avropsky
socialni

fond v GA  EVRAOPSKA UMNIE
INVESTICE DO ROZVOJE WZDELAWANI

N FO
I —

DIGITALNi UCEBNIi MATERIAL

Cislo projektu

Nazev Skoly

Nazev materiadlu
Autor

Obor; predmét, ro¢nik
Tematicka oblast
Tematicky okruh
Datum tvorby
Anotace

Metodicky pokyn <
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VY_32_INOVACE_OvK¢.2,3/02/03/10

Bc. Iveta Martind

SVP kuchaf &i$nik; Odborny vycvik; 3. roénik
Slavnostni hostiny

BANKET — priprava tabule - zaloZeni inventare
2.10. 2013

Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnym
vykladem, nebo pfi opakovani.

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



Slavnostni hostiny
BANKET

Priprava tabule - zalozeni inventare



Charakteristika banketu

& podava se predem dohodnuté menu

¢ jednotné pro vSechny hosty

/

** vyjimku tvori déti, pripadné hosté s dietou
& pokrmy se expeduji na spolecnych misach a
prekladaji se zleva na predem pripravené talire

/

** obsluhujici personal spolecné prichazi i odchazi

L)

4

1)

* mnozstvi persondlu se odviji podle pocétu hostu

L)

& na zacatku i béhem banketu se pronaseji pripitky



Schéma objednavani hostiny

&

&

Telefonicky Pisemna objednavka Pracovni prikaz
dotaz (dopis) (formular)



Schéma zajisteni hostiny

pracovni " ostatni strediska |
prikaz (napf. uctarna)
Hostitel —— sklad zboZi
Ucet } hostitel
[ kvétiny ]

personal sklad inventare



Schéma zasedaciho poradku

Tabule ve tvaru , T Tabule kulata, ovalna

5 3 1 HO 2 4 6
7

8
9 10

11 13 14 12
15 16
17 18
13 20 13 9 5 1 HA 2 6 10 14
21 22 17

18
16 15

12 8 4 HO 3 7 11



Priprava inventare

** 100% stav inventare

¢ Jednotny inventar

*** Vhodny k dané pfilezZitosti
** Pribory ukldddme na plata
+** Z nich zakladdme na stoly
+* Sklo ukladdme na plata

+** Z nich zakladdme na stoly




Vyznam slepého talire

*** Slouzi k presnému zaloZeni veskerého inventare
s* Zabranime tim ,,utopeni pribora“
* Jako slepy pouzivame

s Klubovy talif - zOstava na stole az po servis kavy

**Masovy talif - sklizime pred servisem chodu na stejné
velkém taliri

*** Na zaloZeny slepy talif klademe decku, popft. dezertni
talirek na predkrm

s Vzdalenost slepého talife je 1-2 cm od okraje stolu a
priboru

3 v 7 v/ o o v ’ rv e e

** Po zalozeni priboru muzeme slepy talir uklidit

**Na stul zakladame ubrousek



Zakladani priboru
s Zakladni pfibor - pribor k hlavnimu chodu, tedy masovy
*»Vidlicka vlevo, niz vpravo, ostfim k talifi
*** Nejvyssi pocet zakladanych pfibord
s Vlevo 3 vidlicky
**Vpravo 3 noze + polévkovou ¢i dezertni lZici

**Nad talif pribor dezertni k syru ¢i moucnikovy pribor

s Malé ptibory - mouénikovou vidli¢ku, kdvovou nebo moka IZi¢ku
zakladame pred, nebo se servisem chodu

¢ Specidlni (kaviarovy niz, humrovou vidlicku) Sikmo k pravé ruce
pred podavanim chodu
**Vhodna sestava:
*masovy *rybi sdezertni
Ve sméru od slepého talire



+*»* Nad talit jako prvni vidlicku, drzadlo sméruje k ruce,
ktera ji uchopuje

s Vzddlenost mezi pribory je 3 —5 mm, nesmi se vzajemné
dotykat

¢ Osy protilehlych pribord se protinaji

** Pribory, které nemUzeme zalozit, pripravime na tacky
s ubrousky a na tabuli dokladame ve vhodnou dobu

¢ ZaloZené pribory musi byt v bezvadném '
stavu, stejny typ




Zakladani skla

¢ Sklenku k hlavnimu chodu zaklddame 1 cm nad Spicku
zakladniho noze

+** Ostatni - max. 4 - zaklddame podle poradi do trojuhelniku
nebo do rady
+»* Sklenici na dlouhé ndpoje (univerzalni nebo pivni)
zakladame vpravo
**vzdy je to sklo stejného typu
+¢* Sklenice na aperitiv se zpravidla nezaklada
*»» zaklada se nalita po usednuti hostll vpravo od prvni sklenicky
*»*Vzddlenosti jsou primérené celkovému reseni tabule
*** Nemaji byt prilis velké
**Nesmi se vzdjemné dotykat



Ostatni inventar
Pecivové talirky:

»Zakladdme vidy vlevo nékolika zpUsoby
» Neklademe na né ubrousky, pecivo také nebalime
Maslovy nuz:
» Pouze pri samostatném servisu masla na maslové talirky
Jidelnicky:
» Vlevo nad hroty vidlicek
» Pri nedostatku mista napr. zasuneme do ubrousku ¢i stojanku

Jmenovky:
» Umistujeme nad talif (stojanky)
» Opirdame o hlavni sklenku ¢i ubrousek (karticky)
» Na jmenovce je jméno a prijmeni hosta i s titulem
» Po zasednuti hostl se jmenovky uklizi



Ubrousky:

» Do vyssich, jednodussich tvaru

» Pri bohatsi Upraveé (véjir) maji mit hosté dalsi ubrousek
Dochucovaci prostredky:

» Sul a pepr - snadno dosazitelné a v dostatecném mnozstvi
» Ostatni - na priruc¢nim stole, vhodné k poddvanym pokrmim

Banketky:
»Zakladame tésné pred prichodem hostu
» K dispozici ma byt i chléb a tousty - ty nabizime pfi servisu
Zidle:
»Ruzné usporadani (Sikmo ke stolu, okrajem k ubrusu, ...)
Prirucni stoly:
» Umistujeme je ke sténdm a do roh{ mistnosti

» Na nich dokladaci inventar, pomocny inventar, ndhradni sklo
» M3 slouzit k ulehceni prace



Slavnostni tabule

Zalozeni inventare

Uprava slavnostni tabule




Ostatni prostory:
»0ddéleny servis nékterych napoju
»Mozno vyuzit terasy, vyhlidky
»Hosté se zde mohou postupné shromazdovat a rozchazet

Konecna kontrola

*** Posledni faze pripravy hostiny

¢ Kontrola tabule

+¢» Stav mistnosti, podlah a komunikaci
¢ Pfipravenost Saten, stav WC



POUZITE ZDROJE

e SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Praha, nakladatelstvi

ucebnic Fortuna, 2006, ISBN 80-7168-333-7,
vydani prvni.

* Foto: Archiv SOUp



