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Stolniceni

- vyucovaci predmét, ktery postihuje zakladni odborné védomosti
a popisuje dovednosti potfebné pro praci CiSnika/servirky,

- tento pracovni seSit nenahrazuje odborné ucebnice a literaturu,
- préaci v pohostinstvi je tfeba chapat jako sluzbu hostdm,
- bezvadné chovani je zakladni podminkou kvalifikace Cisnika,

- host je ochoten odpustit prohresek pri obsluze, ale nikdy neodpusti
nevhodné chovani obsluhujiciho,

- pri stolovani ma mit pracovnik v tomto oboru jistotu a byt ostatnim
prikladem.

Historie pohostinstvi

Starovék -

Stredoveék -

15. stoleti -

17. stoleti -

Novovék -

Ceské pohostinstvi

N
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Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

= zakladni povinnost pracovnikl ve vyrobnich stiediscich
vyplivajici z naplné jejich prace:

zarizeni:

- uvedeni do chodu

- oSetrovani

- opravy

- zavady
podlaha —
padajici predméty —
strepy —
elektrické spotrebice —
plynové spotrebice —
precenovani sil —
vahoveé limity —
zasady servisu a debarasu —
osvétleni —
pravidlo pravé strany —
zplsob ohlaseni Grazli —
soustredéni na praci —
obsluha novych zafizeni —

poruchy —

Nehody a jejich reseni —

Pracovni Urazy:
lehké —

tézke —
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Zasadv hygieny

zdravotni prukaz:

Osobni hygiena:
- ruce

- vlasy

- odév (pradlo)

- obuv

- ustni dutina

- Cistota téla

- liceni

- holeni

- parfémy, vonavky, deodoranty

- ryma, kasel

Hygiena na pracovisti:

- denni uklid

- sanitarni dny

- generalni uklid

[~



Hygiena pFi praci s potravinami - Ochrana spotfebitele:

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) predstavuje postup, ktery
na rozdil od tradi¢nich pristupl k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin
a pokrmU =zaloZenych na vySetfovani produktl, spocivd ve vytvoreni
preventivniho systému fizeni a kontroly surovin, prostiedi, pracovnikd, procest
vyroby i manipulaci tak, Ze se vzniku nebezpeé&i ohroZujicich zdravi spotrebiteld
predchazi.

cerstvé suroviny

hygiena pfi pfipravé pokrmu

spravné technologické postupy

dostatecna tepelna uUprava

vhodné vybaveni - inventar

dodrzovani pfedpist pro zpracovani surovin

v CV - UKLID PRACOVISTE

Pracovistém c¢isnika rozumime:

Uklid pracovisté provadime (kdy?):

Uklid zajistuji priklad

Z Casového hlediska provadime uklid:

1. Denni napr.

2. Tydenni  napfr.

3. Mésicni/ctvrtletni
napr.
4, Rocni napr.

Uzavieni provozovny z divodu provadéni Gklidovych praci nazyvame:

[



PRACOVNI OBLECENI OBSLUHY

1. C€isSNicI
a) nizsi skupiny

b) vySSi skupiny

2. SERVIRKY
a) nizsi skupiny

b) vySSi skupiny

3. BARMANI
a) muzi

b) zeny

4. PRI PRIPRAVNYCH PRACICH

Pracovni pomucky cCisnika

Potfebné béhem obsluhy:

Umisténé ve skrini, nebo pFiru¢nim stole:

o



PotiFeby a pomticky pro Za kyné oboru kuchar-cisnik

Servirka

KosSilova halenka - bila dlouhy rukav
Bilé spodni pradlo (télové)

Vesta

Sukné ¢ernd - délka ke kolenim
Puncochy telové barvy (jedny nahradni)
Cerné boty nizsi podpatek

Zastérka

Prirucnik bily

Kapesniky — (hygienické-papirove)
Cignicky otvirak

Zapalky - zapalovac

Propisovaci tuzka (2x)

Kopie zdravotniho prikazu
Jmenovka

Rucnik

Kucharka

Pracovni kalhoty bilé

Bilé ponozZzky

Kucharska halena bild - rondon
Zastéra bila s laclem

Lodicka - komin

Kucharské bilé protiskluzové boty
s uzavrenou Spickou

Normy teplé

Utérky 2x

Sada noz{

Sesit, psaci potfeby

Cisty kapesnik 2x

Kopie zdravotniho prikazu
Jmenovka

Rucnik

Potfeby a pomiicky pro ZaKYV oboru kucha¥-¢&isnik

Cisnik

Kosile - bila dlouhy rukav

Bilé tilko

Motylek Cerny

Kalhoty Cerne - vyzehlené puky
Cerné boty vylesténé

Ponozky Cerné

Vesta

PFriruc¢nik bily

Kapesniky — (hygienické-papirove)
Cisnicky otvirak

Zapalky - zapalovac

Propisovaci tuzka (2x)

Kopie zdravotniho priikazu
Jmenovka

Rucnik

Kuchar

Pracovni kalhoty bilé

Kucharska halena bila - rondon
Zastera bila - do pasu

Cepice kucharska - komin
Kucharské bilé protiskluzové boty
s uzavienou Spickou

Ponozky bilé

Normy teplé

Utérky 2x

Sada noz{

Sesit, psaci potfeby

Cisty kapesnik 2x

Kopie zdravotniho prikazu
Jmenovka

Rucnik

Obleceni vzdy Cisté a podepsané.

V ptipadé zmény poZadavkd na obleéeni budou Zaci véas upozornéni (napf. na pracovistich).
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ZASADY PRACE OBSLUHUJICICH

Rychlost
- pfimérena
- neUmeérna

Presnost obsluhy
Nehlucnost obsluhy
Klid pFi praci

Poctivost pFi praci

OSOBNOST CISNIKA

Chiize
Pohyby rukou
Vyraz obliceje
Hlas a rec

Hygiena

Neni na misté:

Zadné Gpravy zevnéjsku nedinime pred hostem.

[o¢]



VLASTNOSTI OBSLUHUJICICH

1. Reprezentant

2. Odbornik ve svém povolani
3. Gastronom

4. Hospodar

5. Obchodnik

6. Informator

7. Spolupracovnik

8. Instruktor

9. Diplomat a psycholog

10.Spolecnik hosta

JEDNANI S RUZNYMI TYPY HOSTU

Staly host -

Invalidni, nemocny host -
Déti -

Mladistvi -

Stari lidé -

Odbornik -

NezkusSeny host -

Cizinec -

Nedtivérivy host -
Nezadouci host /Opily host -
Spéchajici, nervozni

Nerozhodny/Rozhodny

I©



Ostychavy / Hadavy
Chovani obsluhujicich

- spokojenost hosta:

- v mistnosti (€iSnici):

- spolecenska prednost:
uzavrena spolecnost:
pFibor — X: /7
posledni inventar ze stolu:
vymeéna inventare:

- volny c¢as v pracovni dobé:
- v dobé osobniho volna:

- pomahame:

- po pracovni dobé

NESMIME:

- tvorit hloucky - otacet se zady

- opirat se - upravovat se

- ruce v kapsach - mluvit nahlas

- hrbit se - pit alkohol, koufFit
- opoustét pracovisté bez svoleni nadrizeného, ...
Pozdrav -

Podani ruky -

Uvedeni hosta ke stolu -
Rozhovor mezi hostem a obsluhujicim -

Obraty pFi nabidce:
- vhodné:

- nevhodné:

NEHODY A NEPRIJEMNE SITUACE

e predchazime

a v 7 a o
e plnime prani hostu
e pfi stiznosti:

1. Nehody zplsobené nasi nepozornosti:
ResSeni:

. Nehody zplisobené nepozornosti kuchaiti nebo jinych pracovnikt:
eseni:

<N

3. Nehody zpidsobené hostem:
Reseni:



Pribéh navstévy hosta

1. Pozdrav:

2. Uvedeni ke stolu — usazeni
3. Pribéh navstévy:

e predlozeniJ. L.a N. L.

e Oobjednavka

o doporuceni

e obsluha

e rozhovor

e slovni obraty

e vyuctovani

e rozlouceni s hostem, pomoc pri oblékani

o uUklid a priprava pracovisté pro dalsi hosty

Spolecenska pravidla pFi stolovani

- obsluhujici sam ma mit pFi stolovani jistotu — ma byt pfrikladem
do provozovny vchazi prvni ...

objednavé a plati...

sedime ...

platény ubrousek ... — papirovy ...
drzeni priboru...

nékteré pokrmy jime pouze...

pecivo ...

drZeni sklenice...

pred pitim ...

oplachovani prstd

Prestupky pFi stravovani



INVENTAR NA USEKU OBSLUHY

Rozdéleni :

X Stoly a sedaci nabytek
o Maly stolni inventar
o Velky stolni inventar

o Textilni inventar

o Pribory

o InventaF na podavani pokrmd

o Inventdr na podavani napojl
o Pomocny inventar

o Pomocné stoly

o Pomocné voziky

s Stoly a sedaci nabytek

Stoly

restauracni, kavarenské, konzumacni, konferencni, barové pulty

tvar:
material:

Sedaci inventar -



< Maly stolni inventar
Funkce:
Rozdéleni: -

Druhy:
Vazicky

Popelniky

Menazky

Kocicek na pecivo

Sypatka na sll, pep¥, papriku, mlynek na pepF¥

Paratnik

Horcicnik

Cukrenky

Rozety/rozetky

Srkaci stébla

Rezervacni stojanky

Stolni nadoba na odpadky

Cisla na stoly

Stojanky na: - napojoveé a jidelni listky
- pivni tacky

- papirové ubrousky

Papirové manzety na teplé napoje

Tézitko na ubrusy

Podlozky pod napoje

Ohrivacky

r

Osetrovani:



+ Textilni inventar (vs)

Rozdéleni:

material

barvy

Druhy — restauraéni textilni inventaF inventar:
Ubrusy -

Napron

Stoly (Serpy)
Moltony
Skirting
Ubrousky
Decky
Anglické prostirani
Rozety
Prirucniky
Utérky
Prachovky
Plaste

Zastéry



v SAMOSTATNA PRACE - MSI, pradlo

1. Doplin: a) odborny nazev
b) procC pouzivame

Podlozka pod ubrusy a)
b)
Papirova podlozka a)
b)
Soubor dochucovacich prostiedkd a)
b)
Nejvétsi ubrus a)
b)
Kryci ubrus a)
b)
1. Doplin:

a) Kdy je vhodné pouzivat:
- Cisla na stoly:

- papirové manzety na teplé napoje:
- tézitko na ubrusy:

- tzv. sukné:

b) V kterych strediscich pouzivame:
- stojanky na napojove a jidelni listky:

- anglické prostirani:

c) Jak zabranime:
- osychani horcice v horci¢niku:

- vlhnuti soli ve slance:

d) Kdy hostiim zakladame:
- srkaci stébla:

- cukrenku s mouckovym cukrem:

- menazku



v PRADLO, MALY STOLNI INVENTAR

Napron je: 1. -
a) podlozka pod ubrusy

b) dekoracni a kryci ubrus

¢) nahrada ubrusu

Ubrus k prostirani velkych tabuli se nazyva: 2. -
a) molton

b) napron

c) banketni

Jako podlozku pod napoje pouzivame: 3. -
a) anglické prostirani

b) rozetku

c) molton

Do slanky, aby nevlhla sil: 4. -
a) pridavame par zrnek ryze

b) zakapneme olejem

c) nedavame nic

Barovou desku miizeme prostfFit: 5. -
a) deckou

b) anglickym prostiranim

C) napronem

Ubrousky, které hosté pouzivaji k otirani ust: 6. -
a) mohou nahradit utérku na pulirovani

b) v Zadnm pripadé nepouzivame na nic jiného

c) mohou nahradit decku

Soucasti menazky mohou byt: 7. -
a) srkaci stébla

b) cisla na stolky

c) horci¢niky

Stojanky na napojové a jidelni listky zpravidla: 8. -
a) nepouzivame Vv jidelnach

b) nepouzivame v barech

C) nepouzivame v kavarnach

V pivnici nezakladame na stoly: 9. -
a) cukrenku

b) popelnik

c) pivni tacky

Na jidelni stoly neni vhodné umistovat kvétiny: 10. -
a) zive

b) s vyraznymi viinémi

c) umelé



+ PRIBORY - JIDELNT s

e e
masovy
> AR na grapefruit
——— i :
dezertni
= D
D @p—= | nahumma
rybi
.— B S
D e TS jidelni tyCinky
moucnikovy
e @ —= | [olévkovdlzice
e L dezertni IZice
koktejlovy
W—= @ — | kévovalzicka
— W kompotova Izicka
na raky
P W= moka lzicka
L= @—= | [Zicka nazmrzinu
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PRIBORY PREKLADACI (s

velky prekladaci M klesté na zakusky
@&— iy o | Kest& na cukr
D= | 50 piekladaci T | Hesténaled
W pribor
8 %
pribor na hrozny
a prekladact pribor i,
. e &===| louskdcek na ofechy
> " (.—— nabéracka na polévku
salatovy pribor
0 nabéracka
a—— lopatka na ryby 0.—- na omacku
"m'—— lopatka na chiest | e —
dranZirovact pribor
P kleste na épagety Dt
@— | vtanacory | mmm(D | nizky nadribez

Poznamky:




PNOUAWNEW

v Procvicovani

Z ceho se sklada:
a) predkrmovy pfibor
b) koktejlovy pribor
c) moucnikovy pribor
d) masovy pribor

Dopln nazev priboru:

a)
e ]
AT smnmen:
C) *—

Na co pouzivame tyto pribory:

a)

E
c)
R s ]

- dOplﬁ;
b)
]
d) P
b)
e
d)

Napis priklady pouziti:

a) koktejlového priboru

b) kavové lzicky

c) polévkové Izice a masové vidlicky

. PFirad’ k sobé — lZice:

Plocha, podobna lopatce
Dezertni lzice

S dlouhou rukojeti
Nejmensi

Kavova lzicka
Polévkova lzice

Na grep

Na med

a) moznost zavéseni a sklenku
b) soudast predkladaciho priboru
¢) na zmrzlinu

d) na kompot

e) se zoubky na okraji

f) soucast moucnikového priboru
g) moka Izicka

h) na limonadu

DN AWONPRE



10.

v PRIBORY

Z moucnikové vidlicky a kavoveé Izicky se sklada:
a) moucnikovy pribor

b) dezertni pribor

c) koktejlovy pribor

K béznému vybaveni restauraci nepat¥i pribor:
a) steakovy

b) rybi

c) jidelni tyCinky

N{z s otvorem se pouziva na:
a) raky

b) Ustrice

c) hlemyzdé

Dezertni pribor zakladame k:
a) palacinkam

b) studenym pifedkrmtm

C) ovoci

VI pVewvV

a) turecké kavé
b) moka kavé
c) videnské kavé

Zesileny levy hrot ma vidlicka:
a) moucnikova

b) na fondue

¢) dranzirovaci

Forlég se sklada z:

a) dezertni vidlicky a dezertni Izice
b) masové vidlicky a polévkové lzice
c) dvouzubé vidlicky a ostrého noze

Ke zmrzlinovym pohardiim s velkymi kusy ovoce:
a) zmrzlinovou Izicku

b) kavovou Izi¢ku

c) koktejlovy pfribor

Nabéracka na omacky:

a) ma zobacek pro usnadnéni nalévani

b) je tvarem stejna jako polévkova, ale je mensi
c) oproti polévkové ma delsi rukojet

Dranzirovaci pribor pouzivame k:
a) krajeni pokrmu

b) prekladdani pokrmu

c) vykostovani ryb

10.



+~ Inventar na podavani pokrmu (velky stolni inventar)

Material:

Talire:
Klubovy

Masovy

Polévkovy

Dezertni
Moucnikovy/Pecivovy
Maslovy

Ovaly rdznych velikosti

Talite rlznych tvarQ a velikosti

Polévkové salky —

Bujonsalky a misky na polévky -

Misy:

Polévkové misy — (teriny)

Misky - na kompoty —
na salaty —

Zapékaci misky — gratinka a kokotka

Dalsi inventar - omacniky
Timbaly a kastrllky
Poklice (klose)
Kalisky a pohary na vajicka
Pohéary na zmrzlinu a ovoce
Lis na citron



¥ <

e g
\ 4

timbal terina sosir
= o
— < 7 Q’_/
kokotka gratinka lis na citréon
OOO
OO
O
prilohova musle miska na hlemyzdé glos
pohary na zmrzlinu pohar na vejce kaliSek na vejce

L e - W W

polévkové Salky a misky

MIiSYy: stfibro, porceldn, sklo, nerez
- kulaté - obdélnikové - naryby - ovalné - délené - Uzké - na syry

— 3 O O

na zakusky na dorty ovalna na 10
porci
na ryby kulata na 10 porci na studené
pokrmy

2



v DOPLN

Napis priklady inventare na pokrmy pouzivaného ve specialnich
restauracich:

Na co pouzivame:
a) b)

2

d)

9)
00
1~0
% O

Napis nazev:

()

c) d)

Namaluj tvar misy (pripadné napis jeji zvlastnost):

a) na smazeného pstruha

b) na svickové rezy

c) na nékolik druhti teplé zeleniny

Kterym inventarem by bylo vhodné vybavit restauraci III.
skupiny s podavanim obédd.



v INVENTAR NA POKRMY

KaliSek na zapékané pokrmy se nazyva:
a) gratinka

b) kokotka

c) timbal

Misu s papirovou podloZzkou pouzivame na:
a) smazené pokrmy

b) syry

C) ovoce

Na studené polévky pouzivame:
a) sklenéné misky

b) moka Salky

c) kavové Salky

Timbal se pouziva pfi servisu pokrmi
a) zapékanych

b) dusSenych

c) pecenych

Pohar se sklenénou vlozkou se pouziva na:
a) teplé napoje

b) zmrzlinové pohary

c) na vajicka na mékko

Na kulatou misu davame:
a) bifteky

b) fizky

c) rosténé

Misa na polévky se nazyva:
a) sosir

b) glos

c) terina

Na pecivo pouzivame talir:
a) dezertni

b) kuvérovy

c) klubovy

Jako podlozni talif pro kompoty Ci pohary slouzi:
a) kadvovy podsalek

b) dezertni talir

c) kuvérovy talir

TaliF, ktery mlize byt z porcelanu, kovu, dfreva
se nazyva:

a) kuverovy

b) dezertni

¢) klubovy
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< Inventar na podavani napoja (VSI)

material - studené napoje

- teplé napoje

cejchované sklo

VODOVKY A NEALKO

vodovky 0,1 |
Q sklo na nealko 0,2 — 0,3 |

SKLO NA LIHOVINY

sklenka na palenky a likéry 5 cl

napoleonka

whiskovka

rokovka (typ rock) = old fashioned glas

na kolinka 10 cl

s uchem ﬂ pohar E miska

tulipan G Stuc dzban, tuplak...



SKLO NA VINO

Q dezertni 5 cl
)[ bilé 10 — 15 cl
g cervené - 20 cl

dzbanek na sudové vino

SKLO NA SUMIVE VINO

Spicka

miska

flétna

v
T
Q

X na dezertni vina 5 cl
X na vermuty 10 cl

x na koktejly 10 cl
X na koblery a sorbety 30 cl

()

][ rynské 15 cl

moselské 15 cl

burgundské 15 — 20 cl

kH bordeaux 15 — 20 cl
g rimsky pohar 10 — 20 cl



v s wvrwv

OBRI CISE
Tlustéd Berta, Bfichac, Mésicek, Dlouha tvar, Dlouhan, Stihld dama.

NA MICHANE NAPOJE
souprava na bowle 4 — 5 | nakresli dalsi:

2 - 4

tumbler goblet

longovka

INVENTAR NA TEPLE NAPOJE

Konvice —

Konvicky —

Salky s pod3alkem —
Sklenky na teplé napoje —
Sklenky s objimkou -
Dzezvy -

W B WP sdekrpodsalek
“— ~—— ———

=N

konvice -

w konvicka —

sklenka na teplé napoje ; sklenka s objimkou

dzZzezva na tureckou kavu
]



v DOPLN

Z uvedenych pivnich sklenic vyber vhodné pro:

3. 4. 5.

a) pivnici

b) specialni piva

c) podavani piva na baketu
d) zahradni pivnice

Na ......... bych pouzil ............ (nazev sklenky) ......... 0 obsahu:
a) likér

b) koktejl

c) vodu

K napoji prirad’ sklenicku:
a) konak

b) whisky

c) fernet s tonikem

d) cinzano

e) slivovice

v ] T

Vysvétli odborné nazvy:
a) dzezva

b) tumbler

c) moka Salek

d) flétna

e) rokovka

Vysvétli rozdil mezi:

a) Salkem na kavu a salkem na cCaj

b)  sklenkou na bilé a sklenkou na Cervené vino
) fletnou a miskou na sekty

Kdy pouzijes:

a) na Sumivé vino misku

b) na likér rokovku

c) na Becherovku tumbler

d) na kdvu moca Salek



10.

v NAPOJE

Miska na likéry ma obsah:
a) 5cl

b) 10 cl

c) 30 cl

Na konaky pouzivame:
a) rokovku

b) napoleonku

c) goblet

Na banketu je nejvhodnéjsi pouzit na pivo:
a) misku

b) tuc

c) tulipan

Na obrazku je:

a) dzezva [ \/ |
b) pribor na kapavou kavu

c) sklenice na irskou kavu I—

Tuto sklenicku nepouzivame na:
a) grog

b) Sumivé vino

¢) horké vino

54
Host si preje, aby Sumivé vino mélo pri servisu
~+hodné bublinek", pouzijeme sklenku:

a) Spicku

b) misku

c) flétnu

Sklenka s objimkou se pouziva na:
a) teplé napoje

b) tureckou kavu

c) moka kavu

Sklenka na dlouhé napoje nemtize nést nazev:
a) longovka

b) tumbler

c) rokovka

Tuto sklenicku pouzivame na:

a) kolinka

b) slivovici D
c) kratké napoje s ledem

Na obrazku je:

a) sklenka na moselské

b) pina

c) fimsky pohar

10.



<+ POMOCNY INVENTAR

ohfivace chafing zdroje tepla

ohFivaci baterie stojan na Sunku

i

MM}W‘

o 7?/

0

uzaver na sumivé vino karafy ohFivacek na pivo
dekantacni kosicek eiskybl tubus

oplachova¢ prstd dranzirovaci prkénko

>

b e B Tor B fortir L)

g
o 1=
=1
termos na teplé napoje ohfivac na talire ohrivac na salky



v DOPLN

1. odborny nazev pouziti

Uved’ priklad pomocného inventare pouzivaného:
a) Vv nizSich skupinach
b) na rautech

¢) ve Skolnich jidelnach

Pomocny inventar v restauraénim provozu umistujeme:

a) priklad
b) priklad
C) priklad
d) priklad




10.

v POMOCNY INVENTAR - TEST

Ohrivaci desticky (zehlicky, rezonky) se nazyvaji:

a) reso
b) glose
c) menazka

K udrzeni teploty pokrmii neslouzi:

a) karafa
b) resé
c) glos

Na cervené vino se pouziva:

a) eiskybl
b) tubus
c) dekantacni kosicek

Dranzirovaci prkénko musi mit:

a) po obvodu drazku

b) zespodu uchytky, aby neklouzalo

¢) lehce omyvatelny povrch

Pohar se sklenénou viozkou se pouziva na:

a) teplé napoje
b) zmrzlinové pohary
c) na vajicka na mékko

Mezi inventar pouzivany na kavarné nepatri:

a) dzezva
b) ohrivac na salky
¢) stojan na Sunku

Led vkladame do:

a) eiskyblu

b) tubusu

c) dekantacniho kosSicku

Na rautech se bézné pouziva:

a) ohrivacek na pivo
b) oplachova¢ prstl
c) stojan na Sunku

Na obrazku je:

a) tubus

b) ohfivacek na pivo
c) karafa

Na obrazku je:

a) stojan na Sunku
b) ohrivaci desticka
c) chafing

1.

10.



+Pomocné stoly

b)

Servirovaci stil=

OhFivaci sttl =

ODKLADACI STOLY

NABIDKOVE STOLY
- Ize pouzit G&elim:

a)
b)
1.
2.
c)




v DOPLN

Odborné nazvy:
a) servirovaci st
b) ohfivaci stdl
c) pFiruéni stdl

Ke stoliim v restauraci namaluj nejvhodnéjsi rozestavéni keridoni:

d P o
€<>3 P (/Q)

~ ANAYANANYS

D)
W, D)

NN AN AN A

Dopln charakteristicky inventar, ktery pripravis na prirucni
stil v(e):

a) pivnici

b) kavarné

c) vinarné

Namaluj rozmisténi inventare na odkladaci stiil:



A)

B)

C)

D)

<+ Pomocné voziky

NABIDKOVE
1. Napojové
a) aperitivovy
b) na nealko napoje
c) digestivovy
2. Na pokrmy:
a) predkrmovy
b) na syry
c) moucnikovy
K DOHOTOVOVANI POKRMU U STOLU HOSTA
a) flambovaci
b) tranzirovaci
c) pojizdny gril

PREPRAVNI SKRINE

a)
b)
c)

OSTATNI
a)

b)
c)
d)

f)

pri etdZovém servisu
na letistich

Vv hemocnhicich

univerzalni

na sklizeni pouzitého inventare

na uskladnéni talifd v umyvarnach

servirovaci

transportni vozik

P
&




v POMOCNE STOLY A VOZIKY

Dopln vyznam:
a) aperitiv

b) digestiv

c) flambovani

d) dranzirovani

e) etazovy servis

f) debaras

V kuchyni je umistén:
a) absatz

b) keridon

C) rezon

Odmeérky nepripravujeme na vozik:
a) aperitivovy
b) digestivovy
c) predkrmovy

Digestivovy vozik slouzi k nabidce:
a) napojl pred jidlem

b) napojt po jidle

c) lahvovych vin

Keridon je:

a) nabidkovy stdl
b) pFiruéni stdl

c) servirovaci stdl

Keridon nepouzivame:
a) ve vinarné

b) v kavarné

c) Vv baru

K prostieni nabidkovych stolli pouzivame:

a) banketni ubrusy
b) anglické prostirani
c) sukné

Prkénko neni soucasti voziku:
a) na syry

b) dranzirovaciho

c) moucnikového

Napron nepouzivame na:
a) keridon

b) nabidkovy stdl

c) odkladaci stdl

Pfepravni skriné se nepouzivaji:
a) pri etazovém servisu

b) v nemocnicich

c) na sklizeni pouzitiho inventare

36

10.



PECE O INVENTAR

Zopakuj pojmy:
a) pulirovani

b) rezon

c) absac

d) menéazka

talire - pulirovani

- rovhame znakem

- na teplé pokrmy uloZzime do

salky, konvicky -

pribory -
- rovhame je do nebo
misy -
sklo - vypulirujeme a pfipravime -
- prilezitostné sklo skladujeme
menazky - sl
- pepr
- hof<ici
- kecCup
- tabulové omacky
vazicky -

popelniky - vyména

- myjeme v

Plata a tacky —




v OPAKOVANI — INVENTAR

1. Jaky jidelni inventar pouzijesS na tyto pokrmy.
2. Jaké pribory zalozis hostiim ke konzumaci téchto pokrmd.
3. Jaké dochucovaci prostredky nebo prilohy hostovi zaloZis.

jidelni inv.

pribory

DP, prilohy

Sunkova rolka

Humrovy koktejl

Hovézi polévka
s fritdatovymi nudlemi

Omeleta s tunakem

Filé ze pstruha,
$touchané brambory

Srnci kyta na ving,
Safranova ryze

Kompot z lesnich plodd

Syrovy talir

Ananas v karamelu

Krém karamel s kokosem

Sumavské livanecky

Pohar Havana

Moka kava




v OPAKOVANI — INVENTAR

1. Jaky jidelni inventar pouzijesS na tyto pokrmy.
2. Jaké pribory zalozis hostiim ke konzumaci téchto pokrmd.
3. Jaké dochucovaci prostiredky nebo prilohy hostovi zalozis.

jidelni inv. pribory DP, prilohy

Masovy salat s olivami

PInéna vejce s lososem

Prazské zapékané ragu

Zeleninova polévka

Hradcansky teleci zavitek,
Zampionova ryze

Karé na zeleném pepfi,
zamecké brambory

Srnci medailonky Diana,
krokety

Jarni zeleninovy salat

Vanocni cukrovi

Dusenad jablicka
s vinnou pénou

Tiramisu

Jablko

Videnska kava




v  TAJENKA

12

13

11

14

15

16

17

19

20

18

22

23

24

25

21

26

CONOORWODN R

Kalisek na zapékané pokrmy
Poklice na misy
Sklenka na dlouhé napoje

Uzka vysoka sklenka na Sumiva vina

Konvic¢ka na tureckou kavu

Sklenéna nadoba na prelévani ¢erveného vina
Pohar se sklénénou vlozkou se pouziva na

Nejvétsi pouzivany ubrus
Miska na zapékani

Nadoba s poklici na dusené pokrmy

Sklenka na kornaky a brandy

Ohfivaci stdl

Pribor, ktery se sklada s moucnikové vidlicky a kavové |1zicky se nazyva

Nadoba na omacky
KoSicek na cervena vina
Kryci ubrus

Prirucni stal

Servirovaci stdl

Nézev pFiboru na krajeni pokrmd

Nadoba na led
Sklenka na predkrmové koktejly

Miska se Sesti prohlubnémi se pouziva na
Dvouzuba vidlicka na konci barevné oznacena se pouziva na

Sklenka rokovka se pouziva na kratké napoje s

Polévkova misa
Nejmensi Salek se pouziva na

kavu.




PRIPRAVA PRACOVISTE NA PROVOZ

Etapy pripravy pracovisté:

1. Kontrola provedeni uklidu (uklid), vétrani:

2. Seznameni s dennim planem:

3. Rozestavéni stolti a zidli:

4. Priprava inventare:

5. Prostfeni stold a zakladani inventare:

6. Priprava pomocnych stolll, pripadné vozikl, vitrin:
7. Priprava jidelnich a napojovych listki:

8. Dekorace:

9. Osobni pfFiprava ¢isnikd, pomticky:

~ 7

ZaloZeni inventare v nizSi cenové skupiné:

P s P S
O @
Pevny pribor Prenosny pribor




Prace béhem provozu

Cistota a porddek — povinnost pracovnikl ve vefejném stravovani
Cistota podlahy

rovnani stolQ, Zidli

vyména ubrusy, naprond

doprostirani

vyména popelnikd

poradek na pomocnych stolech a vSech prilehlych prostorach (WC)
kostatko/lopatka, tacek/priru¢nik, mechanicky sbérac

O 0O O0OO0OO0OO0OO0OOo

Prace po odchodu hostil

Uklid pracovisté, stoll

odnasime zbyly inventar

kontrola ubrus@, vyména

srovnani zidli (pozor drobky)
prostirani, Cisty vylestény inventar

Ve >4

v Do obrazku namaluj, kam zaloZzis:

1. a) dezertni pribor 2. a) kompot
b) prilohu b) kosicek s peCivem
3. a) salat 4. a) vidlicku na moucnik
b) menazku b) sklenici a lahev s napojem

AN /N




JEDNODUCHA OBSLUHA

schéma jednoduché obsluhy

e €

kuchyné pokrmy na platé priruéni stdl pokrmy v ruce jidelni stdl

Technika obsluhy

1. Dvoutalifovy zplsob
a) servis pokrmu - dezertni a masové talire
skladame do ruky 1. - 2. -pfi podavani 2. - 1.

na talif 1. - dalsi talire
na talif 2. - pribory, pripadné zbytky

&= )

b) debaras

2. Dvoutalifovy zplisob - polévkové talire |
a) servis pokrmd —
b) debaras - na talir 1. - Izice
- na talif 2. - dalsi talire

3. Tritalifovy zpasob
a) servis pokrmu - dezertni a masové talire
(pfiloha zvI4st) - talif 1. masovy, talif 2. 2. desertni
talif 3. masovy, dalsi dezertni do druhé ruky

b) debaras - na talif 1. - pribory
- na talif 2. - zbytky
na talif 3. - dalsi talire




ZAKLADNI PRACOVNI CINNOSTI OBSLUHY

- 1i8i se v rUznych stfediscich - je spojena s hmotnou odpovédnosti

1. Prijeti hosta

2. Nabidka
a)
b)
)
d)
e)
)
- host mé& vybrano:
- rozhovor:
- nespéchame:
- doporuceni

Vhodné slovni obraty:

Nevhodné slovni obraty:

3. Objednavka - co nejdrive
a)

b)

c)

4. Zaznam objednavky - bonovani

5. Objednavani v kuchyni - vyCepu
- v kazdé provozovné jsou stanovena a dodrZovana pravidla
anonsovani -

komando —



Piejimka pokrmi a napoju.
Obsluhujici odpovida za:

spoluzodpovida:

kontroluje:

Servis pokrmt a napoju.

Udrzovani Cistoty pracovisté za provozu.
a) stoly

b) podlahové krytiny

c) pouzity inventar

d) vétrani

Vyuctovani s hostem.

presné vystaveni U¢tu = zakladni pravidlo poctivosti,
v 7 v a - o o

dodrzeny pocet porci, litru, kusu

a)mimo stll hosta

b) pfimo u stolu hosta — NCS

c) dalsi formy vyuactovani

Rozlouceni s hostem.

Uklid stolu po odchodu hosta.



UKAZKA POCITACOVEHO BONOVANI

Cignik nabonuije pres poditad
objednavku hosta:

RADHT

21 Zelsndng i

v

Host si pribéZné doobjedndva:

Objednavka v kuchyni:

STUL o352
T F2 Gr.Rest B OD0 BY

g

05.03.00 1

i

E
I

i=
Lealermins btepla

Objednavka ve vycéepu:

T 32 0r.kest K O B
05.03.00 1351

o

mabtorni mineral. Iabesw
ix

Frim. thaws 0,3

Objednavka ve vycepu:

STLL. =32
T 32 br.Rest K
05.03.00 14:48

bl
i
m
=

ix=
matori mireeral. Lahes

Objednavka v kuchyni:

S R

g
T a2

e

O EVA

05.03.00

L)

£
Fanodyw cer S22 sieh.

Objednavka ve vycéepu:

iy

n
TN, o=32
S GrRest KOS EUa

05,0500 14:5

]

=x

Frreso male
L ]
==

mileko kondensz.porocs



Cignik omylem nabonoval 1x cinzano:

STUL c=3= STUL =232
T JE Gr.Rest K OS5 BEVA T 32 Gr.Rest KO OOS VA
05.03.00 i5:11 05, 03.00 15211

ix —— T O R MO ———
CAarzarng biarmco L odl — 4=
CAryzares biarsco 1 ol

7 7

Konecni ucet hosta:

STUL 32 BV 05,0500

':] g
1 i
7o 14,00
i Kol 165,00
1 RATH 158, 00
o o o
i fel 45, 00
2 Jah 6. 00
2 Pres i

BPH 22X aRE.00 104,93

DEKILTERE 74 HAUSTEW & TES]

.
M SHLEDAMG .

Takto zaznamenal bonovani stolu pocitac:

05.02.00 15:39
Protokol » 05.05.00 , 13:45 - 07:00 Cismfle 5 EVA

Do Dy Se CF 5607 Pocet St il

13:81 T2 5 32 1 127 matont minsral. 14,00 krihovano
12:51 T2 oA 1 1835 Prdm. tmavy 0,3 11.00 Krihowvano
13:51 T2 5027 Z 9 Slepici s rnudle 40,00 Krihovdno
T5:571 T2 B3 500 - 0.00 ¥nihowvano
’ I 5 3 704

T2
13:51 T2
13:51 T2
13:51 T2
14:48 T2
14:50 T2
14:50 T2
14:50 T7

coliver 16,00 Kovihaevéano
Roleno gred Tovan 165,00 Knihovéano
RADNT PANT soiz 155,00 Krihovéano
Zelamina tapla 45,00 Knihowvéano
127 matoni minseral. 14.00 Enihovano
A4dd Jahody car se s 265,00 Enihovano
200 Preso mala 28.00 Knihovéano
212 mls g« 6,00 Krnihovano

AR RN R A I S S A

¢

w3 -5
— P3O

[
—

I SIS QNN

(SR RS By B S IR B R

o)

TR SAD ek Lad {0 Tad a3 L

15:11 T2 5 i 102 cinzano bianco 2600 Brihovéano
15117 72 7005 - ME cinzane bianco ~36 .00 Knihowvano
18:21 T2 5 5 372 44109 8 593,00 Konslist

15:21 72 5 B 22 -4418 f BO5.00 Valetovsn



v SAMOSTATNA PRACE

Hosté u jednoho stolu si objednali:

2X
1x
1x
2X

2X
2X
1x

UKOLY:

1.

2.

slepic¢i vyvar s nudlemi

bramborovou polévku

svickovou na smetané s houskovym knedlikem
biftek s vejcem

(1x hodné propeceny, 1x medium)

1x hranolky

1x krokety

zeleninovy salat

pivo

colu

Kéd

31
906

41
43
589
132
112

Zaznamenej objednavku dvéma vybranymi zpisoby:

a)

b)

Napis komando do kuchyné, pripadné vycepu:

cena

20.-
20.-
55.-
150.-

25.-
25.-
30.-
18.-
15.-



f)

9)

2.

v SAMOSTATNA PRACE

Promysli si odpovédi na otazky:

Pro¢ nenavstévujeme pracovisté v dobé volna?

Kdy mohu opustit pracovisté?

Uved priklad tvého jednani s hostem, jehoZ vysledkem byl spokojeny host.
Jak se snaziS na svém pracovisti vytvaret dobré vztahy mezi kolegy?
Co z chovani tvych starsich spolupracovnikli povazuje$ za ptikladné?
Co z chovani tvych stardich spolupracovnikl povazuje& za nevhodné?

Co je nejCastéjSim problémem ve vztahu obsluha — kuchyn na tvém
pracovisti, jak tento problém resSite, souhlasis s timto reSenim nebo bys

jako vedouci pracovnik volil jiné?

Z vlastni zkusenosti odpovéz jak by ses zachoval:

a) kdyz polijes hosta -

b) kdyz ti host vrati irskou kavu, protoze se domniva, Ze jsi do ni nenalil whisky -

¢) kdyz zjisti§, Ze v polévce, kterou poneses$ hostovi je moucha -

d) kdyz zjistiS, ze kuchari expeduji nedovarené brambory -

e) kdyz ti na place spadne plato s napoji -

f) kdyZ hostovi objednas v kuchyni jiny pokrm, nez pozadoval -

g) kdyz zjistis, Ze ti vedouci pracovnik bez tvého védomi zménil rozpis smén -

h) kdyzZ se hostovi udéla nevolno -



Formy jednoduché obsluhy

- ve strediscich, kde je pozadovana rychla obsluha, tedy ve vétsiné provozoven

1. Zakladni forma jednoduché obsluhy:
2. VysSi forma jednoduché obsluhy:

Predpoklad:

7

Podavani snidani

ZpUsoby prodeje:
e podle J. L. -
e nabidkoveé stoly -
e table d” hote -

PFiprava pracovisté:
Jednoducha snidané:
1.

2.

3.

prostreni:

Podavani presnidavek a svacin

Priprava pracovisteé:

Sortiment:



Podavani obédi
Priprava pracovisteé:
Podavani polévek:
a) z polévkovych 83alka:
b) z misy (teriny):

¢) v bujon Salku:
d) v taliri:
e) specialni salky:
)
g9)
Podavani hlavnich chodi
- zakladni forma - vysSi forma
Studené predkrmy -
Teplé predkrmy -
Zapékané pokrmy -
Ryby -
Dribez -
Dezerty -
Teplé moucniky -
Studené moucniky -
Zmrzliny -

Syry - dezertni talifrek, dezertni pribor

Ovoce - dezertni talirek

Podavani veceri



V 4

Podavani napoji
Servis jednotlivych druhl napojd ma fadu odlignosti

pired hlavnhim chodem
objednavame

Studené napoje
Cepované pivo —

Lahvové pivo —
Cepované a rozlévané vino —
Lahvové vino — objednavka
— prezentace
— otevreni lahve
— degustace
— nalévani vina
— dolévani vina
Sumiva vina —
Archivni vina —
Lihoviny a likéry —
Destilaty —

Nealkoholické napoje -

Teplé napoije




GASTRONOMICKA PRAVIDLA

Racionalni vyziva = =
Porusovani zasad spravné vyzivy -

Pfi sestavovani jidelnich listku:

Omezujeme:

Zarazujeme:

JIDELNI A NAPOJOVE LISTKY

Nalezitosti jidelnich listk{:

Pri psani J. L dbame na:



Druhy jidelnich listku:

1. Restauracni jidelni listek
staly -
denni -
kombinovany -

Kavarensky jidelni listek -
. Vinarensky jidelni listek -
Barovy jidelni listek -
. Détsky jidelni listek -
Hotelovy jidelni listek -
Specialni jidelni listek -
. Cizojazycny jidelni listek

ONO WA WN

PORADI POKRMU NA JIDELNIiCH LiSTCiCH

- studené predkrmy
- studené pokrmy

- polévky

- teplé predkrmy

- speciality

- ryby

- dribez

- zverina

- détske pokrmy

- lehka zdravotni jidla
- hotové pokrmy

- bezmasé pokrmy

- jidla na objednavku

- prilohy

kompoty

salaty
syry
moucniky

zmrzliny

ovoce



v SESTAV NA NASLEDUJICICH DVOU STRANKACH
JIDELNI LISTEK

z téchto pokrmu (pripadné dopln o dalsi):

Hradecky gulas

Koprova omacka

Chrest s omackou Bernéz

Anglicky biftek

Teleci medajlonky Bohemia

Srnci kyta s brusinkovou omackou
Pstruh pec¢eny na masle

Smazeny veprovy fizek

Bramborova polévka

Kureci stehno po provensalsku
Zapéekana brokolice se Sunkou a syrem
Rostbifova rolka s celerovym salatem
Prazské zapékané ragu

Veprova pecené po selsku

Madarsky gulas

PInéna Stika

Sunkovy kornoutek s kifenovou $lehackou
Vejce s kaviarem

Rusky bors¢

Karé na zeleném pepfi

Svickové rezy Stroganov

Platyz na grilu

Omeleta s dribezimi jatry

Rostbif s jarni zeleninou

Svickové rezy Rossini

Jeleni steak na Salvéji

Krakono$dv biftek

Kureci prsicka s ovocem

Zapecené toasty se syrem

Slepici polévka s domacimi nudlemi
Chrestovy krém

Kanci gulas

Novohradska veprova panenka
Broskev plné&na dribezim salatem
KrkonoSské kyselo

PeCena kachna

Rajce plnéné Sunkovou pénou
Hovézi vyvar s celestynskymi nudlemi
Teleci medajlonky podle Séfkuchare
Svickova na smetané




v Jideln

—

—

>~

ste

studené predkrmy

polévky - vyvary
- zahusténé
- zvlastni
teplé predkrmy
speciality - restaurace
- Séfkuchare

- krajové

Ryby - sladkovodni

- morské

driibez - hrabava

- vodni

zvérina - pernata
- nizka srstnata

- sparkata
- ¢erna
hotové
pokrmy - hovézi
- veproveé

bezmasé pokrmy



jidla na objednavku

prilohy

kompoty

salaty

syry

moucniky



Napojove listky

Obsah ndpojovych listkd i pofadi napoji mdlZe byt v rlznych stfediscich
rozdilné.

Poradi:

- aperitivy

- vina

- dezertni vina
- Sumiva vana
- destilaty

- likéry

- nealko napoje
- pivo

- teplé napoje
- nealko -

- alko -
Poradi napoji uvnitF jednotlivych skupin se dale Fidi podle:

- plvodu - tuzemsky

- dovazeny
- chuti - suchy
- polosuchy
- sladky
- horky
- dalsi
- stari - znaceni - hvézdickami
- pismeny
- barvou vinéty
- dalsi
- kvality - originalni
- znackovy
- konzumni

- vyrobce a oblasti ptvodu

- baleni - lahvovy
- rozlévany
- ¢epovany ze sudu
- plechovkovy



MENU

Hlediska pri sestavovani
Ridime se gastronomickymi pravidly a poznatky o moderni vyzivé.

1. Finanéni moznosti host{
2. Pocet hostd
3. Vék, pohlavi, povolani
4. Doba podavani
a) denni
b) ro¢ni
5. Narodnost, ndbozenské vyznani hostl
6. Prilezitost
7. Moznost provozu

8. Zvlastni prani hosta

Zakladni zasady sestavovani jednoduchého menu
- neopakujeme:

- pred hlavnim chodem nezarazujeme:
- sestavujeme jednotné pro celou spole¢nost
- kdva se do poctu chodd nezapo¢itava

- pouzivame spravné nazvoslovi, bez pravopisnych chyb



Druhy menu:

1. Jednoduché

2. Slozité =

menu:

Priklady restauracniho
1. polévka
hlavni chod
moucnik

2. studeny predkrm

pocet chodli

pocet chodl

Prostreni stolu:

polévka

hlavni chod

mouchik

3. polévka

hlavni chod

syr

zmrzlina




Sled napojd a pokrmi v menu:

aperitiv

pivo

bilé vino

rdzové vino

cerveneé vino

dezertni vino

sumiveé vino

digestiv

studeny predkrm
polévka

ryba
hlavni chod

syr

moucnik

zmrzlina

ovoce

kava




A)

B)

©)

v DOPLN

Dopln restauracni menu pro turistickou skupinu o vhodné
pokrmy:

a) Slepici polévka s domacimi nudlemi

b)
c)

Broskev plné&na driibeZim salatem
b)
c)

a)

Svickova na smetané, houskovy knedlik

c)

K hlavnimu chodu napi$ vhodné polévky:

Smazeny veprovy rizek, varené brambory, merunkovy kompot

a)
b)

c)
d)

e)

K hlavnimu chodu napis vhodné prilohy:

Rosténa na rostu
a)
b)

c)
d)




SKLADANI UBROUSKU

Kornout
N
N \ . ..

Jakobinska cepice

Viny




Hveézda

Japonsky véjir
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Plachetnice
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