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Rauty, bankety, slavnostní 
hostiny a obědy

HOSTINY V SOUKROMÍ - charakteristika



Charakteristika 

Hostiny zajišťují hostitelé sami, nebo s pomocí 
odborníků. Mají přátelskou a srdečnou 

atmosféru. Jedná se především o 

SVATBY

Pořadatelé by měli znát základní pravidla pro 
pořádání svatebních hostin, aby byl zajištěn 

jejich hladký průběh.

Hostinu většinou zajišťují rodiče nevěsty, rodiče 
ženicha zajišťují nápoje.





Gastronomická pravidla zajištění hostiny:

�Dopolední občerstvení 
�studené výrobky

�ohřívaná masa, uzeniny

�nápoje nealkoholické,  víno, omezeně lihoviny

�Oficiální oběd se slavnostními projevy
�zpravidla je podáváno složité menu

�je dobré zajistit školený personál

�Večerní pohoštění
�volnější průběh

�využití nabídkových stolů s doplňováním a možnou 
obměnou sortimentu



Způsoby obsluhy při svatební hostině

�Pokrmy lze podávat přímo na talířích

�Podávat malé porce a na stůl založit maso i přílohy na 
mísách

�Hostům založit prázdné talíře a na stůl mísy s pokrmy

� s jedním nebo více druhy

�Založit prázdné talíře a obcházet hosty s jedním, nebo 
více druhy pokrmů

� pokrmy si překládá host sám

� pokrmy překládá personál

�Na servírovacím vozíku upravit pokrm pro každého dle 
jeho přání

� možné pouze v malé společnosti



�Nápoje nalévat přímo hostům zprava

�Postavit nápoje na stůl a hosté se obsluhují sami

� personál se stará o jejich doplňování

� personál se stará o úklid prázdných lahví

� personál se stará o výměnu popelníků

�Starat se o zajištění dostatečného množství příborů, 
sklenic, talířů

Při svatbách je třeba respektovat zvyklosti, které mají 
určitý společenský význam a tradici
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