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Zpusoby obsluhy hosta

Slozita obsluha




V restauracich s vyssim standardem

Mezi stoly vétsi rozestupy - musi byt
mozno pristavit servirovaci stolek

Obsluhu zajistuje kolektiv pracovnik
s vyraznou délbou prace podle cinnosti




Pokrmy i prilohy se z kuchyné expeduji na misach
k jednotlivym stoliim a hostum

Cisnici pouzivaji servirovaci stolky a voziky -

pokrmy prezentuji a prekladaji

Dohotovovani pokrmu primo u stolu hosta, krajeni,
porcovani, vykostovani, flambovani apod.




Slozita obsluha - zpusob servisu

Francouzsky servis — jidlo na misach —

dekorativni zpusob, hosté si prekladaji
sami nebo prekladani provadi
obsluhujici, ovoce muze byt zalozeno
na stolech a spoluvytvari dekoraci




Anglicky servis (direct servis) - jidlo
neni naporcovano Vv kuchyni,
porcuje se na servirovacim stolku,
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pred hostem se provadi dalsi ukony
— vykostovani, flambovani, michani
napoju apod.




Rusky servis — tabule upravena podle
pocCtu hostu a chodu, na stole jsou ovoce,
studené predkrmy, pecivo, dochucovaci

prostredky, napoje v lahvich, castecna
samoobsluha, obsluhujici misy prinaseji a
odnaseji, nalévaji napoje




Obsluha pri spolecném stravovani

Obsluha skupin hostu — ucastniku zajezdu nebo
ucastniku spolecenskych akci

Systém table dhote

Udastnici cestovniho ruchu nebo ¢lenové
vetsich spolecnosti

Prichazeji v presné stanoveném case

Konzumuji stejné menu




Svédské stoly

Specificka samoobsluzna forma stolovani

Tradice ve skandinavskych zemich

Host plati jednotnou cenu a ma moznost
neomezeneho vybeéeru jidel




Banket

Slavnostni hostina pri vétsim poctu lidi

Probiha v uzavrenych spolecnostech - jen pro pozvané
Predepsan spolecensky odéev

Dodrzovan spolecensky protokol

Zasedaci poradek s presné stanovenymi pravidly
Tabule slavnostné upravena

Slozité menu

Vysoka odbornost a vétsi pocet obsluhujicich




Vétsi pocet hostu

Konzumace ve stoje

Nabidkové stoly ( studené, teplé, napojové)

Prevazuje studena kuchyne, z teplé kuchyné speciality

Zvani se sami se obsluhuiji

Napoje muze nabizet CiSnik mezi hosty




Garden party — raut v prirodeé

Obchodni raut

Reklamni raut

River party — raut na lodi




Koktejl

Organizovan obvykle odpoledne Ci v podvecer (mezi 18. a 19.
hodinou)

V soucasnosti mohou probihat i dopoledne

Trva cca 2 hodiny

Konzumace ve stoje

Spolecensky protokol méné prisny

Jednoduché pohosténi — chlebicky, jednohubky, dezerty,
napoje

Pokrmy nabizeny z podnosti a mis, také mozny maly bufetovy
nebo napojovy sttil




Dalsi spolecenské akce

Gala vecere
Piknik
Recepce

Party

Caj o paté

Brunch

Disco party

Diner dansant, ples
Apod.







Otazky k zopakovani problematiky

1. Uved a vysvétli zakladni zpUsoby
servisu jidel.

2. Vysveéetli Systém table dhote.

a koktejlem.

3. Vysvétli rozdil mezi banketem, rautem
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