1. DIL — VSEOBECNE

ZFizovéni pohostinského zivodu
Praceli
Vstup
Provozni prostory
Pohostinské prostory
Obsluhujici personal

Té&lesné, duSevni a charakterové piedpoklady

Péée o télo

Pracovni obleceni a vybaveni obsluhuijicich

Obleceni muzského personalu
Oblegeni zenského persondlu
Potiebné vybaveni ¢inikd a servirek
Razné druhy p¥ibori a jejich poufZiti
Cizténi p¥ibord
Sklenice
PouZiti a druhy sklenic
— pivni sklenice
— vinné sklenky
— sklenky na sekt a Sampariské
— barové sklo
Cisténi a Gdrzba soudasti servisu
— kovové nadobi
— sklenice
Stolni pradlo
Prostirani ubrusu
Office (pFipravna)
Mise en place (pomocny pfirucni stul)
— vybaveni
Obsluhujici personal — kolektiv
— restaurace
— hotel
népoje
etdZ (poschodi)
hotelové hala, kavarna
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— bar
— zahrada — terasa

2. DIL — SERVIS — OBSLUHA

Objednavky mist u stolu — rezervovani
PFijeti hosta
Prodej
Zakladni zasady servisu — obsluhy
— drZeni ruky pFi no3eni talifu
— drZeni ruky p¥i predkladani
Noseni podnosi (plat)
Uprava ubrousk
Doby podavani pokrmi a-aperitivi v hotelu
Snidané
Piesnidavka
Aperitivy
Obéd
Ca] o péaté
Velerni aperitivy
Velere
Pozdni veleFe (druha velefe)
Palnogni zékusek
Kava
Pfiprava kavy
Rizné nipoje z kavy (receptury)
Navod k obsluze espresa
Ca]
P¥iprava ¢aje
Kakao — Zokolada
Priprava kakaa a ¢okolady
Mlécné misené napoje (receptury)
— se zmrzlinou
— bez zmrzliny
— s alkoholem
Snidané — razné zpusoby podavani
Druhy snidani
— ranni &aj
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— jednoduché snidané
— Gplnd snidan&
— videiiska snidané
— anglickd a americké snidané rozsifena
(ovocné Stavy, pokrmy z obilnin, ryby, vaje¢na jidla,
jidla na rostu, studené misy, ovoce, kompoty)
Vzor snidaiiového listku
Snidan& do pokoje (na etdZi)
Podéavani hlavnich jidel v zdvodech stfedni a niZsi kategorie
Obsluha — servis
— polévka
— hlavni jidlo
— zékusky
Uprava pokrmi na misich
MoZnosti pFi praci s misami
— umisténi misy na hostové stole
predkladani pokrm z mis
Gprava jidel s pouZitim tzv. ,,némého slouziciho*

|

podavani pokrm
Obsluha — servis v jidelné
— malé zdvody
— stfedni zdvody
Vedouci obsluhy
Prvotfidni a luxusni zavody
(vzor listiny hosti)
Podéavani pokrm( v zahradé a na terase
Mezinirodni druhy a nazvy polévek
Mezinarodni pojmenovéni pokrmi
— hovézi
teleci
— vepiové
— skopové
Omécky (sauces) a jejich odvozeniny
Nejdilezitéjsi zékladni vyvary (ziklady—fonds)
Specidlni obloZeni a pFilohy
— krybé
— k masu
— k drabezi
— ke zvéFiné
Razné zpisoby Gprav brambor
Jidelni listek
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Tvorba jidelniho listku

Rozsah jidelniho listku

Druhy jidelnich listkd

Nékolik slov o psani jidelnich listkd

— vzor jednoduchého jidelniho listku

— vzor mezinarodniho jidelniho listku

— menu pro slavnostni pFileZitost

— razna menu k vybéru

— jidelni listek dvojjazy¢ny

Maly jazykovy privodce pro lovecké jidelni listky
Table d’héte

Pribéh obsluhy

Turisticka skupina
Jednoduchy restauraéni servis — obsluha
Blokovani (bonovani — markovinf)
Mezindrodni restauracni servis — obsluha

Studené pifedkrmy z voziku podle vybéru

Podavani specialnich pokrmi

— predkrmové koktajly

— husi jatra

— humr

— langusty

— Ustfice

— kaviar

— Sneci

— raci

— Zabi stehynka

— bifteky

— melouny

— grapefruity

— chrest

— artyloky

— lanyze

— spagety

— ravioly (pInéné tasticky)

— canneloni (pInéné trubicky)
Podavani polévek
Predkladani z mis
Uprava salati v mezinarodnich restauraénich zivodech
VaFeni pred hostem, popF. si host sam pokrm p¥ipravuje
Podavani teplych moucnikd
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Mezinarodni druhy syrd
Porcovani — déleni pfed hostem — zisady
— humra, langusty, raka
— ryb
— kufete a kapouna
— kachny a husy

— masa (steakd, Chéateaubriand, biftekd, Entrecéte double)

— zvéFiny, skopového, teleciho
Flambovéni raznych pokrma
— masita jidla
— sladké mouéniky
Slavnostni hostina — banket
Datum a ¢asové vymezeni banketu
Pocet persondlu
Utel usporadani
Hosté
Cenové rozpéti
Sestaveni menu
Forma a tvar tabule
PFiprava tabule
Pribéh slavnostniho obéda
Aperitivy
Rozdéleni obsluhujiciho personalu
— zahdjeni obsluhy
— osloveni, pFipitek
— konak nebo likér ke kavé
— zasedaci poradek, jmenovky
Studeny bufet
Jak se sestavuje studeny bufet
Prabéh obsluhy
Prostirani pro studeny bufet
Caj o paté
Koktajl-party
Druhy vin, vhodnych k jednotlivym pokrmtm
Nasobilka prostirani
— studené predkrmy
— polévky
— teplé predkrmy
— ryby
— hlavni jidla
— teplé mouéniky
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— studené dezerty
— zmrzlina

— ovoce

— pohary

— syry

3. DIL — NAPOJE

Vino

Vinné sklenky

Posuzovéni vina

Podavani vina

Vinny listek
Pivo

Podavani piva

Myti sklenic

Maly jazykovy privodce béZnymi nazvy piv
Sumiva vina — sekty, 3ampaiiské
Vinovice — korfiak
Cognac
Armagnac
Whisky
Lihoviny, likéry, bittry, aperitivy
(pivod, zemég, vyrobek — suroviny)
Nealkoholické népoje
Bar

American bar

Tanedni bar

Espreso — bistro

Hotelovy bar

Mlé&ny bar

Restauraéni bar

Noéni bar (Night club)

Obsluha v baru

Barmanovy pomicky — mise en place

Barové napoje

— koktajly
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— cobblery

— coolers — hulery
— krusty

— cupysa bowle
— daisy

— egg-noggs

— fancy drinks

— fixes

— fizzes

— flips

— frappés

— grogy

— high balls

— juleps

— milk shakes

— pousse-cafés
— puffs

— punches hot and cold
— rickeys

— sangarees

— scaffas

— shrubs

— slings

— smashes

— sorbets

— sours

— sundaes

— toddies hot and cold
— sladké melodie
— twists

— zooms

Barovy listek

— ukazka mezinarodniho barového listku

Pult mezinarodniho baru

Pomocny bar v men3im pohostinském zavodé

— zafFizeni
— barové néacini
— barové sklo

Seznam nejdileZitéjsich napoju a materialu
pro pomocny bar a z nich vyrobené miSené napoje

DaleZita pravidla pro praci v baru
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Gastronomie znamych evropskych zemi turistického ruchu
a jeji nékteré zvlastnosti

Rakousko

Némecko

Italie

Svycarsko

Anglie

Francie

Jugoslavie
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