Obsluhujúci musia pri ich príprave dbať na estetický vzhľad a zásady hygieny.


Pracovný stôl (príručný), má byť vhodne umiestnený ( najlepšie pristavený k stene).

Nové typy týchto stolov sa vyrábajú s poličkami a zásuvkami. Zásuvková časť sa dá uzamknúť a odkladá sa do nej inventár. Pracovný stôl uľahčuje obsluhujúcim 


prácu, je vhodné, ak je pracovný stôl dostatočne veľký, aby sa na ňom dali umiestniť


kvety.

Odkladacie stoly – odkladá sa na ne použitý inventár, umiestnené môžu byť pri umývadlách


v kuchyni, ale taktiež pri slávnostných udalostiach priamo v odbytovom stredisku.
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                                       Stoly ohrievacie, chladiace       Ohrievacie stoly (režóny) sa používajú na prihrievanie pokrmov a   nápojov. Teplé predjedlá,  polievky, hlavné jedlá, teplé nápoje  –   káva čaj.   Ohrieva sa na nich inventár na teplé pokrmy a   ná poje.     Ohrievače  rôznych typov sa používajú na zachovanie teploty podávaných pokrmov pri  zložitej obsluhe a   pri samoobsluhe.         Rozlišujeme ohrievače jedál:      Elektricky 2  –   12 platňový      Ohrievač masla ( pri servírovaní pstruhov)      Flambovací ohrievač a   ohrievač na fondue      Špeciálne ohrievače sa používajú pri podávaní írskej kávy a   koňaku     Chladiace stoly a   vitríny slúžia na chladenie pokrmov studenej kuchyne (šaláty) a   nápojov   (malinovky, pivo víno) a   pod. Používajú sa pri servírovaní raňajok , pri recepci ách, routoch   a   pod.                                                                                 


Dokument_aplikace_Microsoft_Word_97_20037.doc
                                      Stoly ohrievacie, chladiace

Ohrievacie stoly (režóny) sa používajú na prihrievanie pokrmov a nápojov. Teplé predjedlá, polievky, hlavné jedlá, teplé nápoje – káva čaj.


Ohrieva sa na nich inventár na teplé pokrmy a nápoje.


Ohrievače  rôznych typov sa používajú na zachovanie teploty podávaných pokrmov pri zložitej obsluhe a pri samoobsluhe.


     Rozlišujeme ohrievače jedál:


· Elektricky 2 – 12 platňový


· Ohrievač masla ( pri servírovaní pstruhov)

· Flambovací ohrievač a ohrievač na fondue


· Špeciálne ohrievače sa používajú pri podávaní írskej kávy a koňaku


Chladiace stoly a vitríny slúžia na chladenie pokrmov studenej kuchyne (šaláty) a nápojov


(malinovky, pivo víno) a pod. Používajú sa pri servírovaní raňajok, pri recepciách, routoch

a pod.
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                                                  Pomocné vozíky        Na uľahčenie práce obsluhy sa v   strediskách využívajú zariadenia, ktoré zároveň zvyšujú  úroveň  obsluhy. Do tejto skupiny patria pomocné vozíky:   1.   Aperitívový vozík  –   slúži na ponuku aperitívov , digestívov, miešaných  nápojov.   2.   Nápojový vozík  –   chladený alebo nechladený, slúži na ponuku a   predaj  nápojov.    3.   Vozík na predjedlá  –   slúži na ponuku studených predjedál, miešanie šalátov,  poprípade studených pokrmov a   dezertov. Chladí sa ľadom.   4.   Šalátový vo zík  –   vozík na ponúkanie prílohových šalátov.    5.   Flambovací vozík  –   vozík na prípravu flambovaných pokrmov, ohrievanie  a   dokončovanie pokrmov.   6.   Tranšírovací vozík  –   vozík na delenie, krájanie, vykosťovanie.   7.   Teplý vozík  –   ohrievaný vodou je vhodný na ponuku špecialít pri stole hosťa  a   pri routoch.   8.   Univerzálny vozík  –   s   prestaviteľnou hornou plochou, má viac účelové  použitie.   9.   Prenosný vozík  –   má jednoduchú konštrukciu s   jednou alebo dvomi  odkladacími plochami. Používa sa pr i ponuke alebo pri jednoduchej obsluhe  väčšieho počtu osôb.                                                                                      
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                                               Pomocné vozíky 


Na uľahčenie práce obsluhy sa v strediskách využívajú zariadenia, ktoré zároveň zvyšujú úroveň  obsluhy. Do tejto skupiny patria pomocné vozíky:


1. Aperitívový vozík – slúži na ponuku aperitívov, digestívov, miešaných nápojov.


2. Nápojový vozík – chladený alebo nechladený, slúži na ponuku a predaj nápojov. 


3. Vozík na predjedlá – slúži na ponuku studených predjedál, miešanie šalátov, poprípade studených pokrmov a dezertov. Chladí sa ľadom.


4. Šalátový vozík – vozík na ponúkanie prílohových šalátov. 


5. Flambovací vozík – vozík na prípravu flambovaných pokrmov, ohrievanie a dokončovanie pokrmov.


6. Tranšírovací vozík – vozík na delenie, krájanie, vykosťovanie.


7. Teplý vozík – ohrievaný vodou je vhodný na ponuku špecialít pri stole hosťa a pri routoch.


8. Univerzálny vozík – s prestaviteľnou hornou plochou, má viac účelové použitie.


9. Prenosný vozík – má jednoduchú konštrukciu s jednou alebo dvomi odkladacími plochami. Používa sa pri ponuke alebo pri jednoduchej obsluhe väčšieho počtu osôb.
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Hlavné zásady, pravidlá a   technika obsluhy     Pri každej profesii sú pracovníci   povinní dodržiavať vnútrosmernicové   smernice a   pokyny  práce ktoré obsahuje pracovná náplň a   pracovný manuál. V   každom stredisku spoločenského  stravovania sa musia dodržiavať nasledujúce zásady obsluhy.     Medzi hlavné zásady obsluhy patria:      Bezpečnosť práce,      Rýchlosť,      Presnosť a   spravodlivosť ,      Nehlučnosť,      Hygiena a   estetika,      Aplikovanie pravidiel techniky obsluhy,      Aplikovanie správnych technologických postupov,      Aplikovanie spoločenských pravidiel v   obsluhe,     Obsluha môže byť len vtedy rýchla, plynulá a   bezpečná, ak získal obsluhujúci pri  zaobc hádzaní s   inventárom a   pomôckami isté praktické skúsenosti. Tieto skúsenosti sú  dôležité aj pri nosení tácní, podnosov a   tanierov, aby sa vyhlo predchádzajúcim úrazom.      Tácne -   Nosíme v   ľavej ruke, vejárovite rozložené niečo vyše pása. Z   hygienických,  bezp ečnostných dôvodov nenosíme tácne pred sebou ale trochu bokom. Pravou rukou z   pravej  strany ich kladieme na stôl.      Podnosy -   Nosíme v   ľavej ruke vo výške ramena. Ak sú ľahké, nosíme ich na prstoch, ak sú  ťažké, nosíme ich v   celej dlani. Nikdy ich nenosíme  pred sebou, ale bokom. Prikrývame ich  plátenným obrúskom.     Nosenie tanierov -   Treba nacvičiť, aby obsluhujúci dosiahol stopercentnú istotu, aby pohyby  boli prirodzené, nie stŕpnuté. Taniere nosíme v   ľavej ruke. Poznáme dva spôsoby nosenia  tanierov:   a)   Dvojtani erový,   b)   Trojtanierový,                         
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Hlavné zásady, pravidlá a technika obsluhy



Pri každej profesii sú pracovníci povinní dodržiavať vnútrosmernicové smernice a pokyny práce ktoré obsahuje pracovná náplň a pracovný manuál. V každom stredisku spoločenského stravovania sa musia dodržiavať nasledujúce zásady obsluhy.



Medzi hlavné zásady obsluhy patria:

· Bezpečnosť práce,

· Rýchlosť,

· Presnosť a spravodlivosť,

· Nehlučnosť,

· Hygiena a estetika,

· Aplikovanie pravidiel techniky obsluhy,

· Aplikovanie správnych technologických postupov,

· Aplikovanie spoločenských pravidiel v obsluhe,



Obsluha môže byť len vtedy rýchla, plynulá a bezpečná, ak získal obsluhujúci pri zaobchádzaní s inventárom a pomôckami isté praktické skúsenosti. Tieto skúsenosti sú dôležité aj pri nosení tácní, podnosov a tanierov, aby sa vyhlo predchádzajúcim úrazom. 



Tácne- Nosíme v ľavej ruke, vejárovite rozložené niečo vyše pása. Z hygienických, bezpečnostných dôvodov nenosíme tácne pred sebou ale trochu bokom. Pravou rukou z pravej strany ich kladieme na stôl. 



Podnosy- Nosíme v ľavej ruke vo výške ramena. Ak sú ľahké, nosíme ich na prstoch, ak sú ťažké, nosíme ich v celej dlani. Nikdy ich nenosíme pred sebou, ale bokom. Prikrývame ich plátenným obrúskom.



Nosenie tanierov- Treba nacvičiť, aby obsluhujúci dosiahol stopercentnú istotu, aby pohyby boli prirodzené, nie stŕpnuté. Taniere nosíme v ľavej ruke. Poznáme dva spôsoby nosenia tanierov:

a) Dvojtanierový,

b) Trojtanierový,
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                                       Spoločenské s právanie       Čašník vo vzťahu k   hosťovi vystupuje ako hostiteľ, obchodník a   slúžiaci .     1.   Nový zamestnanec sa pri nástupe do zamestnania zoznámi   so svojimi  spolupracovníkmi.   2.   Musí poznať svoju pracovnú náplň.   3.   Okrem toho, musí byť odborníkom vo svojej práci, musí byť spoločníkom.   4.   Čašník sa venuje hosťovi, môže mu poskytnúť nielen informácie, týkajúce sa jedál         a   nápojov , ale aj informácie o   kultúrnom a   spoločenskom dianí, v   meste a   jeho okolí.   5.   Čašník sa nik dy nezdržuje pri stole hosťa viac ako je nutné, nepríma pozvanie hosťa  súvisiace s   konzumovaním nápojov a   usadením sa ku stolu .   6.   Musí ovládať cudzie jazyky.   7.   V   miestnosti zostáva aspoň jeden čašník aj vtedy, ak hostia nie sú prítomní.   8.   Pri obsluhe rešpektujem e spoločenskú presnosť -   rôzne postavenie, pohlavie a   vek  hostí.   9.   Hostí pri konzumácii nerušíme, použitý inventár zbierame naraz .   10.   Ak je na tanieri prekrížený príbor, je to znamenie, že hosť bude pokračovať v   jedle -   preto inventár ešte nezbierame. Ak hosť má  príbor na  tanieri súbežne smerom  k   pravej ruke, znamená to že ukončil konzumáciu a   môžeme inventár zbierať.   11.   Pri   zbieraní použitého inventára nechávame na stole aspoň jeden kus   inventára, hosť  by nemal sedieť pri prázdnom stole.   12.   Pri výmene spadnutého príbo ra najprv prinesieme čistý inventár, až potom ho  zameníme za znečistený.   13.   Voľný čas v   pracovnej dobe využijeme na upratovanie a   prípravné práce.   14.   Pri slabšej prevádzke nesmieme vytvárať hlúčiky, obracať sa k   hosťom chrbtom,  opierať sa o   inventár,   akokoľvek s a upravovať,  mať ruky vo vreckách   a   bez dovolenia  nadriadeného opustiť prevádzku.   15.   S   nikým hlasno nehovoríme a   nedávame nahlas príkazy.   16.   Ak nemáme  momentálne prácu, stojíme vzpriamene, príručník držíme zložený v   ruke.                                                                                                                          
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                                      Spoločenské správanie





Čašník vo vzťahu k hosťovi vystupuje ako hostiteľ, obchodník a slúžiaci.



1. Nový zamestnanec sa pri nástupe do zamestnania zoznámi so svojimi spolupracovníkmi.

2. Musí poznať svoju pracovnú náplň.

3. Okrem toho, musí byť odborníkom vo svojej práci, musí byť spoločníkom.

4. Čašník sa venuje hosťovi, môže mu poskytnúť nielen informácie, týkajúce sa jedál       a nápojov, ale aj informácie o kultúrnom a spoločenskom dianí, v meste a jeho okolí.

5. Čašník sa nikdy nezdržuje pri stole hosťa viac ako je nutné, nepríma pozvanie hosťa súvisiace s konzumovaním nápojov a usadením sa ku stolu.

6. Musí ovládať cudzie jazyky.

7. V miestnosti zostáva aspoň jeden čašník aj vtedy, ak hostia nie sú prítomní.

8. Pri obsluhe rešpektujeme spoločenskú presnosť- rôzne postavenie, pohlavie a vek hostí.

9. Hostí pri konzumácii nerušíme, použitý inventár zbierame naraz.

10. Ak je na tanieri prekrížený príbor, je to znamenie, že hosť bude pokračovať v jedle- preto inventár ešte nezbierame. Ak hosť má príbor na  tanieri súbežne smerom k pravej ruke, znamená to že ukončil konzumáciu a môžeme inventár zbierať.

11. Pri zbieraní použitého inventára nechávame na stole aspoň jeden kus inventára, hosť by nemal sedieť pri prázdnom stole.

12. Pri výmene spadnutého príbora najprv prinesieme čistý inventár, až potom ho zameníme za znečistený.

13. Voľný čas v pracovnej dobe využijeme na upratovanie a prípravné práce.

14. Pri slabšej prevádzke nesmieme vytvárať hlúčiky, obracať sa k hosťom chrbtom, opierať sa o inventár, akokoľvek sa upravovať, mať ruky vo vreckách a bez dovolenia nadriadeného opustiť prevádzku.

15. S nikým hlasno nehovoríme a nedávame nahlas príkazy.

16. Ak nemáme  momentálne prácu, stojíme vzpriamene, príručník držíme zložený v ruke.
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                                         Gastronomické pravidlá       Gastronomické pravidlá  sú zhrnutím medzinárodných poznatkov a   skúseností v   oblasti  stravovania, zostavovania jedálnych a   nápojových lístkov, usporadúvania slávnostných hostín  a   technológie  prípravy jedál.     Základné črty:   – pestrý výber surovín,   – rozmanitý spôsob tepelnej prípravy pokrmov,   – rozmanitý spôsob studenej prípravy pokrmov,   – dodržiavanie  gastronomického poradia a   zásad,   – dodržiavanie poradia tepelných úprav,   – dodržiavanie poradia po dľa použitého mäsa,   – dodržiavanie pestrého výberu ovocia a   zeleniny,   – zaraďovaniepokrmov z   rýb, hydiny a   zveriny,   – uprednostňovanie pokrmov s   nízkym obsahom soli,   – uprednostňovanie pokrmov s   nižším obsahom sacharidov a   živočíšnych lipidov,   – uprednostňovani e pokrmov z   rastlinných bielkovín,   – vytvorenie podmienok pre diétne stravovanie,   – zabezpečenie dostatočného výberu nealkoholických nápojov.        Aj  keď tieto pravidlá všeobecne platné, nie sú absolútne, majú určitú zhovievavosť  a   pripúšťajú drobné výnimky  vyplývajúce z   mentality národných zvyklostí a   špecifíckých či  individuálnych chuťových požiadaviek hostí.          
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                                        Gastronomické pravidlá





Gastronomické pravidlá  sú zhrnutím medzinárodných poznatkov a skúseností v oblasti stravovania, zostavovania jedálnych a nápojových lístkov, usporadúvania slávnostných hostín a technológie prípravy jedál.



Základné črty:

–pestrý výber surovín,

–rozmanitý spôsob tepelnej prípravy pokrmov,

–rozmanitý spôsob studenej prípravy pokrmov,

–dodržiavanie  gastronomického poradia a zásad,

–dodržiavanie poradia tepelných úprav,

–dodržiavanie poradia podľa použitého mäsa,

–dodržiavanie pestrého výberu ovocia a zeleniny,

–zaraďovaniepokrmov z rýb, hydiny a zveriny,

–uprednostňovanie pokrmov s nízkym obsahom soli,

–uprednostňovanie pokrmov s nižším obsahom sacharidov a živočíšnych lipidov,

–uprednostňovanie pokrmov z rastlinných bielkovín,

–vytvorenie podmienok pre diétne stravovanie,

–zabezpečenie dostatočného výberu nealkoholických nápojov.

    Aj  keď tieto pravidlá všeobecne platné, nie sú absolútne, majú určitú zhovievavosť a pripúšťajú drobné výnimky vyplývajúce z mentality národných zvyklostí a špecifíckých či individuálnych chuťových požiadaviek hostí.
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                                                          Gastronómia       Slovo gastronómia pochádza z   gréčtiny a   znamená znalec a   milovník dobrého jedla.     Gastronómia:   – náuka o   kuchárskom umení,   – dáva návody ako pripravovať jedlá, aké nápoje k   nim používať,   – má spoločenskú funkciu.             Moderná gastronómia  rešpektuje pravidlá modernej výživy, predovšetkým z hľadiska  biologickej a energetickej hodnoty podávaných jedál a nápojov. Jej cieľom je uplatniť  moderné poznatky o výžive a zabrániť nárastu civilizač ných chorôb, arteroskleróza, nádorové  ochorenia, obezita, vysoký krvný tlak, zubný kaz a pod. Uvedené choroby postihujú čoraz  vekovo nižšiu kategóriu obyvateľstva. Všetky majú spoločnú príčinu  –   nevhodná skladba  potravín, nadmerný energetický príjem, vysok á spotreba alkoholu, nasýtených lipidov,  sacharidov a solí. Pri zostavovaní  jedálnych lístkov je preto nevyhnutné, riadiť sa pravidlami  správnej výživy.     Odporúča:   – zaraďovať do jedálnych lístkov najrôznejšie druhy potravín,   – obmedzovať kvantitu   celkového   energetického príjmu,   – obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu pochutín a   alkoholu,   – ponúka jedlá chudobné na lipidy a   bohaté na vlákninu,   – propagovať ryby, hydinu,   – znižovať soľ v   pokrmoch.                                


Dokument_aplikace_Microsoft_Word4.docx
                                                        Gastronómia





Slovo gastronómia pochádza z gréčtiny a znamená znalec a milovník dobrého jedla.



Gastronómia:

–náuka o kuchárskom umení,

–dáva návody ako pripravovať jedlá, aké nápoje k nim používať,

–má spoločenskú funkciu.

         Moderná gastronómia  rešpektuje pravidlá modernej výživy, predovšetkým z hľadiska biologickej a energetickej hodnoty podávaných jedál a nápojov. Jej cieľom je uplatniť moderné poznatky o výžive a zabrániť nárastu civilizačných chorôb, arteroskleróza, nádorové ochorenia, obezita, vysoký krvný tlak, zubný kaz a pod. Uvedené choroby postihujú čoraz vekovo nižšiu kategóriu obyvateľstva. Všetky majú spoločnú príčinu – nevhodná skladba potravín, nadmerný energetický príjem, vysoká spotreba alkoholu, nasýtených lipidov, sacharidov a solí. Pri zostavovaní  jedálnych lístkov je preto nevyhnutné, riadiť sa pravidlami správnej výživy.



Odporúča:

–zaraďovať do jedálnych lístkov najrôznejšie druhy potravín,

–obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu,

–obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu pochutín a alkoholu,

–ponúka jedlá chudobné na lipidy a bohaté na vlákninu,

–propagovať ryby, hydinu,

–znižovať soľ v pokrmoch.
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                                                Zásady pri zostavovaní jedálnych lístkov        Celý obsah jedálneho lístka by mal byť zostavený ako blok, aby sme brali ohľad na  nepretržité    ovplyvnenie chutí našich  zákazníkov .     Mal   by vyjadrovať ochranu zdravia zákazníka tým, že mu:        Ponúkať mu jedlá najvyššej kvality a   k   tomu zodpovedajúcej kvality      Zaručíme hygienickú a mikrobiologickú nezávadnosť pri príprave pokrmov      Neponúkame iba ťažké jedlá      Jedálny lístok by ma čestne a   poctivo   reprezentovať skutočný stav reštaurácie     Pri zostavovaní jedálneho lístka je ešte potrebné dodržať:     1.   Pri   ponuke polievok dbať na sortiment a   hlavne na regionálne špeciality   2.   Každé jedlo pred hlavným chodom by malo povzbudiť do ďalšieho jedla a   po zjedení  h lavného jedla musí byť miesto aj na múčnik   3.   Pri zostave jedla je potrebné radšej pridať na hmotnosti porcie mäsa a   znížiť hmotnosť  prílohy   4.   Zeleninové obloženie musí byť chutnou dekoráciou   so svojím pevným miestom na  tanieri pri servise jedla   5.   Pri zostave JL  berieme ohľad na kvalitu obsluhy a   kuchynského personálu   6.   Denne využívať dennú ponuku, ktorou môžeme veľmi rýchlo reagovať na požiadavky  hostí   7.   Časté zmeny  v   stálom jedálnom lístku, môžu vyvolať chaos u   personálu a   u   hostí  môže vyvolať pocit ne p rofesionalit y   managementu reštaurácie   8.   Stále jedlá znamenajú kvalitu výbere jedál   9.   Veľké množstvo jedál vyvoláva neprehľadnosť a   neistotu u   zákazníka   10.   Dbať na úpravu jedla ( 3D )   11.   Znalosť chutí hostí je základom úspechu   12.   Pri príprave šalátov je potrebné mať pripravené   veľké množstvo zeleniny a   ovocia,  aby ich ponuka upokojila zákazníkov   13.   Pri zostave jedál je potrebné brať do úvahy aj rodinné a   pracovné  obedy a   večere   14.   Ponúkať rôzne typy menu   15.   Krátky popis jedla dodáva jedálnemu lístku pevnosť a   dokonalosť, ktorú hostia  docenia svojou spokojnosťou                                                
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                      Zásady pri zostavovaní jedálnych lístkov

  

Celý obsah jedálneho lístka by mal byť zostavený ako blok, aby sme brali ohľad na nepretržité  ovplyvnenie chutí našich zákazníkov.



Mal by vyjadrovať ochranu zdravia zákazníka tým, že mu:



· Ponúkať mu jedlá najvyššej kvality a k tomu zodpovedajúcej kvality

· Zaručíme hygienickú a mikrobiologickú nezávadnosť pri príprave pokrmov

· Neponúkame iba ťažké jedlá

· Jedálny lístok by ma čestne a poctivo reprezentovať skutočný stav reštaurácie



Pri zostavovaní jedálneho lístka je ešte potrebné dodržať:



1. Pri ponuke polievok dbať na sortiment a hlavne na regionálne špeciality

2. Každé jedlo pred hlavným chodom by malo povzbudiť do ďalšieho jedla a po zjedení hlavného jedla musí byť miesto aj na múčnik

3. Pri zostave jedla je potrebné radšej pridať na hmotnosti porcie mäsa a znížiť hmotnosť prílohy

4. Zeleninové obloženie musí byť chutnou dekoráciou so svojím pevným miestom na tanieri pri servise jedla

5. Pri zostave JL berieme ohľad na kvalitu obsluhy a kuchynského personálu

6. Denne využívať dennú ponuku, ktorou môžeme veľmi rýchlo reagovať na požiadavky hostí

7. Časté zmeny  v stálom jedálnom lístku, môžu vyvolať chaos u personálu a u hostí môže vyvolať pocit neprofesionality managementu reštaurácie

8. Stále jedlá znamenajú kvalitu výbere jedál

9. Veľké množstvo jedál vyvoláva neprehľadnosť a neistotu u zákazníka

10. Dbať na úpravu jedla ( 3D )

11. Znalosť chutí hostí je základom úspechu

12. Pri príprave šalátov je potrebné mať pripravené veľké množstvo zeleniny a ovocia, aby ich ponuka upokojila zákazníkov

13. Pri zostave jedál je potrebné brať do úvahy aj rodinné a pracovné obedy a večere

14. Ponúkať rôzne typy menu

15. Krátky popis jedla dodáva jedálnemu lístku pevnosť a dokonalosť, ktorú hostia docenia svojou spokojnosťou
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                                             Jednoduch é a   zložité raňajky         Racionálne zostavené    menu na raňajky má obsahovať 1/3 celodennej stravy. Raňajkám by  sme mali venovať veľkú pozornosť. Raňajky sa podávajú v   čase od 6.00 do 10.00 hodiny.  Miestnosti kde sa raňajky podávajú, majú byť pripravené pred vstupom prvých hostí. Raňajky  sa podávajú v   príjemnom, účelne pripravenom prostredí.   Rozlišujeme raňajky:   Jednoduché raňajky tvorí:     – teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),   – chlieb,   – pečivo,   – maslo,   – džem,   – med,   Prinášame ich na tácke alebo podnose v   ľavej ruke. Na stô l ich kladieme pravou rukou.     Zložité raňajky tvorí: výber podávaných jedál je bohatší   – teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),   – chlieb,   – pečivo,   – mäsité jedlá,   – kaše   (ovsená, ryžová, kukuričná),   – ryby a   rybie výrobky,   – syry (t vrdé, tavené, plesnivé ),   – vaječné jedlá,   – ovocie,   – ovocné a   zeleninové šťavy,   – toasty   Hostia si jedlá objednávajú z   jedálneho lístka alebo im jedlo odporúča obsluhujúci. Ak  nevieme, čo si hosť objedná, pripravíme na stoly nôž, vľavo vidličku a   do stredu  obrúsok.  Vedľa lyžičky sa kladie dezertný tanier s   nožom, ktorý sm e ruje k   pravej ruke   (na natieranie  masla), v   pravo vedľa noža kladieme podšálku s   lyžičkou. Na ľavú stranu, ale viac do stredu  stola umiestnime košík s   chlebom alebo pečivom a   dochucovacie p rostriedky.                                                  
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                                      Jednoduché a zložité raňajky







Racionálne zostavené  menu na raňajky má obsahovať 1/3 celodennej stravy. Raňajkám by sme mali venovať veľkú pozornosť. Raňajky sa podávajú v čase od 6.00 do 10.00 hodiny. Miestnosti kde sa raňajky podávajú, majú byť pripravené pred vstupom prvých hostí. Raňajky sa podávajú v príjemnom, účelne pripravenom prostredí.

Rozlišujeme raňajky:

Jednoduché raňajky tvorí:



–teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),

–chlieb,

–pečivo,

–maslo,

–džem,

–med,

Prinášame ich na tácke alebo podnose v ľavej ruke. Na stôl ich kladieme pravou rukou.



Zložité raňajky tvorí: výber podávaných jedál je bohatší

–teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),

–chlieb,

–pečivo,

–mäsité jedlá,

–kaše (ovsená, ryžová, kukuričná),

–ryby a rybie výrobky,

–syry (tvrdé, tavené, plesnivé ),

–vaječné jedlá,

–ovocie,

–ovocné a zeleninové šťavy,

–toasty

Hostia si jedlá objednávajú z jedálneho lístka alebo im jedlo odporúča obsluhujúci. Ak nevieme, čo si hosť objedná, pripravíme na stoly nôž, vľavo vidličku a do stredu obrúsok. Vedľa lyžičky sa kladie dezertný tanier s nožom, ktorý smeruje k pravej ruke (na natieranie masla), v pravo vedľa noža kladieme podšálku s lyžičkou. Na ľavú stranu, ale viac do stredu stola umiestnime košík s chlebom alebo pečivom a dochucovacie prostriedky.
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                                         Druhy a   podávanie   desiatej       Desiata sa dnes podáva ako neskoré raňajky alebo skorý obed. Desiata len dopĺňa celodennú  stravu. Desiata sa podáva v   čase od 9.00 do  11.00 hodiny.   Jedlá ktoré možno podávať na desiatu:                – Sýte polievky (gulášová, držková, fazuľová s   párkom, šošovicová s   klobás k ou ,  kapustová s   klobáskou). Podávajú sa v   miske alebo hlbokom tanieri. K   nej sa podáva chlieb  alebo pečivo.     Výrobky s tudenej kuchyne:      Šaláty  –   podávajú sa na dezertnom tanieri s   dezertnou lyžičkou      Vajíčka  – ruské, s   lososom... podávajú sa na dezertnom tanieri spolu  s   príborom alebo lyžičkou      Obložené chlebíčky  –   podávajú sa na dezertnom tanieri a   chlebíček je  položený   papi erovým obrúskom. Hosť ho konzumuje rukou.      Chuťovky  –   sa podávajú na dezertnom tanieri. Sú napichnuté na špáradlá  a   jedia sa rukou.   Mäsité jedlá :      -     hotové (guláš, perkelt, vnútornosti...)                            -    na objednávku (pečeň, rebierka, mozoček   s   vajcom)   Vaječné jedlá :  -     varením ( na mäkko, na tvrdo, na hniličku)                                - ako praženica   Údenin y   :         -     studené   (šunka, tlačenka, debrecínska pečeň, salámy). Podávajú sa na                                                        dez ertnom tanieri s   dezertným príborom.                              -   tepl é (klobásy, párky, jaternice) p odávajú sa  ( s   chrenom, horčicou,                                                                                                                                                                                         k   tlačenke cibuľa)                               Syry  :                   mäkké, tvrdé, tavené, plesňové, špeciálne, bryndza, oštiepok sa podávajú na                                 dezertných tanieroch   Ryby  a   rybie výrobky   :   ak sú to sardinky s   cibuľou, tresčia pečeň, pstruh v   aspiku podávajú sa  na dezertnom tanieri s   dezertným príborom alebo vidličkou.                                                               
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                                      Druhy a podávanie desiatej





Desiata sa dnes podáva ako neskoré raňajky alebo skorý obed. Desiata len dopĺňa celodennú stravu. Desiata sa podáva v čase od 9.00 do 11.00 hodiny.

Jedlá ktoré možno podávať na desiatu:

            –Sýte polievky (gulášová, držková, fazuľová s párkom, šošovicová s klobáskou, kapustová s klobáskou). Podávajú sa v miske alebo hlbokom tanieri. K nej sa podáva chlieb alebo pečivo.



Výrobky studenej kuchyne:

· Šaláty – podávajú sa na dezertnom tanieri s dezertnou lyžičkou

· Vajíčka –ruské, s lososom... podávajú sa na dezertnom tanieri spolu s príborom alebo lyžičkou

· Obložené chlebíčky – podávajú sa na dezertnom tanieri a chlebíček je položený papierovým obrúskom. Hosť ho konzumuje rukou.

· Chuťovky – sa podávajú na dezertnom tanieri. Sú napichnuté na špáradlá a jedia sa rukou.

Mäsité jedlá:   -  hotové (guláš, perkelt, vnútornosti...)

                        -  na objednávku (pečeň, rebierka, mozoček s vajcom)

Vaječné jedlá: -  varením ( na mäkko, na tvrdo, na hniličku)

                          -ako praženica

Údeniny :        -  studené (šunka, tlačenka, debrecínska pečeň, salámy). Podávajú sa na                        

                           dezertnom tanieri s dezertným príborom.

                         - teplé (klobásy, párky, jaternice) podávajú sa (s chrenom, horčicou,                                                                                                                                                       

                           k tlačenke cibuľa)                          

Syry :                 mäkké, tvrdé, tavené, plesňové, špeciálne, bryndza, oštiepok sa podávajú na 

                          dezertných tanieroch

Ryby a rybie výrobky : ak sú to sardinky s cibuľou, tresčia pečeň, pstruh v aspiku podávajú sa na dezertnom tanieri s dezertným príborom alebo vidličkou.
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                                       Studené a   teplé predjedlá       S tudené predjedlá musia byť vkusne a   esteticky upravené. Na ich úpravu možno použiť:   Papriku, rajčiaky, kápiu, červenú repu, plátok citróna alebo pomaranča, olivy, zelené   vňate, uhorky...   St udené predjedlá možno ponúkať:      p rostredníctvom jedálneho lístka      p rezentáciou pripravených na dezertných tanieroch v   ruke, na podnose alebo vo vitríne      z   ponukových vozíkov  –   obsluhujúci ich hosťom ponúka   Studené predjedlá sa podávajú na dezertnom tanieri al ebo na sklených tanieroch s   dezertným   Príborom z   pravej strany pravou rukou. Ak je predjedlo na sklených tanieroch prikladáme   dezertný tanier, predkladací príbor, s   ktorým si sám jedlo prekladá.   Medzi najčastejšie podávané studené predjedlá patria:      v ajíčka   ( ruské, s   lososom )      š unka a   výrobky so šunky ( šunková rolka so šľahačkou a   chrenom, šunková pena)      t vrdé syry ( ementál, eidam...)      k oktaily ( špenátový, šunkový, kurací...)      s tudené mäsá ( kurča,  pečené studené mäsá...)      ú deniny  ( maďarská saláma, čabianska klobása, debrecínska pečeň...)      r yby a   rybie výrobky (  šproty, sardinky...)      š aláty ( vlašský, francúzsky...)      p eny ( z   husacej pečene, šunková pena...)     Teplé predjedlá sa podávajú v   menších porciách po polievke.   Ako teplé predj edlá sa podávajú ľahko stráviteľné druhy jedál:      j edlá z   vajec ( stratené s   omáčkami, plnené vaječné omelety...)      j edlá z   cestovín   ( špagety,..)      jedlá z   ryže ( hydinové rizoto...)      rôzne ragú ( plnené hydiny, z   mozgu a   šampiňónov, z   jarabíc..         .           
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                                      Studené a teplé predjedlá

Studené predjedlá musia byť vkusne a esteticky upravené. Na ich úpravu možno použiť:


Papriku, rajčiaky, kápiu, červenú repu, plátok citróna alebo pomaranča, olivy, zelené


vňate, uhorky...


Studené predjedlá možno ponúkať:


· prostredníctvom jedálneho lístka


· prezentáciou pripravených na dezertných tanieroch v ruke, na podnose alebo vo vitríne


· z ponukových vozíkov – obsluhujúci ich hosťom ponúka


Studené predjedlá sa podávajú na dezertnom tanieri alebo na sklených tanieroch s dezertným


Príborom z pravej strany pravou rukou. Ak je predjedlo na sklených tanieroch prikladáme


dezertný tanier, predkladací príbor, s ktorým si sám jedlo prekladá.


Medzi najčastejšie podávané studené predjedlá patria:


· vajíčka ( ruské, s lososom )


· šunka a výrobky so šunky ( šunková rolka so šľahačkou a chrenom, šunková pena)


· tvrdé syry ( ementál, eidam...)


· koktaily ( špenátový, šunkový, kurací...)

· studené mäsá ( kurča,  pečené studené mäsá...)


· údeniny ( maďarská saláma, čabianska klobása, debrecínska pečeň...)


· ryby a rybie výrobky (  šproty, sardinky...)


· šaláty ( vlašský, francúzsky...)


· peny ( z husacej pečene, šunková pena...)


Teplé predjedlá sa podávajú v menších porciách po polievke.


Ako teplé predjedlá sa podávajú ľahko stráviteľné druhy jedál:


· jedlá z vajec ( stratené s omáčkami, plnené vaječné omelety...)


· jedlá z cestovín ( špagety,..)

· jedlá z ryže ( hydinové rizoto...)


· rôzne ragú ( plnené hydiny, z mozgu a šampiňónov, z jarabíc..

. 
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                                                           Podávanie polievok       Sú  tekuté pokrmy s vysokou energetickou a výživovou hodnotou     - môžu byť teplé a studené   - servíruje commis de rang, rajónový čašník alebo polievkár   - zodpovedá za správnu teplotu, k valitu a kvantitu, správne podanie     Jednoduchá obsluha     Podávanie v tanieri alebo v miske   - sýte desiatové či špeciálne polievky. Pod tanier kladieme plytký tanier. Nesieme v ľavej  ruke. Pravou rukou z pravej strany kladieme pred hosťa,   - v šálkach na vývary   podávame vývary a studené ovocné polievky.     Podávanie z kovovej šálky   - jednu až dve porcie prinášame na prestretej tácke. Nosíme v ľavej ruke. Pravou rukou z  pravej strany sa lejú do pripraveného taniera,   - lejeme smerom od hosťa. Šálka sa nesmie ponoriť d o polievky. Pohyb so šálkou smeruje od  okraja taniera so jeho stredu. Skrútením šálky dosiahnuť jej postupné vyprázdnenie.      Podávanie v porcelánových šálkach     - šálky sú vyrobené z jemného porcelánu alebo striebra a majú dve ušká. Hosť nemusí použiť  lyžicu , môže ju vypiť,   - podávame ich na dezertnom tanieri s obrúskom a naň položíme podšálku a šálku. Dezertnú  lyžicu kladieme na podšálku alebo je vopred pripravená na stole hosťa. Podávame pravou  rukou z pravej strany,   - objem je 0,33l  –   0,1l. Fazuľovú, paradajkovú a pod.  –   0,33l. Silné vývary v šálkach  –   0,2l.      Rozličné druhy Consommé v špeciálnych šálkach. Exotické polievky (korytnačia) sa  podávajú v mokka šálkach s mokka lyžičkou.     Polievkové misy -   teriny   - rodinné obe dy, pri slávnostnom stolovaní, pri použití francúzskeho spôsobu obsluhy,   - obsluhujúci dopĺňajú polievku, zbierajú použitý inventár.                                                                       Zložitá obsluha   - polievky sa v základnej forme ZO podávajú  z terín na keridóne. Úsekový čašník naberá a  pomocník podľa spoločenského protokolu servíruje.     Servírovanie špeciálnych polievok   - každá má optimálnu temperatúru, kt. treba dodržať. Servírovanie je špecifické používaným  inventárom(šálky, misky). Pri VFZO s a dochucujú pri stole. Príprava je náročnejšia na  suroviny a zručnosti čašníka,   - delíme: polievky pripravované v kuchyni a servírované v atypickom inventári, polievky  pripravované pri stole hosťa, dochucované pri stole hosťa, studené polievky.      
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                                                        Podávanie polievok


Sú tekuté pokrmy s vysokou energetickou a výživovou hodnotou


-môžu byť teplé a studené


-servíruje commis de rang, rajónový čašník alebo polievkár


-zodpovedá za správnu teplotu, kvalitu a kvantitu, správne podanie


Jednoduchá obsluha


Podávanie v tanieri alebo v miske


-sýte desiatové či špeciálne polievky. Pod tanier kladieme plytký tanier. Nesieme v ľavej ruke. Pravou rukou z pravej strany kladieme pred hosťa,


-v šálkach na vývary podávame vývary a studené ovocné polievky.


Podávanie z kovovej šálky


-jednu až dve porcie prinášame na prestretej tácke. Nosíme v ľavej ruke. Pravou rukou z pravej strany sa lejú do pripraveného taniera,


-lejeme smerom od hosťa. Šálka sa nesmie ponoriť do polievky. Pohyb so šálkou smeruje od okraja taniera so jeho stredu. Skrútením šálky dosiahnuť jej postupné vyprázdnenie. 


Podávanie v porcelánových šálkach


-šálky sú vyrobené z jemného porcelánu alebo striebra a majú dve ušká. Hosť nemusí použiť lyžicu, môže ju vypiť,


-podávame ich na dezertnom tanieri s obrúskom a naň položíme podšálku a šálku. Dezertnú lyžicu kladieme na podšálku alebo je vopred pripravená na stole hosťa. Podávame pravou rukou z pravej strany,


-objem je 0,33l – 0,1l. Fazuľovú, paradajkovú a pod. – 0,33l. Silné vývary v šálkach – 0,2l. 

Rozličné druhy Consommé v špeciálnych šálkach. Exotické polievky (korytnačia) sa podávajú v mokka šálkach s mokka lyžičkou.


Polievkové misy- teriny


-rodinné obedy, pri slávnostnom stolovaní, pri použití francúzskeho spôsobu obsluhy,


-obsluhujúci dopĺňajú polievku, zbierajú použitý inventár.                                                                


Zložitá obsluha


-polievky sa v základnej forme ZO podávajú z terín na keridóne. Úsekový čašník naberá a pomocník podľa spoločenského protokolu servíruje.


Servírovanie špeciálnych polievok


-každá má optimálnu temperatúru, kt. treba dodržať. Servírovanie je špecifické používaným inventárom(šálky, misky). Pri VFZO sa dochucujú pri stole. Príprava je náročnejšia na suroviny a zručnosti čašníka,


-delíme: polievky pripravované v kuchyni a servírované v atypickom inventári, polievky pripravované pri stole hosťa, dochucované pri stole hosťa, studené polievky.
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                                                       Podávanie hlavných jedál       Hlavné jedlá  –   podávajú sa na tanieroch, prinášajú sa na podnose na pracovný stôl /odnášajú  sa trojtanierovým spôsobom s rozloženým príručníkom/, predkladajú sa hosťovi z  pravej  strany pravou rukou. Ak sú prílohy dve, jedna z nich sa servíruje samostatne /na dezertnom  tanieri/. K prílohe sa dodáva predkladací príbor s rukoväťou smerom k hosťovi.     Predkladanie je dôležitý úkon v obsluhe, keď sa napr. z misy predkladá jedlo n a tanier buď pri  servise pri stole alebo na servírovacom stolíku /guéridone/. V tako mto prípade sa postupuje  takto:   -           mäso sa prekladá na ľavú dolnú stranu taniera,   -           príloha sa prekladá do hornej časti taniera,   -           prekladajú sa 2/3  porcie, zvyšná časť zostáva na ohrievači a podáva sa dodatočne.     Podávanie rýb :   Ryby sa podávajú na tanieri alebo na rybích misách. Vyprážané ryby sa podávajú na mise  a   podkladajú sa papierovou podložkou. Na dochutenie sa dokladá plátok z   citróna. K   jedlá m  z   rýb treba priložiť tanier na kosti .   Podávanie hydiny:   Hydina sa podáva pri jednoduchej obsluhe na veľkých tanieroch. Ak sa podáva nevykostená,  pridáva sa tanier na kosti. Konzumuje sa s   veľkým príborom .     Podávanie bezmäsitých jedál :   Najčastejšie sa pod ávajú na plytkom tanieri s   veľkým príborom ( palacinky, vyprážaný  karfiol), niekedy len s   veľkou vidličkou ( halušky). Polievková lyžica a   vidlička sa používa na  dukátové buchtičky.     Prílohy  –   kompóty sa podávajú v miskách s lyžičkou na pravú stranu hosťa,   šaláty v miskách  alebo na dezertnom tanieri sa kladú na ľavú stranu hosťa, najskôr šalát, potom hlavné jedlo.   Teplé múčniky  –   predkladajú sa na teplom tanieri, dezertná vidlička a lyžica, dezertný príbor  /podľa charakteru múčnika/.   Studené múčniky  –   krémy , pudingy, ovocné poháre v sklených miskách alebo pohároch,  predkladá sa tanierik, kávová lyžička.   Zmrzlina sa podáva v zmrzlinovom pohári so zmrzlinovou alebo kávovou lyžičkou, s  podšálkou, obrúskom, prílohou môže byť oblátka.    Rezy, torty, rolády a závin y sa podávajú na dezertných tanierikoch /sklené tanieriky/ s  múčnikovou vidličkou /kávová lyžička/, torty smerujú hrotom k hosťovi.   Ovocie  –   podáva sa na mise, umyté a vyleštené, dezertný tanier sa dáva pred hosťa s príborom  na ovocie alebo dezertným príbo rom a oplachovačom prstov.   Syry  –   podávajú sa bez obalu a porciované; tvrdý syr na dezertnom tanieri s dezertným nožom  a vidličkou, topený syr s dezertným nožom.         
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                                                    Podávanie hlavných jedál





Hlavné jedlá – podávajú sa na tanieroch, prinášajú sa na podnose na pracovný stôl /odnášajú sa trojtanierovým spôsobom s rozloženým príručníkom/, predkladajú sa hosťovi z pravej strany pravou rukou. Ak sú prílohy dve, jedna z nich sa servíruje samostatne /na dezertnom tanieri/. K prílohe sa dodáva predkladací príbor s rukoväťou smerom k hosťovi.



Predkladanie je dôležitý úkon v obsluhe, keď sa napr. z misy predkladá jedlo na tanier buď pri servise pri stole alebo na servírovacom stolíku /guéridone/. V takomto prípade sa postupuje takto:

-         mäso sa prekladá na ľavú dolnú stranu taniera,

-         príloha sa prekladá do hornej časti taniera,

-         prekladajú sa 2/3 porcie, zvyšná časť zostáva na ohrievači a podáva sa dodatočne. 

Podávanie rýb :

Ryby sa podávajú na tanieri alebo na rybích misách. Vyprážané ryby sa podávajú na mise a podkladajú sa papierovou podložkou. Na dochutenie sa dokladá plátok z citróna. K jedlám z rýb treba priložiť tanier na kosti.

Podávanie hydiny:

Hydina sa podáva pri jednoduchej obsluhe na veľkých tanieroch. Ak sa podáva nevykostená, pridáva sa tanier na kosti. Konzumuje sa s veľkým príborom.



Podávanie bezmäsitých jedál:

Najčastejšie sa podávajú na plytkom tanieri s veľkým príborom ( palacinky, vyprážaný karfiol), niekedy len s veľkou vidličkou ( halušky). Polievková lyžica a vidlička sa používa na dukátové buchtičky.



Prílohy – kompóty sa podávajú v miskách s lyžičkou na pravú stranu hosťa, šaláty v miskách alebo na dezertnom tanieri sa kladú na ľavú stranu hosťa, najskôr šalát, potom hlavné jedlo.

Teplé múčniky – predkladajú sa na teplom tanieri, dezertná vidlička a lyžica, dezertný príbor /podľa charakteru múčnika/.

Studené múčniky – krémy, pudingy, ovocné poháre v sklených miskách alebo pohároch, predkladá sa tanierik, kávová lyžička.

Zmrzlina sa podáva v zmrzlinovom pohári so zmrzlinovou alebo kávovou lyžičkou, s podšálkou, obrúskom, prílohou môže byť oblátka. 

Rezy, torty, rolády a záviny sa podávajú na dezertných tanierikoch /sklené tanieriky/ s múčnikovou vidličkou /kávová lyžička/, torty smerujú hrotom k hosťovi.

Ovocie – podáva sa na mise, umyté a vyleštené, dezertný tanier sa dáva pred hosťa s príborom na ovocie alebo dezertným príborom a oplachovačom prstov.

Syry – podávajú sa bez obalu a porciované; tvrdý syr na dezertnom tanieri s dezertným nožom a vidličkou, topený syr s dezertným nožom. 
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Podávanie múčnikov     Význam múčnikov:   Múčniky majú vysokú energetickú a   nepatrnú biologickú hodnotu, sú sýtiace a   ľahko  stráviteľné.   V   súčasnej modernej kuchyni vzinkú nové kombinácie prípravy múčnikov, napríklad  používanie čerstvého ovocia s   rôznymi doplnkami a   prísadami, rozličné druhy ovocných  pohárov v   kombinácii so zmrzlinou, mnohé druhy pudingov, nákypov a   množstvo múčnikov  tzv. m inutkového charakteru, pričom sa pri hodnotení kladie dôraz na vzhľad, ľahkú  stráviteľnosť a   jemnú chuť. Hmostnosť múčnika má byť približne 150 gramov. Vychádza sa  z   pravidla, že čím je múčnik ťažšie stráviteľný, tým má byť jeho dávka menšia.      Múčniky su  teplné alebo studené jedlá. Ich úlohou je osviežiť a   podporiť trávenie. Studené  múčniky sú väčšinou cukrárske výrobky. Podľa konzistenie a   spôsobu podávania ich delíme  takto:      Krémy -   šľahačka, puding, zmrzlina,      Ľahšie deliteľné múčniky -   rolády, rezy, záviny ,       Ťažšie deliteľné múčniky -   rožteky a   vaničky,      Krehké múčniky -   linecké,      Torty -   ovocné, krémové, želé,      Mäkké múčniky -   košíčky, šuhajdy, mufinsy,      Cukríky -   čokolády, dezerty     Teplé múčniky podávame na striebornom inventári, vo varnom skle alebo v   inom atypic kom  inventári. Niektoré druhy sa prekladajú na nahriate taniere. Príbor volíme podľa druhu  múčnika. Teplé múčniky poznáme:      Halušky, rezance, žemľovku      Ovocné knedle, parené buchty,      Palacinky,      Sladké omelety,      Múčniky v   gratinkách     Dezert alebo malá lahôdka b ýva spravidla malý pokrm podávaný po hlavnom chode. Podľa  niektorých odborníkov je to výlučne iba ovocie alebo syr. Množstvo podávaného dezertu je  od 20 do 80 gramov. Uprednostňujeme dezerty pripravené z   čerstvého ovocia, želé, tvarohu  a   preto ich príprave   a   servírovaniu venujeme mimoriadnu pozornosť. Syry a   ovocie podávame  na dezertnom alebo sklnenom tanieri, či na drevenej podložke. Konzumujeme ich s   dezertným  príborom.                                          
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Podávanie múčnikov



Význam múčnikov:

Múčniky majú vysokú energetickú a nepatrnú biologickú hodnotu, sú sýtiace a ľahko stráviteľné.

V súčasnej modernej kuchyni vzinkú nové kombinácie prípravy múčnikov, napríklad používanie čerstvého ovocia s rôznymi doplnkami a prísadami, rozličné druhy ovocných pohárov v kombinácii so zmrzlinou, mnohé druhy pudingov, nákypov a množstvo múčnikov tzv. minutkového charakteru, pričom sa pri hodnotení kladie dôraz na vzhľad, ľahkú stráviteľnosť a jemnú chuť. Hmostnosť múčnika má byť približne 150 gramov. Vychádza sa z pravidla, že čím je múčnik ťažšie stráviteľný, tým má byť jeho dávka menšia. 



Múčniky su teplné alebo studené jedlá. Ich úlohou je osviežiť a podporiť trávenie. Studené múčniky sú väčšinou cukrárske výrobky. Podľa konzistenie a spôsobu podávania ich delíme takto:

· Krémy- šľahačka, puding, zmrzlina,

· Ľahšie deliteľné múčniky- rolády, rezy, záviny, 

· Ťažšie deliteľné múčniky- rožteky a vaničky,

· Krehké múčniky- linecké,

· Torty- ovocné, krémové, želé,

· Mäkké múčniky- košíčky, šuhajdy, mufinsy,

· Cukríky- čokolády, dezerty



Teplé múčniky podávame na striebornom inventári, vo varnom skle alebo v inom atypickom inventári. Niektoré druhy sa prekladajú na nahriate taniere. Príbor volíme podľa druhu múčnika. Teplé múčniky poznáme:

· Halušky, rezance, žemľovku

· Ovocné knedle, parené buchty,

· Palacinky,

· Sladké omelety,

· Múčniky v gratinkách



Dezert alebo malá lahôdka býva spravidla malý pokrm podávaný po hlavnom chode. Podľa niektorých odborníkov je to výlučne iba ovocie alebo syr. Množstvo podávaného dezertu je od 20 do 80 gramov. Uprednostňujeme dezerty pripravené z čerstvého ovocia, želé, tvarohu a preto ich príprave a servírovaniu venujeme mimoriadnu pozornosť. Syry a ovocie podávame na dezertnom alebo sklnenom tanieri, či na drevenej podložke. Konzumujeme ich s dezertným príborom. 
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                                        Druhy a   podávanie olovrantu     Podávanie olovrantu má charakter rýchleho občerstvenia -   doplnku jednoduchých raňajok  dopoludnia a   ľahšieho obeda popoludní.  Olovranty sa podáva jú v   reštauráciách, v   kaviarňach ,   v   hotelových halách, denných baroch, vo vinárňach, ktoré sú celodenne otvorené. Olovrant sa  podáva v   čase od 15:30 do 17:30 hod. Na servírovanie sa používa prevažne základn á forma  jednoduchej obsluhy. Pr íprava pracoviska je pomerne jednoduchá. Na stôl sa  kladie malý  stolový inventár. Na príručný stôl pripravíme príbory, papierové obrúsky, prípadne  polievkové taniere.      Jedálny a   nápojový lístok na olovrant   Podľa príležitosti, sortimentu a   techniky podávaných jedál a   nápojov rozlišujeme jednoduchý  a   slávnos tný olovrant.     Jednoduchý olovrant ponúka nasledovný sortiment       m lieko, kakao, čaj, limonády,      m účniky z   lístkového a   kysnutého cesta,      m aslo, med, džem,      s yry, jogurty, cereálie,      n átierky,      pečivo,      obložené chlebíčky,      ovocie,       pudingy, krémy   Slávnostný olovra nt sa koná pri určitej príležitosti a   má formu au menu -   vopred dohodnuté  menu.      Sortiment jedál slávnostného olovrant je takýto      výrobky studenej kuchyne,      mäsité pokrmy,      údeniny,      ryby a   rybacie výrobky,      jemné pečivo,      cukrárenské výrobky,      ovocie, ovocné  šaláty,      studené nápoje, mliečne koktaily,      teplé nápoje                                        
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                                       Druhy a podávanie olovrantu



Podávanie olovrantu má charakter rýchleho občerstvenia- doplnku jednoduchých raňajok dopoludnia a ľahšieho obeda popoludní. Olovranty sa podávajú v reštauráciách, v kaviarňach, v hotelových halách, denných baroch, vo vinárňach, ktoré sú celodenne otvorené. Olovrant sa podáva v čase od 15:30 do 17:30 hod. Na servírovanie sa používa prevažne základná forma jednoduchej obsluhy. Príprava pracoviska je pomerne jednoduchá. Na stôl sa kladie malý stolový inventár. Na príručný stôl pripravíme príbory, papierové obrúsky, prípadne polievkové taniere. 



Jedálny a nápojový lístok na olovrant

Podľa príležitosti, sortimentu a techniky podávaných jedál a nápojov rozlišujeme jednoduchý a slávnostný olovrant.



Jednoduchý olovrant ponúka nasledovný sortiment 

· mlieko, kakao, čaj, limonády,

· múčniky z lístkového a kysnutého cesta,

· maslo, med, džem,

· syry, jogurty, cereálie,

· nátierky,

· pečivo,

· obložené chlebíčky,

· ovocie, 

· pudingy, krémy

Slávnostný olovrant sa koná pri určitej príležitosti a má formu au menu- vopred dohodnuté menu. 



Sortiment jedál slávnostného olovrant je takýto

· výrobky studenej kuchyne,

· mäsité pokrmy,

· údeniny,

· ryby a rybacie výrobky,

· jemné pečivo,

· cukrárenské výrobky,

· ovocie, ovocné šaláty,

· studené nápoje, mliečne koktaily,

· teplé nápoje



                                 [image: ]

image1.png








image28.emf
Večera     Večera je posledné jedlo denného rozvrhu  výživy. Večera sa podáva v   čase od 18:00 do 22:00  hodiny. Druhá večera sa podáva medzi 21:00 až 23:00 hodiny. Polnočné občerstvenie (na  plesoch atď.) sa  podáva medzi 23:00 až 01:00 hodiny.   Večera nemá byť výdatná ale energeticky bohatá. Jedlá sú na objednávku, špeciality, jedlá re  dvoch. Hotové jedlá majú byť rozmanité -   mäsité, zeleninové, vaječné, pripravené rozličnými  technologickými postupmi.      Zložitá  večera   Zložité večere sa od jednoduchých večerí líšia skladbou a   technikou servírovania jedál  a   nápojov. Pri podávaní zložitých večerí prezentujeme najvyššiu úroveň obsluhy odbytového  strediska. Pri jednoduchej forme zložitej obsluhy veľký význam má práca  s   keridónom. Túto  skutočnosť predstavuje podávanie pokrmov anglickým spôsobom. Vo večernej prevádzke pri  zložitých menu sa jedlá podávajú atraktívnou formou zložitej obsluhy.      Najčastejšie sa podáva večerné menu      Studené predjedlo, hl. jedlo, múčnik      Aperit ív, teplé predjedlo, hl. jedlo, dezert      Hl. jedlo, múčnik     Jedlá podávame na večeru v   pokojnejšom prostredí. Nápoje ponúkame v   širšom sortimente  písomne -   nápojovým lístkom. Spôsob obsluhy je rovnaký ako pri obede.     Gastronomické poradie jedál pri večernom j edálnom lístku:   1.   Aperitív   2.   Studené predjedlá   3.   Teplé predjedlá   4.   Hotové jedlá   5.   Diétne jedlá   6.   Ryby   7.   Hydina   8.   Zverina   9.   Špeciality šéfkuchára   10.   Jedlá v   alobale   11.   Jedlá pre dvoch   12.   Vegetariánske jedlá   13.   Bezmäsité jedlá   14.   Prílohy   15.   Šaláty   16.   Kompóty   17.   Dezerty   18.   Nealkoholické nápoje   19.   Teplé  nápoje    
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Večera



Večera je posledné jedlo denného rozvrhu výživy. Večera sa podáva v čase od 18:00 do 22:00 hodiny. Druhá večera sa podáva medzi 21:00 až 23:00 hodiny. Polnočné občerstvenie (na plesoch atď.) sa podáva medzi 23:00 až 01:00 hodiny.

Večera nemá byť výdatná ale energeticky bohatá. Jedlá sú na objednávku, špeciality, jedlá re dvoch. Hotové jedlá majú byť rozmanité- mäsité, zeleninové, vaječné, pripravené rozličnými technologickými postupmi. 



Zložitá večera

Zložité večere sa od jednoduchých večerí líšia skladbou a technikou servírovania jedál a nápojov. Pri podávaní zložitých večerí prezentujeme najvyššiu úroveň obsluhy odbytového strediska. Pri jednoduchej forme zložitej obsluhy veľký význam má práca s keridónom. Túto skutočnosť predstavuje podávanie pokrmov anglickým spôsobom. Vo večernej prevádzke pri zložitých menu sa jedlá podávajú atraktívnou formou zložitej obsluhy. 



Najčastejšie sa podáva večerné menu

· Studené predjedlo, hl. jedlo, múčnik

· Aperitív, teplé predjedlo, hl. jedlo, dezert

· Hl. jedlo, múčnik



Jedlá podávame na večeru v pokojnejšom prostredí. Nápoje ponúkame v širšom sortimente písomne- nápojovým lístkom. Spôsob obsluhy je rovnaký ako pri obede.



Gastronomické poradie jedál pri večernom jedálnom lístku:

1. Aperitív

2. Studené predjedlá

3. Teplé predjedlá

4. Hotové jedlá

5. Diétne jedlá

6. Ryby

7. Hydina

8. Zverina

9. Špeciality šéfkuchára

10. Jedlá v alobale

11. Jedlá pre dvoch

12. Vegetariánske jedlá

13. Bezmäsité jedlá

14. Prílohy

15. Šaláty

16. Kompóty

17. Dezerty

18. Nealkoholické nápoje

19. Teplé nápoje
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                                                Druhy a   charakter hostín     Druhy hostín:      Recepcia -   oficiálne prijatie hostí spojené s   pohostením ( pri otvorení alebo ukončení  udalostí, recepcia sa koná v   stoji)      Banket -   oficiálna slávnostná hostina (hostia  sú usadený za slávnostnou tabuľou)      Kokteil party -   usporadúva sa za účelom zoznámenia (výročia organizácií, založenie  nového podniku, ukončenie obchodných rokovaní)      Raut ( gala recepcia) -   večerná akcia s   programom, tancom, spoločenskými hrami,...      Piknik -   po hostenie sa organizuje v   prírode, pri vode     Podľa spoločenského účelu:      Organizované štátnymi inštitúciami, politickými organizáciami, diplomatickými  misiami      Organizované obchodnými podnikmi, organizáciami, akciovými spoločnosťami      Súkromné hostiny; ako svad obné, promočné, pohreby,...     Podľa spôsobu obsluhy:      Slávnostný obed pri stole (banket)      Hostiny s   bufetovou prevádzkou      Hostiny organizované v   stoji ( recepcia, kokteily...)      Podľa národnostných zvyklostí:      české, ruské, maďarské, francúzske,...       Podľa p rev ádzkových hľadísk  a   formy obsluhy:      diplomatická hostina, medzinárodná hostina,...     Podľa kultúrneho zamerania:      rybárske hostiny, lovecké hostiny, folklórne hostiny,...                                       
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                                               Druhy a charakter hostín



Druhy hostín:

· Recepcia- oficiálne prijatie hostí spojené s pohostením ( pri otvorení alebo ukončení udalostí, recepcia sa koná v stoji)

· Banket- oficiálna slávnostná hostina (hostia sú usadený za slávnostnou tabuľou)

· Kokteil party- usporadúva sa za účelom zoznámenia (výročia organizácií, založenie nového podniku, ukončenie obchodných rokovaní)

· Raut ( gala recepcia)- večerná akcia s programom, tancom, spoločenskými hrami,...

· Piknik- pohostenie sa organizuje v prírode, pri vode



Podľa spoločenského účelu:

· Organizované štátnymi inštitúciami, politickými organizáciami, diplomatickými misiami

· Organizované obchodnými podnikmi, organizáciami, akciovými spoločnosťami

· Súkromné hostiny; ako svadobné, promočné, pohreby,...



Podľa spôsobu obsluhy:

· Slávnostný obed pri stole (banket)

· Hostiny s bufetovou prevádzkou

· Hostiny organizované v stoji ( recepcia, kokteily...) 



Podľa národnostných zvyklostí:

· české, ruské, maďarské, francúzske,...



 Podľa prevádzkových hľadísk a formy obsluhy:

· diplomatická hostina, medzinárodná hostina,...



Podľa kultúrneho zamerania:

· rybárske hostiny, lovecké hostiny, folklórne hostiny,...
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                                                     Recepcia     Recepciou rozumieme oficiálne prijatie hostí spojené s   pohostením. Organizujú sa v   dobe  podávania obedov, ale hlavne večerí podávanými v   stoji. Konajú sa pri príležitosti otvorenia,  ukončenia významných spoločenských, obchodných, alebo diplomatických udalo stí. Podľa  typu organizácie obsluhy ich členíme na samoobslužné, obslužné a   kombinované.      Väčšinou sú samoobslužné.      Organizácia samoobslužnej recepcie:      Hlavné stoly s   misami a   predjedlami      Stoly s   ponukou teplých jedál      Bufetové stoly s   ovocím a   múčnikmi      Bufetové stoly s   ponukou syrov, šalátov      Ponuka teplých múčnikov      Nápojové stoly -   podľa počtu a   druhu nápojov      Odkladacie stoly -   podľa potreby sú umiestnené pri stenách      Na všetkých bufetových stoloch s   ponukou jedál musia byt pripravené taniere, príbory,  serv ítky      Na všetkých bufetových stoloch s   ponukou nápojov musia byť pripravené potrebné  poháre     Časový postup recepcie   1.   pred začatím akcie je vždy potrebné urobiť kontrolu stolov   2.   Krátko pred začatím sú pripravený obsluhujúci s   ponukou aperitívov a   chuťoviek na  podnosoch, ďalšia dvojica debarasuje použité sklo   3.   Počas recepcie čašníci debarasujú prázdne misy z   hlavných stolov a   dopĺňajú plné   4.   Likvidácia mís, ktoré zostali sa robí za účasti objednávateľa        
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                                                    Recepcia



Recepciou rozumieme oficiálne prijatie hostí spojené s pohostením. Organizujú sa v dobe podávania obedov, ale hlavne večerí podávanými v stoji. Konajú sa pri príležitosti otvorenia, ukončenia významných spoločenských, obchodných, alebo diplomatických udalostí. Podľa typu organizácie obsluhy ich členíme na samoobslužné, obslužné a kombinované. 



Väčšinou sú samoobslužné. 



Organizácia samoobslužnej recepcie:

· Hlavné stoly s misami a predjedlami

· Stoly s ponukou teplých jedál

· Bufetové stoly s ovocím a múčnikmi

· Bufetové stoly s ponukou syrov, šalátov

· Ponuka teplých múčnikov

· Nápojové stoly- podľa počtu a druhu nápojov

· Odkladacie stoly- podľa potreby sú umiestnené pri stenách

· Na všetkých bufetových stoloch s ponukou jedál musia byt pripravené taniere, príbory, servítky

· Na všetkých bufetových stoloch s ponukou nápojov musia byť pripravené potrebné poháre



Časový postup recepcie

1. pred začatím akcie je vždy potrebné urobiť kontrolu stolov

2. Krátko pred začatím sú pripravený obsluhujúci s ponukou aperitívov a chuťoviek na podnosoch, ďalšia dvojica debarasuje použité sklo

3. Počas recepcie čašníci debarasujú prázdne misy z hlavných stolov a dopĺňajú plné

4. Likvidácia mís, ktoré zostali sa robí za účasti objednávateľa
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                                    Piknik, Raut     Piknik  –   hostia sa na miesto určenia dopravujú sami. Z   toho miesta je organizovaný peší výlet   spojený s   prehliadkou hradov, zámkov, či kúpaním. Pohostenie sa môže uskutočniť priamo    v   prírode, pri vode.  Pokrmy, prinesené v   košíku sa servírujú na drevených stoloch, ktoré bývajú   umiestnené pri ohniskách. Na ohni sa tiež môžu pripravovať rôzne špeciality a niektoré druhy    v   pahrebe.           Raut (gala recepcia)   –   sú gala recepcie so spoločenským   zameraním uspo riadaným ako   večerné akcie s   programom, tancom, so zábavnými spoločenskými hrami...   Raut sa plánuje za účelom uvoľnenia hostí, napr. v   polovici doby trvania konferencií,  festivalov...   Býva zvykom zoznámiť hostí s   programom celého večera. Gala recepcia s   kr átkym programom    býva organizovaná v   stoji. Akcie s   celovečerným programom sú organizované pri stole.   Časový sled gala recepcie:   1.   Ponuka   aperitívu   2.   Po skončení prvej časti programu sú hostia vyzvaní ku konzumácii pripravených   studených predkrmov, šalátov...   3.   Po skončení druhej časti programu je na bufetových stoloch pripravená ponuka    teplých jedál.   4.   Ako tretí chod sa podáva múčnik, ktorý sa môže podať ako polnočné prekvapenie.                
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                                 Piknik, Raut



Piknik – hostia sa na miesto určenia dopravujú sami. Z toho miesta je organizovaný peší výlet

spojený s prehliadkou hradov, zámkov, či kúpaním. Pohostenie sa môže uskutočniť priamo 

v prírode, pri vode. Pokrmy, prinesené v košíku sa servírujú na drevených stoloch, ktoré bývajú

umiestnené pri ohniskách. Na ohni sa tiež môžu pripravovať rôzne špeciality a niektoré druhy 

v pahrebe.









Raut (gala recepcia) – sú gala recepcie so spoločenským zameraním usporiadaným ako

večerné akcie s programom, tancom, so zábavnými spoločenskými hrami...

Raut sa plánuje za účelom uvoľnenia hostí, napr. v polovici doby trvania konferencií, festivalov...

Býva zvykom zoznámiť hostí s programom celého večera. Gala recepcia s krátkym programom 

býva organizovaná v stoji. Akcie s celovečerným programom sú organizované pri stole.

Časový sled gala recepcie:

1. Ponuka aperitívu

2. Po skončení prvej časti programu sú hostia vyzvaní ku konzumácii pripravených

studených predkrmov, šalátov...

3. Po skončení druhej časti programu je na bufetových stoloch pripravená ponuka 

teplých jedál.

4. Ako tretí chod sa podáva múčnik, ktorý sa môže podať ako polnočné prekvapenie.
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                                            Slávnostné tabule       Pri dekorovaní slávnostnej tabule musí   byť:      c elková úroveň slávnostnej tabule by mala byť špičková ,      d bať na požiadavky objednávateľa a   možnosti daného podniku ,      p re usporiadanie hostín by mal   byť k   dispozícii špeciálny inventár .     Obrusy   sa  prestierajú tak, aby mali 30cm previs, na čelách, kde nikto nesedí môže byť až  60cm.     Dekoráci e   nesmú byť vyššie ako 25cm. Dekorácie by mali mať svoje zameranie. Kvalita  dekorácie nie je závislá od množstva  predmetov, ale od ich vkusného a   nápaditého  usporiadania.     Osvetlenie sviečkami by malo byť len pri večernej prevádzke. Svietniky ukladáme vždy tam,  kde neprekážajú hosťom. Nikdy nie medzi hostí!     Kvetinová výzdoba   nesmie byť zostavená z   príliš aromatických   kvetín.   Kvetinová dekorácia musí dopĺňať a   ladiť so slávnostnou tabuľou.          
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                                         Slávnostné tabule





Pri dekorovaní slávnostnej tabule musí byť:

· celková úroveň slávnostnej tabule by mala byť špičková,

· dbať na požiadavky objednávateľa a možnosti daného podniku,

· pre usporiadanie hostín by mal byť k dispozícii špeciálny inventár.



Obrusy sa prestierajú tak, aby mali 30cm previs, na čelách, kde nikto nesedí môže byť až 60cm.



Dekorácie nesmú byť vyššie ako 25cm. Dekorácie by mali mať svoje zameranie. Kvalita dekorácie nie je závislá od množstva predmetov, ale od ich vkusného a nápaditého usporiadania.



Osvetleniesviečkami by malo byť len pri večernej prevádzke. Svietniky ukladáme vždy tam, kde neprekážajú hosťom. Nikdy nie medzi hostí!



Kvetinová výzdoba nesmie byť zostavená z príliš aromatických kvetín.

Kvetinová dekorácia musí dopĺňať a ladiť so slávnostnou tabuľou.
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                                 Prestieranie stolov     Základom prestierania je obrus , najčastejšie bielej farby na ktorý môžeme použiť  prestieranie   v   tvare kocky, obdĺžnika alebo použijeme šerpu cez stred stola.     Nasleduje ukladanie tanierov   Je však iba na hostiteľke, či bude taniere na stôl  ukladať  vopred pred začatím hostiny alebo ich bude servírovať už s   hotovým jedlom. Záleží od typu   slávnosti. Pred stoličku každého hosťa sa položí veľký tanier tzv. základný tanier. Nie je to  však pravi dlom. Tento tanier slúži ako podkladací tanier, na ktorý sa položí obrúsok.   Ak bude menu pozostávať z   predjedla, polievky a   hlavného jedla je vodné poukladať si  príbory vopred. Vedľa základného taniera sa položí vidlička  z ľavej strany a   nožík čepeľou  k   t anieru z   pravej strany, nasleduje lyžica, ktorá má miesto vedľa noža  ďalej od taniera. Na  predjedlo treba prestrieť ešte jeden príbor, ktorý sa kladie z   vonkajšej strany, vľavo vidlička  a   vpravo nôž. Príbory a   taniere prestierame dva až tri centimetre od  okraja stola. Základný  tanier sa odnáša zo stola po ukončení podávania jedál.     Poháre –   prestretie pohárov na stôl    Nad čepeľou noža kladieme pohár s   aperitívom. Ak v   priebehu slávnosti budeme podávať  víno, pivo a   nealkoholické nápoje, prestrieme aj ostatné   poháre nad čepeľou noža v   tvare    trojuholníka alebo smerom vľavo od aperitívu.     Kvety a   svietniky    Vkusná výzdoba kvetmi a   svietnika dodáva slávnostnému stolu slávnostný ráz. Najlepšou  dekoráciou sú živé kvety. Na stred stola položíme kvetiny vo váze aleb o vo forme ikebany  v   primeranej výške. Nadmerná veľkosť kvetín nedáva hosťom možnosť, aby sa vzájomne  bavili ponad stôl.   Sviečky sú  ďalším dekoratívnym prvkom na stole. Podobne ako u   kvetín veľkosť svietnika je  daný veľkosťou stola.     Obrúsky   Ku každému sl ávnostnému prestretému stolu patria obrúsky z   látky aj papiera.   Mali by byť vo farebnom tóne, či už o   odtieň tmavšie alebo svetlejšie, kombinované s   farbou  šerpy. Krásne poskladaný obrúsok býva korunou akéhokoľvek stola. Látkové obrúsky je  dobré pred slávn osťou naškrobiť. Býva pravidlom, že látkový obrúsok si počas slávnosti hosť  rozprestrie na kolená. Na poskladanie papierového obrúska si najprv vyberte správny tvar.   Nádherne poskladané obrúsky váš stôl úplne premenia.      
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                                Prestieranie stolov



Základom prestierania je obrus, najčastejšie bielej farby na ktorý môžeme použiť prestieranie v tvare kocky, obdĺžnika alebo použijeme šerpu cez stred stola.



Nasleduje ukladanie tanierov Je však iba na hostiteľke, či bude taniere na stôl  ukladať vopred pred začatím hostiny alebo ich bude servírovať už s hotovým jedlom. Záleží od typu  slávnosti. Pred stoličku každého hosťa sa položí veľký tanier tzv. základný tanier. Nie je to však pravidlom. Tento tanier slúži ako podkladací tanier, na ktorý sa položí obrúsok.

Ak bude menu pozostávať z predjedla, polievky a hlavného jedla je vodné poukladať si príbory vopred. Vedľa základného taniera sa položí vidlička  z ľavej strany a nožík čepeľou k tanieru z pravej strany, nasleduje lyžica, ktorá má miesto vedľa noža  ďalej od taniera. Na predjedlo treba prestrieť ešte jeden príbor, ktorý sa kladie z vonkajšej strany, vľavo vidlička a vpravo nôž. Príbory a taniere prestierame dva až tri centimetre od okraja stola. Základný tanier sa odnáša zo stola po ukončení podávania jedál.



Poháre– prestretie pohárov na stôl 

Nad čepeľou noža kladieme pohár s aperitívom. Ak v priebehu slávnosti budeme podávať víno, pivo a nealkoholické nápoje, prestrieme aj ostatné poháre nad čepeľou noža v tvare 

trojuholníka alebo smerom vľavo od aperitívu.



Kvety a svietniky 

Vkusná výzdoba kvetmi a svietnika dodáva slávnostnému stolu slávnostný ráz. Najlepšou dekoráciou sú živé kvety. Na stred stola položíme kvetiny vo váze alebo vo forme ikebany v primeranej výške. Nadmerná veľkosť kvetín nedáva hosťom možnosť, aby sa vzájomne bavili ponad stôl.

Sviečky sú  ďalším dekoratívnym prvkom na stole. Podobne ako u kvetín veľkosť svietnika je daný veľkosťou stola.



Obrúsky

Ku každému slávnostnému prestretému stolu patria obrúsky z látky aj papiera.

Mali by byť vo farebnom tóne, či už o odtieň tmavšie alebo svetlejšie, kombinované s farbou šerpy. Krásne poskladaný obrúsok býva korunou akéhokoľvek stola. Látkové obrúsky je dobré pred slávnosťou naškrobiť. Býva pravidlom, že látkový obrúsok si počas slávnosti hosť rozprestrie na kolená. Na poskladanie papierového obrúska si najprv vyberte správny tvar.

Nádherne poskladané obrúsky váš stôl úplne premenia.
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                                                   Zasadací poriadok         Musíme poznať aspoň niekoľko hlavných zásad. Hostiteľka a hostiteľ sedia oproti sebe buď  za užšími časťami stola, alebo pri širších uprostred. Čestné miesto pre muža je po pravej ruke  hostiteľky , pre ženu po pravej ruke hostiteľa (ktorým môže byť v otcov ej neprítomnosti aj  syn). Pri usádzaní hostí k stolu sa opäť uplatňuje staré dobré pravidlo spoločenskej prednosti:  starší majú prednosť pred mladšími, ženy pred mužmi, spoločensky významní pred menej  významnými.      Usadzovanie hostí za stôl je vôbec pomern e náročný výkon, pretože hostiteľ musí dbať o veľa  ďalších okolností. Striedavo by mali sedieť dámy a páni, vedľa seba by sa nemali ocitnúť  ľudia, ktorí majú úplne odlišné záujmy a už vôbec nie ľudia, o   ktorých je známe, že sa  nezhodnú. Pri obchodných roko vaniach sa nesmie zabúdať na jeho účel a tým, ktorí spolu  majú čo prerokovať, treba umožniť, aby mohli byť v kontakte už počas jedla.    Zasadací poriadok musí byť premyslený už vopred, aby nedochádzalo k trápnym situáciám.  Najjednoduchší spôsob, ako hostí u sadiť na ich určené miesta, je uviesť ich ku stolu                 a ponúknuť im stoličku. pri početnejšej spoločnosti sa dávajú kartičky s menami (prípadne      s jedálnym lístkom) pred tanier , pri veľmi slávnostných príležitostiach dostáva pán plánik  stol a s určením svojho miesta aj s menom dámy, ktorú má uviesť ku stolu. Okrem toho je  zasadací poriadok vyvesený.       Najčestnejšie miesto (na čele stola oproti dverám) patrí hostiteľke, oproti nej sedí hostiteľ. Po  pravej ruke hostiteľky si sadá pán číslo jede n, po ľavej ruke pán číslo dva. Aj ďalší                  v poradí sa riadia týmto krížovým spôsobom.    Ku stolu si sadá najprv hostiteľka, páni čakajú, kým sa neusadia dámy. Pri oficiálnych  príležitostiach je povinnosťou každého pána najprv odprevadiť "svoj u" (pridelenú) dámu k jej  miestu pri stole.          
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                                                Zasadací poriadok





 Musíme poznať aspoň niekoľko hlavných zásad. Hostiteľka a hostiteľ sedia oproti sebe buď za užšími časťami stola, alebo pri širších uprostred. Čestné miesto pre muža je po pravej ruke hostiteľky , pre ženu po pravej ruke hostiteľa (ktorým môže byť v otcovej neprítomnosti aj syn). Pri usádzaní hostí k stolu sa opäť uplatňuje staré dobré pravidlo spoločenskej prednosti: starší majú prednosť pred mladšími, ženy pred mužmi, spoločensky významní pred menej významnými. 



Usadzovanie hostí za stôl je vôbec pomerne náročný výkon, pretože hostiteľ musí dbať o veľa ďalších okolností. Striedavo by mali sedieť dámy a páni, vedľa seba by sa nemali ocitnúť ľudia, ktorí majú úplne odlišné záujmy a už vôbec nie ľudia, o ktorých je známe, že sa nezhodnú. Pri obchodných rokovaniach sa nesmie zabúdať na jeho účel a tým, ktorí spolu majú čo prerokovať, treba umožniť, aby mohli byť v kontakte už počas jedla. 

Zasadací poriadok musí byť premyslený už vopred, aby nedochádzalo k trápnym situáciám. Najjednoduchší spôsob, ako hostí usadiť na ich určené miesta, je uviesť ich ku stolu                a ponúknuť im stoličku. pri početnejšej spoločnosti sa dávajú kartičky s menami (prípadne     s jedálnym lístkom) pred tanier , pri veľmi slávnostných príležitostiach dostáva pán plánik stola s určením svojho miesta aj s menom dámy, ktorú má uviesť ku stolu. Okrem toho je zasadací poriadok vyvesený.



 Najčestnejšie miesto (na čele stola oproti dverám) patrí hostiteľke, oproti nej sedí hostiteľ. Po pravej ruke hostiteľky si sadá pán číslo jeden, po ľavej ruke pán číslo dva. Aj ďalší                 v poradí sa riadia týmto krížovým spôsobom. 

Ku stolu si sadá najprv hostiteľka, páni čakajú, kým sa neusadia dámy. Pri oficiálnych príležitostiach je povinnosťou každého pána najprv odprevadiť "svoju" (pridelenú) dámu k jej miestu pri stole.
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                                           Organizácia a   spôsob obsluhy     Slávnostné spôsoby obsluhy   Rajónový systém obsluhy   Používa sa v strediskách s jednoduchším sortimentom a väčším počtom hostí. Je založený, na  individuálnej práci obsluhujúcich na pridelenom úseku, vyžaduje si skúsený a odborne zdatný  personál. Obsluhujúci si po dohode medzi sebou rozdelia stredisko na takz vané rajóny, v  ktorom môže byť maximálne desať stolov. Veľkou výhodou je, že o hostí sa stará iba jeden  čašník, ktorý môže maximálne ovplyvniť ich spokojnosť. Tento spôsob zároveň zvyšuje pocit  zodpovednosti obsluhujúceho personálu.    3. Francúzsky systém o bsluhy   Využíva sa prevažne v luxusných zariadeniach a dá sa povedať, že sa jedná o rozšírený  systém hlavného čašníka. Pre jednotlivé funkcie obsluhujúcich sa používajú pôvodné  francúzske názvy. Pracovníci v zariadeniach kde sa využíva tento typ obsluhy, mu sia byť  vysokokvalifikovaný a netolerujú sa tu ani tie najmenšie chybičky.     Celkový priebeh  závisí od dokonalej prípravy.   Pred usporiadaním musíme dohodnúť so zákazníkom:      Písomnú objednávku      Meno, adresu a   telefón objednávateľa      Spôsob platenia      Druhy hostin y      Presný dátum konania hostiny      Doba trvania  –   presný čas zahájenia a   ukončenia      Počet hostí celkom  –   počet mužov, žien detí a   osôb s   diétou      Zasadací poriadok      Tvar a   dekorácia tabule      Menu + ( finančný limit pre jednu osobu)      Časový rozvrh hostiny a   doplnkové  služby (hudba, fotograf, ubytovanie,tax i...)      Podávanie aperitívu pri stole alebo mimo      Spôsob obsluhy    
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Slávnostné spôsoby obsluhy

Rajónový systém obsluhy

Používa sa v strediskách s jednoduchším sortimentom a väčším počtom hostí. Je založený, na individuálnej práci obsluhujúcich na pridelenom úseku, vyžaduje si skúsený a odborne zdatný personál. Obsluhujúci si po dohode medzi sebou rozdelia stredisko na takzvané rajóny, v ktorom môže byť maximálne desať stolov. Veľkou výhodou je, že o hostí sa stará iba jeden čašník, ktorý môže maximálne ovplyvniť ich spokojnosť. Tento spôsob zároveň zvyšuje pocit zodpovednosti obsluhujúceho personálu. 

3. Francúzsky systém obsluhy

Využíva sa prevažne v luxusných zariadeniach a dá sa povedať, že sa jedná o rozšírený systém hlavného čašníka. Pre jednotlivé funkcie obsluhujúcich sa používajú pôvodné francúzske názvy. Pracovníci v zariadeniach kde sa využíva tento typ obsluhy, musia byť vysokokvalifikovaný a netolerujú sa tu ani tie najmenšie chybičky.



Celkový priebeh  závisí od dokonalej prípravy.

Pred usporiadaním musíme dohodnúť so zákazníkom:

· Písomnú objednávku

· Meno, adresu a telefón objednávateľa

· Spôsob platenia

· Druhy hostiny

· Presný dátum konania hostiny

· Doba trvania – presný čas zahájenia a ukončenia

· Počet hostí celkom – počet mužov, žien detí a osôb s diétou

· Zasadací poriadok

· Tvar a dekorácia tabule

· Menu + ( finančný limit pre jednu osobu)

· Časový rozvrh hostiny a doplnkové služby (hudba, fotograf, ubytovanie,taxi...)

· Podávanie aperitívu pri stole alebo mimo

· Spôsob obsluhy
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                   Jednotlivé chody slávnostného stolovania       Menu sa zostavuje v spolupráci s hostiteľom, zohľadňujú sa hostiteľove požiadavky                      a predstavy, ale aj možnosti zariadenia.     Pri zostave menu je vhodné prihliadať aj na  vekové zloženie hostí.  Ak sa na zozname hostí  nachádzajú hostia zo zahraničia, musíme prihliadať na gastronomické zvyklosti v ich krajine.     Menu musí byť nápadité, originálne a pestré svojim obsahom, aby vzbudilo u hostí záujem      a aby mali pocit, že je   o nich kráľovsky postarané. Vizuálna ale aj obsahová stránka musí  zapadnúť do charakteru organizovanej akcie. V žiadnom prípade sa nesmú opakovať jedlá,  suroviny a tepelné úpravy, pretože tieto nedostatky by mohli u hostí vzbudiť pocit  neprofesionálnosti.       Dominantnou súčasťou menu je hlavný chod, ktorý by mal byť len jeden a to mäsitý                a obohatený o dve rôzne prílohy. Ryba sa v menu nepovažuje za hlavný chod, môže  nahrádzať napríklad teplé predjedlo. Sladké jedlá zaraďujeme až ku koncu tak,  aby za nimi už  nenasledovali žiadne slané jedlá.    Do menu sa nezaraďujú ťažké a vyprážané pokrmy, môžu sa tam objaviť len na požiadanie  hostiteľa.   Poradie pokrmov v menu   studené predjedlo   polievka   teplé predjedlo   ryba   hlavný chod   syr   teplý múčnik (ak sa po dáva syr môže sa vynechať)   studený múčnik   zmrzlina   ovocie   Poradie nápojov v menu   aperitív   pivo   víno   káva   digestív   Výber vhodných nápojov k pokrmom sa riadi podľa gastronomických pravidiel. Okrem  aperitívu a digestívu môže menu obsahovať maximálne štyri  nápoje.     Pri písaní a úprave menu kladieme veľký dôraz na jazykovú správnosť, odbornosť a úpravu.  Taktiež je veľmi dôležitý jeho obal. Nie je nič krajšie ako menu, ktoré dokonale ladí                 s výzdobou slávnostnej tabule a stáva sa jej súčasťou.    
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Menu sa zostavuje v spolupráci s hostiteľom, zohľadňujú sa hostiteľove požiadavky                     a predstavy, ale aj možnosti zariadenia.



Pri zostave menu je vhodné prihliadať aj na vekové zloženie hostí.  Ak sa na zozname hostí nachádzajú hostia zo zahraničia, musíme prihliadať na gastronomické zvyklosti v ich krajine.



Menu musí byť nápadité, originálne a pestré svojim obsahom, aby vzbudilo u hostí záujem     a aby mali pocit, že je o nich kráľovsky postarané. Vizuálna ale aj obsahová stránka musí zapadnúť do charakteru organizovanej akcie. V žiadnom prípade sa nesmú opakovať jedlá, suroviny a tepelné úpravy, pretože tieto nedostatky by mohli u hostí vzbudiť pocit neprofesionálnosti. 



Dominantnou súčasťou menu je hlavný chod, ktorý by mal byť len jeden a to mäsitý               a obohatený o dve rôzne prílohy. Ryba sa v menu nepovažuje za hlavný chod, môže nahrádzať napríklad teplé predjedlo. Sladké jedlá zaraďujeme až ku koncu tak, aby za nimi už nenasledovali žiadne slané jedlá. 

Do menu sa nezaraďujú ťažké a vyprážané pokrmy, môžu sa tam objaviť len na požiadanie hostiteľa.

Poradie pokrmov v menu

studené predjedlo

polievka

teplé predjedlo

ryba

hlavný chod

syr

teplý múčnik (ak sa podáva syr môže sa vynechať)

studený múčnik

zmrzlina

ovocie

Poradie nápojov v menu

aperitív

pivo

víno

káva

digestív

Výber vhodných nápojov k pokrmom sa riadi podľa gastronomických pravidiel. Okrem aperitívu a digestívu môže menu obsahovať maximálne štyri nápoje.



Pri písaní a úprave menu kladieme veľký dôraz na jazykovú správnosť, odbornosť a úpravu. Taktiež je veľmi dôležitý jeho obal. Nie je nič krajšie ako menu, ktoré dokonale ladí                s výzdobou slávnostnej tabule a stáva sa jej súčasťou.
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