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BEZPECNOST PRI PRACI

e S pripravou pokrmov je spojeny rad prac a postupov

e Pri vSetkych tkonoch je potrebné dodrziavat’ bezpecnost’ a hygienu ako osobnu, tak aj hygienu
prostredia, v ktorom sa pokrmy pripravuju.

e Pred nastupom do prace musi pracovnik vlastnit’ zdravotny preukaz

e Pri vareni pouzivame: prikryvku na vlasy, biely plast’, zasteru, biele tricko, nohavice a vhodnua
uzatvorenu protiSmykovu obuv

e Riady a naradia udrziavame v Cistote

Zasady hygieny a bezpecnosti prace v kuchyni:

e zoznamime sa s pouzitim vSetkych spotrebicov, naradia

e dodrziavame plan prace, presné technologické postupy a zasady bezpec€nosti pri praci,
navody na pouzitie

e zaobchadzame spravne s potravinami a uchovdvame ich biologickl hodnotu

e zachovavame hygienu ako osobnu, tak aj hygienu pracovného prostredia

e pocas pracovného procesu udrzujeme poriadok a ukladame vzdy pomocky na svoje miesta

e pracujeme pokojne, sustredene a starostlivo

e inventara sa nedotykame v mieste styku s tistami host’a, nikdy ho neukladame na zem

e potraviny padnuté na zem ddvame vzdy do odpadu

e Setrime elektrinou, plynom a vodou

e pri stolovani dbame na estetiku a dodrZiavanie pravidiel spolocenského spravania

e po skonceni upratovania skontrolujeme vsetky spotrebice

e potraviny skladujeme podl'a predpisov a v chladiacich zariadeniach na to uréenych a
oznacenych

e dbame o stalu Cistotu vzduchu, bezpra$nost, primeranu teplotu a ¢o najnizsiu hlu¢nost’

e po skonceni pracovnej smeny skontrolujeme uzatvorenie okien, vody, elektriny, plynu,

uzamknutie prevadzky, popr. aj jej zakddovanie



Zasady osobnej hygieny:

e dodrziavanie Cistoty tela

e umyvanie ruk pri ndstupe do prace a pocas pracovnych ukonov podl'a potreby

e vyCistené, ostrihané a nenalakované nechty

e (istl pracovnu obuv a odev

e hlavu pokryta tak, aby boli zakryté vlasy

e nepouzivat’ prstene, retiazky a naramky

e chranime svojezdravie dodrziavanim Zivotospravy,na pracovisku je zakaz fajcit’ a pozivat’
alkohol alebo iné omamné latky

e pii vyskyte infekéného ochorenia u pracovnika, alebo v jeho rodine, musi to okamzZite

nahlasit’ zamestnavatel'ovi




K zakladnym poziadavkam na pracovisku patri:

e teplota pracovnych a prevadzkovych priestorov

e maximalne vetranie

e osvetlenie

e nizka hlu¢nost’

e podlaha ¢isto umyta a dosucha utreta

e (repiny skla a porcelanu ihned’ poupratovat’

e klzké predmety alebo potraviny (ryby, mrazené méso) pridrzujeme suchou utierkou
e pri praci so strojmi musi byt’ pracovnik oboznameny s ich funkciou, obsluhou a ¢istenim
e pri praci s nozom sustredime sa na pracu

e pouzité noze neukladame do drezu medzi riad

e nedvihame a neprenasSame prili§ tazké predmety

e v pripade urazu poskytneme prvii pomoc

e 0 vSetkych trazoch musi byt vedeny zaznam

e horuce naddoby uchytadvame textilnymi chiiapkami

NAPOJE

Charakteristika, delenie, zasady pri servise

Napoje su vel'mi ddlezité pre organizmus ¢loveka, telo dospelého ¢loveka obsahuje okolo 65%
vody. Doporuc¢ené mnozstvo je min. 2 litre denne v zimnom obdobi, az 3 litre denne v lethnom
obdobi. Uprednostitujeme pitn1 vodu, mineralne vody, bylinné €aje, ovocné a zeleninové stavy,
minimum sladené limonady. Po dvoch aZ troch tyzdiioch je odporucané zmenit’ druh bylinného
¢aju. Pre 'udsky organizmus je idedlny okrem vody aj zeleny nefermentovany ¢aj, ktory posiliuje

imunitu, vitalitu, ma ocist'ujtce a protirakovinové Gcinky.

Delenie napojov:

1. podla vyznamu pre 'udsky organizmus:
a. nahradzujuce — sliizia na nahradu tekutin, nevyhnutnych pre zivot a zdravie,
z celkového mnozstva by mal byt’ ich podiel asi 80 % (voda, ¢aje, mineralne vody)
b. obcerstvujuce — mali by tvorit asi 20 % celkového prisunu napojov (sodova voda,

sytené limonady, mineralne vody, Specialne napoje urcené pre Sportovcov)



2. podDPa teploty:
a. studené

b. teplé

3. podla sposobu balenia:
a. flrasové
b. capované
c. plechovkové
d

rozlievané

4. podla obsahu alkoholu:
a. nealkoholické — obsahuji 0 az max. 0,75% obj. alkoholu (5,9 g/l etanolu)
¢ nealkoholické studené napoje — vody, sirupy, limonady, kolové a tonikové
napoje, ovocné a zeleninové napoje, mlieCne napoje
e nealkoholické teplé napoje — kava, ¢aj, kakao, mlieko, ¢okolada, mlie¢ne
napoje
b. alkoholické - obsahuju min. 0, 75% obj. alkoholu (5,9 g/l etanolu)
e alkoholické studené napoje — pivo, vino, liechoviny, mieSané napoje

e alkoholické teplé napoje — grog, puné, varené vino, $6do



5. podPa teploty pri podavani:

a. podchladené: teplota pri podavani 4-6°C —Sumivé vina, champagné

b. chladené: teplota pri podavani 10-12°C — pivo, nealkoholické napoje, konzumné
liehoviny, horko-sladké a horké liehoviny suché dezertné, biele, ruzové a korenené
vina, mineralne vody okrem lie¢ivych

C. teplé :teplota pri podavani 80-90 °C — kava, ¢aj, mlieko, kakao(aj nizsie teploty),
alkoholické teplé napoje(grog, punc, varené vino)

d. nechladené: 14-18 °C — Cervené vino, kvalitné dezertné vina, znackové likéry (sladké
liehoviny), whisky, konaky, brandy, vinovice, mineralne lie¢ivé vody

e. zmrazené: -5°C — mala skupina originalnych obilninovych paleniek, alebo ovocné
palenky vyraznejsej chuti, tieto napoje sa podavaji najmé v no¢nych baroch

a hotelovych halach

Z.akladné pravidla servisu napojov:

e pri vSetkych napojoch pouzivame pravidlo pravej ruky a pravej strany, okrem prezentacie
vina, ktoré prezentujeme z l'avej strany, ale samotny servis vina je z pravej strany

e zakladame 1 cm nad hrot noza



e obsluhujici musi dokonale poznat’ sortiment napojov, zloZenie, charakteristiku, spravnu
teplotu pri podavani, spravny servis, vediet host'ovi spravne poradit’ vhodny napoj
k danému jedlu

e pouzivame vhodné pohdre, ktoré musia byt vzdy vypulirované a skontrolované

e na akcidch a vo vicsich prevadzkach st vhodné napojové ponukové voziky

e pouzivame protiSmykové tacky alebo ich prekryjeme platennym obriskom

e flase musia byt Cisté a neorosené

e pri servise ¢apovanych napojov pouzivame ciachované sklo

e najvhodnejsSie st pohare na nizkych stopkach alebo rovnostenné pohare

e Capované nealkoholické napoje v mnozstve 2 — 3 dcl, ovocné §tavy a musty v mnozstve 2
dcl, mineralne vody a s6du v mnozstve 2 dcl, ku kave alebo likérom v mnozstve 1 dcl

e pohar zakladame pred host’a, flasu vpravo od pohara etiketou k host'ovi

e znak na skle musi smerovat’ k hostovi

e napoj predchadza servisu jedla

e podavanie ndpojov ma byt pri servise jedal organizované tak, aby hostia neboli ruseni pri
jedle

e podavanie vSetkych napojov ma svoju osobitni charakteristiku

Odborné vyrazy z oblasti napojov

Sommelier — napojar

Commis de vine — pomocik pri servise vina

before dinner drink — napoj pred jedlom

after dinner drink —napoj podavany po jedle

short drink — kratky napoj do 1 dcl

long drink — dlhy napoj viac ako 1 dcl

frapovanie — je rychle ochladzovanie fTasovych napojov pomocou nadoby s 'adom, vodou a sol'ou,
ucinnost’ ochladzovania zvySime pomalym otdanim fl'ase

sambrovanie — je pozvol'né otepl'ovanie, najvhodnejsie je kratkodobé uskladnenie v teplejSom
prostredi, nevhodné je ohrievanie teplou alebo horticou vodou

postmix — zariadenie na pripravu a ¢apovanie nealkoholickych napojov

premix - zariadenie na ¢apovanie nealkoholickych napojov z kontajnerov

saturator — vyrobnik sédovej vody



KAVA
Historia, charakteristika, druhy kavy, pravidla a spésoby pripravy,

servis kavy

Historia kavy : Kava pochadza z oblasti CAFFA v Etiopii. Do Eurdpy dostala z Istanbulu

v 17.storo¢i. Roku 1615 taliansky spisovatel’ Pietro de lla Vale opisal hortci ¢ierny népoj,
osviezujuci v lete a zohrievajici v zime, ktory Turci a ich spolo¢nici piju malymi diskami. Do
Eur6py kavu doviezli pravdepodobne Benatcania. Najprv ju predavali v lekariiach ale bol o fiu maly
zaujem. Vzrastol az neskor ked’ sa roz8irili ndvody ako prazit’ kdvu, mliet’ a ako do nej pridavat’

koreniny alebo cukor. Od 18. stor. sa zacal kavovnik pestovat’ v Strednej a Juznej Amerike.

Najvyznamnejsie krajiny v ktorych sa pestuje kavovnik — Juzna Amerika (40 % z celosvetovej

produkcie), Azia, Stredna a severna Amerika, Afrika.

Najvicsia produkcia kavy — Brazilia, Kolumbia, Indonézia, Mexiko, Etiopia.

Kavovnik - vzdy zeleny strom, alebo vicsi krik z ¢el'ade Rubiacea, latinsky nazov ,,Coffea®, ma

okolo 500 rodov a 6000 druhov. Najdrahsia odroda je Blue Mountain.
Plody — kostkovice (kavové Ceresne) sa skladaju:

e 7 kozovitej Supky (exokarp)
e Stavnatej sladkastej duziny (mezokarp)

e tuhej pergamevej Supky (endokarp), ktora tvori dve puzdra, v kazdom je po jednom semene

Zrelé Cervené bobule kavovnika sa zberaju ru¢ne 2-3x do roka.

Dovoz: K nam sa dovaza surova kava zltej az Zltozelenej farby.



PraZenie: V praziarniach sa prazi pri 200 - 250 °C. Straca 20 % svojej hmotnosti, o 40 % zvéacSuje

svoj objem a uvolnuje sa kofein.

Stupne prazenia:

stredne prazena
e stredne az silne prazena
e vysoko prazena
e dvojito prazena

e taliansky prazena (na espresso)

Ucinky kévy: Kéva podporuje ¢innost’ nervov, posiliiuje srdce, zahana tinavu , podporuje travenie,

peristaltiku ¢riev a ma mocopudny t¢inok.

Kava je napoj pripraveny z rozomletych prazenych semien kavovnika. Je charakteristick4 svojou
silnou vonou a ¢iernou farbou. Kava je mierne kysla a kofein, ktory obsahuje, méze mat’ stimulacny
efekt na l'udsky organizmus. Zelena kava obsahuje az 2 % kofeinu, 15 % bielkovin a az 12 % cukru

a vody.

Druhy kavy:

Coffea robusta:

e pochadza z tropickych dazd’ovych lesov, pestuje sa v nadmorskej vyske nad 800 m

e je silne aromaticka kava
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e ma 30 cm dlh¢ listy, biele az ruzovkasté kvety
e plodom je asi 1,5cm kostkovica, gulatého tvaru
e semend obsahuju 2 — 4 % kofeinu

e pestuje sa ako pochutina

Coffea arabica:

e pochadza z horskych oblasti Etidpie, pestuje sa v tropoch v nadmorskej vyske nad 500 m
e predstavuje 65 — 70 % svetovej produkcie

e je povazovana za najlep$iu kavu, ma niz$i obsah kofeinu (0,5 — 1,7 %)

e dosahuje az 15 cm dizky

e ma niekol’kopocetné kvety

e plodom je asi 1,5 cm kdstkovica, mé predlzené ploché zrna

e obsahuje vela bielkovin, sacharidov, lipidov
Coffea liberica

e pestuje sa Vv tropickych nizinach

e ma velké zrna s trpkou chut'ou

Rastliny kdvovnikov mézu mat’ vzrast od nizsieho krika po strom vo vyske 10 m. Novovysadené
rastliny za¢inaju prinasat Girodu od 3. az 5. roku. Zivotnost’ kavovnika je priblizne 50 rokov. Kvety

kavovnika maju tvar strapcovitého sukvetia, sladko vonajtcich okolikov bielej farby.

Arabica x f Robusta
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Druhy kavovvch zrn:

e Kolumbijské druhy: maju primerant kyslost, Cisti arému a st dostato¢ne silné, pricom nie

su horké.

e Kenské druhy: su pikantné, maju jemnu kyslost” a ardmu maju slabu ovocnu prichut’

e Blue Mountain: ma jemnu kyslost’ a vyrazn orechovu prichut’, je lahodna, jemnd a zaroven

plna chuti a arémy

e Kubanska kava: je sladka, lahodna a aromaticka, s jemnym dymovym nadychom cédrového

dreva

Kavu pripravujeme podla tvchto pravidiel:

e nemelieme ju do zésoby

e hruba mletd kéva sa zle vyluhuje, naopak vel'mi jemne zomlet4 kdva ma horka chut’

e zakladna davka prazenej mletej kavy je 8 az 9 g na jednu porciu, u mokka kavy sa zvysuje

na 10 g a viac

e potrebné je dosledné utlacenie kavy v pake, sila pri zatlaceni je priemerne 20 kg

e optimalna doba vyluhovania pri espresse je 30 sekind

e Vv kéavovaroch sa pripravuje bezna ¢ierna kava, kadva moka a kava espreso, podavana

v Salkach alebo v pribore(konvicky)

e Vv dzezve sa pripravuje kava tureckd, arabska, macedonska a d’alSie

e Vv panvicke pri stole host’a sa pripravuje horiaca kéava, cisarska a diabolské kava

e priamo v skle pri stole hosta sa pripravuje irska kava, kava s Zitkom

e mlyncek na kavu aspoil jeden krat do tyZdna vycCistime

e na pripravu pouzivame sklenené, porceldnové alebo nerezové nadoby

e dodrziavame pokyny vyrobcov pri praci s kdvovarom

e dodrZiavame hygienu za barom a pri praci s kdvovarom

e vychladnuti kdvu neohrievame, pouzijeme ju na pripravu mrazenej kavy

Nazov kavy MnoZstvo mletej kavy MnoZstvo vysledného napoja
Ristretto 8-9¢ 15-20¢

Espresso - dvojité ristretto 14-164¢ 3049

Espresso 8-9¢ 309

Doppio — dvojité espresso 14-16¢9 60 g
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Espresso Lungo — esspresso doliate horticou vodou
Espresso Koretto — esspresso doplnené Amaretom alebo Grappou
Espresso Machiato — esspresso so skvrnou z mlieénej peny

Capuccino — napoj o objeme 150 — 180 ml, sklada sa z 30 g esspressa a 110 g mlieka nasl’ahaného

do mikropeny. Pri nasl'ahavani nesmie teplota presiahnat’ 60°C.

Cafee laté - napoj o objeme 280 ml, sklada sa z 30 g esspressa a 210 g mlieka nasl’ahaného do

mikropeny. Pri nasl'ahavani nesmie teplota presiahnut’ 60°C.

Sposoby pripravy kavy:

e Arabsky sposob — priprava tureckej kavy v dzezve, kava sa trikrat uvedie do varu, do kavy
sa pridava kardamon

e Priprava kavy v Pressostroji tzv. v kavovare — priprava kavy pod tlakom, najobl'ibenejsie st
pakové pressostroje

e Priprava kdvy v Perkolatore — kéva sa v iom vari, obl'iben4 priprava v USA

e Priprava kavy v sklenenej banke — pod parou, vznikne vakuum a kava sa vtiahne do spodne;j
sklenenej banky

e Kvapkova metdda — tzv. filtrovand metdda — vyzaduje trochu hrubsie zomletu kdvu,
vyuzivaju sa jednorazové alebo stale filtre

e Priprava kavy vo francizkej kanvici — Cafetiere — tzv. francuzky list, vynikajuci sposob
pripravy kavy, pricom sa vyluhuje plna vona zo zomletych zin. Sklada sa z ohfiovzdornej
sklenenej nadoby a vrchnaka vybaveného piestovym filtrom.

e Priprava kavy v espressovej kanvici — tzv. mokka kanvica (Napoletana), obl'ibena v kazdej
talianskej kuchyni

e Priprava kavy v Aeropresse —

e Priprava kavy v otvorenej kanvici — najemno pomleta kava sa zaleje vriacou vodou

a nasledne sa precedi cez cedidlo

pressostroj
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mokka kanvica cafetiere

Servis kavy:

e Kkava sa podava v Salkach, v kanvicke, v dzezve alebo v hrubostennych poharoch s uskom

e pouzivame kaviarensky sposob obsluhy —nerezova tacka, servitka alebo obrusok, podsalka,
rozetka, kdvova salka s uSkom vpravo, kavova lyzicka, pohar vody vpravo od salky +na
podsalke polozeny hygienicky baleny cukor, smotana a susienka. Je vhodné mat’ v ponuke
okrem bieleho cukru aj cukor trstinovy a diabeticky, optimalne st samodavkovacie
cukornicky. Pri servise pouzivame pravidlo pravej ruky a pravej strany.

e narecepcii sa pontka kdva medzi hostami, alebo je pripraveny napojovy stol
s termokanvicou kdvy +inventar a doplnky ku servisu kavy (hygienicky baleny cukor,
smotana, popr. aj suSienky alebo ¢okolddové bonbony)

e mokka kava — podava sa v mokka Salkach, podSalka, rozetka, mdze sa podavat’ aj
s mliekom, v zahrani¢i je obl'ibena dvojita davka

e irska kdva — do pohara dame 4 cl irskej whisky, presso kavu a §'ahacku; pouzity inventar —
podsalka, rozetka, pohar, slamka

e ladova kava — do pohara dame 2 — 3 davky zmrzliny, ¢iernu kavu alebo nescafe a §s'ahacku;

pouzity inventar — podsalka, rozetka, longovy pohar, limonadova lyzicka, slamka
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CAJ
Charakteristika, delenie, servis ¢aju

Prichod ¢aju do Europy

e Zaciatkom 17. storoc¢ia ho doviezli holandski a portugalski obchodnici
e Spociatku bol drahy, a tak sa rozsiril len medzi aristokraciu
e SO stupajucim objemom dovozu sa stal pristupny aj SirSej vrstve obyvatel'stva

¢ Do beznych slovenskych domécnosti sa dostal az v 2. polovici 19. storocia

Zakladné informacie

e Caj je napoj, pripravovany obvykle lahovanim listkov rastliny &ajovnika v hortcej vode
e Nazov Caj sa taktiez pouziva pre samotné listky
e Oznacenie Caj sa bezne vyuziva aj pre iné odvary a nalevy z roznych rastlin a bylin,
pripadne suseného ovocia
e Listky ¢ajovnika obsahuju :
o Cerstvy list 75 — 82 % vody
o spracovany list 4 — 12 % vody
e NajdolezitejSimi Specifickymi zloZkami Caju st:
o triesloviny 7 — 20 %, predovsetkym tanin — pri fermentacii su ¢iasto¢ne
oxidované a ich hnedé splodiny davaju ¢aju chut’ a farbu
o kofein (tein) 2 -4 %
o silice (éterické oleje)
o cukryl-3%
o organické kyseliny
o anorganické zlozky 5 — 7 % — dolezité pre chut’ ¢aju

o enzymy — sposobuju fermentaciu
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Pestovanie a spracovanie ¢ajovnika

e Caj vznika spracovanim listov ¢ajovnika
e Cajovnik je stale zeleny krik, dorastajuci v prirode do vysky 5 az 15 metrov ( vynimoéne
az 30 metrov)
e Listy su dlhé od 3 do 25 centimetrov a Siroké medzi 1 az 10 centimetrami
e Dospelé listy su hrubé, hladké a koznaté, s kratkou stopkou
e Listy sa vdc¢sinou zbieraju niekol'’kokrat do roka ( v niektorych oblastiach prakticky cely
rok)
e Listky sa zbieraju podl'a tzv. zberovych formul
e Obvykle st cennejsie mladSie a mensie listky pri Spicke vyhonku a pupen
e Listy ¢ajovnika su spracované:
o klasickou technologiou — zaviddnutie, zvinutie, fermentacia
o CTC technolégiou — drvenie, trhanie, rolovanie — listy sa silne narusia a pred

rolovanim ¢iastoéne narezi

Delenie ¢aju:

Cajovnikové ¢aje sa delia podPa:
1. krajiny povodu - Cinsky, cejlonsky, rusky a iné
2. miesta povodu (plantdz) — Keemum, Formosa, Uva, Assam a iné
3. velkosti spracovaného cajového listu
e listovy Caj (Leaves)

e zlomkovy ¢aj (Broken)
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e ¢ajovy vysevok (Fannings)
e Cajovy prach (Dust)
4. kvality ¢ajovnikového vyhonku a listu
e listovy pucik — Tip (T)
e prvy list —Orange Pekoe (OP)
e druhy (alebo aj treti) list — Pekoe (P)
e treti list — Pekoe Souchong (PS)
e Strty list — Souchong (S)
e piaty list — Congu
5. farby a sposobu Gpravy — ¢ierny,zIty, biely, zeleny, Pu-erh

Zelené Caje - ma vyraznu voiu, jemnu chut, vyraba sa bez fermentécie, podporuje imunitu, Zivotni
energiu a ma silné protirakovinové G¢inky. Listy sa mechanicky narusia, ale oxidacia je rychlo
ukonc¢ena posobenim tepla
o v Cine- na ukonéenie oxidacie sa zvy&ajne vyuziva susenie na pare
e v Japonsku- prevlada suSenie na slnku, pripadne teplym vzduchom
e oolongy (modrozelené, polozelené ¢aje) — tvoria prechod medzi zelenymi
a ¢iernymi ¢ajmi

e (Casto su pri priprave navonané kvetmi ( napr. orchideou)

Cierne &aje — listy sa mechanicky narusia, oxidacia sa necha tplne prebehntt’
-spracovanie trva tyzden, ale aj dlhsie
-vel'mi vyrazny rozdiel je medzi ortodoxnym ru¢nym spracovanim a plne
mechanizovanou vyrobou metddou CTC ( Crush- rozdrvit’, Tear- roztrhat’,

Curi ), ktorou vznika drveny substrat vhodny do ¢ajovych vrecusok
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Pu-erh- dvojnasobne oxidovany ¢aj, ktory sa nechava odlezat’ ¢asto aj po dobu niekol’kych rokov
- ¢im je starsi, tym byva viac ceneny
- predava sa aj 15 az 20 ro¢ny

- vyznacuje sa plnou, zemitou chut'ou

Biely ¢aj- vyraba sa z pupeniov a horskych listkov
- neprechadzaji mechanickym spracovanim ani oxidaciou, je takmer bezfarebny a

poklada sa za napoj gurmanov
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Ovocné —jednodruhové, zmesové
- ¢ervenej farby, lahodné

- doba lthovania 2-3 minuty

Bylinné ¢aje- Casto st pripravované pre ich lieCebné alebo preventivne ucinky
- z dovodu nevyrovnaného obsahu latok v rastlinach sa bylinné Caje
neodporacaju pit’ dlho (az na vynimky napr. brusnica, ¢ucoriedka)

- piju sa bez cukru

Servis €aju: pouzivame kaviarensky sposob obsluhy.
Na nerezovu tacku si pripravime: 2 podsalky ,rozetky, Cajova $alka, kavova lyzicka, kanvicka
s prevarenou vodou, hygienicky baleny ¢aj, hygienicky baleny cukor , popr. hygienicky baleny

med, hygienicky balena citronka, alebo jedna osminka ¢erstvého citrona

e na tacku zalozime servitku, podsalku s rozetkou a ¢ajovou $dlkou s uskom vpravo, kdvova
lyZicka je zaloZena vpravo

e zaloZzime podsalku s rozetkou a na iu kanvic¢ku s prevarenou vodou vpravo od $alky

e na tacku zakladame aj podsalku s hygienicky balenym c¢ajom, hygienicky balenym cukrom, medom,

alebo citronkou, popr. osminku Cerstvého citrona
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e pri bufetovych ranajkach sa do termovalca pripravi prevarena voda (musi byt na nej oznacenie
prevarena voda) Vedla sa pripravi inventar k podavaniu caju (podsalky, rozetky, lyZicky, Cajové salky
alebo zakladné pohdre), v kazete niekolko druhov ¢ajov (4 — 5 druhy), hygienicky baleny cukor,
hygienicky baleny med, hygienicky balena citrénka, alebo nakrajany cerstvy citrén na mesiaciky

e pri rodinnych ranajkdch pouzivame nerezovu alebo porceldnovu dvojlitrovd kanvicu

PIVO

Charakteristika, vyroba, sortiment, podavanie

Charakteristika piva: Pivo je nizkokaloricky alkoholicky alebo nealkoholicky napoj syteny

kvasnym oxidom uhli¢itym, vyraba sa z sladu, chmel'u, pivovarskych kvasiniek rodu Sacharomyces

vrchného alebo spodného kvasenia. Priemerne obsahuje 3 az 5 % obj. alkoholu.

Prvé pisomné zmienky sa zachovali z roku 4 000p. n. I. z Egypta. NajstarS$ia pisomna zmienka
z Eurodpy je z roku 624 od Isidora Sevillského, kde opisuje vyrobu piva z chmelu. Vyroba piva
v stredoveku prekvitala najma v klastoroch, do piva mnisi pridavali med a rozne bylinky. Na

nasom uzemi prvy pivovar bol zalozeny v roku 1473 vo Vyhniach.

Do 19. Storocia sa pivo varilo len v zimnych mesiacoch, vd’aka objavu umelého chladenia

a pasterizacie sa pivo zacalo priemyselne vyrabat’ v celom svete.

Stupnovitost’ piva: sa oznacuje v percentach, je to mnozstvo extraktivnych latok v nekvasenej

mladine.

Obsah alkoholu:sa uvadza na etikete a zavisi od druhu piva, napr. pri niektorych svetlych pivach
jel3 stupniovitosti, pri tmavych pivach 14 stupnovitosti.Svetlé pivo 10% ma 3,3 % alkoholu, 12 %

pivo ma asi 4 % alkoholu.
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Suroviny na vvrobu piva:

1. Slad — obilné zrna , v ktorych nastali sladovanim enzymatické premeny.Vyraba sa zo $pecialnych

druhov jaémena s vysokym az 65 % obsahom Skrobu a s minimalne 95 % klic¢ivostou.Pozname

rozne druhy sladov:

e Svetl¢ slady plzenského typu —vyrabaji sa z najjemne;jSich druhov jaémena, zeleny slad sa
susi pri teplote 80 az 85 °C

e Viedenské slady — podobné svetlému plzenskému sladu, susia sa pri teplote 85 az 90 °C,
tvoria prechodny typ medzi svetlymi a tmavymi sladmi.

e Slady dortmundského typu — st zdkladom pre vysoko prekvasené piva

o Tmavé slady mnichovského typu — sa od svetlych sladov lisia farbou, chutou a vonou,
dosusaju sa pri teplote 100 az 105 °C

e Okrem tychto zdkladnych druhov jaémenného sladu sa pouzivaju pSeni¢né slady a rozne

Specidlne slady (karamelovy, melanoidny a iné)

2. Voda- kvalitna pitna voda, najdolezitejsim ukazovatel'om kvality je jej tvrdost’, na vyrobu
svetlého piva je vhodnejSia mikka voda, na vyrobu tmavého piva je lepsia vyssia tvrdost’ vody.

Spotreba vody na vyrobu 1 hl piva je priemerne 15 hl .

3. Chmel’ — obsahuje 11 az 13 % vody, priemerne 18 % horkych latok, z ktorych najdélezitejsi je

lupulin, ktory dodava pivu typicka horko-sladka chut’. Vyraba sa vo forme chmelovych granal

alebo chmel'ového extraktu. Na Slovensku sa chmel pestuje v okresoch Piestany, Galanta, Trencin,

Trnava, Topol'¢any a TrebiSov.
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4. Pivovarské kvasinky — su kulturne kvasinky rodu Sacharomyces vrchného alebo spodného
kvasenia, U nas sa pouzivaju kvasinky spodného kvasenia — Sacharomyces carldbergenis, pri
kvaseni vznikaji zhluky, ktoré klesaju na dno, kde vytvoria tuhti usadeninu.Kvasinky vrchného

kvasenia kvasia na povrchu, vyuzivaju ich najmé vo Velkej Britanii, Belgicku a Nemecku.

Vyroba piva: sa deli na 1. vyrobu sladu

2. vyrobu piva

Vyroba piva sa deli na tri hlavné vyrobné useky:

1. Priprava mladiny — zo sladu, vody a chmel’u. K vytvorenej sladine sa postupne pridavaja davky

chmel'u, jeho horké latky prejdu do vznikajicej mladiny

2.Priprava mladého piva — ochladend mladina sa naockuje kvasinkami a kvasenim vznikne mladé
pivo. Dokvasanie a zrenie piva prebicha pri teplote okolo 1 °C, pri vy¢apnych pivach 21 dni az 3
mesiace. V priebehu tejto doby sa pivo presyti oxidom uhli¢itym, vyceri sa a zladia sa jeho chutové
latky.

3. Zaverecné Upravy piva — na zvySenie trvanlivosti je potrebna filtracia. Pasterizacia je kratky
tepelny ohrev na 62 °C , znicia sa mikroorganizmy a zabezpeci sa dlha trvanlivost ndpoja, rocnt
zaru¢nu lehotu zabezpecuju pridané chemické stabilizatory.Stac¢anie piva v zavere je plne

automaticke.
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- Schéma vyroby piva Urpiner

Sortiment piva :

e podPa spoésobu kvasenia: spodne kvasen¢, vrchne kvasené pivo
e podDPa farby: svetlé, polotmavé, tmavé
e podPa ucelu: piva beznych druhov

ucelové piva — nealkoholické, Dia, Pito, kvasinkové, pSeni¢né
Piva beznych druhov sa podl'a extraktu v pévodnej mladine Clenia na:

e pivas extraktom do 11, 6 %: a. konzumné do 9, 6 %
b. vycapné do 10, 6 %
c. leziaky do 11, 6 %
e leziaky s extraktom od 11, 7 % do 13, 6 %
e pivas extraktom nad 13, 7 % : a. Specidlne leziaky do 15, 6 %
b. exkluzivne leziaky od 15, 6 %
c. Portery nad 17, 6 %
e vrchné kvasené piva
V niektorych sukromnych pivovaroch sa vyraba aj pivo vysokej stupniovitosti. V Prahe ,,U
Medvidku® vyrobili X-Beer, ktoré ma viac ako 33 stupiiov a obsahuje 12, 6 %obj. alkoholu.

CN1%

V Prahe je popularny pivovar ,,U Fleka®, ktory vyraba Specialne pivo Flekovska 13.



Podavanie piva :

e pivo podavame na okruhlom podnose z pravej strany pravou rukou

e teplota pri podédvani je 8 — 12 °C , podl'a ro¢ného obdobia

e pivo Capujeme zo suda alebo nalievame z fl'ase

e ak je na pohari emblém pivovaru, otaCame ho smerom k hostovi

e objem pohara je 0,3 1 pri malom pive, pri vel'kom pive 0,5 |

e flasu otvarame pred hostom, pri zvySenej prevadzke na priru¢nom stole tesne pred
podéavanim, nalievame do 2/3 pohara, pohar zaloZime pred host’a, fl'asu vpravo od pohara
etiketou k hostovi

e tacku pri nalievani nikdy nekladieme na stol

e flaskové pivo podavame v pohari s objemom 0,2 | a 0,3 | na stopke

e Vpivniciach, pivariiach pouzivame hrubostenné pohdre typu krigel’ alebo dzbanik

Vycapné zariadenia, podavanie piva

Druhy vvéapnych zariadeni:

1. Vycapné zariadenie - klasické
* je to zariadenie, ktoré zabezpecuje ¢apovanie napojov,
+ tvoria ho 3 ¢asti :
- vy¢apna pivnica,
- vlastné vyCapné zariadenie,

- vycap.
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Vycapna pivnica - poziadavky
» zabezpecCenie proti vniknutiu cudzej osoby,
* pevnd podlaha so spadom k odtoku,
* odpad je zabezpeceny gul'ou proti zapachu a hlodavcom,
* teplota vzduchu nesmie presiahnut’ 12 OC
* vzdialenost’ medzi pivnicou a vy¢apom ma byt’ ¢o najkratsia,
» sklady na ¢apovanie z tankov musia mat’ umyvateI'né steny,
* dobré vetranie a stalost’ teploty sa zabezpeci prirodzene alebo chladiacim zariadenim,

» sklad sa mdze pouzivat len na skladovanie napojov...

Tlakové zariadenie
* vyuziva sa na ziskanie potrebného pretlaku v sudoch, tankoch a v rozvode vyc¢apného
zariadenia,
* prenosné vzduchové ¢erpadlo musi byt vybavené vzduchovym filtrom a zabezpecené proti
prenikaniu napoja do Cerpadla,
e upevnuje sa priamo na sud a napaja priamo na narazac.
b) narazac
« do neho sa nasunie narazacia ihla, ktora sa zatiahne maticou,
* v strednej Casti nardzaca je privod vzduchu so spatnou klapkou,
* spodna Cast’ ma gumové tesnenie,
+ ihlica je 106 cm dlha, chromovana kovova rarka.
¢) sustava napojovych rurok
» sklada sa z rtirok a zo spojovacich dielov,
* rarka musia byt hladkeé, zdravotne neskodné, bez ostrych ohybov a s ¢o najmensim poctom
spojov,
* priemer pivovych rarok je 10 mm, vzduchovych 7 mm,
* rarky musia byt upevnené prichytkami, ktoré eliminuji zachvevy.
d) chladiaca ststava
* pracuje na rovnakom principe ako chladnicky,
+ jednotlivé Casti su spojené potrubim,
» chladiacou zmesou je fredn, Epavok, bezfredonové ekologické zmesi...,
* vyparnik je sucastou chladiacej sustavy,
* pracuje na baze vymennika tepla, odnima teplo chladiacej zmesi — sol'anky.
e) vycapna stolica
* je masivna konstrukcia skrinkovitého typu,

* cely vnatorny priestor je chladeny,
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tvori ho vyparnik a skladovaci priestor,

horna Cast’ vyCapnej stolice sa skladé z kovovej dosky s tzv. hlavou a vy¢apnymi kohutikmi,

capovat’ sa moze vycapnymi kohutikmi alebo tlac¢idlami.

—_——

!

b
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A

2. Bufetové vycapné zariadenie

najjednoduchsi spdsob, najviac vyuzivany, mobilny

podl'a velkosti vy¢apnej stolice je pod nou priestor na 2 — 4 sudy
vy&apny stip je kovovy, porcelanovy alebo kombinovany

dizka pivnych trubiek je maximalne 2 metre

zabezpeceny tlak a chladenie

Vv zahrani¢i sa pri bufetovom systéme pouZiva aj systém dvoch kohttikov (pivo, pena)

3. Systém pivnych tankov

najcastejSie v pivarnach a vo velkych zavodoch verejného stravovania
pri tomto systéme je v pivnici inStalovany tank s objemom 500 — 2000 |

automatizované chladenie so sprievodnym chladiacim systémom az ku kohutiku

4. Keg systém

je medzinarodny nazov pouzivany u nas aj v zahraniéi tzv. party systém
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objem51,101,201,501

tieto sudy maju zabudovany narazaci systém

Pracovna napli vycapnika

1.

2
3
4.
5
6

° e X

prekontroluje sklad, vycapné zariadenie a otvori uzavery na naradzacoch,

pripravi inventar na ¢apovanie a servirovanie napojov,

pred narazanim nehybe sudmi,

pre Capovanim cerstvo narazené¢ho suda vytoc¢i a vyleje najmutnejSie mnozstvo piva,

v priebehu prevadzky udrzuje poriadok a Cistotu,

po skonceni prevadzky umyje a ulozi inventar, zac¢tuje trzbu, prekontroluje stav
vycapného zariadenia,

objednéva len také mnozstvo napojov , ktoré zodpoveda dopytu,

pohare umyva v teplej vode s kefou,

pohare chranime pred mastnotou,

10. dbame o hygienu, u¢elnost’ a hospodarnost’.

Pracovny postup pri naraZani suda

1.

pripravime narazaciu hlavicu pripojenim pivnych rurok a vzduchového potrubia, otvorit’
ventil privodu oxidu uhli¢itého,

zlozime ochranné viecko na sude a oCistime uzaver a narazaciu hlavicu,

bokom nasadime aZ na doraz narazaciu hlavicu na uzaver suda,

stlatime paku nardzacej hlavice tak, aby zaskocila areta¢na poistka a otvorime ventil

pivnych rarok.

Capovanie piva zo sudov

ku kritéridm spravneho ¢apovania patria : penivost’, farba, vzhPad — iskra, vona, teplota,
chut’,

pivo by malo mat’ vysoku a hustll penu,

pena pri Capovani a servirovani nesmie pretekat’ okrajom pohara,

pivo podavame v sklenenych poharoch s objemom 0,3 az 0,5 1.

Capovanie piva z pivnych tankov

pivné tanky pouzivame tam, kde denna spotreba piva neklesne pod 5 hl,
stojaté tanky maji objem 10 — 20 hl, lezaté 30 hl,
vyhody ¢apovania z pivnych tankov : mensie skladovacie plochy, l'ahkt manipuléciu,

jednoduchsiu hygienu, vyssiu efektivnost’, skratenie ¢akacej lehoty hosti.
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Postup napiiania pivnych tankov

1.
2.

© ®© N o U b~ w

11.

tank sa najprv naplni stlacenym vzduchom alebo oxidom uhlicitym,

prepustacim kohutikom, ktory je umiestneny na dne nadoby, sa napusta pivo, po naplneni
sa privod uzavrie,

tym istym kohutikom sa pivo vypusta,

pivo musi byt’ v tanku napustené najmenej 24 hodin pred ¢apovanim,

pocas stacania sa do tanku privadza stlaceny vzduch alebo oxid uhlicity,

po vyCapovani v ten isty den sa z tanku vypusti stlac¢eny vzduch alebo oxid uhlicity,

pivo sa ¢apuje cez vycapny pult pri teplote 6 — 8 0C,

obsah tankov sa ma vyc¢apovat’ v priebehu 5 — 6 dni.

pri uvedenej teplote a tlaku mozno skladovat’ pivo az 28 dni,

. po dennom Capovani sa privod piva uzavrie, pivné rurky a vy¢apné zariadenie sa musia

preplachnut’ pitnou vodou,

po vycapovani a odvzdusneni sa do tanku vchadza otvorom, ktory je na spodnej strane tanku

a jeho steny sa riadne vykefuju.

Chyby pri ¢apovani piva :

1. Pivo netecie, pri¢inou méze byt :

- uzavrety kohutik na ihle,

- uzavrety privod vzduchu alebo oxidu uhli¢itého,

- nepriechodné rurky alebo hadica,

- poSkodené¢ rurky,

- nefungujuca tlakova sustava,

- nedostatok oxidu uhli&itého.

Pivo veP’mi peni, pricinou moZe byt :

- technologicka chyba — nedozreté pivo,

- malo schladené pivo,

- vysoky pretlak piva,

- 714 priechodnost’ pivnych rurok,

- niekedy je vysoka penivost’ znakom kvasinkového piva, ktoré ma odlisna technoldgiu

vyroby — nejde o chybu

Pivo malo peni, pri¢inou moZe byt :

- technologicka chyby — prezreté pivo,

- nizky pretlak,

- prili§ nizka teplota piva, netesnost’ potrubia,
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4. Odstranovanie chyb

- penivost’ sa dd upravit’ zmenou pretlaku

- upravenim na potrebnu teplotu,

- zmenou sposobu ¢apovania.

Pravidla oSetrovania vvéapného zariadenia

po vycapovani kazdého suda sa napojové rurky preplachnu studenou vodou,
najmenej raz za 14 dni sa napojové rurky dokladne vy¢cistia,

na manipulaciu, oSetrovanie a kontrolu vycapného zariadenia sa vedie predpisané tlacivo.

Postup Cistenia vvéapného zariadenia

do vy¢apovaného suda sa nasype 0,5 kg so6dy a naleje sa asi 40 1 teplej vody,

vycCapné zariadenie upravime na ¢apovanie,

roztok sody preteka zo suda napojovymi rurkami cez vyCapnu stolicu a vyteka z kohutikov
do pripravenej nadoby,

voda z rirok sa zrdZa a zberd usadeniny.

po skonceni sa napojové rarky preplachnu studenou vodou,

napojové rurky ¢istime raz tyzdenne,

staCacie rurky k tankom c¢istime mechanicky pomocou prietahovych kefiek alebo hubiek
jedenkrat tyZzdenne,

vzduchové potrubie staci Cistit’ raz za 3 mesiace,

vy€apné tanky oSetrujeme pred kazdym naplnenim,

vyCapnu stolicu oSetrujeme priebezne a po skonceni prevadzky riadne vyc€istime, utrieme
dosucha a prelestime,

vycapné kohutiky udrziavame cisté a tesné, sitkd denne kontrolujeme,

narazac, ihlu a vy¢apné kohutiky cistime raz tyZzdenne,

vycapné sklady, sklady napojov, pivnicu ¢istime jedenkrat do tyzdia.

VINO

Charakteristika, delenie vina

Vino je alkoholicky napoj, ktory sa vyraba alkoholovym kvasenim vylisovanej §tavy z

plodov vini¢a hroznorodého, objem alkoholu 8-22% obj. alkoholu.
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Clenenie vina ovolyviiuji nasledujiice faktory:

Typy vina:

cukornatost’

obsah alkoholu vo vine

odroda vina

SpOsob upravy vina

kvalita vina

Stolové vina — obsah cukru v hroznach do 16g na 1liter

AKkostné vina — obsah cukru v hroznach v rozmedzi: 16g-199g na 1 liter

Vina s privlastkom:

Kabinetné vina — obsah cukru v hroznach v rozmedzi: 19g- 21g na 1 liter
Neskory zber — obsah cukru v hroznach v rozmedzi: 21g- 229 na 1 liter
Vyber z hrozna — obsah cukru v hroznach v rozmedzi: 22- 25g na 1 liter
Bobulovy vyber — obsah cukru v hroznach v rozmedzi: 25g- 299 na 1 liter
Hrozienkovy vyber — obsah cukru v hroznach od 29¢g na 1 liter

Slamové vino — obsah cukru v hroznach od 27g a viac na 1 liter

Ladové vino — obsah cukru v hroznach od 27g a viac na 1 liter

Vyber z cibéb — obsah cukru v hroznach od 32g a viac na 1 liter

Tokajské vina

Delenie vina podl’a zvySkového cukru

e Suché vina- obsah zvySkového cukru v rozmedzi 0-4g na 1 liter

e Polosuché vina- obsah zvySkového cukru v rozmedzi 4-12g na 1 liter

e Polosladké vina- obsah zvyskového cukru 12-45g na 1 liter

e Sladké vina- obsah zvySkového cukru nad 45g na 1 liter

Delenie vina podia farby:

e Biele vino — biele vino sa vyraba z bielych odrod, akymi je napriklad Miiller Thurgau,
Sauvignon, Devin, alebo z niektorych Cervenych odrdd Specifickym procesom vyroby.
o Cervené vino — Gervené vino sa vyraba z Eervenych odrod, akymi je napriklad Merlot,

Frankovka, Cabernet Sauvignon. Stava viésiny ¢ervenych odrdd, s vynimkou tzv.

farbiarok ako je napriklad Neronet, je vSak biela a ¢ervent farbu vino dostava az dlh§im
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nakvasanim na Supkéch, ktoré obsahuju farbivo. Pri nakvaSani sa do vina dostavaju
triesloviny, ktoré ¢ervenym vinam dodavaju ich charakteristick( chut’.

¢ RuZové vino — rozpoznavame dva typy ruzovych vin, tzv. rosé a klaret, ktor¢ sa
navzajom lisia rozdielnym postupom vyroby. Oba typy sa vSak vyrabaju zo Stavy
¢ervenych odrod, ktora sa po vylisovani prakticky nenechavaju lezat’ na Supkach. V

kontakte so Supkou zostava must len vo faze lisovania.

Upravované vina:
e Delia sa na tiché, perlivé a Sumivé vina vyplyva z pretlaku CO; vo fTasi.
e Tiché vina st také, v ktorych pri 20°C pretlak oxidu uhli¢itého nepresahuje 50 kPa.
e Narozdiel od vin tichych maja perlivé vina pretlak CO, medzi 50 az 250 kPa.
e V Sumivych vinach dosahuje pretlak eSte vicsie hodnoty, ked’Ze vino tohto typu

podstupuje sekundérnu fermentéciu.

Odrody vinic¢a
e Na svete existuje niekol’ko tisic odrdd vini¢a, avSak na vyrobu vin sa ich v dnesnej dobe
pouziva okolo tisic.
e (droda vinnej revy ma najvacsi vplyv na charakter a kvalitu vina, ked’ze odrody sa liSia
roznou chut'ou, arémou, ale aj vzhl'adom
e Dnes existuju aj typicky slovenské odrody, ktoré boli vyslachtené na Slovensku
Vv priebehu mnohych desatroci, akymi st napriklad Devin, Nitra, Hron, Dunaj, Rimava,

Torysa...
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Odrodové vino alebo Cuvée

e Rozdiel medzi tymito dvoma kategdriami spociva v pomere odrod vo fl'asi. Zatial’ ¢o
odrodové vina st charakteristické tym, ze si vyrobené len z jednej odrody, tak vina
nazyvané Cuvée st zmesou vin viacerych odrod.

e Je zaujimavé, Ze napriklad vo Francuzsku patri vd¢sina vin do kategorie Cuvée, ked’ze
odrodové vina nie st v tejto vindrskej vel'moci az tak Ziadané. V krajinach nového sveta

a v zvysku Eur6py vSak odrodové vina prevazuju.

Roc¢nik

e Oznacuje rok zberu hrozna, z ktorého bolo vino vyrobené.
e Preto kazdy rok prichddza na trh vino z roku predchadzajiceho
e Jedinou vynimkou je tzv. Mlad¢ vino , ktoré je povolené vyrabat’ len z niektorych odrdd,

a ktoré sa na trh smie uvadzat’ prvy novembrovy pondelok roku zberu hrozna.

Vinohradnicka oblast’

o a s~ D

Malokarpatska vinohradnicka oblast’
Nitrianska vinohradnicka oblast’
Juznoslovenska vinohradnicka oblast’
Stredoslovenska vinohradnicka oblast’

Vychodoslovenska vinohradnicka oblast’

Tokajska vinohradnicka oblast’
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Tokajské vina

Charakteristika, delenie tokajského vina

» Zaciatok vyroby Tokajského vina siaha do 9. Storo¢ia. Pomenovanie obce a vrchu Tokaj
pochadza zo staroslovanského slova stokaj, t.j. sutok riek Bodrog a Tisy. V 14. stor. kral’
Béla 1V. kolonizoval tento kraj talianmi, ktori sem priviezli pestovatel’ské schopnosti
a zékladnu odrodu Furmint.

* Tokajska vinohradnicka oblast’ je najmensia ale najkvalitnejSia vinohradnicka oblast’ na
naSom uzemi, zahffia 7 vinohradnickych obci — Bara 78,2 ha, Cerhov 43 ha, Cernochov
102,5 ha, Mala Trna 306,7 ha, Slovenské Nové Mesto 131,3 ha, Vel'ka Trna 114 ha, Vinicky
133 ha.
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* Pre tito oblast’ su charakteristické teplé, mierne a suché let4. Priemerna teplota pocas

S—

vegetacie je 16,8°C, zrazky poskytujii 336 mm vody. Typicka je vys§ia kyslost pody
a bohaty obsah mineralov.

* Hrozno sa zbera az potom, ¢o sa zasusi priamo na vinici . Zbiera sa namrzlé, scukornatelé
do putni. Putiia je nadoba, ktora mé obsah 18 kg, po zbere sa plni do 136-litrového , tzv.
genského suda s dvoma az Siestimi putiiami hrozienok, tzv. cibéb a doplni sa vinnym
mustom alebo zmesou odrodovych vin.

* Cibéby — st hrozienka napadnuté uslachtilou plesiiou Bortrytis cirenea person, ktora je

typicka pre tokajsku oblast’ a je jedinecna.
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» Tokajské vino je aromatické vino zlatistej farby, vyrabané v Tokajskej oblasti, zreju
minimalne 2 roky v sudoch, ktoré su uloZené v tufovych pivniciach sopecného pdvodu.

* Vyraba sa dvoma spdsobmi: tradi¢nou oxidativnou metddou a modernou reduktivnou
metodou.

* Tokajské vina mozno vyrabat’ vyluéne z hrozna odréd Furmint, Lipovina, Muskat zlty a v

niektorych pripadoch aj Zeta.

Tokajské vino sa ¢leni na :

Tokajské samorodé suché
Tokajské samorodé sladké
Tokajska lipovina
Tokajsky furmint

Z tokajského samorodého suchého vyrobeného z hrozna tokajskych odrdd s obsahom najmenej

11% obj. alkoholu pridanim cibéb sa vyraba vyber, podl’a mnoZstva pridanych cibéb sa tokajsky

vyber ¢leni na :
» tokajsky vyber 2-putiiovy
* tokajsky vyber 3-putilovy
* tokajsky vyber 4-putiiovy
* tokajsky vyber S5-putiiovy
* tokajsky vyber 6-putilovy

@kd]f/@; wiber

“opulniony
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Tokajsky Furmint
* Tokajsky Furmint je vino vyrobené alkoholovym kvasenim hrozna odrody Furmint s
primesou hrozna odrdd Lipovina a Muskat zIty. Lipoviny a Muskatu zItého moze byt v
Tokajskom Furminte dohromady maximalne 15%.
*  Furmint su reduktivne vina vyrobené z odrody Tokajsky Furmint. Su typické vysSimi

kyselinami a ovocnou sviezostou. Tokajskym vinam davaju Struktiru a dlhovekost’.

Tokajsky Muskat zlty
* Muskat je najvzéacnejSia a najstarsia tokajska odroda, ktort pestovali uz stari Rimania.
*  Hrozno mé lahodni muskatova chut’, ktord sa prenasa aj do vina.
* Dozrieva skor ako ostatné tokajské odrody, takze hrozno sa spractiva osobitne.
* Vina su vonavé a bohaté. Ked hrozno prezrieva, poskytuje nadherné, komplexné sladké
lahddky.
* Vino vo flasi Vas potesi vonou horuceho tokajského leta, prezretych marhal’ a

rozkvitnutymi kvetmi bazy Cierne;.

Tokajska Lipovina
* Lipovina je odroda vini¢a hroznorodého registrovana na uzemi Slovenska od roku 1952.
* Lipovina si vyzaduje hlboké, teplé¢ pody dobre zasobené zivinami.
» Strapec lipoviny je dlhy, valcovity a redsi. Bobule st gul’até, stredne vel'ké bez vyraznej

chute.

Tokajské samorodné sladké
* Mlad¢ samorodné sladké charakterizuje kvetnata sladkost’, starSie vina chutia po mede a
prezretom ovoci.

» Skvele doplnia chut’ hydinovych pastét a zrelych syrov.

Tokajské samorodné suché
* je Specifické vino, ktorého jedine¢ny charakter vynikne najlepSie priamo v tokajskej pivnici.
Jemne podchladené vynikajico posluzi aj ako aperitiv. V mladych, troj az Sestrocnych
samorodnych vinach st dominantné tony prezretych jabik, hrusiek a orechov. Vo vinach

starSich ro¢nikov sa objavuju tony kavy a susenych sliviek.
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Servis vina

Servis sudového a rozlievaného vina

TRAMIN

e Sudové a rozlievané vino podavame spravidla v ciachovanom pohari na stopke s obsahom
0,lalz2l.

e Vo vinariach sa mozu pouzivat  tiez sklenené, pripadne kameninové dzbanky s obsahom od
0,2 I do 2 aj viac litrov.

e  Pri servise vina v dzbankoch jednotlivym hostom postupujeme ako pri servise fl'askovych
napojov.

e Zvelkych dzbanov nalievame pri malych spolo¢nostiach sprava podl'a spolo¢enskych
pravidiel a pri velkych spolo¢nostiach zac¢iname u ¢estného hosta a postupne nalievame

celej spolocnosti.

Dezertné vina
e Dezertné vina podavame pomerne malo, pretoZe nie su u nas pre vysoky obsah cukru
a alkoholu prili§ obl'ibené.

e Podavaju sa v uzavretych poharoch do obsahu 0,1 1

Korenené vina
e Korenené vina st ve'mi obl'ibenym druhom, vyrdbanym mnohymi firmami v niekol’kych
chut'ovych variaciach.

e Podavame ich v poharoch typu miska alebo $picka s obsahom 0,1 1.
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Servis fPaskového vina

Servis bieleho vina

Prezentacia
e Vino sa prezentuje vzdy objedndvatel'ovi z 'avej strany tak , aby sme ho neobmedzovali.
FTasu ¢asnik drzi elegantne na predlakti l'avej ruky a pravou ju pridrziava natoCenu etiketou

k host'ovi.

Otvaranie fl’aSe:
e Robime ¢o najblizsie k hostitel'ovi na pomocnom stoliku alebo priamo na stole hosta.
e Nozikom odstranime f6liu, ktori odlozime na tanierik alebo do vrecka a hrdlo pretrieme
obrtiskom, stojime v miernom predklone. Kontrola korku -musi byt suchy a neposkodeny,
e Navitame vyvrtku asi do 4/5 a korok povytiahneme, pricom otvaraé¢ drzime v priru¢niku.

e Zaver vytiahneme kraZivymi pohybmi bez zvukového efektu .

Degustacia a nalievanie
e Po otvoreni vina poZiadame o suhlas na degustéaciu vina.
e Degustuje ¢asnik na preverenie kvality podavaného vina. Pri akte degustacie stoji
vzpriamene s 'avou rukou za chrbtom. Po stihlase si odleje degustator menej ako1/3 svojho
osobitného pohéra, vo svetle najde ,,iskru* a opticky vino preveri, elegantnym zamieSanim

prevzdusni vino, ovonia a odvrateny od hosti degustuje.

Dolievanie vina
e Dolievame podl'a vyslovného priania host’a alebo po konzumacii prvého pohéra kazdému
kto ma menej ako Y4.. Doliatim mozno vinu len obcCerstvit’ chut, buket a teplotu.

e Pred odchodom ¢asnik ulozi vino do izola¢ného tubusu.
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Servis a podavanie ¢erveného vina

e Podavame ako pri bielom vine, ale nepouzivame chladic.

e Po otvoreni na hrdlo fl'ase uviazeme papierovu kravatku.

Podavanie starSich roénikov ¢ervenvch vin

e Nazyvame tzv. dekantovanie, ktoré robime:

Na prevzdus$nenie vina

Pri archivnych ¢ervenych vinach (oddelenie depotu)

e Pomocky pri dekantovani:

Karafa, stojan (kosik)
Degustacny pohar
Sviecka vo svietniku
Someliersky otvarak
Zapalky

Plateny obrtsok

Odkladacie taniere

e Postup pri dekantacii:

Pomdcky si pripravime na servirovaci stolik

Prezentujeme vino z l'avej strany pri objednavatel'ovi

Odrezeme kapsule a odlozime na tanier

Ocistime hrdlo fl'ase obriskom

Navrtame korok do troch $tvrtin, nesmieme ho prevftat’, korok vytiahneme
Ovoniame korok pomocou obruska, odloZime ho na tanier, tanier poloZime pred
objednévatela

Obrtskom utrieme hrdlo flase

Zavinime karafu (troskou vina)

Prelejeme vino z karafy do degusta¢ného pohéra, someliér ho zdegustuje a
charakterizuje

Zapalime svieCku, moéze byt zapalena aj pred otvorenim vina

Prelievame vino do karafy pri sviecke

Pomocou plameia sviecky skontrolujeme priezra¢nost’ vina

Nalejeme objednéavatel'ovi na degustaciu, po schvéleni nalievame podla
spolo¢enskych pravidiel

Karafu s vinom nechame uprostred stola prekryti obriskom

Zhasneme sviecku a zramujeme zvysSny inventar
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Servis Sumivého vina

e Sumivé vino je napoj pre slavnostnejsie prileZitosti.

e Hlucné otvaranie Sumivého vina je mozné iba pri mimoriadnych prilezitostiach, ako je
silvestrovska oslava, a na vyslovné prianie hosti.

e Degustacia Sumivého vina sa u nés spravidla neprevadza, v niektorych vinarskych zemiach

ano. Spolocenské pravidla nalievania a dolievania sa nemenia.
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LIEHOVINY

Charakteristika, delenie, zaru¢né lehoty, oSetrovanie liehovin

Charakteristika liehovin:

e st alkoholické népoje ur¢ené na priamu l'udsku spotrebu alebo na vyrobu inych pozivatin s
obsahom najmenej 15 % objemovych alkoholu, pri vaje¢nych lichovinach 14 %
objemovych

e vyrabaju sa teplou cestou(destilacia) alebo studenou cestou (miesanie pitného liechu

S pridavnymi latkami)

Delenie lichovin:

PodlPa spésobu vyroby a kvality sa liehoviny delia na:

» USPachtilé (pravé) destilaty:
e su vyrobené z vhodnej suroviny kvasenim a naslednou destilaciou a rektifikaciou
e nepatria tu destilaty s pridanim extraktov z rastlin, esenciami, cukrom...

» PolousPachtilé (tzv. rezané) destilaty:
e pripravuji sa mieSanim réznych destilatov, vody, liehu, dvoch alebo viacerych

liehovin.

» Nahrady liehovin (konzumné liehoviny)
e ich cielom je nahradit’ chut’ a vonu uslachtilych liehovin
e vyrabaju sa mieSanim potravinarskeho etanolu s extraktmi, Stavami, esenciami

a pridavnymi latkami
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> Specialne liehoviny
e vyrabaju sa podl'a tajnych receptar a zvlastnych technologickych postupov z vysoko
kvalitnych surovin
» Ostatné liehoviny

e su vSetky ktoré nemozno zaradit’ do predchadzajucich skupin

Podla zakladnych surovin rozliSujeme destilaty vyrobené z:
+ Ovocia
* Vina
*  Obilnin
*  Melasy
* Cukrovej trstiny

* Inych plodin

i

Ovocné Lichoviny

® [mm (.

Palenky: tvoria vel’ku skupinu kvalitnych liehovin, vyrabaju sa z ovocia, obilia a d’alSich surovin,
ktoré obsahuju cukor alebo Skrob. Cukornaté suroviny sa nechaju prekvasit’, u Skrobnatych surovin

je nutna premena zo Skrobu na cukor.
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Konak: svetoznamy vyrobok z vinnej révy , vyroba vo franctizkej oblasti Cognac, ostatné vyrobky
vyrabané danou technologiou sa nazyvaji brandy a vinovica (Metaxa)Pri vyrobe sa vylisovana
hroznova §t'ava nechd prekvasit’ a potom sa pali, po druhom prepéleni kde sa destilat rektifikuje sa

ziskana surovina sta¢a do dubovych sudov, zreje najmenej 3 roky a ziska typicku tmavi chut’.

Destilaty z ovocia: po prekvaseni ovocia sa surovina destiluje a rektifikuje, hotovy destilat je Ciry
a ma typickd chut’ a voiu pouzitého ovocia. Cast’ kostok z ovocia méZe byt rozdrvena (zo sliviek

az do 25 %) a pouzita vo vyrobe lichoviny.

Obilninové palenky: (Whisky a vodka) sa vyrabaju tak, ze obilie(pSenica, kukurica, jaémen, Zito)
sa sladuje, susi, Srotuje, necha sa scukornatiet’ v kadiach, prejde stadiom kvasenia a nasledne sa

destiluje a rektifikuje.
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Whisky: dostava svoju typicka chut’ suSenim sladu v dyme z raSeliny, dreveného uhlia a bukového

dreva, chut’ a farba je ziskana zrenim vo vypalenych dubovych sudoch.

Rezané destilaty: su vyrobky z origindlnych paleniek zmiesané v pomere 1:1 az 1:9 s jemnym

liehom a vodou (napr. vinovica 40%)

Ovocné likéry: sa vyrabaji zmieSanim ovocnych $tiav, destilatu, lichu, cukru a réznych

aromatickych latok napr. Griotka, marhul'ovy likér a iné.

Ostatné likéry, horkosladké a horké: sa vyrabaji dvomi sposobmi. Bylinny macerat sa bud’
filtruje a doplni lichom, vodou a cukrom (Bylinna horka, Praded), alebo sa destiluje a ziskany

destilat sa potom doplni lichom, cukrom a vodou (rascovy likér)

Emulzné likéry: sa vyrabaju z Cerstvych zitkov, cukru , liehu, vinného destilatu, mlieka, kakaa

a d’alsich primesi. Na 1 1 likéru sa pouziva 10 az 16 Zitkov.

Konzumné liehoviny: sa vyznacuju nizSou cenou a jednoduchsim obalom. P6vodna surovina,
ovocné Stavy sa v nich nahradzaju pridavnymi umelymi latkami, ktoré zabezpecia pozadovanu
chut’, farbu a vonu, ako zaklad sluzi pitny lieh. Z nesladenych liehovin patri ku konzumnym

lichovinam napr. tuzemsky um, run, konzumna vodka, zo sladenych napr. marhulovy likér.
9 9 9
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Zarucéné lehoty liehovin:

e cmulzné liehoviny 6 mesiacov
e ostatné lichoviny 18 mesiacov

e Vv origindlnom neporuSenom obale neobmedzene

OSetrovanie liechovin

e Staci primerana teplota, Cisto a sucho

e Teplota nema presahovat’ 18 °C a nema klesnut’ pod 5 °C
e Dbat’ na dobr¢ vetranie miestnosti

e Chranit pred priamym slne¢nym Ziarenim

e Cire lichoviny musia byt’ bez zékalu a musia mat’ spravny ton farby

MIESANE NAPOJE
Historia, delenie, zasady pripravy

Historia

e Miesané napoje pripravovali uZ stari Gréci a Rimania. Specialisti niektorych krajin mnohé z
tychto ndpojov pozmenili a vylepsili, ¢im ziskali aj chutové znaky prislusného néaroda.

e 19. stor. vznik v USA, prvymi miesanymi napojmi boli coctaily — st to kratke mieSané napoje.
Koncom 19. stor. pozname prvé pomdcky, nové skupiny mieSanych napojov. Zaciatkom 20.
stor. sa dostali do Europy ( Pariz, Londyn). V roku 1913 vznikli prvé coctailové bary, 30. — 40.
roky- vznik novych skupin miesanych napojov. 50. roky zalozenie IBA, kt. registruje svetové
coctailové skupiny mieSanych napojov, jednotné zasady pripravy a propozicie sut’azi. Podavame
ich pre vzhlad, chut’, niz8i alkoholicky obsah a ur¢ime a prezentujeme kultirnost’ konzumacie
alkoholickych napojov.

e NajhodnotnejSie si mieSan¢ ndpoje nealkoholické, mliecne a ovocné, pretoZze maji vysokt
biologickl hodnotu a podporuji konzumovanie najcennejSieho napoja — mlieka. Termin
»miesané napoje* je totiz sithrnny nazov pre najmenej tridsat’ druhov napojov bez alkoholu

alebo s alkoholom, pri¢om kazdy druh obsahuje desiatky r6znych navodov na pripravu.

Alkoholické mieSané napoje s vzdy slabsSie ako samotné likéry a destilaty. Pripravou sa obsah

alkoholu znizuje, népoj sa totiz riedi l'adom a d’al§imi nealkoholickymi prisadami.
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Delenie:
e Miesané napoje rozdel'ujeme na:
o Kratke alebo malé napoje (short drinks)
e DIh¢ alebo vel'ké napoje (long drinks)

Kratke napoje- short drinks 6 — 8 cl.
o Kratke napoje sa podavaju bud’ ako aperitivy, ¢ize pred jedlom na povzbudenie chuti do
jedenia, alebo ako digestivy, ¢ize po jedle na povzbudenie trdvenia.
e a)aperitivové (before dinner)- na pripr.: destilaty, vina; vacSina v mieSacom pohari
b.) digestivové (after dinner) — na pripr. vSetko, vzdy v coctailovych poharoch
c.) champagne coctail- napoj, ktory vzdy obsahuje 10 cl. Pripravujt sa priamo do pohara

(fletna) — Sumivé vino, likér, ovocna $tava

DI1hé napoje — long drinks
e nad 15 cl, obsah je 15-25 cl
e DIhé napoje sa podavaji na osvieZenie, uhasenie sméidu alebo na zasytenie.
e pripravuju sa zo vSetkych dostupnych ingrediencii. Poddvaju sa v pohari high ball. Sti¢astou

je 'ad, slamka, mieSatko.
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Pripravované mozu byt’ v Sejkri, v mieSacom pohari, v mixéri alebo priamo do pohara.

Zasady pri priprave mieSanvch napojov

Teplota vsetkych potravin, z ktorych napoj pripravujeme musi byt rovnaka.

Farby a chutové vlastnosti napojov sa musia harmonicky zladit a vyvazit.

Pouzivame len bezchybné potraviny a pochutiny, ktoré musia byt ¢erstvé alebo spravne
uskladriované.

Nadoby, v ktorych sa ndpoje miesaju a pohare, do ktorych sa nalievajui, musia byt dokonale Cisté.
Dodrziavame spravne ddvkovanie, technologicky postup a ¢as pripravy.

Do napojov z vina nikdy neddvame lad, lebo l'ad vino zriedi a narusi jeho chut, miesané napoje s
vinom sa davaju len schladit

Lad do miesanych napojov priddvame len tesne pred davkovanim, aby sa lad neroztopil

Ku napojom s ladom poddvame vzdy slamku.

Lad pouZivany do miesanych napojov musi byt Cerstvo pripraveny, z Cistej pitnej vody, v nddobach
ur¢enych na lad.

Cukor do miesanych napojov priddvame len vo forme sirupov.

Napoje mieSame vo vhodnych nadobdch.

Ak nadoba na miesanie nema sitko, vymiesany napoj treba precedit cez dobré umyté sitko.

Flase pouZitych ndpojov treba hned dobre uzavriet.

Citrusové ovocie pouzivané aj s korkou musime dékladne umyt kefkou pod teéticou vodou.

Barmanské asociacie

SKBA

je to slovenskd barmanska asociacia, bola zalozena v roku 1994. Je to obcianske zdruzenie,
registrované MVSR, ma 20 ¢lenov, pracuje v 4 sekcidch a ¢lenom sa mdZze stat’ osoba nad
17 rokov

IBA

medzinarodnd barmanska asocidcia, vznikla v roku 1951, zdruzuje 46 ¢lenskych krajin, na
Cele je prezident a 4 viceprezidenti, sidlo ma v Milane, komunikaénym jazykom je

anglictina.
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Napoje

Americano

4 cl Martini rosso, 4 cl Campari

mies. pohar, coct. pohar, vlozka Ceresna — kratky aperitivovy napoj

Manhattan

4 cl whisky, 2 cl Martini rosso, 1 deash angostura

mies. pohar, coct. pohér, vlozka ceresia, kratky aperitivovy napoj

Tom colins

5 cl gin, 2 cl citr. $tava, 2 cl cukr. sirup, 1 cl dash angostury, doliat’ sédou

tall glass, vlozka — citron

Barovy inventar, zakladné pravidla mieSania, charakteristika

jednotlivych druhov, barovy pult, osobnost’ barmana

Inventar na pripravu mieSanvch napojov:

Sejkr — kovovy alebo skleneny, dvojdielny, trojdielny, bostonsky (americky, najstarsi —
kovovy pohar + skleneny pohér)

mix glass

strainer — barové sitko

nadoba na l'ad, klieste na l'ad, lyzica na I'ad, kladivko na I'ad, bodec na I'ad,
mieSacia lyzica, barmansky n6z

drvi¢ l'adu

nadoba na zlievanie vody, zlievacia lyZica

pohére podl'a druhu mieSaného napoja

pracovna doska

mixér, vyrobnik I'adu

otvarak, manipulaéné zatky, zatka na sekt

odmerky (nerezové, sklenené, obojstranné, klasické )

dZbany (sklenené, r6zne objemy)

striekacia fl'aSa na barovy bitters

klieSte na dekoracie, pinzety

doplnkové noze (kuchynsky, Spirala, jadro, vykostkovanie )

pomocka na frapovanie
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stebld, dekoracné pomocky, mieSadka, rozetky, podsalky

Vybavenie baru:

Jedine¢nost’ profesiondlneho baru spociva v Styroch bodoch:

1.
2.
3.
4.

ORIGINALNY DIZAIN, KTORY PRITIAHNE ZAKAZNIKOV

PLNA FUNKCNOST VYBAVENIA

KVALITNY MATERIAL A SPICKOVA TECHNOLOGIA ZARIADENI
BEZPORUCHOVA PREVADZKA

Osvetlenie a ozvudenie baru

rovnako vel'mi dolezity faktor. Svetlo je na prvy pohl'ad také automatické a vSadepritomné.
Lenze také jednoduché to ani zd’aleka nie je. Spravnu farebnu atmosféru moze osvetlenie
vylepsit, ale tiez dokonale znicit'. Nie je totiz svetlo ako svetlo!

Svetlo ma svoju teplotu, zafarbenie a kvalitu. Rovnako tak so sebou prinasa aj isté naklady,
Casto vysoké. Pritom pri dodrzani niekol’ko malo zdsad mdzete néklady znizit’ a osvetlenie
moze k plnej spokojnosti sluzit’ vam i vasim hostom dlhé roky.

Pri ozvu€ovani si je potrebné uvedomit’ aky vel’ky priestor ozvucujeme, aby vysledok
neznel ako poddimenzovany alebo naopak predimenzovany. S touto poziadavkou by som
sa urcite obratil na Specializovani firmu a to hlavne vtedy, ak vam zalezi na

zvukovej kvalite vasich koktejlovych vecierkov a parties.

Postavit’ barovy pult

a nasledne vybavit’ celll pracovnu ¢ast’ technologickym zariadenim je jedna z
najdolezitejSich tiloh majitel'a. Bar musi byt nie len $tylovy s pohodlnymi barovymi
stolickami, ale z pohl'adu barmana prakticky zariadeny s I'ahko udrZiavatelnym povrchom
a dostatocne priestranny. Barman by mal byt’ schopny namieSat’ drink bez toho, aby

musel urobit’ viac ako dva kroky vl’avo alebo vpravo.

Kvalitny profesionalny kavostroj

kapu pripadne prendjom ktorého treba konzultovat’ s dodavatel’om kavy

DalSie potrebné zariadenia st

profesionadlna umyvacka skla a vyrobniky kockového I'adu a Padovej drte. Umyvacku
ma byt’ dostatocne vel’ka a vybavena davkovacmi Cistiaceho a oplachovacieho
prostriedku, iba vtedy sa dosiahne dokonala ¢istota poharov.

chladiace skrine na nealko, chladiace zariadenie s vy¢apnym zariadenim, kvalitny
barovy mixér, od§t’avova¢ na citrusy a vel'ké mnozstvo barového inventara
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Reklama a marketing, su v dnesnej dobe vel'mi potrebné a je super, ked’ nad marketingovou

stratégiou sa za¢ne premySlat’ uz pri zrode myslienky otvorit’ bar.

Zasady pripravy mieSanvch napojov:

pouzivame kvalitné dobre chladené suroviny

pred pripravou mieSaného néapoje si pripravime dekoraciu

sladime praskovym cukrom alebo sirupom

'ad vkladame do pohéara ako prvy, nechavame ho ako surovinu, alebo ho pouzijeme len na
frapovanie pohara alebo Sejkra

dodrziavame predpisanu receptiru a techniku pripravy

napoje obsahujuce oxid uhli¢ity dolievame do pohara ako posledné, nikdy nie do Sejkra
vajce rozbijeme v dlani nozom, dame ho do osobitnej nadobky, senzoricky posudime jeho
Cerstvost’, do Sejkra ho vkladame ako prva surovinu

do horucich népojov pouzivame iba zltok

mlieko pouzivame iba Cerstveé, do horucich napojov I'ahko ohriate
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e napoje s mliekom, so smotanou, s vajcom dochutime a farebne zvyraznime muskatovym
orieSkom, ¢okoladou alebo Skoricou

e najdrahSie suroviny ddvame v zavere

VsSeobecny pracovny postup mieSania napojov:

e priprava mieSacej nadoby a pohara

e vlozZenie 'adu, ochladzovanie, zlievanie prebyto¢nej vody

e postupna prezentacia surovin, odmeriavanie, nalievanie

e uzatvorenie flase

e samotné mieSanie, kazdy barman ma svoj vlastny $tyl pri prezentaciach aj pri miesani
e nalievanie pripraven¢ho mieSané¢ho napoja

e dekorovanie napoja

e prezentdcia napoja a jeho podavanie

Osobnost’ barmana: ma byt’ dobry

e reprezentant — svojim vyzorom a spolocenskym spravanim

e odbornik — mat’ odborné vzdelanie, barmansky kurz — odbornt sposobilost’
e gastronOm

e hospodar a dobry obchodnik

e informator

e spoloc¢nik host’a

o diplomat

e spolupracovnik, zmysel pre timovu pracu, dobra pracovna atmosféra

Charakteristika vybranyvch druhov mieSanvch napojov

Crusty:

Patria medzi dlhé néapoje, pretoZe ich obsah sa zviacSuje priddvanim vacsiecho mnozstva 'adu. Nazov
tychto napojov suvisi so spésobom ich podavania. Pochadza z latinského povodu, ¢o v preklade
znamena polovyduta korku. Crusty, ¢iZe golier cukru na pohari urobime tak, Ze z citrona vykrojime
mesiacik Siroky asi 1 cm, okraj pohara vtlacime do zarezu citrén a pomaly to¢ime. Pohar ponorime
do praskového alebo krystalového cukru, zZI'ahka nim pokratime a potrasieme, zapichneme ozdobny
kusok citrona alebo pomaranca, nalejeme v Sejkri vymiesany népoj, Crusty poddvame bud’

Vv koktailovych poharoch miskového tvaru, alebo $pickovych pohéroch.
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Fixes:

St to napoje, ktoré obsahuju koncentrovanejSie mnozstvo alkoholu, a preto patria do skupiny
dlhych napojov. Podavaju sa ako osviezujuce ndpoje pri spolo¢enskom posedeni alebo aj ako
aperitivy. Pripravuju sa z lichovin, ovocia, cukru a citronovej stavy. Podavaji sa v mensich
rovnych poharoch, v tzv. tumbléroch, v ktorych ich aj pripravujeme, s lyzi¢kou a slamkou.

Flips:

St to miesané studené vajcové punce, no mézu sa podavat aj teplé. Pochadzaji z Ameriky a patria
do kategorie kratkych ndpojov. Su to nielen osviezujuce, ale aj sytiace napoje, preto sa podavaja
mimo hlavnych jedal, a to rano, poobede alebo vecer pri posedeni. Pripravuju sa z Cerstvych vajec,
cukru alebo sirupu, mlieka alebo liehoviny a korenin, s Tadom. Podavame vo flipovych alebo
vysokych pohéroch.

Cobblers:

St zaujimavé ovocné ladové napoje a piji sa v lete na osviezenie, su ur¢ené predovsetkym zenam.
Zakladnou surovinou, je zvy€ajne vino, ale pouzivaju sa aj lichoviny. Ddlezité je aranZzovanie
ovocia. Mozeme pouzit’ sezonne Cerstvé alebo konzervované ovocie. Na aranzovanie ovocia vzdy
pouzivame lyzicku a vidlicku. Ked’ chceme aby bol koblér sladsi, mézeme ho posypat’ praskovym
alebo krystalovym cukrom. Poddvame v koblérovych kalichoch alebo miskovitych poharoch

s lyzi¢kou a slamkou.

Bowle:

Pripravuju sa v bowle suprave.Vacsinou sa skladaju z Sumivej zlozky, ktorou moze byt Sumivé
vino, so6da, limonada. Sucasne sa pridava ovocna zlozka ako napr. jahody, citrony, broskyne ¢asto
aj niektoré druhy byliniek (méta, marinka vonnd). Chut bowle vyznamne podpori kvalitny likér

Vv ktorom sa vopred mdze macerovat’ ovocie. Podavame v Specialnych Salkach na bowle. Na dno
nadoby vloZime ovocie, zalejeme ¢ast’ou vina, lichovinou, méZeme dochutit’ cukrom a nechame

Vv chladnicke macerovat’ najmenej hodinu. Potom zalejeme zvySkom vina a dolievame sektom alebo
inym alkoholickym Sumivym népojom. Na zaver premieSame.

Pousse — cafés:

St to miesané napoje bez I'adu, ktoré obsahuju niekol’ko réznofarebnych likérov, destilatov
pripadne aj nealkoholickych népojov. Napoje sa vrstvia podla hustoty. Podévaju sa po jedle ku
kave, doporucuji sa hlavne Zenam. Zakladna receptira neexistuje. Napoj sa pripravuje a podava

V tzv. pousse — café pohari. Prva prisadu nalejeme do pohéra priamo, d’alSie prisady nalievame do
iného pohara, z ktorého prelievame do podacieho pohéara. Pri prelievani pohar naklonime a napoj

opatrne nalievame po skle., poddvame so slamkou.
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Les pousse café

Sorbety:

V mnohom sa podobaji koblérom, pripravujeme ich vSak so zmrzlinou. Najvhodnejsia je citrénova
zmrzlina. Podavame ich v zmrzlinovych, sorbetovych poharoch so slamkou a lyzickou.

Grogs (grogy):

Nézov pochadza od anglického admirala Verona. Je silnejsi ako punc. Pripravime ho z hortcej
vody, liehoviny (arak, rum, konak, whisky) z cukru alebo medu. Niekedy sa pouziva popri
liehovinach cukor, med, ¢aj, citronova st'ava, klinceky, Skorica. V letnych mesiacoch sa pripravuje
studeny grog z pitnej vody, 'adu, rumu, cukru a ovocnej §tavy. Horuci grog je najvhodnejsie

podavat’ v poharoch s kovovou objimkou.

SYSTEMY OBSLUHY
Charakteristika, druhy systémov obsluhy

e Pod systémom obsluhy rozumieme organizaciu a del’bu prace obsluhujticeho personalu.

e Obsluhujicim sltZi hlavne na ul'ahcenie prace a snazi sa vnasat’ do ich prace poriadok.

V stcasnosti sa pouzivaju tieto druhy systémov obsluhy:
e systém hlavného ¢asnika
e rajonovy systém obsluhy
e francuzsky systém obsluhy
e viedensky systém obsluhy

e Dbanketovy systém obsluhy
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1. Systém hlavného ¢asSnika

Je najviac zauzivany a rozsireny hlavne v prevadzkach s vy$§im poctom miest. Personal si

rozdeli pracu a podl'a toho ¢o vykonavaju, zastavaji nasledovné funkcie:

Hlavny ¢asnik

Dba na dodrziavanie vSetkych zasad a pravidiel obsluhy. Stara sa o zabezpecenie
bezchybného chodu strediska.

Hlavny casnik by mal ovlddat’ minimélne dva cudzie jazyky, pretoze je prvy, ktory
prichadza do styku s host'om. Jeho hlavnou tlohou je vitanie a usadzanie hosti, pripadne

moze predkladat’ aj jedalne listky.

Jedlonosi¢

V nepritomnosti zastupuje hlavného ¢aSnika, je jeho podriadenym. Obsluhujici zastavajici
tuto funkciu, musi byt’ skuseny a kvalifikovany pracovnik.
Musi poznat’ cely sortiment jedal a napojov, ktory sa nachadza na jedalnom listku, vratane

charakteristiky kazdého pokrmu..

Polievkar

Udrziava cistotu a poriadok na pracovisku a pred zacatim prevadzky zodpoveda za vSetky
pripravné prace.

Je potrebné, aby poznal sortiment polievok a samozrejme aj ich charakteristiku. Po odbornej
stranke musi byt’ zdatny hlavne v r6znych spdsoboch podavania polievok, ale aj ostatnych

jedal.

53



Napojar

e Zabezpecuje kompletnu ponuku a servis napojov a pred zaCatim prevadzky spolupracuje
s polievkarom pri priprave pracoviska.

e Je nutné aby poznal charakteristiku a spravne temperovanie vsetkych alkoholickych aj
nealkoholickych napojov, ktorymi stredisko disponuje a zodpoveda aj za spravne pouzity
inventar, na rézne druhy napojov. Poc¢as chodu strediska asistuje pri debarasovani pouzitého

inventaru.

2. Rajonovy systém obsluhy

e Je zaloZeny, na individualnej praci obsluhujucich na pridelenom tseku, vyzaduje si skuseny
a odborne zdatny personal. Obsluhujuci si rozdelia stredisko na takzvané rajony, v ktorom
mdze byt maximalne desat’ stolov.

e Velkou vyhodou je, Ze o hosti sa stara iba jeden casnik. Tento spdsob zaroven zvySuje pocit

zodpovednosti obsluhujticeho personalu.
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3. Francuzsky systém obsluhy

e Vyuziva sa prevazne v luxusnych zariadeniach a d4 sa povedat’, Ze sa jedné o roz§ireny
systém hlavného ¢asnika. Pre jednotlivé funkcie obsluhujucich sa pouzivaju pdvodné
francuzske nazvy.

e Pracovnici v zariadeniach kde sa vyuziva tento typ obsluhy, musia byt’ vysokokvalifikovany

a netoleruju sa tu ani tie najmensie chybicky.

Funkcie obsluhujucich su nasledovné:

e Maitre d” hétel (vedici strediska)- zodpoveda za vysoku troven celého strediska
a predovsetkym za jeho spolocensku stranku. Dokonale musi ovladat’ minimalne dva cudzie
jazyky, spolocenské spravanie a vystupovanie. Hostom predklada jedalne a napojové listky

a odporuca $peciality podniku.

e Chef de rang (usekovy ¢asnik)- zaist'uje dokonalt a odbornt obsluhu, méze spolupracovat’
aj s pomocnikom, ktorého vedie. Realizuje prace pred host'om, ¢ize dohotovovanie pokrmov

priamo pri stole host’a.

e Commis de rang (pomocnik)- prindsa objednané jedla a napoje z vyrobnych a expedi¢nych
stredisk. Je potrebné, aby sa vyznal v Sirokom sortimente pontikanych pokrmov a tieZ musi
zvladnut', doplnit’ pokrm vhodnou prilohou. Podl'a okolnosti moze zastavat’ aj tlohu

polievkara, napojara ¢i jedlonosica.

e Sommelier (napojar)- zabezpecuje kompletny servis napojov, ktoré ponuka z napojového

vozika.

e Trancher (krajac)- tito funkciu zastava obsluhujuci, ktory sa Specializuje na vykost'ovanie

a porcovanie vSetkych druhov mias pri stole host’a.

e Debarrasser (zberac)- je to zacinajuci ¢asnik, ktory este nie je Specializovany ako jeho
kolegovia. Hlavnou naplnou jeho prace je vSimat’ si chod prevadzky, debarasovat’ pouzity

inventar a starat’ sa o Cistotu na pracovisku.

e Bufetier (bufetar)- jeho ulohou je zabezpecit ponuku studenych predjedal a dezertov
priamo z vozikov. Kvalitny bufetier pripravuje vacsinu predjedal pred zrakom host’a pri

stole.
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4. Viedensky systém obsluhy

V niektorych zdvodoch sa pouziva druh obvodového - rajénového systému obsluhy, a to
systém dvoch obsluhujucich, takzvany viedensky.

Ulohy st rozdelené tak, Ze:

hlavny caS$nik- okrem uctovania podava napoje

druhy ¢asnik- podava polievky a hlavné jedla

Obidvaja pripravuju pracovisko a odnasaju pouzity inventar.

5. Banketovy systém obsluhy

Banketovy systém si vyzaduje kolektiv kvalifikovanych ¢asnikov vedenych vediicim
banketu alebo hlavnym ¢asnikom. Rozhoduje pocet hosti.

Casnici sa delia do dvoch skupin — nosiéi jedal, napojéri

Kazdy z nich ma prideleny urcity tsek tabule, kde zodpoveda za uroven obsluhy. Po vstupe
do miestnosti sa rozdelia do jednotlivych prudov tak, aby na urcené tseky bol plynuly
nastup a aby ako prvi zaujali miesto ¢asnici pri ¢estnych host'och.

Podavanie pokrmov a napojov ma na vsetkych tisekoch prebichat’ rovnomerne. Po jeho

ukonceni sa ¢asnici postavia ¢elom k vedicemu a na pokyn odchadzaju.

SPOSOBY OBSLUHY

Delenie a charakteristika sposobov obsluhy

Uroveti gastronomickych zariadeni a ich stredisk sa od seba v mnohych pripadoch lisi
Rozdiely su predovsetkym v podavani pokrmov, pretoze servis ndpojov je rovnaky skoro vo
vSetkych zariadeniach.

Spdsob obsluhy opisuje ako budi pokrmy podavané a akym spdsobom budu servirované.

Sposoby obsluhy delime na:

Restauracny spdsob obsluhy
Kaviarensky sposob obsluhy
Medzinarodny spdsob obsluhy
Barovy spdsob obsluhy
Slavnostny spdsob obsluhy

Etazovy sposob obsluhy
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1. Restauracny sposob obsluhy

Je zauzivany vo vacsine reStauracnych zariadeni a stretli sme sa s nim uz urcite

vSetci. Tato forma obsluhy je najrozsirenejsia.

Podl'a trovne a vybavenia stredisk sa deli na jednoduchu a zloZiti obsluhu.

a) Jednoducha obsluha

zakladna forma jednoduchej obsluhy
Znamena, Ze sa pokrm aj s prilohou a oblohou podéva kompletne cely na jednom

tanieri.

vys$Sia forma jednoduchej obsluhy

Servis pokrmov sa realizuje na dvoch tanieroch. Pokrm s oblohou sa podava na
klubovom alebo mésovom tanieri a priloha je poddvana na dezertnom tanieri, ktory sa
uklada na l'avi stranu.

(alebo priloha na prilohovii misu a k tomu sa zalozi prekladaci pribor)

b) ZloZita obluha

zlozZita obsluha —zakladna forma
pokrmy sa expeduju na misiach a prekladaju na taniere pred zrakom host’a na keridone

alebo z l'avej strany pri host'ovi z misy
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e 7zlozita obsluha -vysSia forma

e jedla sa dokoncuju pred zrakom host’a
e tranSirovanim

e filetovanim

e flambovanim

e dohotovovanie omacok

2. Kaviarensky sposob obsluhy

e Vyuziva sa hlavne v kaviarnach a strediskach, kde je sortiment pontkanych jedal zazeny, no

nahradou je $ir$i sortiment teplych, studenych, alkoholickych a nealkoholickych népojov.
e N3apoje sa podavaju hostom na tacke aj s pohdrom, to znamena, ze kazdy napoj je podavany

na samostatnej tacke. Pri servise flaskového vina sa pouzije jedna vel'ka tacka na fl'aSu aj

pohare, pre vsetkych hosti sediacich pri stole.

3. Medzinarodny sposob obsluhy

e Vyuziva sa po celom svete, hlavne v hoteloch s medzinarodnou klientelou. Podstatou je
kombinovanie r6znych sposobov obsluhy na servis jednotlivych chodov. Kombinuju sa

teda rusky, anglicky a francuzsky sposob obsluhy.

Tento sposob ma tri varianty:

e Ekonomicky servis: niektoré chody sa podavaju na atypickom inventari a z neho sa priamo

konzumuju, takZe obsluhujicemu personalu odpada naro¢né prekladanie pokrmov z mis

e Komerc¢ny servis: V prevladajucej miere sa pri ilom uplatiuje anglicky servis, ale niektoré

chody sa ponukaju prostrednictvom ponukovych stolov

e Diplomaticky servis: sa zameriava len na jednotlivé chody, ktoré sa podavaju zo

zostaveného menu a je kombindciou franctzskeho a anglického servisu
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4. Barovy sposob obsluhy

e Obsluha v baroch je technicky najmenej naro¢na. Pouziva sa v dennych a no¢nych baroch

e Hostia sedia alebo na pevnych miestach v miestnosti — v boxoch, kreslach, na stoli¢ckach
alebo priamo pri barovom pulte

e Pri podavani jedal pri barovom pulte pred hostom sa prestiera anglické prestieranie a pod

napoje sa klada podlozky

5. Slavnostné sposoby obsluhy

e Slavnostna obsluha ma dve zakladné formy — banketovi, rautovu
e Uplatiuju sa pri obsluhe uzavretej spolo¢nosti, pre pozvanych hosti a ich techniky sa

podstatne liSia

Banketova obsluha
e Pouziva sa pri pohosteni n najvyssej Grovni, pri oficialnych navstevach statnikov a podobne
e Vyznacuje sa pevnym zasadacim poriadkom a rovnakym, vopred vybranym stiborom jedal

a nadpojov — menu
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Rautova obsluha
e Zaklada sa na vyuziti ponukovych stolov, a to studenych, teplych, napojovych stolov
e Hostia si mdzu samostatne vyberat’ pokrmy a napoje, pripadne sa aj sami obsluhovat’
e Napoje sa mozu ponukat’ medzi host'ami z podnosov, tdcok a vozikov
e Charakteristické pre raut je, ze nemusi byt pre kazdého host’'a miesto na sedenie a po

cely Cas konania rautu sa mozu hostia vol'ne pohybovat’ vo vymedzenom priestore
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6. Etazovy sposob obsluhy

e Pouziva sa pri podavani jedal a ndpojov na hotelovych izbach
e Tento sposob obsluhy sa realizuje len v hoteloch s vysokym Standardom a vyznacuje sa
niektorymi osobitost’ami ( napriklad ¢asnik vstupuje do hotelovej izby az na tretie

zaklopanie a chrbtom otoceny)

e Zbieranie inventara sa uskuto¢ni podl'a zvyklosti alebo priani hosta

ZLOZITA OBSLUHA

Vyznam, delenie zloZitej obsluhy, priprava stola, podavanie zlozitych
ranajok, cudzineckych ranajok, ranajkovy jedalny listok

Zlozita obsluha

* je to stbor pravidiel, ako ¢o najkvalitnejSie obsluzit’ host’a, s vyuZitim najmodernejSich

prvkov gastronomie

Delenie zlozitej obsluhy:

a) Zakladna forma :
- ide o Gpravu pokrmov na spolo¢né misy a ich nasledné prekladanie na tanier hosti,
- vyznacuje s pracou s prekladacim priborom

b) Vyssia forma :

- ide o dokoncovanie pokrmov pri stole host’a, flambovanie, transirovanie...
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Podavanie zlozitvch ranajok

e Cudzinecké ranajky(anglické, ruské) sa dnes na jedalnom listku uz neuvadzaju, ale
sortiment jedal musi byt tak Siroky, aby si hostia aspoi priblizne nasli také jedlo a napoj, na
aké su vo svojej vlasti zvyknuti

e Obsluhujuci musi poznat’ aj charakteristiku cudzich kuchyn, aby vedel zostavit’ menu ako
pre domacich tak aj pre zahrani¢nych hosti

e Kuchari a ¢asnici musia sledovat’ zmeny v gastrondmii a vyzive a uplatiovat’ ich pri

zostavovani jedalnych listkov

e Ranajky sa podavaju v rozli¢énych miestnostiach: v kaviarnach
V hotelovych halach
V hotelovych izbach

vo vyhradenych miestnostiach(saloniky)

V reStauraciach

e Obsluhujuci pri podavani ranajok ma poznat niektoré zvyklosti naSich najcastejsich

zahrani¢nych hosti:

Rusi
e Ranajky st vydatné a pestré
e Piju silny ¢aj, hostovi ho nechame pripravit’ podl'a jeho chuti
e Konzumuju sekané mésa, ryby, Sunku, zeleninu v surovom stave, mlie¢ne vyrobky(smotanu,

jogurt, syry), pe€ivo, chlieb, r6zne druhy kolacov, pir6zky, maslo dzem
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Nemci
e Zakladné ranajky st doplnené o vajicka, syry, udeniny, rybie vyrobky, mésové Salaty
a zeleninu

e Piji cedenu kavu s mliekom alebo ¢aj s mliekom

Mad’ari
e Ich gastronomické zvyklosti sa od nasich vel'mi nelisia
e Maju radi vydatnejSie a pikantnejsie jedla
e Pouzivaju vel'a zelenej papriky a paradajky

e Znapojov je to silna ¢ierna kava

Francuzi
e Ich kuchyna je zakladom medzindrodnej kuchyne
e Ich ranajky su menej vydatné
o Konzumuju prevazne vajecné a rybie jedla, pripadne aj rozli¢né korenené syry, zeleninu,
cerstvé ovocie alebo kompoty, biely chlieb, pecivo

e Znapojov je to kava s mliekom alebo smotanou a mineralne vody

Angli¢ania
e Konzumuju vel'mi vydatné ranajky
e Casto po prebudeni piju $alku &aju, d’alej to je ovocie, ovsena kasa, misité jedlo (Sunka
s vajcom, jedla — minutky z baranieho a hovédzieho misa), lahodkové ryby (sled’, morsky
jazyk)
e NajcastejSou prilohou su toasty

e Piju ¢aj s mliekom

Americ¢ania
e Ich ranajky st bohaté
e Na zaciatok zvyknt konzumovat’ ovocné alebo zeleninové Stavy
e Potom su to pokrmy z obilnin (cereals — mozu byt’ susené alebo varen¢)
e Ku vSetkym druhom obilnin poloZime na stdl praskovy cukor na posypanie
e Dalej st to misité jedla ako u Angli¢anov, sladké pecivo, toasty a kava alebo ¢aj s mliekom.
Osobitost'ou je 'adova voda

e Vsetky jedlé sa odportii¢aju podavat’ priamo na tanierik, aby sa ziskalo viac miesta na stole

Taliani

e Kranajkam im sta¢i obyc€ajné vajce, pripadne Sunka, pecivo, cukrarske vyrobky a biela kava
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Japonci
o Kranajkdm im moézeme pontiknut strukovinové polievky, ryby, vaji¢ka, zeleninu a ¢aj
e Ranajky severskych narodov sa podobaju anglickym

e Piju k nim mlieko a kavu

Arabi
e Nekonzumujl bravéové méso, Sunku ani udeniny
e Pontkneme im jedlo z baranieho, tel'acieho alebo hoviddzieho maisa, ryby

e Piju silnu ¢iernu kavu, pripadne ovocné $tavy, ovocie a zelenina

Uprava stola

e Na ranajky je Siroky vyber pokrmov, ale stol pre zlozité ranajky sa upravi tak, aby bol na
nom ulozeny inventar tak, ktory budeme urcite potrebovat’
e Ostatny inventar ma byt ulozeny na priru¢nom stole, aby sa mohol ihned’ pouzit’
e Na stdl sa pripravi- do stredu pred host’a dezertny tanier
- na dezertny tanier platenny obrusok
- dezertny pribor — na pravu stranu n6z, na l'ava vidlicka
- na pravu stranu podsalka a kavova lyzicka
- na l'avu stranu vedl'a vidli¢ky tanier na pecivo s dezertnym nozom
- kosik s chlebom ma byt prikryty platennym obruskom
- dzban s vodou a pohar na pravej strane vysSie smerom do stredu
- nemozno zabudnut’ na dochucovacie prostriedky
- ak to priestor dovol'uje, m6zeme polozit’ vazicku s kvetmi
e Obsluhujuci po prevzati objednavky doprestiera na stdl potrebny pribor, pripadne pochutiny
e Pri prestierani pre vopred objednané ranajky sa riadime zostavou jedal a ndpojov

a postupujeme podla zasad pre slavnostnll obsluhu
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Ranajkovy jedalny listok

e Obycajne mé charakter staleho listka

e Musime brat’ do ivahy nové poznatky z oblasti vyzivy i medzinarodné zvyklosti

e Modzeme vyuzit’ aj miestne alebo krajové Speciality k propagacii uréitej oblasti

Na ranajkovom listku sa uvadzaju:

Ovocné a zeleninové Stavy

Ovocie a ovocné vyrobky, zelenina, zeleninové vyrobky

Obilninové kase a obilninové vyrobky

Vajecné jedla, studené jedla(pecienky, iideniny, ryby, syry), teplé jedla

Ranajkové prilohy (maslo, dzem, med, mliecne vyrobky)

Pecivo, chlieb, toasty

Teplé napoje (kava Caj, kakao, mlieko, cokolada), studené napoje (nealkoholické

a mensi vyber alkoholickych)

Rozliéné druhy peciva a chleba (bezné, jemné, pripadne aj Specialne)

Maslo, rozne druhy dzemov, med

KaSe — ovsend kasa, krupi¢nd, ryzova, kukuri¢nd, z prosa

Udeniny — prazska $unka, ciganska pecienka, debrecinska pedienka, sunkova rolka,
pecenovy syr, vhodné mikke a trvanlivé salamy (diétna, hydinova), klobasy, parky,
anglicka slanina

Studené misa — bravcoveé karé, tel’acie, roast beef, studena hydina

dopliaju sa pre zvyraznenie chuti rozliénymi druhmi pochutin na Zelanie host’a
(chren, kecup, horcica, kvasené uhorky, feferony, worcester, kysla kapusta, cvikla,
rozliéné studené omacky — slovenska, tatarska)

Teplé mésité jedla — prirodné rebierka (bravcove, baranie), steaky, bifteky, Cevabcii
Ryby a rybie vyrobky — rozli¢né druhy ryb upravené grilovanim, na roste,
vyprazanim

ale aj vyrobky ako su kaviar, sardinky, Sproty, tres¢ia pecen

Vajcia — varené na makko, na tvrdo, na hnilicku, prazenica, omelety (so Sunkou, so
Sampifidnami, s hraSkom)

Syry — emental, eidam, moravsky bochnik, ostiepok, parenica, roquefort, encian,
polovnik

Mu¢éne vyrobky — zaviny, pirdzky, §isky, cukrarske vyrobky
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* Ovocné alebo zeleninové Stavy — pomarancova, grapefruitova, jablcna, rajciakova,
mrkvova, s citronom, ananasova, hroznova, zelerova s jablkom

e Ovocie — vSetky druhy podla ro¢ného obdobia, menej vhodné je lesné ovocie

Podavanie obeda, charakteristika, vybavenie strediska, priprava stola,

podavanie studenych a teplych predjedal

Podavanie obeda

e Zlozité obedy sa podavaju zvicsa v zavodoch vyssich skupin
e Podavaju sa naro¢nejsSim spdsobom — zlozitou obsluhou
e Zakladnou ¢rtou zlozitej obsluhy je prekladanie a d’alsia uprava pokrmov pri stole

host’a

Postup pri realizacii zlozitého obeda

prijatie hosta,

ponuka aperitivu a studené¢ho pokrmu,
zostavenie celej objednavky,
postupné servirovanie pokrmov,
servirovanie kavy a digestivu,

otazka spokojnosti,

redloZenie u¢tu a rozlucka s host’om.
p

Vybavenie strediska

e Pracovny stdl (priruény) — ma byt vhodne umiestneny (najlepsie pristaveny k stene)

- tvar stola ma byt prispdsobeny interiéru
- priru¢ny stol ulahcuje obsluhujucim pracu

- je vyhodné, ak je pracovny stdl dostatocne velky

e Servirovaci stol (keridon) — pouZiva sa pri zloZitej obsluhe pri stole

- pre tri reStaurac¢né stoly st ur¢ené dva servirovacie stoly
- voziky — népojovy

- flambovaci

- teply — najma na Speciality

- vozik na studené vyrobky (cukrarske vyrobky, syry)
- obsluhujtci musia pri ich priprave dbat’ na esteticky vzhl'ad a

zasady hygieny
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- sklenené chladiace vitriny umoznuju virtualnu ponuku jedal
a napojov
- gril sa pouziva na pripravu mésa, najma hydiny
e Bufetovy stol — jeho velkost’ zavisi od podmienok obsluhy
- uprostred bufetového stola je zvySeny priestor na umiestnenie dekoracie

- podl'a moznosti sa umiestiuju do stredu miestnosti alebo blizsie k vchodu

- prikryvaju sa asi 1 cm od podlahy

Priprava stola

Na st6l pred host’a sa prestrie:
o Klubovy tanier; pripadne platenny obrasok (zlozeny ¢o najjednoduchsie)
e Kompletny pribor — vel'ky noz, vidlicka, lyzica
e Dezertny pribor
e Tanierik na pecivo na l'avu stranu
e Zakladny pohar na hrot noZa na hlavné jedlo
e Maly stolovy inventar (dochucovacie prostriedky)

e Dekoracie zo zivych kvetov alebo cerstvej zelene

Pri prekladani pokrmov dodrziavame tieto pravidla :

* Pokrmy sa expeduju z kuchyne na vhodnom inventari

» Servirovaci inventar musi byt’ dobre nahriaty

» Rovnaké pokrmy a prilohy sa k jednému stolu expeduju na spolo¢nom inventari

» Pri prekladani dbame na Cistotu prace, eleganciu a ucelnost’

»  VSetky pokrmy urc¢itého chodu sa expedujt k jednému stolu naraz

» Maiso prekladame len jeden platok veelku alebo dve tretiny a ostatné nechame na postupné

servirovanie
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Prilohu kladieme dve tretiny

Stavou miso podlievame, omackou prelievame

Dekoraciu umiestitujeme v hornej Casti taniera

Pri podavani hlavnych chodov a ryb sa realizuje postupné servirovanie

Pocet obloZzenia musi zodpovedat’ poctu hosti pri stole

Ostatné Casti pokrmu upravime — prihrievame a vo vhodnej chvili pontikneme hostom
Hotovy pokrm servirujem z pravej strany

Vynimoc¢ne si host’ serviruje pokrmy sam

Prezentovanie

Je ukazka objednaného jedla alebo napoja host'ovi

Obsluhujuci musi jedlo prezentovat s patri¢nou eleganciou tak, aby boli viditeI'né prednosti
jedla a nalezitosti na vinete napoja

Obsluhujuci nalieva napoje z pravej strany host’a pravou rukou. Nalieva asi do 2/3 pohara

Pri nalievani sa hrdlo fl'ase nesmie dotykat’ pohéra

Prekladaci pribor

Sluzi k prelozeniu jedal z mis na tanier, pripadne pri dochucovani, flambovani, vykostovani
a podobne

Pri jeho pouziti je potrebna istd zruc¢nost’

Prekladacie pribory sa kladl na servirovaci stol podl'a potreby

Pri prekladani obidvomi rukami (na servirovacom stole) sa lyzicka drzi v pravej ruke (fiou
sa jedlo naberd) a vidlicka v l'avej ruke (fiou sa jedlo pridrziava)

Pri prekladani napriklad biftekov, je vidlicka obratend, méso sa fiou iba pridrZziava

Pri prekladani jednou rukou sa prekladaci pribor drZi tak, Ze horny koniec vidlicky a lyZice

je oprety o stred dlane, ¢o zabezpec€uje dobri manipulaciu

Prekladat’ jedla moZeme dvojakym sposobom

1.

Prekladanie jedal a ndpojov pri stole

Prekladanie jedal a ndpojov na stol patri medzi najdolezitejSie tikony

Obsluhujtici musi zaujat’ potrebny postoj po pravej strane host’a

Jedla kladie nehlucne a esteticky a dba, aby oznacenie na tanieri a pohari bolo vzdy pred
hostom

Népoje predklada z pravej strany host’a pravou rukou
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Z Tlavej strany predklada jedla z mis, timbalov a terin
Vynimocne moze z 'avej strany predlozit’ i $alaty, ak by ich kladenie z pravej strany

posobilo na host’a rusivo

2. Prekladanie jedal na keridone

Musime si pripravit keridon na prekladanie, zvy¢ajne pracuju dvaja obsluhujuci
Je ukon, pri ktorom sa jedlo z misy prekladé na tanier
Moze sa to robit’ bud’ priamo na stole, alebo na servirovacom stole

Pritom treba dbat’ na vkus a estetiku

Podavanie studenych predjedal

Studené predjedlo podavame ako prvy chod pri zlozitom menu

Podéava sa v mnozstve 60 gaz 80 g

Ma byt pikantné a 1dkavo upravené, nema vsak hosta navstivit’

Mobzu byt’: kavidar, trescia pecen, Sunkova rolka so Slahanym chrenom, oblozené vajicko,

vajicko s lososom, raci koktail, helgolandské ustrice, lahodkovy $alat a podobne

Podavanie teplych predjedal

Teplé predjedla sa podavaju po polievke
St vhodné pri menSom pocte osdb
Teplé predjedla sa taktiez podédvaji v malom mnoZstve na povzbudenie chuti

Ak maji mat’ spravne aromatické a chut'ové vlastnosti, pripravujeme ich ako minutky
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e Modzu byt’: Sunka s vajcom, omeleta so Sampinidnmi, husacia pecen, mozockové krokety,
slimaky na burgundsky spdsob, syrovy toast, Spargle s maslom a strihankou, kamelony

(plnené rurocky z listkového cesta), ravioly (plnené tasticky)

Podavanie polievok, hlavnych jedal, studenych a teplych mucnikov,
syrov a zmrzlin

Podavanie polievok

* podavaju sa z terin na keridone pri stole host’a,
= caSnik polievku naberackou prekladd a pomocnik ju serviruje,

= polievkové taniere podkladame velkym plytkym tanierom a obriiskom,

Zasady servirovania Specialnych polievok
» kazda mé optimalnu temperatiru,
= servirovanie je Specifické pouzivanym inventarom — $alky, misky,
* pri vysSej formy zlozitej obsluhy sa dochucuju pri stole host’a,

» ich priprava je narocnejSia na suroviny a zru¢nost’ ¢asnika.

Specialne polievky delime na :
» polievky pripravované v kuchyni a servirované v atypickom inventari,
= polievky kompletne pripravované pri stole host’a,
= polievky dochucované pri stole host’a,

= studené polievky ( ovocné, zeleninové, mliecne ... ).

Podavanie hlavnych jedal

» takmer vSetky hlavné chody sa vyznacuju vys$§imi ddvkami mésa a bohatymi prilohami,
» prevladaji pokrmy upravené prirodnym spoésobom, so Stavami a jemnymi omackami,

= pri expedicii nesmie chybat’ dekorécia,

Fazy podavania hlavnych chodov
» 1. faza — priprava reStauracného stola a servirovacieho stolika,
= 2. faza — ulozenie studenych priloh,
= 3. faza — prevzatie pokrmu z vyrobného strediska a jeho prezentacia host'om,
* 4. faza — prekladanie porcii a zaloZenie pokrmu pred host’a,

= 5. faza — doservirovanie zostavajucej Casti pokrmu.
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Podavanie syrov

vhodna je ponuka prostrednictvom ponukovej vitriny alebo osobna ponuka pri stole host’a,
ponukame tvrdé, tvarohové, plesiiové a Specialne syry,

pri ponuke syrov pouzivame drevenu lopatku s priehladnym krytom,

syry poddvame na dezertnom tanieri, s dezertnym priborom, mletou paprikou a pecivom,
na podévanie syrov potrebujeme niekol’ko nozov, vidlicky, dezertné a médsové taniere,

Specialne druhy chleba, korenie.

Podavanie mucnikov

Teplé mucniky

moézu byt’ varené, pecené, zapekané a vyprazané,

expeduju sa na misach a prekladajii na misové taniere, napr. palacinky,

konzumuji mac¢nikovym priborom,

mensie porcie muc¢nikov, napr. tvarohové tasticky servirujeme na dezertnom tanieri a

konzumujeme koktailovym priborom.

Studené mucniky

expeduju sa sklenenych alebo striebornych misach s papierovou podlozkou,
prekladaju sa lopatkou, klieStami, prekladacim priborom na dezertné alebo micnikové
taniere,

na konzumaéciu je vhodna mic¢nikova vidlicka,

na krehké mucniky je vhodny koktailovy pribor.
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Zmrzlina
= expeduje sa naporciovand v sklenenych alebo kovovych poharoch na stopke, typu miska
alebo Spic,
= podkladaju sa rozetkou a dezertnym tanierom, konzumuj sa lyzickou na zmrzlinu alebo
limonadovou lyzickou,

» zdobime ovocim, mandl'ami, orechami, oplatkami, ¢okoladou, likérom...

TRANSIROVANIE,

Charakteristika a postup pri transirovani

Transirovanie je tprava jedal pri stole host’a, krajanim, vykost'ovanim, porciovanim. Pévod

tohto slova je franctizsky trancher = krajat’. PouZivaju sa aj iné nazvy filirovanie (platkovanie misa,
pri vykostovani kur€at’a — prsia), filetovanie (porcovanie ryb).

Patri medzi najstarSie spdsoby dokoncovania pokrmov, bolo rozsirené uz v stredoveku. Tato
kucharska technika v sebe zahfnia porciovanie, krajanie a vykostovanie akéhokol'vek druhu maésa.
Ide o vel'mi staru techniku , ktora sa postupom ¢asu rozvijala, k comu napomahalo i modernejsie
tranSirovacie prisluSenstvo. Jedlo sa krdja rozlicnym inventarom — nozikmi a vidli¢kami, ktorymi
obsluhujuci bez dotyku jedla rukami rozkrajuje méiso pred o¢ami hosti. Pri transSirovani ide hlavne

0 to, ako spravne naporciovat’ kusy masa spolu s kostou (najéastejSie hydinu), vykrojit’ porciu mésa

¢i vykostit’ a nakrajat’ méso.
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Poziadavky na transéra:

-musi mat’ anatomické znalosti o zlozeni tela jednotlivych druhov zvierat

-musi rozoznavat’ krajanie mésa pozdiZ a naprie¢ vlakninou

-musi vediet’ rozozndvat’ a vhodné pouzivat’ jednotlivé druhy transirovacich priborov
-musi pouzivat transirovaciu dosku

-nesmie pouzivat’ ruky, musi pracovat’ len s transirovacim priborom

-musi pracovat’ rychlo (méso chladne)

-musi dodrziavat’ vSetky hygienické a bezpecnostné pravidla
Casnik musi robit’ dve prezentacie:

e masov celku

e transSirované maso

Pracovny postup pri tranSirovani:

1. priprava pracoviska

2. vel’ka prezentacia pokrmu

3. preloZenie pokrmu na transirovaciu dosku

4. tranSirovanie, postupne transirujeme pokrm

5. odkladanie jednotlivych ¢asti na spolo¢nti misu do povodného tvaru, ak sa pouziva ohrieva¢ —
podliatie pokrmu $tavou a maslom

6. prikrytie kosti obriiskom a odnesenie — tlloha pre pomocnika

7. prezentacia vykosteného pokrmu

8. ponukanie jednotlivych porcii — kompletizacia s prilohou a dekoraciou na tanier

9. servirovanie hotového pokrmu z pravej strany — tloha pre pomocnika
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MoZeme tranSirovat’ :
Hydinu (kurca, hus, kacicu, morku)
Bravcové miso (stehno, Sunka, karé, krkovicka, pecené prasiatko)
Hovédzie méso (svieckovica, dvojity biftek, stehno)
Zverina (bazant, prepelica)
Morskeé Zivocichy (homar)

Ryby (pstruh, losos, kapor)
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Chyby v tranSirovani

TranSirovanie musi prebehnut’ nielen rychlo, aby jedlo nevychladlo, ale najma neskuto¢ne

obratne.

padnuté jedlo na zemi alebo na stole hosta
pouZzitie rak

otrhavanie médsa

zl4 atmosféra

pomalé praca

vidli¢ka sa nesmie vpichnit’ do mésa

FLAMBOVANIE

Charakteristika, postup a bezpec¢nost pri praci

Charakteristika flambovania:

Je to sposob dokoncenia jedal horucim alkoholom.

Flambovanie znamena aromatizovat jedlo alkoholom. Takto upravené sa va¢sinou podava
pri slavnostnych prilezitostiach a v luxusnych restauraciach. Flambovat’ mézeme - ovocie
(banany, ananas, pomarance, kiwi, orechy, ovocny $piz), miéniky (palacinky), rézne druhy
tepelne upraveného mésa.

Existujt rdzne receptiry flambovanych mucnikov a jedal, ¢astokrat si tajomstvom
Sefkuchara. Ponuka flambovanych muc¢nikov, jedal a ovocia musi byt’ zapisand v jedalnom

listku.
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Aromatické latky alkoholu ostavaju v pokrme, zjemiuju ich, pri¢om alkohol vyprcha.
Cukry, ktoré obsahuje jedlo sa plamenom skaramelizuje a jedlu dava typicku chut’.
Najcastejsie sa pouziva vodka, gin, slivovica, borovicka, brandy, konak.

Inventar potrebny k flambovaniu: panvica, taniere, prekladacie pribory, podsalky, misky na

suroviny, kavové lyzicky, servitky

Postup :

Pri flambovani plati pravidlo, ¢im lepsie vSetko pripravite, tym jednoduchsie a rychlejsie
Vam pdjde praca od ruky. Profesionali to volaju ,, mise en place®.

Pripravte si prisady v poradi, ako ich pouzijete. 2 cl liehoviny, alebo alkoholického kokteilu
(prilis vel'ké mnozstvo alkoholu spdsobi zhorknutie pokrmu a prehlusi chut’ jedla).
Zapal'te ohrievacie teleso. Nalejte potrebné mnozstvo liehoviny na panvicu. Vlejte ¢ast’ na
lyZicu a €ast’ na panvicu, alebo na surovinu.

Panvicu polozte na horiace teleso (flambovaci vozik alebo plynovy hordk). Nechajte
liehovinu na panvici zohriat’, tymto spésobom sa zapali lichovina.

Ked’ sa alkohol zapali, zdvihnite panvicu a jemnym kruhovym pohybom tak, ze sa plamen
pohybuje okolo panvice. Pouziva sa otvoreny oheii (flambovaci vozik alebo plynovy
horak).

Pred vloZzenim pokrmu do panvice pridajte maslo asi 15g na jednu porciu, pretoze pri
flambovani misa je potrebné malé mnozstvo Stavy.

Doba flambovania nie je stanovend, maximalne v§ak 30 — 40 sekund, horenie mdze sa

prerusit’ podliatim oméackou.

Pred konecnym servisom, mozete jedla eSte dochucovat’.

Na flambovanie sa nepouzivaji suché misa - jedla bez $tavy a omacky.
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Bezpecénost’ pri praci:

Nikdy nenalievajte alkohol priamo z flase do uZ horiacich plamerov. Nastalo by nebezpecenstvo
preskocenia plamena do flase! VZdy pouZivajme maly poharik ako "medzi zasobnik" a alkohol
nalievajte k predhriatiu, vZdy najprv do naberacky alebo lyZice.
FTasu s alkoholom po pouziti ihned’ zazatkujte a ulozte v bezpe¢nej vzdialenosti od ohna!
Pri flambovani radsej nenoste vlajice Siroké rukavy. Tvar a predovsetkym vlasy nikdy
nevystavujte prili§ blizko nad vol'ny oheni. DlhSie vlasy je potrebné zviazat’ stuzkou.
Nikdy neflambujte pod prili§ nizko zavesenym lustrom ¢i lampou, alebo pod inymi I'ahko
zapalnymi dekoracnymi prvkami.
Ak by snad’ alkohol nezacal ihned’ horiet, zachovajte pokoj a rozvahu. Bud’ nie je lichovina
dostato¢ne silna (mé malé percento alkoholu), alebo flambovany "objekt" je prili§ studeny.
Alkohol neméze dobre vyhoriet’, ked”:
o horiacim pokrmom mieSame, flambovanad zmes musi horiet’ v pokoji, bez vonkajSich
mechanickych zasahov;
o flambovana zmes prikryjete pokrievkou;
o je v panvici prili§ vel'a §tavy z mésa alebo ovocia; alkohol sa potom "utopi" -
rozriedi;

o plamene uhasime prili$ skoro vinom, $tavou, alebo vyvarom.
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PODAVANIE SPECIALNYCH JEDAL - PREDJEDLA

Predjedla

Hors d'oeuvre, antipasto, entrée, ako uz sam nazov prezradza, konzumujeme pred jedlom, dokonca
sa Coraz CastejSie predjedla novej generacie vo vacsich mnozstvach podavaju ako hlavné jedlo.
Podavame ich pri posedeniach s priateI'mi, organizovani party, schodzok, pri otvarani vystav,

a roznych podujati a pri slavnostnych hostinach.

Riadime sa zasadami:

e Hmotnost predjedal spolu s prilohou je max. 100 g aj s oblohou.

e Studené predjedla sa podavaju na ivod konzumacie pred polievkou, teplé predjedlo
podévame po polievke pred hlavnym jedlom.

e Po teplych predjedlach najcastejSie nasleduja jedla teplé, kym po studenych - celkom
ocakavane, jedla studené.

e Ak po predjedle podavame hlavné jedlo, jedla by nemali byt podobné.

e NajcastejsSie vznika chyba pri pokuse vyladit’ vSetky jedla na jedalnom listku.

e Chute by mali byt v rovnovahe: pikantné - jemné, horké - slané, Stiplavé - sladké, atd’.

o K predjedlam zakladame chlieb, pecivo a ostatné doplnky vhodné k poddvanému druhu

predjedal.

Speciilne predjedla

Do Specialnych predjedal zarad'ujeme napriklad raky, kaviar, ustrice, sushi. Si naroc¢nejSie na

pripravu. Rozdel'ujeme ich na teplé a studené.

Speciilne studené predjedla:

Kaviar - st to ikry jesetera ( Beluga, Osetra, Sevruga). Podava sa v sklenej miske s l'adom. Host si
davkuje kaviar s kavovou lyzickou a rozotiera nozom na kaviar alebo dezertnym nozom. Vhodné

doplnky- cibul’ka, ¢ierny chlieb alebo toasty, roztopené maslo, citrén, nadrobno nakrajané vajicka.
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Sushi - je tradi¢né japonské predjedlo z ryZe ochutenej octovou omackou a z réznorodych surovych
alebo tepelne upravenych surovin. Charakteristickou surovinou st hlavne surové ryby (losos,
makrela) plody mora + zelenina. Konzumuje sa drevenymi palickami.

Ustrice- svetoznama $pecialita podavana hlavne v primorskych oblastiach. Musia byt ¢erstvé,
pevne zatvorené, pri spravnom skladovani vydrzia 5 az 6 dni. NajvhodnejSia teplota pri skladovani
jedaz8 ©C. Pri servise zakladame pred host’a dezertny alebo mésovy tanier, vl'avo pecivovy
tanier, oplachovac prstov a tanier na odpad. Ustrice servirujeme na mise s 'adom, vedl'a taniera
zalozime vidli¢ku na ustrice, nesmie chybat’ citron, dochucovacie prostriedky a pochutiny napr.

keCup, worcester, Specialny ocot a olej.

Speciilne teplé predjedla:

Sem zarad’ujeme: varené alebo dusené slimaky, varené raky, Zabie stehienka, varené ustrice.
Slimaky — pred host’a zakladdme dezertny tanier, klieSte a vidli¢ku na slimaky, tanier na pecivo,
tanier na odpad, podnos so slimakmi. Ako priloha je vhodny biely chlieb a dochucovacie
prostriedky.
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Zabie stehienka — upravuji sa dusenim, petenim, alebo vyprazanim v cesti¢ku, upravuja sa
jednotlivo alebo mensie kusy na ihle (podla vel'kosti 3 — 6 kusy). Pred host’a zakladdme dezertny
tanier, dezertny pribor, na 'avu stranu zaloZime peéivovy tanier, tanier na kosti a popr. aj
oplachovac prstov. Host’ si vd¢Sinou stehienka prekladd saim z misy alebo timbalu, ktory je na stole.
Ako doplnok sa podavaju jemné teplé omacky, dusena ryza, alebo studené omacky s bielym

chlebom.

Varené raky — podavaju sa v terine s naberackou, konzumuje sa aj vyvar, ktory sa nalieva do
polievkového taniera alebo do salky. Pred host’a zakladame polievkovy tanier alebo $alku,
polievkovu lyZicu, pribor na raky, dezertny tanier na odpad, dezertny tanier na pecivo a oplachovac
prstov. Miso sa konzumuje s polievkou v polievkovom tanieri, alebo na toaste s maslom, ktory je

na dezertnom tanieri.
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DELENIE A PODAVANIE OVOCIA

Banan

polozime na pracovnu dosku a asi 1cm od ,.kvetu* odrezeme Spicku

potom nareZzeme bananovu Supku pozdiZ obvodovym rezom smerom cez odrezani ¢ast’ s
,.kvetom*

vidli¢kou zrolujeme Spiralovitym tahom Supku az k stopke

banan ocCistime nozom, nakrajame asi 3cm dieliky

tieto moZeme nechat’ v Supke a servirovat’ k nim pribor na ovocie

modzeme ich vSak prelozit’ na dezertny tanier, napichniit’ na napichovadlo a efektivne ulozit’

a potom prikladame iba obrusok a tanierik na pouzité napichovadla

Ananas

mozeme ho porciovat’ 2 sposobmi

1. spdsob - anands pozdii prekrojime, obsah vyberieme, ¢im ziskame dve ,,lode*
odstranime nekonzumovatelnu drenl a pokrajame na kocky

posypeme praskovym cukrom, polievame lichovinou a pod. a takto ochuteny vlozime spat’
do lodi

dekorovat’ moézeme Ceresnami, jahodou a pod.

podavame s praskovym cukrom a kompoétovou lyzickou

2. spoOsob - anands rozkrojime na priblizne 15 mm platky

kazdy kusok opracujeme zvlast’ tak, Ze vyberieme strednti nekonzumovatel'nt dren
a povrchovu koru

upravené prelozime na dezertny tanier

host” ho konzumuje s priborom na ovocie
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Jablko

mdzeme ho delit’ niekol'’kymi spdsobmi

1.spdsob - jablko nabodneme na dvojzubu vidlicku najlepsSie v mieste tzv. kvetu

vidlicku v l'avej ruke otaCame a tzkym ostrym noZom v pravej ruke odkrajujeme Supku od
stopky jabitka $piralovite alebo zvislo az ku ,,kvetu*

potom ovocie polozime na krajaciu dosku a rozdelime na dve polovice alebo 4 Stvrtiny
jadrovnik odstranime pomocou lyzi€ky (ak je méikké) alebo pomocou vidlicky umiestnene;j
naplocho na jadrovnik a noza.

»kvet* a stopku oddelime, ovocie nakrdjame na menSie dieliky a uloZime na tanier host’a

podavame s oplachovacom prstov, obriskom a priborom na ovocie

2. spo6sob - ovocie zrezeme v mieste ,,.kvetu naplocho, aby bolo stabilne ulozené na
transirovacej doske a dvojzubou vidlickou v mieste stopky ho upevnime
kolmo na tranSirovaciu dosku zhora nadol oddel'ujeme Supku ovocia v malych pasikoch

d’al8i postup je identicky ako v predchadzajiicom pripade

Pomarand

lapeme ho vo vyske 30 — 50 cm nad stolom

takto pripraveny pomaranc servirujeme host'om spolu s oplachova¢om prstov, obruskom

a priborom na ovocie

mozeme postupovat’ aj tak, Ze do miesta po stopke vpichneme tenku dvojzubu vidlicku
malym ostrym nozom prerezavame Supku pomaranca od ,,.kvetu* smerom k vidlicke na 8§ —
10 rovnakych Casti

Vv dolnej Casti Supku nedokrajujeme uplne, asi 1cm od vidlicky

pomocou lyzice alebo plochej ¢asti noza oddel'ujeme Supku od duziny
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e na kazdy dielik Supky pripadne jeden dielik duziny

e pomaran¢ drzi spolu, pretoze Supku sme tplne neodkrojili

Grapefruit

e nozom rozdelime na dve polovice a odrezeme koru od duziny
e jednotlivé dieliky duziny uvoliiujeme nozom a na prianie hosti ich polievame ginom,
ceresnovicou, likérom a posypeme praskovym cukrom

e prikladdme oplachovac prstov, obrisok a lyzicu na grapefruit

Zlozita obsluha - test

1. Vymenujte 6 zakladnych surovin na pripravu zakladu na flambovanie

2. Pri flambovani misa pouzivame: a. omacku
b. stavu

c. omacku so $tavou

3. Vymenujte 3 zékladné druhy upravy svieckovice : 1.
2.
3.

4. Pri dvojitom bifteku sa pocita hmotnost’ midsa na osobu: a. 150 g
b. 250 g
c.2009
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5. Vymenujte 3 druhy ryb, ktoré st vhodné k filetovaniu

6. Na flambovanie mucnikov je vhodna liehovina: a. Rum
b. Gin

¢. Ovocna liehovina

7. Na ¢om tranSirujeme Sunku s kostou? a. na mise
b. na tranSirovacej doske

C. na stojane

8. Polievka sa preklada pri hostovi: a. z pravej strany
b. z Tavej strany

c. nepreklada sa

9. Ustrice v kurcati - su dva kasky mésa, ktoré st povazované za pochutku, nachadzaju sa:
a. pri chrbtici ned’aleko od stehennych kibov
b. pri kridlach

c. v Iytkovej Casti stehna
10. Na flambovanie mésa je vhodny: a. Run

b. Gin
c. Vodka

ODPOVEDE A VYHODNOTENIE TESTU

1. maslo, citron, cukor, ovocna St’ava, likér, liehovina .........ccccceeevvvvvnnennnnnnnnnns 6b
2 oSSR 1b
3 L KIVAVY ettt ettt et enee s Ib

2. aNGIICKY SPOSOD.....ueiiieiiieeiiieeie ettt b

RN ) (<) o <o) 1 /SRR Ib
L o TP TSP PSP UP PP PRURPRPPPPO 2b
5. pstruh, 1080S, MOTSKY JAZYK .....eovvviiiiiiiiieiieiteie et 3b
TN R TP S PP PR PP PP PSPPI 1b
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ST o IR R TRURRRRRPRRRRI 2b
S T TR 1b
0 TR o TR oSO TOTRRRRTRRR 2b

Vyhodnotenie testu : spolu 22 bodov

Znamka za body:

22- 21b vyborny
20- 17b chvalitebny
16-11b dobry
10-6b dostatocny
5-0b nedostato¢ny

SPOLOCENSKO-ZABAVNE STREDISKA

Kaviarne — druhy, zariadenie, jedalny a napojovy listok, obsluha

v kaviarni

e Ich tcelom je prijemné posedenie zabava.

e Maju prispdsobeny inventar, napojovy a jedalensky listok.

e Medzi spolocensko - zabavne strediskd patria: koliba, viecha, kaviaren, vinaren, vinna pivnica,

bary, variete
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Kaviaren

-spolocensko zdbavné odbytové zariadenie. M6ze byt samostatné alebo sucast’ vacsieho celku
- moze plnit’ funkciu spolocensko zédbavnej aj stravovaciu funkciu.
- stoly st mensSie, nizSie, nenastieraju sa, su z dreva, mramoru a pod.
- sortiment jedal je mensi, podavaju sa hlavne predjedla studené aj teplé, dezerty, mucniky
- sluzia na dlhsi pobyt hosti, preto by tam mala byt prijemnd atmosféra, hudba...
- prva pisomna zmienka o kaviarni bola v Egypte v Kahire z rokul511 a u nés na Slovensku

v roku 1722 v Bratislave na Suchom Myte.

Druhy kaviarni:

Denné kaviarne :

- klasické — luxusné v centrach velkych miest, prevadzka od 9.00 do 22.00 hod.

- hotelové so skorou rannou prevadzkou — s ponukou ranajok, obedov a veceri, od
6.00 do 22.00 hod.,

- espressd — malé kaviarne, obmedzeny sortiment jedal a napojov,

- libressa — s ponukou ¢asopisov a novin,

- cukrarne — denné kaviarne — Siroky sortiment micnikov, dezertov a teplych a
studenych néapojov,

- tanecné kaviarne — s vecernou prevadzkou v kupel'nych mestach, od 17.00 do
22.00 hod.,

- koncertné kaviarne — s popoludiiajSou Zivou hudbou na pocuvanie od 15.00 hod

- kinokaviarne - premietanie

Ostatné kaviarenskeé strediska:
- kaviarne herne — s ponukou hier a obmedzenym sortimentom jedal a napojov,
- kasina —nocné hazardné herne, obmedzeny sortiment jedal a Siroky sortiment
napojov,

- Kluby — kaviarne podl'a prislusnosti k ur¢itej komunite.

Zariadenie kaviarni:

- kaviarne sa zvicSa umiestiiuju na prizemi a max. na prvom poschodi
- vel'ké kaviarne maju kaviarensku salu ,saloniky, velku kuchynu, salu s vel’kym
parketom.

- malé kaviarne maju jednu kaviarenskll miestnost’, maly salonik ,herfiu, Satiu.
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Kaviarensky jedalny a napojovy listok:

e je mensi nez reStauracny, deli sa na:
ranajkovy
obedovy
vecerny
e na napojovom listku sa uvadzaji najprv teplé napoje — rozsireny sortiment kav a cajov
e ponuka mlieka, ndpojov z mlieka, cokolada, varené vino, grog, punc¢, Sodé-vinna pena,
studené nealkoholické napoje, Cerstvé ovocné Stavy, limonady, mineralky, musty
a zeleninové stavy
e 7 alkoholickych napojov najmi ponuka liehovin, uzsi sortiment vina a mieSanych napojov,
Specialne fTaskové piva a ¢apované piva
¢ na jedalenskom listku ma byt ponuka niekol’ko druhov studenych predjedal a jedal, jeden
alebo dva druhy polievok a siroky sortiment zakuskov a dezertov

e vhodny je doplnkovy sortiment — chutovky, syry, slané pecivo, tabakové vyrobky

Obsluha v kaviarni:

e pouzivame kaviarensky spdsob obsluhy, ktory je charakteristicky:
o napoje poddvame na tdckach, na ktoré kladieme papierovy obrtisok alebo podlozku,
tacku pred host’a polozime s celou objednavkou
o kukéve a lichovinam servirujeme vzdy pohar studenej vody
o tacky drzime v ruke vejarovite, odnaSame ich spolu s pouzitym inventarom
o pokrmy poddvame podla jednoduchej obsluhy zakladnej formy
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o po objednavke na jedlo prestierame podla poc¢tu hosti — naperdn alebo anglické
prestieranie, pribory, obrusky, dochucovacie prostriedky popr. aj pec¢ivovy kosik. Po
ukonceni konzumadcie pouzity inventar odnesieme a stdl uvedieme do pdvodného

stavu.

Vinarne — druhy, sortiment, podavanie jedal a napojov, obsluha, bary
— historia a druhy

e Vindrne, vinne pivnice a viechy st odbytové strediska, ktoré poskytuju spolocenski

zabavu, odpocinok, kultirne prostredie.

Delenie vinarni :

e Denne vinarne
e Noc¢né vinarne

e Specidlne vinarne

Denné vinarne:
e Prevadzkova doba je od 10.00 do 23.00 hod.
e Ponuka: kvalitne vina, rozny sortiment jedal 'udové jedla, zabijackové Speciality, rozne
druhy syrov, nesmu chybat’ slané vyrobky.
e Zariadenie: drevene stoly, stolicky ,miestnost’ oblozena drevom, osvetlenie je prispdsobene

charakteru miestnosti.
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No¢né vinarne:
e Prevadzkova doba je od 19.00 do 03.00 hod.
e Ponuka: Siroky sortiment vin, jedla na objednavku, minatkové pokrmy, jedla zo zveriny
aryb, syrové jedla, zakusky a dezerty
e Maji mat’ prijemne intimne prostredie, dolezita je dobra zabava, hudba Ziva alebo
reprodukovana.
e Prevadzkované miestnosti musia mat’ vetracie zariadenie..

e Zariadenie je pdsobivé charakteru vinarne.

Specilne vinarne :
e Podavaju sa tu kvalitne sudové vino, krajové Speciality, zariadenie zodpoveda charakteru
miestnosti.
e Pontkajt sortiment len z urcitej vinarskej oblasti, napr. z Tokajskej oblasti.

o K $pecidlnym vinarnam patria aj viechy, v ktorych sa poddva najmé sudové vino.

Obsluha vo vinarni:

e jenenaroCna,

e servirovanie napojov zabezpecuje ¢asnik — napojar,

e servirovanie flaSového vina vyzZaduje pouzivanie — tubusov, chladiCov, dekoracnych

kosikov, Spec. otvarakov...
e zakladom je kvalitny vinny listok
e pouzivame jednoduchtl obsluhu

e obsluhujuci musi poznat’ servis vSetkych druhov vin a vhodnost’ vin k jedlam
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Bary — historia, druhy:

e Vv Eurdpe vznikali bary po 1. Svetovej vojne vo Franctizsku a ich historia je pomerne kratka

e slovo barovy pult pochddza zo slova bariére — prekdzka a stredisko, ktoré ju malo, nazvali bar

Druhy barov:
1. Denné bary — su obltibena forma rychleho obcerstvenia. Su vybavené barovym pultom a niekolkymi
samostatnymi stolmi.
2. Hotelové bary — looby bar, aperitiv bar — su zriadené v ubytovacich strediskach, v blizkosti recepcie
3. Snack bary — gril bary, mliecne bary, espressd, pivné bary — poskytuju bezné obcerstvenie

4. Nocné bary — su strediskd s no¢nou prevadzkou, okrem hudby a tanca je aj kultdrny program.

Spolo¢ensko-zabavné zariadenia pre mladych

— sortiment a spésoby obsluhy

Zarad’ujeme sem:

e Dary

e diskotéky
e Kkluby

e varieté
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Bary — patria medzi najviac navstevované spologensko-zabavné strediska pre mladych.

e denné bary — st malé samostatné strediskd alebo su sucast'ou vel’kych prevadzok. Su
vybavené barovym pultom a nickol’kymi samostatnymi stolmi. Barman zabezpecuje obsluhu
za barovym pultom, stoly maju na starosti ¢aSnici, pouziva sa rajonovy systém obsluhy

e sortiment pokrmov Vv baroch tvoria: mu¢niky, dezerty, chut'ovky, syry, cestoviny, ragu,
toasty, jedla na objednavku

e sortiment ndpojov: kvalitne zostaveny napojovy listok — mieSané népoje, studené a teplé
nealkoholické napoje, pivo , vino a liehoviny

e pouziva sa reStauracny spdsob obsluhy — jednoduché obsluha zékladnéa forma

e Kk hotelovym barom patria looby bar, aperitiv bar a no¢né bary, ktoré si v podzemnych
priestoroch — vstup v spolo¢enskom oblec¢eni

e Vv nocnych baroch je ziva hudba a kulturny program riadeny konferencierom

e obl'ibené su aj snack bary, espressa a pivné bary

Diskotéky — patria medzi spolo¢ensko-zabavné strediskd , ktoré st prevadzkované najmi
Vv piatok, sobotu, nedel’'u a cez vol'né dni. Oblibené st v mestach, turistickych strediskach

a v kupel'och.

e knajvacsim diskotékam na Slovensku patri Ministry of Fun v Banskej Bystrici
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e st to klimatizované , rozsiahlejSie priestory, ktoré zabezpecuju reprodukovanti hudbu po
celt noc, sucast’'ou je vel’ky parket a efektné osvetlenie

e vstupy su platené, sucastou vstupenky moze byt aj povinna konzumacia

e podla velkosti mdze byt’ €lenend na niekol’ko sekcii so samostatnymi barmi

e ponukaju Siroky sortiment alkoholickych a nealkoholickych napojov, zo sortimentu
pokrmov najmé doplnkové obcerstvenie - oriesky, slané a sladké pecivo, toasty,

bagety, oblozené chlebiky, syry a syrové taniere

=

Kluby - st zriad'ované hlavne v mestach s vysokou koncentraciou $tudentov.

e ponukaju prijemné posedenie pri zivej alebo reprodukovanej hudbe s tancom, s prevadzkou
vo vecernych a nocnych hodinach

e ponukaju uzsi sortiment jedal a $ir$i sortiment alkoholickych , nealkoholickych népojov
a mieSanych napojov

e v klube pracuje barman a obsluhujuci, pouziva sa rajonovy systém obsluhy

e mnohé kluby maji privatny charakter — navstevovat’ ich moézu len ¢lenovia klubu

Varieté — je velké zabavné stredisko, spravidla reprezentaéného charakteru, pre naro¢nejsiu

Klientelu, pre mlada aj strednt generaciu.
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e prevadzka zacina okolo 19.00 hod a kon¢i okolo 03.00 hod, program trva vacsinou
od 21.00 do 24.00 hod.

e O programe sa tancuje na tane¢ni hudbu

e zariadenie, pripravné prace na prevadzku su rovnaké ako v no¢nych baroch.
Jednoducha obsluha vo varieté ma niektoré osobitosti — najmi narazovost’ prace
pocas prestavok

e vo vicSina varieté je zavedeny rajonovy systém obsluhy

e je nevyhnutné, aby v miestnosti zo vSetkych stran pri stoloch bolo vidiet’ na podium

SLAVNOSTNE PRILEZTOSTI
Vyznam, druhy, banket, banketovy sposob obsluhy

Vyvznam
Slavnostné prileZitosti sa usporadiivaji za ti€elom stretnutia vacSieho poctu oséb. St organizované
v ramci konferencii, sympoézii, pri prileZitosti politickych a celoStatnych udalostiach, réznych

sukromnych oslav, na pocest’ Statnych sviatkov, vyro¢i, zivotnych jubilei a pod.

Delenie a druhy slavnostnvch hostin:

* Podla spolocenského ucelu -1. suikromné
2. firemné
3. Statne
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* PodPa sposobu obsluhy- 1. zasadnutim k stolu
2. bufetova prevadzka
3. kombinovana obsluha
* Podla narodnych zvyklosti - SpiSska hostina, Zemplinska hostina
* Podla kultirneho zamerania - Rybarska hostina, kacacia ,pol'ovnicka
* Podla poctu hosti -1. malé akcie /do 30 I'udi/
2. stredné akcie /do 100 T'udi/
3. vel'ké akcie /nad 100 l'udi/
e PodPa druhu prevadzky-1. malé akcie od 9:00-13:00,0d 17:00-20:00
2. velké akcie od 16:00-22:00 az do rannych hodin
3. akcie s kultarnym programom 18:00-22:00
4. akcie s tancom 18:00-3:00

Podl'a formy stolovania a dennej doby sa rozliSuju:

e Banket

e Raut

e Slavnostny obed, slavnostna vecera

e Mimoriadne druhy — koktail party, river party, garden party, piknik, ¢asa vina, ¢aj o piatej, hudobné

alebo filmové popoludnie

Spolocenské prilezitosti maju spravidla obmedzent dobu svojho priebehu, ich charakter je
ovplyvneny krajovymi a narodnymi zvyklostami. Ich nédpli, priebeh a organizacia sa riadi podla
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pokynov a objednavky objednavatel'a. Rozsah a tiroven poskytovanych sluzieb musi byt’ zachovany
v kritériach jednotlivych kategorii a cenovych skupin, alebo mézu naopak predpisani normu
prevysovat’.

Spolocenské prilezitosti delime podl'a formy ndro¢nosti na: malé spolocenské podujatia

vel'ké spoloc¢enské podujatia

Malé spoloéenské podujatia

- pohér vina - organizuje sa v ¢ase od 12:00 - 14:00 hod., je to stretnutie "na par slov" trva 30 min.,
napr. pri otvoreni vystavy, vernisaze a pod.

- brunch - spojenie ranajok a obeda od 10:00 - 13:00 hod.

- mala recepcia - z ¢asovych dovodov organizovana od 11:00 - 12:00 hod.

- obed/lunch - medzi 13:00-14:00 hod., mézeme ho brat’ ako jednoduchy obed alebo aj pracovny
obed

- garden party - stretnutie a pohostenie v zahradach, parkoch, prirode, ¢asto sa griluje, byva od
15:00 - 18:00 hod., ma formalny charakter

- piknik - zvyc¢ajne v prirode na brehu jazera, rieky sucast'ou byvaju $portové sttaze a pod....

- raut - poriada sa pri vystavach, konferenciach, ich sucastou je kultirny program, hostia
konzumuja postojacky

- ¢asa vina - coupe de Champagne — kratkodoba spoloc¢enska akcia v ramci kratkodobého podujatia,
napr. otvorenie vystavy alebo vernisdze. Ma charakter doplnkového obcerstvenia, ako néapoj je

pohér vina, jeden alebo dva druhy nealkoholickych népojov a kavy, trva najviac 30 minut.

Vel’ké spolo¢enské podujatia

- obed - oficialne rozsiahle podujatia s naro¢nou gastronémiou od 13:00 - 16:00 hod.

- koktail - od 17:00 - 18:00 hod., organizuje sa ako sucast’ §tatneho sviatku alebo honosnej rodinne;j
oslavy, po skonceni konferencie, ponuka sa Siroky sortiment napojov - ddmy maji koktailové Saty

- ¢aj o piatej - od 16:00 - 18:00 hod., najmé damska spolo¢nost’, podavaja sa sladké pokrmy, menej
alkoholu

- vecera - 0d 20:00 - 22:00 hod., je vyznamnej$ia honosnej$ia udalost’, kde sa pontkaju pripitky,
zlozité jedld, servis a obsluha

- river party — Vv naSich podmienkach sa organizuju napr. plavba po Dunaji, Oravskej priehrade
alebo Sirave. St to napr. firemné plavby, gastronomicka Gast’ nie je dominantna, mozu sa pouZivat
prakticky vsetky spdsoby pripravy pokrmov i servirovania.Za dobrého pocasia je idedlnym miestom

osvetlend lodna paluba.
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Banket

Priebeh tejto hostiny sa riadi vopred vypracovanym poriadkom, o ktory sa postara veduci strediska
podla poziadaviek hostitel'a. Bankety sa usporaduvaju spravidla v popoludnajsich alebo vecernych
hodinach. Banket patri medzi najkrajSie formy stolovania. Celkovy dojem a atmosféru vytvara
personal spolo¢nymi nastupmi a odchodmi. Pri tejto hostine je potrebny vyssi pocet obsluhujuceho
persondlu, pretoze obsluhujliici maju vymedzeny pocet hosti, ktorym pocas celej akcie poskytuju
servis. Patri medzi najnarocnejSie akcie, méa zasadaci poriadok, v ktorom je striedanie parov,
dodrziava sa presny ¢as prichodu hosti a nesmu odchéadzat’, pri vchode ich vita hostitel', obsahuje
vysoky pocet obsluhujicich (4-6 hosti na jedného Casnika), trva asi 1-2 hodiny, podavaju sa

narocne pokrmy

Banketovy sposob obsluhy

e podava sa jednotné menu

e pouziva sa pri pocte 0os6b nad 12 os6b

e pokrmy sa expeduju na spoloénych misach ( méso na ovalnych, prilohy na okrihlych )
e maximalny pocet porcii na jednej mise je 30

e Stavy alebo omacky sa podavaju v omacnikoch

e pokrmy sa podavaju tzv. pasovym spdésobom

e ponuka a preklada sa zlava na vopred poloZzené taniere

e na Cele obsluhy je veduci banketu

e spoloc¢né nastupy, prichody a odchody su na pokyn veduiceho banketu

e obsluha je oble¢end v Cierno bielej farbe
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Objednavka a zabezpecenie hostiny, priprava slavnostnej tabule —

tvar, vel’kost’, priprava prirucnych stolov

Objednavka méze byt

-pisomna
-telefonicka (nie je zd&vdzna)

-ustna

Pisomna objednavka musi obsahovat’:

-adresu objednavatela

-datum a hodinu zaciatku hostiny

-pocet hosti

-druh hostiny

-finan¢ny rozpocet

-Citate'ny podpis pravnickej osoby

-peciatka

-mdze byt aj: ndvrh menu, poziadavky na mimoriadne sluzby...

Osobna objednavka — dohodne sa menu, platenie a mimoriadne sluzby

-v pripade hosti na najvyssej trovni sa dohodne este jedna ,,degustacna navsteva®, ktora ochutnava

menu

Technicko — organiza¢né zabezpecenie (protokol)

Protokol je subor informacii tykajucich sa pripravy a zabezpecenia slavnostnej hostiny
-vypractva ho prevadzkar alebo manager, ktory musi zabezpecit’ v€éasna informovanost’ vsetkych
zainteresovanych pracovnikov, ktori sa budt podielat’ svojimi ¢iastkovymi tilohami na zabezpeceni

hostiny

Protokol obsahuje:

-kopia objednavky slavnostnej hostiny
-druh a prilezitost’ slavnostnej hostiny
-datum a hodina konania

-pocet hosti

-finan¢ny limit

-dohodnuty spdsob platenia

-menu (Uprava menu, material, spdsob pisma)
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-meno vedlceho banketu

-mena obsluhujucich

-mené kucharov

-menéd pomocného personalu

-spdsob obsluhy

-mimoriadne sluzby

-presna adresa aj s kontaktom objednévatela

-vzorové podpisy kontaktnych osdb pohostinskej prevadzkarne aj zo strany objednavatel’a
-pripravné prace (od vyberu miestnosti aZ po prestretie inventara, ich sucast'ou je ndkres miestnosti
s tvarom slavnostnej tabule a nékres kuvertu pre 1 osobu

-popis obsluhy

-¢asovy harmonogram

-ziadanka inventara

-zlctovanie slavnostnej hostiny

-ostatné sluzby, ktoré pozaduje zdkaznik (farba, vyzdoba, fotograf, dondska zédkuskov a in¢)
Tabule — zavisia od poétu hosti, velkosti a tvaru miestnosti. Obvykle je tabula umiestnend
Vv strede miestnosti, priestor pre jedného host’a je 65 — 80 cm, Sirka tabule je 120 cm a ulicka

najmenej 120 cm.

Tvary tabul’:

- pre vel’ky pocet hosti— I, T, U, E

- pre maly pocet hosti — I, kruh, oval, Stvorec
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Priprava stola:

ma byt originalna, vkusnd, ma vystihovat’ t¢ému spolocenskej akcie napr. promocie, krstiny,
ples

zakladom su kvalitné obrusy, naperdny, alebo organzy

zakladom prestierania je kladenie klubovych tanierov zarovno s okrajom stola

ulozenie priborov podla poddvaného menu, maximalny pocet priborov je 5 druhov, ktoré
podl'a potreby stahujeme a dokladdme

pecivovy a kuvertovy tanier kladieme vzdy vl'avo

pohére zakladdme podla druhu napojov, maximalne v pocte 4 kusov, pricom zakladny pohar
je pohar na biele vino nad hrotom noza

pohdre mozu byt zaloZzené v tvare trojuholnika, za sebou doprava alebo dol'ava
dochucovacie prostriedky — na stol davame len solnicku a korenicku, ostatné dochucovacie
prostriedky ddvame na priruc¢ny stol

na zaver zakladdme menovky (samostatne nad kavovou lyzickou alebo v stojanceku),
slavnostné menu (vl'avo nad hroty vidli¢iek alebo nad pecivovy tanier) a ozdobne

poskladany platenny obrusok alebo servitku
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Priprava priruc¢nvch stolov:

- prestierame na ne obrus, ktory siaha 30 cm od podlahy alebo pouzijeme banketova sukiiu

- kladieme len taky inventar, ktory budeme v priebehu hostiny potrebovat’ — nahradny
inventar pre 2 — 3 0soby, taniere a podsalky, prekladacie a ostatné pribory na dokladanie,
dochucovacie prostriedky a pomocny inventar

-V pripade potreby pripravime aj pomocné stoly napr. napojovy, teply stol

Recepcia, raut, koktail party, ¢aSa vina, ¢aj o piatej, garden party,

river party

Recepcia

e druh velkého spolocenského podujatia pri roznych zvéacsa slavnostnych prilezitostiach

e pozyva sa Siroky okruh hosti jednotlivo, ale tieZ v paroch

e vhodny ¢as: 18.00 — 22.00 hod.

e hostia nemusia prist’ presne (meSkanie 15-20 minut)

e hostitel’ vita vSetkych pritomnych osobne podanim ruky

e hostitel’ by mal zotrvat’ pri vchode minimalne do prichodu protokolarne najvyznamnejSieho
hosta

e pri oficidlnych prilezitostiach ohlasuje prichadzajtcich hosti ceremonial

e hosti je mozZné privitat’ aj spolo¢ne formou kratkeho prejavu a pripitku

e je mozné zabranit’ Ui€asti neZelanych hosti rozposlanim pozvanok

e oblecCenie: oblecenie zodpovedad ro¢nému obdobiu a hodine diia, v ktorej sa podujatie kona,
vo ve¢ernych hodindch sa odporuca ve€ernd toaleta alebo slavnostné oblecenie

e ponuka jedal a napojov je zabezpecend prostrednictvom ponukovych stolov (studeny,
napojovy, teply, micnikovy...)

e hostia sa obsluhuji sami

Prace pred zacatim recepcie:

Obsluhujuci si pripravia miestnost’ podla planu. Miestnost’ musia vyvetrat, ak je treba povysavat’ a
utriet’ prach z ndbytku a pod. Potom umiestnia bufetové a ndpojové stoly na urcené miesto a prestra
na nich obrusy. Na stoly kladi vhodnu dekoraciu. Potom pripravia a vypuliruji inventar a ulozia ho
na urcené miesto na stoloch. Na strednt cast’ stola kladieme dominantn(i misu. Syry, mucniky,

krémy a pod kladieme ako posledné. Mc¢niky a dezerty je vhodné podavat’ na osobitnom stole. Na
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napojovom stole je vhodné usporiadat’ vkusnu vystavku sortimentu pre lepsiu prehl’adnost’
ponukanych druhov népojov. Na napojové stoly tiez umiestitujeme sklo ale musi sa pocitat’ aj z

pracovnym priestorom.

Prace obsluhujucich pocas recepcie:

Ponukaji hostom:

* studené a teplé obcerstvenie z ponukovych stolov

* priebeznl ponuku napojov

* ponuku dezertov, kavy

Casnici st rozdeleni do troch skupin. Jedna mé na starosti ponukové stoly, druha podava napoje a
tretia odnasa pouzity inventar.

Aperitivy a chutovky mézu ponukat’ hostom priamo z podnosov pri prichode do miestnosti.
Pokrmy pri studenom stole si hostia vyberaju a prekladajii sami. Cagnici sa staraju o dopliiianie mis
a odnasanie pouzitého inventara.

Pokrmy z teplého bufetového stola pontka kuchar alebo obsluhujuci na to urc¢eny. Ten hostom
podrla ich Zelania preklada porcie vybranych pokrmov na tanier a podava.

Néapojovy stol, moze ho mat’ na starosti obsluhujuci ktory podl'a Zelania host’a nalieva napoj alebo
obsluhujuci realizuje ponuku tak, Ze vyberie zo stola niekol’ko druhou napojov, ulozi si ich na

podnos a ponuka host’om.

Prace po skonceni recepcie:

Po odchode hosti obsluhujtici persondl so sthlasom veduceho odbytového strediska realizuje
likvidaciu zostatkového sortimentu na ponukovych stoloch. Odnésa inventar a miestnost’ pripravi na

d’al$iu prevadzku.

M\

. TR ;
R v.<.~-', e~ e :
? LS, Ls\\'.? o % 4\ ‘\
;7d oy F— '
7 e T \

': "’: - i ok -
‘(‘4‘! ?\Oo‘; ”7)’ s —
. ,

100



Raut

»Gala recepcia“

podujatie vacsieho spolocenského rozsahu

organizuje sa najcastejsie vo vecernych hodinach napr. po divadelnej premiére
program vecera: spoloc¢enska Cast’ a gastronomicka Cast’

sucastou je zabavny program, resp. spolocenské hry

riadenim spolocenskej ¢asti st povereni konferencieri

program celého vecera ma byt harmonicky zladeny

obmedzenejsi sortiment jedal a ndpojov ako recepcia

pokial’ ide o celovecernt akciu s programom, je potrebné zabezpecit', aby hostia mohli
sediet’

pre Cestnych hosti byva pripravené obcerstvenie v malom saloniku

ostatni hostia konzumuju postojac¢ky v mieste konania podujatia

Gastronomicka Gast’:

prvy chod- studené jedla
druhy chod- teplé jedla na vidlicku
treti chod dezerty a micniky

napojove stoly pri raute mézu byt’ Specializované na urcité druhy napojov
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Koktail party

menej slavnostna prilezitost’

vhodny ¢as je vecer po 18.00 hodine

pozvat je mozné vacsi pocet 0sOb

pozvani hostia mozu prichadzat’ a odchadzat’ 'ubovol'ne v ¢ase vyznacenom na pozvanke
hostitelia sa zdrziavaju pri hlavnom vchode, aby mohli privitat’ prichddzajucich a rozlucit’ sa
s odchadzajucimi host’ami

vyber jedla je jednoduchsi a skromnejsi ako na recepcii

jedlo byva polozené na ponukovych stoloch

hostia konzumuju jedlo postojacky a obsluhuju sa sami

r

Casa vina

kratke slavnostné organiza¢ne nenarocné podujatie

organizac¢ne sa podoba koktailu

organizuje sa pri prileZitosti vyznamného vyroc€ia, uspechu, prip. inej udalosti
trva priblizne 30-45 minut

z jedla su podavané: chutovky, drobné kasky peciva

napoje: kvalitné vino alebo sekt
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Caj o piatej

ma dlhodob tradiciu, organizuje sa v jesennom alebo zimnom obdobi

usporaduva sa pre deti diplomatickych pracovnikov, je sucast'ou Zenskych charitativnych
podujati

v jeho zaciatkoch sa podaval len Siroky sortiment ¢ajov a ajového peciva, no postupom
Casu sa ponuka obohatila o rozne vyrobky studenej kuchyne, studené a teplé nealkoholické
napoje, dezerty a ovocie

neodmyslite'nou sucast'ou tohto podujatia je reprodukované hudba a v niektorych pripadoch
aj vymedzeny priestor na tancovanie

oblecenie je neformalne.

Garden party (zahradna slavnost’)

je stretnutie neformdlneho charakteru s priate'mi, kde sa nepouzivajl ziadne prisne pravidla
etikety

funguje tu samoobsluha a zoznamovanie prebieha bez formalit

pochadza z Anglicka

usporaduva sa spravidla v sukromi, hlavne v lete, zvy€ajne po 17.00 hod. kedy uz nie st
horti¢avy, alebo vecer po 20.00 hod

jedla st prisposobené letnému pocasiu - st pripravené na razni, roste, grile a v alobale
vhodné népoje su studené nealkoholické népoje, pivo, biele a ¢ervené vino, miesané napoje,
z teplych napojov kava a ¢aj

oblecenie je vol'nejSie

spolo¢enské zabava sa dopiiia hudbou a tancom a vo ve¢ernych hodinach méze byt

atmosféra umocnend farebnym osvetlenim
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River party

kona sa na lodiach napr. firemné vecierky

vel'ky doraz sa kladie na navodenie prijemnej atmosféry, ktora je pri tomto podujati
dolezitejsia ako gastronomicka Cast’

pri priaznivom pocasi sa kona predovsetkym na palube lode, kde celkovy dojem dotvéra
ziva hudba a vo vecernych hodinach aj farebné osvetlenie

pri servirovani jedal a napojov, sa tu vyuzivaju prakticky vSetky sposoby pripravy pokrmov
ako aj servisu

vyhl'adavané st jedla na objednavku, pokrmy z ryb a pokrmy pripravované na razni, na grile
alebo v alobale

vhodné népoje su studené nealkoholické népoje, pivo, biele a Cervené vino, miesané napoje,
z teplych napojov kéva a ¢aj

pouziva sa jednoducha obsluha zakladné forma, ako systém obsluhy je vhodny rajonovy
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