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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace je vypracovat studijni gaku pro gednet technika obsluhy

a sluzeb. Prace je z&iena na gastronomicka pravidla, slavnostni hossipgle&enska
setkani, obsluhu v restauraci, inventa

na useku obsluhy. &5i ¢ast prace jednovana

gastronomiiCR a cizich zemi, kde se srovnavaji jednotlivé gastmie. Na zakladl
vypracovanych témat jsou vytkeny jednotlivé prekoncepty viyavani. Dana témata jsou
zpracovana do podoby multimedialniho CD, které ksidezit studeriim pro vyuku
predmétu technika obsluhy a sluzeb.

Kli¢ova slova: gastronomické pravidlo, hostina, sgeteké setkani, obsluha, invanta
gastronomie

ABSTRACT

The goal of this graduation paper is to productidysaid for the subject Technique of
service and attendance. The paper focuses on gastiorules, festive banquets, social
meetings, restaurant service, and fixtures in éneice department. A larger part of my
work is dedicated to gastronomy in the Czech Repualnld foreign countries, while the
particular gastronomies are compared. Respectarailey preconceptions are then created
based on the formulated themes. The particularéseare compiled into a multimedia CD
format, which will serve students of the subjectAmque of service and attendance.

Keywords: gastronomic rule, banquet, social gatiggrservice, inventory, gastronomy
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UvoD

Cilem diplomoveé prace je vypracovat studijni gaku pro gedmet Technika obsluhy
a sluzeb.

V praci jsou popsany gastronomicka pravidla, slatmiohostiny, spoleenska setkani, obsluhy v
restauraci, inventé na useku obsluhy.&5i ¢ast diplomové prace jemovana
gastronomiiCeské republiky a cizich zemi. Na zakiad

zpracovanych témat je vytieno

multimedialni CD.

Gastronomie je nauka o kudském undni, chutném jidle a o labuznictvi. Gastronomie

mMimo jiné je povazovana za ustalenouiebti dobe se najist, uspokoijit jazyk i oktoveka, proto
ma vytvaet kulindské hodnoty z toho, co poskytujéda, @iroda, co vyrabi zesdélstvi pod
vlivem rizného podnebi a wiznorodych krajinnych podminkéach.

Pri stravovani se stava gastronordiigitelem ovliviwjicim lidské zdravi. Ui, jak pripravovat
pokrmy, jaké k nim podavat napoje, jak vytdgwnezadouci skodlivé vlivy, které narustifinost
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zazivaciho ustroji. Souhrn zkuSenosti a znaloghlasti vyzivy a technologie vyroby vyjagi
gastronomicka pravidla, podle kterych se sestaigini, napojove
listky a menu.

Spoleenské akce jsou poskytnuty zgelem setkani &tSiho pétu hosti

S ukitou okradnosti. Jejich charakter je owlovan krajovymi a narodnimi zvyklostmi v pojeti
gastronomie, jejich napl pribéh a organizace j#zena podle pokyin

a objednavky pi@datele.

Obsluhuijici projevuji ptéchto akcich zvySenou giéo hosta. Kazda spalenska akce je
provadna ugitym zpisobem obsluhy, ktera je dana technikou pté&eika. Mezi zakladni typy
pati jednoducha nebo slozita obsluha.

Kazdé pracovist

musi byt pro vykonavani praci, poskytovani sluzgiaveno patcnym

zaizenim — inventé@&m. Diky dostatného mnozstvi péébného invent& v zavodech
spole&ného stravovani je obsluha rychla a plynula.

Gastronomie kazdého narodu, veltasto kazdéeho kraje nebo oblasti ma svou viastriiynia@ jeji
recepty se fedavaji z generace na generaci. Narodni kuchyn

jsou obrazen

zene, jejich pongra

a zvyklosti. Rozlinost narodnich kuchyni je dana zgrisnou polohou, narodnimi tradicemi,
zvyklostmi, nabozenskymi vlivy, pévami, giirodnim bohat

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

stvim a v neposlediacd

i hustotou osidleni. VSechny narodni kuchyn
sec¢asem mini,

prolinaji a vzajem&

na sebe {sobi.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

|. TEORETICKACAST
O
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

1 TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB

Préace v pohostinstvi je velice n&nd.Casto se pracuje v nigirzitych provozech, viznych
smeénach. Zatimco &tSina obyvatel o sobotach, réidh ¢i svatcich odpéiva, pracovnici v
gastronomii jsou nejvice vytizeni [1]. K dobrémuatnuti tchto situaci je zapt#bi mit odborné
znalosti, dobré vztahy k lidem, pracovitost a korkativnost.

1.1 Vyuka techniky obsluhy a sluzeb
Technika obsluhy a sluzeb je gasti studijniho programu chemie a technologie potra
Stranka 5
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Je vywovana jak v prezemi, tak i v kombinované forin
studia. Je saiasti vyiovanych
predneta
bakal&ského studia 1. tmiku v zimnim semestru.

Technika obsluhy a sluzeb je Wavana v oboru chemie a technologie potravin a \rwbo
se zamifenim na konzervarenské technologie, v préaieforme

studia. V této forma

je jeji

rozsah naplanovan do 14. tydn

a to kazdy tyden po 2. hodinach. UKeni tohoto pedn®tu je provadno formou zapétu.

V oboru chemie a technologie potravin se &&mnim na technologii #izeni v gastronomii
pii kombinované forra
je vyuka naplanovana na 8. hodin a je z&koa zap&tem.

1.2 Anotace fedmetu

Obecnym cilem fednttu je poskytnout studeirin zakladni znalosti z oblasti spéémske
vychovy, hygieny a estetiky, socialni psycholo@adenti se seznami s pracovnim invigrtana
useku obsluhysetns

organizace prace.

Pti obsluze host, vzajemné spolupracii@Seni tiznych pracovnich situaci, jsou v tomto
predmétu rozvijeny kléové dovednosti jako jsou personalni a interpersondéale komunikativnost
ateSit problémy a problémové situace.

1.3 Tématicky plan vyuky
Predn®t je v prezetnim studiu vydovan ve 14. tydnech a celyebni plan je roziélen do
jednotlivych tydri.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Tab. 1. Tématicky plan vyuky

Tyden Rehled tématickych celk

1 Uvod do studia

2 Historie pohostinstvi, spalenska vychova

3 Zasady hygieny a bezpwst prace

4 Invent&

na useku obsluhy

5 Pravidla techniky obsluhy, #poby obsluhy

6 Systémy obsluhy, #igoby nabidky prodeje a placeni

7 Sklepni hospodatvi, obsluha v restauracich — jednoducha obsluha
8 Obsluha v restauracich — slozita a vysSi formats®l obsluhy
9 Gastronomicka pravidla

10 Slavnostni hostiny

11 Spoleenska setkani

12 Opakovani témat
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13 Gastronomi€eské republiky
14 Gastronomie cizich zemi

1.4 Pouzita literatura
Pro gedn®t technika obsluhy a sluzeb se vyuziva literatura:

SALAC, G. Stolnéeni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. 224s. ISBN 8068 — 333 — 7.
SPACEK, L. DVD Etiketa. 1¢&ast, 2.cast.Ceska televize, 2004, 8595007025542.

Serial Etiketa nabizi jednoduchotgplednou, potnou a vtipnou formou zakladni orientadi p
spole&enskych udalostech vSech arovni — od soukromé ®h\guptatel po veeri

u hlavy stéatu, tudiz od kazdodennich aktivit az{imecnym* udalostem, na které by

vSak nél byt kazdy alespi

trochu gipraven.

V poslednich letech se zmnohonasobilgididi, ktei chodi na nejrznéjSi spol€éenskeé
akce — mnohem vice nefivk se navévuji restaurace, party, recepce, speteske veirky,
prezentaceiznych firem, vernisaze, divadla, baly, koncertypekiTakova demokratizace
spole&enského Zivota sebou nese nejerfgimi znat spoteenska pravidla, ale i zZiny

v tradicnim rejstiku obleeni. Serial davaipd Fisnymi normami fednost zdravému ro

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

zumu
a prezentuje s@asny standard a ideal etikety.

1.5 Metody vyuky

Vyuka je provadna formou semirid, kde se pouzivaji néjzrejSi pomicky: televize, video,
tabule, data projektor, odbortésopisy a knihy, stolni invertta

katalogy s obrazky

danych problematik.

Pouzivaji se monologické metody, tj. takové, kdyduyici sam vyklada latku, tj. vyklad
ve formeg
vyprawni, vyswtlovani a pednasky.

Dialogické metody, $ nichZ dochazi k vyrné
mySlenek mezi vytujicim a studenty
i mezi studenty navzajem.

Metody pisemnych praci, kdy si studeriippavi na dana témata seminarni prace.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

1.6 Vzor formuldée prekonceptu vyiovani
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Tab. 2. Zakladni charakteristiky uvazovanéhodouni

Skola — vychovné zizeni: Fida:
Skolni rok: Redmst: Vyu¢ovaci hodina:
Typ hodiny:

Den: Mesic: Rok: Poznamky:
Pouzivané tebnice a materialy:

Data projektor, tabule, 2y projektor
Cile vzclavaci:

Cile vychovné:

Konkrétni ivo:

Pojmy:

Vystupni znalosti:

Poznamky:

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Faze a stiény obsah uvaZzovaného davani

PROLOG (Gvod)
MOBILIZACE piedchoziho poznatkového systému
MOTIVACE (stimulace)

EXPONOVANI novych
poznatki

FIXACE nového diva

PROCVICENI opakovani
PRAKTICKE aplikace
KOMPARACE

J

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

2
METODIKA VYU COVANI

2.1 Cil prace
Cilem diplomové prace je popsat gastronomicka gdfaa obsluhu v restauraci. Zéfena
je i na spoléenskéa setkani a slavnostni hostiny. Je podr
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rozepsan pouzivany inveita
na Useku obsluhy. Nejt&i cast je ¥novana gastronomiieské republiky a zemim celého
s\eéta.

2.2 Metody vyuzivanéipsestavovani multimedialniho CD
Metody vyuzivané v diplomové praci & pestavovani multimedialniho CD:

Analyza — je mysSlenkovy postup rozkladajici vymezeelek na jehgasti. Oddluje se podstatné
od nepodstatného, vede se od slozitého k jednoducheéd mnohosti k jednétAnalyza je kazda
metoda, ktera se snagjjaky predmet ¢i jev vyswtlit myslenkovymgi faktickym rozborem jeho
slozek [2]. Analyza v teoretické

casti rozebira f@dmet techniky obsluhy a sluzeb. Je zde zaveden pastgibstraktniho ke
konkrétnimu, coZ znamena4, Ze je zde uvedeno, iwoze Fedntt,

kdyse i, tématicky plan vyuky, jakéa se pouziva literatpra vyuku daného

predmétu a metody, které sdipryuce vyuzivaji. Tato metoda je vyuZzita take

v praktickécasti diplomové pracerptvorbe

multimedialniho CD. Jednotlivé kapitoly jsou roz@nly od abstraktniho postupu ke konkrétnimu.
JehoZ vyznam sgova vtom, Ze fispiva k hlubSimu pronikani do podstaty &t&daciho procesu
a ke spojeni teoretické vyuky s praxi. Analyzuj@egn kvalita uplatnych zasad, metod, struktur,
ale i kvalita zprosedkovanych poznaik

a pracovnich dovednosti [3].

Syntéza — je proti analyze ajmgy proces, nebo dafljici. Jde o sjednocovani, sloZegjakého
predmetu, jevuci procesu z jeho zéakladnich pidykt’

jiz mySlenkow¢i prakticky v réjaky celek [4]. Syntéza umaije poznani fedmeta

v jeho uplnosti. Syntéza je obecné a@Td pro proces spojeni dvou nebo Wiasti do jednoho
celku. Tato metoda je vyuZita jak v teoretické, itpkaktickécasti, kde na

zakladt

posbiranych datta

jiz cerpanim z literatury, internetéasopisu jsou dar

dohromady jednotlivé kapitoly jako celek pro tvompultimedialniho CD. Syntéza

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

je zakladni mysSlenkova operace, myslenkové sjedréodpspojovani jednotlivyc
casti a stranek jev

skute&nosti. Syntéza probiha v nerozhé souvislosti

s analyzou a navzajem se poduji.

Indukce — je forma Usudku, ktera vyvozuje obecnérgéana zaklad
znalosti jednotlivych fedntta
a jeva. V tradieni logice se rozliSuje indukce Uplna a neudplna.
Uplna indukce (shrnujici) dava obecny sréirids
predneta
na zaklad
jejich
UpIné znalosti [3]. Ve &d¢
Stranka 9
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i v praxi se dalekdastji uplatiuje prava neboli netplna indukce, ktera dospivehdcoému zasru
o celé tide
predneta
na zaklad
znalosti jen gkterych z nich. Indukce jako metoda je vyuzitaarédicke i v praktické
casti diplomové prace, kdy se postupuje od jednéitlovisudku k obecnémuki P
tvorbe
jednotlivych kapitol je vybran omezenydast vhodnych fakt
nebo ditich
znalosti, aby se zkratila cesta k vyvozeni a osnajevych poznaitk pri tvorbé
multimedialniho CD. Nikdy se nevyvozuje obecny&apiiliS malého poétu prikladi
nebo dokonce z jediného faktu, aby si studenti wiadi délat zawry nekriticky. Indukce je
metoda, jak odvodit obecné pravidlo&kalika piipadi. Indukce
nemusi vést k pravdivym zé&waim, jejim vysledkem veddeckém zkoumani.
Dedukce — je proces usuzovani, ve kterem se'edppklad
(premis) dochazi
k zawru z €chto gedpoklad
vyplyvajiciho, gicemz odvozovani je jisté, nikoliv
jen prav@podobné. Tradné
se dedukce srovnava s indukci. Standardy deduktwmsuzovani formuluje logika [5]. Logicky
spravna dedukce ma podobu posloupnostikrkteré spiuji presré
stanovena kritéria, zabezpgici, Ze jsou-li
premisy pravdivé, je pravdivy i z&v Dedukce je vyuZita v praktickésti, di
tvorbe
jednotlivych kapitol, ze kterych je vytieno multimedialni CD. f@dpoklada se, Ze pravdivc
zakladnich ¥t v praktickécasti byla dokazanaigba odvozenim z jinych dostupnych zdrajag. z
literatury nebo internetu na danou problematikwzi@gnmé, Ze k zakladnimetam se neriize dospt
jen odvozovanim, nybrz i jinym poznanim skunesti, jehoz vychodiskem je prozkoum:
literatury na
dané téma, pdfpad
internetovych odkaz
a v neposledmiac
se jedna i o praxi
v oboru. Dedukce ve vyovani se vyuzivaipaplikaci nebo o¥tovani zakon,
powek a pravidel, k nimz studenti dospivaji pod veneuiitele zpravidla indukci, ip feSeni
konkrétnich ukal,pridikazech, ale ma mensi vyznanti @svojo
(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

vani, vytvaeni a rozvijeni pojiin Dedukce je metoda, jak ukazat, Ze jedna teorie
vyplyva z druhé.

Shkér dat -shromafovani dat z jednoho nebo vice mist vzniku aleém jejich

centralizace, f&gnosu nebo zpracovani. Zahrnuje tyto zaklgamiosti: indikaci,

prvotni informace, vytvieni sdruzené informaceigmos, pipravu pro zpracovani

(ruéni, mechanickou, poloautomatickou, automatickob¥r 8at se provadi technickymi préestiky

(a paizovanim meédii), jejiclEislicovym zobrazenim affpadnou pipravou k dalSimu zpracovani
Stranka 10



Diplomova prace hotova
véetne
pienosu [6]. Prosedky pro sbr dat se
¢leni podle tiznych hledisek: zjsobu zadznamu, moznostifjeni tiSétného zaznamu (souvislé
texty, tabulky, grafy, obrazky), Apobu zpracovani vstupnich dat,
jejich kontroly. Pati sem stroje pro zaznam dat na papirova médrayee Stitk
a pasek), pro zaznam dat na magneticka média §f&drasnicove a viceklavesnicové zaznamniky),
snima&e zn&ek, cteci zd&izeni, terminaly. Tato metoda je vyuzita v teolaticv praktick&asti.
Pro zpracovani diplomové prace bylo zapbt
posbirat co nejvice stovych dat. Mezi népstjSi skérova data, ktera byla pouzita
pro zpracovani diplomové prace fpaiejmeéna dostupna literatura, internetové odkadigprné
casopisy, odborné obrazky. Na zakiad
téchto sesbiranych dat byla
sepsana jak teoreticka tak i prakti@ést diplomové prace.
Analogie — jde o Usudek opirajici se o podobnosbrstejné vlastnosti rozdilnych
objekti. Jde o logicky postup, kterym se ze shoékterych vlastnosti dvou i vice
predneta
nebo jevi
usuzuje na jejich shodu téz v jinych vlastnostdehgibuzna
indukci. Na rozdil od deduktivnich UusudKejichz za¥ry jsou logicky nutné
a pravdivost fi spravnosti pedpoklad
bezpene
zajiSkna, obsahuje analogie i indukce moment p¢gpedobnosti [3]. Tato metoda je st&jn
jako indukce vyuziti
jak v teoreticke tak i praktick&sti diplomové prace. Jeji vyuZiti je vice orier#og v prakticke
casti, kdy krond
podobnych a shodnych jev
jsou uvedeny i podstatné rozdily, zejmétisgpstronomiiCeské republiky a jinych cizich zen
llustrace -je vytvarny doprovod, ktery ma text &fitza vys\tlit, ucinit srozumiteljSim. Tato
metoda je vyuZzita zejména v praktiakasti, kde jednotlivé kapitoly jsou dogimy o ukazkové
obrazky tak, aby siten& mohli danou problematiku
lépe edstavit. llustrace je hlavni s&asti (i tvorbeé
multimedialniho CD.
(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

2.3 Vytvaeni multimedialniho CD diplomoveé prace

Uvodni video bylo vytvieno v 3D grafickém programu. Video obsahuje 10fhkai
(25 snimk

za vtéinu = 4 vtéiny avodni video). Vykonvertovani finalniho AVI sbaru

trvalo cca 5 hodin.

AVI soubor byl importovan a poté exportovan do fatmSWF (znamé jako flashové hry).
Samotnéa diplomova prace byla teoa v programu na tvorbu a Upravu webovych stranek
a prezentaci.

Obrazky byly upravovany v programu na upravu foiékpaleni CD bylo provedeno
v NERO. Potisk CD byl vytvi®n na tiskaré
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CANNON a v programu NERO cover design.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Il. PRAKTICKA CAST
O
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3 PREKONCEPTY VYWOVANI

3.1 Prekoncept vyiovani gastronomickych pravidel
Tab. 3. Zakladni charakteristiky uvazovanéhocewdni gastronomickych pravidel

Skola: UTB ve Zlig

Trida: 1 r@. CHTP

Skolni rok:

2007/2008

Predmet: Technika obsluhy

a sluzeb

Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny

Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:

Pouzivané tebnice a materialy:

SALAC, G. Stolnéeni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. 224 s.

ISBN 80 — 7168 — 333 — 7.

CERNY, J; SRKALA, A. Moderni obsluha. 1. vydani. RaaMerkur, 1993.

326 s. ISBN 80 — 7032 — 961 — O.

ZAHORSKY, M; HALMAY, J; REPICKY, L. Stolovanie. lvydani. Bratislava: SPN,
1977. 368 s. ISBN 67 — 177 — 77.

Data projektor, tabule, odborné knihy, jidelni aajave listky

Cile vzctlavaci: Cilem je charakterizovat gastronomii, gasdmicka pravidla. Studenti
budou seznameni s jidelnim a napojovym listkem.oByom sdleny jejich druhy, nalezitosti,
poradi pokrni

a napoi

na listcich. Studeat bude definovano menu, pravidla pro

sestaveni menu a sled cliod

Cile vychovné: Studetitn budou prezentovany poznatky z gastronomie, tykag jidelniho,
napojoveho listku a menu. Studenti by sd#i seznamit hlava

s jidelnimi a napojovymi listky, s jejich skladbjdel a napaj

a jednotlivymi chody v menu.

Konkrétni wivo: GASTRONOMICKA PRAVIDLA

Pojmy: Gastronomie, gastronomicka pravidla, jidalmapojovy listek, menu
Vystupni znalosti: Studenti museji byt schopni efiat gastronomii a gastronomicka

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

pravidla. Meli by byt schopni orientovat se v jidelnich a n@yggh listcich, menu a ufn
dané listky a menu sestavit.
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Poznamky:
Faze a stiény obsah uvaZzovaneho davani

Gastronomie je nauka o kud¢ském undni, chutném jidle

a o labuznictvi. Zabyva se vSim co souvisi se stranim

[7]. Pxi stravovani se stava gastronordiigitelem ovliviwujici zdravi. Wi jak pripravovat pokrmy,
jaké k nim podavat napoje, jak vykbunezadouci Skodlivé vlivy, ktel

narusuji¢cinnost zazivaciho ustroji. Souhrn zkuSenosti

a znalosti v oblasti vyZivy a technologie vyrobyadyuji

gastronomicka pravidla.

PROLOG (Gvod)

Na zaklad

gastronomickych pravidel se sestavuiji jidelni

a napojove listky, menu. Jedna se o soubor pravidel

a zvyklosti pi podavani pokrr

a napoi

api stolovani.

Tyto zvyklosti se odliSuji podle narodnich tradiépozenstwvéi jinych specifickych pdebach
stravnika.

Jidelni listek je seznam nabizenych pakrm

apiloh. Svoji formou reprezentujggdevsim kuche, ale i ostatni
zamestnance vetne

podnikatele [1].

Napojovy listek je seznam nabizenych néap

Menu je pevna sestava pokindoplréna podle okolnosti
vhodnymi napoji. Pouziva se keite udalosti, na kterou
se vhodg

prostira slavnostni tabule.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Obr. 1. Slavnostni tabule [10]
MOBILIZACE piedchozi

1.

Jak by jste charakterizovali gastronomii?

ho poznatkového systému

2.
Stranka 13
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Co je pro Vas jidelni a napojovy listek?
1.
Setkali jste se&kdy se slavnostnim menu?
MOTIVACE (stimulace)

2.

Jake jidelni a napojove listky znate?
EXPONOVANI novych

poznatki

V prab¢hu vykladu budou kladeny studént otazky, na
které by ndli byt schopni odpogdét.

FIXACE nového diva

s

Mezi nejdilezit¢jSi gastronomicka pravidla gat

1.

sestavovat jidelni listky a slavnostni menu taly, ab

vytvérely jednotny harmonicky celek zahrnujici

jidla rizné vyzivné hodnoty [8

2.

jednotlivé chody uva#t ve spravném sledu, neopakovat tytéz druhy UprewaZzeni, peeni,
duseni, stejnéi velmi podobné suroviny a napoje,

3.

V sesta¥

jidel na z&atek uvadt pokrmy sy&jSi

a vydatrjSi, prechazet k chaidn lehtim

a stravitelgjSim, davat pednost slanym a kencnym pokrmimpied sladkymi, nabizet z patku
(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

lehké napoje a postupn
piechazet k silgsim,

4.

sledovat uplaténi chuti a zraku i jidle,
5.

dodrZovat patbnou teplotu pokrin

a temperova

ni napof

[8].

Druhy jidelnich listku:

1.
restaurani — mohou byt stale, denni a kombinovane,
2.
kavarensky,
3.
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vinarensky,
4.
barovy,
5.
détsky — mé byt atraktivni, rozteny pro cti
od 3al2let[1],
6.
hotelovy — byva roz&len na snidah
a ostatni denni
jidla, jidla non — stoy.
7.
specialni — je pouzivartipnimoradnych udalostech,
8. cizojazy¢ny — nutné v mezinarodnich provozovnach.
Paadi pokrmni
na jidelnim listku: studené&gakrmy,
polévky, teplé gedkrmy, ryby, ditbez, z¥tina, ctske
pokrmy, lehka a zdravotni jidla, speciality, hot@akrmy, pokrmy na objednavku, zeleninove
pokrmy, teplé
prilohy (zeleniny, kompoty, salaty), studené pokrsyy,
teplé modniky, studené mainiky, zmrzliny, ovoce [1].

Paadi napaj
na napojovem listku: aperitivyfipodni
vina, dezertni vina, Sumiva vina, destilaty, likérgalkoholické napoje, pivo [1], teplé napoje.

Sled chod

v menu: studenyipdkrm, polévka, teply

predkrm, ryba, hlavni chod, syr, teply ndoik, studeny
mouwnik, zmrzlina, ovoce [9].

Paadi napaj
Vv menu: aperitiv, pivo, vino, kava, digestiv.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

1. Co je to gastronomie?
PROCVICENI opakovani

2. Jakeé znate gastronomickéa pravidla?

3. Rozdalte jidelni listky.

4. Jaké jsou nélezitosti jidelnich a napojovyctkii?

5. Vyjmenujte poadi jidel a napdj

na listcich?

6. Jak by jste charakterizovali menu?

7. Popiste sled jidel a najoj

vV menu.

Studenti jsou schopni definovat gastronomii a ridack
znalosti charakterizovat gastronomicka pravidlaiUm
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vyjmenovat nalezitosti jidelnich a napojovych listknaji pdadi jidel a napdj
v listcich i v menu.

PRAKTICKE aplikace
Formou diskuse se studenty se&idyejich znalosti.
KOMPARACE

3.1.1 Shrnuti gastronomickych pravidelaském jazyce

Gastronomie je nauka o kudském undni, chutném jidle a o labuZznictvi. Vyraz gastronemi
vychazi zteckého ,gaster” — Zaludek a ,nomen“ — nauka a aghrteoretickou

a praktickou znalost vSeho, co se vztahuje k lidskéve. Souhrn zkuSenosti a znalosti

v oblasti vyZivy a technologie vyroby vyjadi gastronomicka pravidla.Na jejich zakéad

se sestavuji jidelni a napojove listky, menu. Jegna soubor pravidel a zvyklosti podavani
pokrmi

a napoi

api stolovani. Kazdy jidelni a napojovy listek ma geéadi pro

jednotlivé pokrmy a napoje a jejich sled musi bydliien. Mezi nejilezitéjSi gastronomicki
pravidla paiti:

1. sestavovat jidelni listky a slavnostni menu,\gltyaely harmonicky celek,

2. jednotlivé chody uvéad ve spravném sledu, neopakovat tytéz druhy uprav,
3. v sesta¥

jidel:

na z&atek uvadt pokrmy sy&jSi a vydatsjsi,

prechazet k chadn lehtim a stravitelgjSim,

davat pednost slanym a kentnym pokrmimpied sladkymi,
nabizet zpdatku lehké napoje a postupn

piechazet k silgSim, vyrazgjSim,

4. sledovat uplatmi chuti a zraku i jidle,

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

5.

dodrZovat patbnou teplotu pokrin

a temperovani napj

3.1.2 Shrnuti gastronomickych pravidel v anglickéayce

Gastronomy is the teaching of culinary arts, té&stygls and of epicureanism. The word
gastronomy comes from the Greek “gaster” — storra@hd “nomen” — teaching — and
includes theoretical and practical knowledge ofrgeng that concerns human nutrition.
The sum of experience and knowledge in the fieldutfition and technology of manufacture is
expressed by gastronomic rules. Food menus ankisdigts are composed on the

basis of these rules. This concerns a set of emldscustoms when serving meals and beverages and

when dining. Each food menu and drinks list hasiitker for individual dishes
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and drinks and their sequence must be adheredhéombst important gastronomic rules
include:

1.

compose menus and celebratory menus so that theyaftharmonious whole,

2.

serve the individual courses in the correct segelethe not repeat the same methods of cooking,
3.

in an arrangement of meals:

serve more substantial and filling meals at theriyeng,

transition to dishes that are lighter and easieligest,

give preference to savoury and spicy dishes befoeet,
offer light beverages in the beginning and graguadinsition to stronger more
pronounced beverages.

4.

consider the taste and visual aspects when eating,

5.

keep the dishes at the necessary temperature evedbsmyerages at the correct
temperature.

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.2 Prekoncept vyiovani slavnostnich hostin
Tab. 4. Zakladni charakteristiky uvazovanéhodewdni slavnostnich hostin

Skola: UTB ve ZIig

Trida: 1 r@. CHTP

Skolni rok:

2007/2008

Predmet: Technika obsluhy

a sluzeb

Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny

Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:

Pouzivané tebnice a materialy:

SALAC, G. Stolnéeni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. 224 s.

ISBN 80 — 7168 — 333 — 7.

CERNY, J; SRKALA, A. Moderni obsluha. 1. vydani. RaaMerkur, 1993. 326 s.
ISBN 80 — 7032 — 961 — 0.

PINKA, K; RUBAS, B; SVACEK, J. Jednotné zasady obsluhy.2. vydani. Prahekuvie
1986. 167 s. ISBN 51 — 534 — 86.

SIEGEL, S; GALLAUN, W. Ungni obsluhy. 1. vydani. Praha: Merkur, 1972. 270 s.
ISBN 51 — 048 — 1972.

CIPERA, P; KREUZIGER, J. Zaklady technologiggravy pokrni. Vyskov: VVS PV,
2001. 49 s. EP 2000/D 08.
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RABEOVA, B. Stolovani na Grovni. 1. vydani. Pratkar, spol.s.r.0. 1998. 117 s.
ISBN 80 — 7202 — 254 — 7.
Data projektor, tabule, odborné knihy, obrazky stastnich hostin
Cile vzctlavaci: Cilem je definovat zakladni pojmy jako hagtavnostni hostina, banket,
raut, koktejl party a ust dané hostiny spra¥n
objednat.
Cile vychovné: Studetitn budou prezentovany poznatky ze slavnostnichrigsfich
rozckleni a spravné objednani.
Konkrétni wivo: SLAVNOSTNI HOSTINY

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Pojmy: Slavnostni hostina, druhy hostin a spehsko — gastronomickych akci, banket,
raut, koktejl party, objednavani hostin, slavnostbile.

Vystupni znalosti: Studenti museji byt schopni ne¥iat slavnostni hostinu a gty
spravre

objednat.

Poznamky:

Faze a strény obsah uvaZzovaného davani

Spoleenské akce jsou padany za telem setkani&Siho p@tu osob sufitou okfadnosti. Jsou
organizovany

v rdmci konferenci, sympozii, Wifezitosti politickych

a celostatnich udalostijaznych oslav, na pest statnich

svatki, vyroci, Zivotnich jubilei [11]. Jednou ze sp&dmskych akci rfize byt banket — timto
vyrazem se dnes

ozn&uje spoléné stolovani i mimoradnych, oficialnich

nebo slavnostnichifpezitostech, fi kterych jsou jidla

a napoje podavany sedicim host

PROLOG (Gvod)

Obr. 2. Banketni tabule [12]

Raut je spoleenskeé akce, kde je vice nez 30 osobiag se népstji ve veternich hodinach,
konzumace probiha samoobsluznynisgbem u bufetovych a napojovych
stoli.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka
Obr. 3. Nabidka rautoveé tabule [13]

Koktejl party je spoléenska akce organizovana
v dopolednich i odpolednich hodinach s jednodug&ihosénim, trvajici asi 2 hodiny, jsou
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podavany jen chiovky, chlebéky, dezerty a SirSi nabidka napoj

MOBILIZACE piedchozi

1.
Jak by jste charakterizovali spéémskou akci?
ho poznatkového systému

2.

Co je pro Vas slavnostni hostina?
1.

Jakeé znate spalenske akce?
MOTIVACE (stimulace)

2.
Zucastnili jste se &ake slavnostni hostiny?
V prab¢hu vykladu budou studeim kladeny otazky, na

EXPONOVANI novych

které by ndli byt schopni odpogdét.
poznatki

Druhy a zakladnélenéni hostin:
FIXACE nového diva

1.

podle spoléenského &elu — hostiny ptadané statnimi organy a institucemi, hostiny oyarane
vyrobnimi a obchodnimi podniky, akciovymi spétestmi,

soukromé oslavy,

2.

podle zfisobu obsluhy — slavnostni &l vetere, ve&efe s tancem, hostiny s bufetovym provozem,
koktejl

party, recepce, raut, piknik,

3.

podle zfisobu stolovani a narodnich zvyklosti — hos

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

tiny ¢eské, anglické, francouzskeé, americke, ruskeé,

4.
podle provoznich hledisek a formy obsluhy — dipltiok&, mezinarodni, anglicka,
5.
podle kulturniho nebo zajmového z&eni — hostiny
rybérske, lovecke, gelarske [9].
Objednavani hostin ¥psna a ¥cne
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spravna objednavka je zakladninegpokladem k usgadani hostiny. Obvykly fibéh objednavani
byva, Ze po telefonickém dotazu nasleduje piserbjgdpnavka s nejnu@simi udaji,
jako je datum a hodina zahajeni hostiniel(poho&tni
a paet astniki, finanini zalezitosti, adresa objednavatele, razitko gjsod

Hostina pro spolaost od 5 do 15 host

—V menu

i v nabidce by réfla byt z&azena jedna specialita, kterou
¢isnik nebo kucha

piipravuje ged zraky host

u jejich

stolu, nebo jeden atraktivni pokriigraveny sefkuchi@m [9].

Hostina pro spolaost od 16 do 30 hast

— menu by

melo obsahovat nabidku jedné speciality a jednohaiéjre
upraveného mauniku.

Hostina pro spolaost od 31 do 100 hast

— menu St

doporuiuje sestavovat tak, abyiprava jidel i obsluha
hosti

mohla byt jednoducha. Menu byla obsahovat
jeden chod, ktery byl jiz v kuchyniipraven na taii

Hostina pro spolaost nad 100 host

— menu se dopotuje sestavit kirli jednoduché obsluze tak, aby vice |
polovina chod

byla servirovana na télth, mounik byl

podavan v poharu [9].

Slavnostni tabule je prostirana modern
a zarové
efek

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

tivné. Tabule je poskladana zkolika stoli, obvykla Ste

je 120 — 160 cm, natdtse nejprve poklada molton a na

se davaji ubrusy. Z levé i prave strany je 40 dkySiyhrazeno pro prostirani nadobiiest tabule
slouZzi pro dekoraci stolu.

Obr. 4. Slavnostni pragni stolu [14]

PROCVICENI opakovéani 1. Co je slavnostni hostina?

2. Vyjmenujte druhy hostin a spoEnskogastronomickych akci.
3. Jak se &i hostiny podle formy stolovani a denni

doby?

4. Jak se spra¥n

objednavaji slavnostni hostiny?
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5. Jakeé znate typy hostin podletphohosti?
6. Charakterizujte slavnostni tabuli.
7. Jak by nila byt sprava
uspdadana slavnostni tabule?
PRAKTICKE aplikace Studenti jsou schopni definoskavnostni hostiny, umi je
spravre
objednat a pro#t slavnostni tabuli. Na zaklad
znalosti rozeznavaji i druhy spoénskych akci.
KOMPARACE Formou diskuse se studenty séidjejich znalosti.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.2.1 Shrnuti slavnostnich hostigdeském jazyce

Spoleenské akce jsou padany za Eelem setkani&tSiho p@tu osob s ufitou olradnosti.
Slavnostni hostiny setl podle spoléenskeho ¢elu, podle zpsobu obsluhy, zZisobu

stolovani a narodnich zvyklosti, podle provozniddisek a formy obsluhy a podle kulturniho nebo
zajmového zawteni. Mezi nejzna)si spol€éenskeé akce pitbankety, rauty

a koktejlové party. Kazda takova spmaska udalost musi byt sprévn

naplanovana

a dol¥e objednana. Diky spravné objednavce se daaijakou spoléenskou akci se bude

jednat, kolik bude mit ho%tjaké se budou nabizet pokrmy a napoje, kde se &kick konat, ja
dlouho bude akce probihat.

3.2.2 Shrnuti slavnostnich hostin v anglickém jazyc

Social events are held for the purpose of acquegrgigreater number of individuals with

a certain ceremony. Ceremonial feasts are cladsifieording to social purpose, according

to the method of serving, the method of dining aational custom, according to the service aspects
and the form of service and according to the caltar interest focus. The

most well-known social events include banquetsjgmand cocktail parties. Each such

social event must be correctly planned and wekad. The correct order makes it possible to
distinguish what type of social event is to be haid how long it will take.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.3 Prekoncept vyiovani spoléenskych setkani
Tab. 5. Zakladni charakteristiky uvazovanéhocewdni spoléenskych setkani

Skola: UTB ve ZIig

Trida: 1 r@. CHTP

Skolni rok:

2007/2008

Predmet: Technika obsluhy

a sluzeb

Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny

Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:

Pouzivané tebnice a materialy:

CERNY, J; SRKALA, A. Moderni obsluha. 1. vydani. RaaMerkur, 1993.
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326 s. ISBN 80 — 7032 — 961 — 0.
RABEOVA, B. Stolovani na trovni. 1. vydani. Pratkar, spol.s.r.0. 1998. 117 s.
ISBN 80 — 7202 — 254 — 7.
BRAZDOVA, D. Zasady spotenského chovani. 1. vydani. Praha: Road. 1991.
103 s. ISBN 80 — 85385 — 09 — 0.
LUSOVSKY, H.J. Stolovani pro kazdého. 1. vydanaha: MAC. 2006.
72 s. ISBN 80 — 86783 — 15 — 4.
DOBBELIN, J.H; BULLING, H. Rodinné oslavy. Bratisla: Slovary. 2002. 187 s.
ISBN 80 — 7209 — 359 — 2.
JANOSOVA, M. Slavnostné prilezitosti. 1. vydaniaBslava: Obzor, n.p. 1978. 232 s.
ISBN 65 — 013 — 78.
DUFEK, O; SVEJKOVSKA, M. Eipravujeme pohoshi. 2. vydani. Praha: Avicenum,
n.p. 1990. 224 s. ISBN 08 — 004 — 90.
Data projektor, tabule, odborné knihy, obrazkagopis, fotografie
Cile vzctlavaci: Cilem je definovat sp@enskou akci a tyto udalosti wirozcklit.
Cile vychovné: Studefitn budou prezentovany poznatky ze spetskych setkani a jejich
spravné rozéeni.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Konkrétni wivo: SPOLECENSKA SETKANI

Pojmy: Spoléenska setkani, udalosti rodinné, udalosti sfgrieke, hostiny v soukromi
Vystupni znalosti: Studenti museji byt schopni defiat spoléenska setkani a uije
spravrerozctlit a definovat.

Poznamky:

Faze a stiény obsah uvaZzovaného davani

Mezi pozvani naiizné spoléenské akce, uiflezitosti
vyznamnych, zejména mezinarodnich akci, veletrh
nebo

vystav miZe patit: spol&ensky olksd, spol€éenska veere,
recepce, koktejkiSe vinagaj, buffet lunch, buffet dinner,
garden patry.

PROLOG (Gvod)

Je nutno se zorientovat, o kterou speteskou akci jde
a k tomu se vyuzivatkolik nasledujicich krok

1.

peclive

si precist pozvanku, z ni se da zjistitginu podstatnych informaci, které jsou organizitor
sckleny,

2.

na kazdeé pozvance hostin uvadi podstatné infornvat@nou se nachazi v levém dolnim rohu
[15].

Spoleenské podniky seétl na udalosti rodinné a udalosti spaaske.
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Na udalosti rodinné, se zvou nanejvyinoveé rodiny
adivérni znami. Mezi tyto akce g&tnarozeniny, jmeniny, maturita, promocégst, bimovani
(konfirmace),
zasnoubeni, svatba.

Udalosti spoléenské jsou hostiny padané statnimi organy a institucemi, diplomatickymsemi.
Jedna se

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

0 vernisaze vystav, premiéry fitm

a divadel, kty knih,

oteweni noveé kancet@, dobrginné veirky. U téchto

prilezitosti se organizuji podniky typu: snidapresnidavka, oll, veefe, spoléenska slavnostni
vecere, pozdni veéere, pilnocni veiere, veirek, ples, banket, recepce,

raut, koktejl party, garden party, river partgj

0 paté, pozvani na kawise vina.

MOBILIZACE piedchoziho poznatkového systému

1. Co jsou spolenska setkani?

2. Jak se rozfuji spole&enské podniky?

3. Jak zjistime o jakou sp@knskou akci jde?

MOTIVACE (stimulace) 1. Jaké znate spf@aské udalosti?

2. Z&astnili jste se &akeé spoléenské nebo rodinné

udalosti?

EXPONOVANI novych

poznatki

Studendm budou Bhem vykladu kladeny otazky, na které b§linbyt schopni odpogdeét.
FIXACE noveého diva O vyznamu spotenské akce nevypovida pouze jeji druh,
ale také misto, kde se akce kona a doba jejitd@tiaa

Tyto skut€nosti utuji nejen vyznam, ale také vSe ostatni:

1. vyjimeinost, &el,

2 .jak se na akci obléci,

3. casovy rozsah,

4. co se od nastekava [15].

Pokud se chce, aby se akce wWldamusi se dbatitzasad:

1. piblizng

stejné sté host,

2. vhodny poet host,

3. piblizné shody zajra

hosti.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Mezi hostiny v soukromi pit
Kitiny — jedna se o prvni slavnostriilpZitost novorozence. Vrcholnou udalosti je sarfadise

symbolickym
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vyznamem vody. Musi tomu odpovidat dané Featt
vyzdoba stal
vSech pozvanych na oslavu pa'adu [14].

VSe se ma it kolem malého novorozence.

Obr. 5. Siil pro malého pokrgovatele rodu [14]

Détské narozeniny — jsou vesela i blazniva oslava pro

vSechny — pro rode, tetéky, stryce, kmotry, sousedky,

babikya vibec pro vSechny, kitese @&astni giprav,

pomahaji s vyzdobou, penim, vadenim, vyrobou dekoraci, prostiranim stolu a psgnienovek
[16]. A pochopitel

pro ckti, kterécasto na takovou udalost nemohou

ani dospat.

Konfirmace a kimovani — tyto nabozenskéiably

a nasleda

oslavy nejsou dnes u nas zdaleka tak obvykle,

jak byvaly dive a jak jsou &né u mnoha naSich zapadnich sotisPdkud ma tato osla\
skute&né

nabozensky

raz, mize byt v zahlavi jmenovek a jidelniho listkiktery vhodr

vybrany Uryvek z bible.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Louceni se svobodou — jde jiZ vyioe

o chlapskou zalezitost, kdy Zenich spolu se svyamarady skolik dni
pied svatbou se Ig@iise svobodou , cozZ se té&dre

zapiji.

Svatba — jak pro ne€stu, tak i pro Zenicha a pozvané

hosty to ma byt skifa, nadherna a nezapomenutelna slavnost. Svatebtina je vedle aladu
jednim

Z nejdilezitejSich zazitk

[14]. Svatba saha hluboko do

historie, tato spoleenska udalost se kona uskolik stoleti.

Obr. 6. Svatebni dort [17]

Stiibrna svatba — slavi se po 25. letech manzels@lézx jen na oslavencich, jestli budou slavit
doma, nebo
v restauraci a koho si na danou oslavu pozvou [16].

Zlata svatba — je vic nez svatba, je to oslavaaleykonané prace, ktera je za nami, oslava Zivota,
ktery se nezil
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zbyteEngé
[18].

Oslava jubilea — padesatiny jsou v Ziot
Zeny vyznamnym zZivotnim jubileem fifeZzitosti k gipraw
rodinné

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

oslavy, na které se shromazdi okruh rodinyagb [19].
Padesatiny v Zivet

muzZe jsou vyznamnym vy&om. Obvykle se piadaji oslavy d¥, a to jednak v kruhu své rodiny,
pribuznych a fatel a jednak v zaéstnani mezi spolupracovniky.
PROCVICENI opakovéani 1. Co jsou spéknska setkani?

. Vyjmenujte rodinné udalosti.

. Rozalte udalosti spok&enske.

. Co udtlat, aby se spotenska udalost vydia?

. Charakterizujteikiny.

. Co jsou pro Vasdtské narozeniny?

. Popiste jak sifiedstavujete svatebni hostinu.

. Definujte oslavu jubilea.

PRAKTICKE aplikace Studenti jsou schopni na zaklad
znalosti definovat spotenska setkani a umi sprévn

rozcklit spoletenské udalosti na oslavy rodinné a speteskeé.
KOMPARACE Formou diskuse se studenty séidjejich znalosti.

O~NO O WN

3.3.1 Shrnuti spotenskych setkani seském jazyce

Mezi pozvani naizné spoléenské akce urflezitosti vyznamnych, zejména mezinarodnich akci,
veletrhi

nebo vystav ize patit: spol&ensky oléd, spoléenska veéere, recepce, koktejtiSe vinagaj,

buffet lunch, buffet dinner, garden party.

Spoleenské podniky se&tl na udalosti spolenské a udalosti rodinné. Do udalosti spetskych
se za@azuji hostiny ptadané statnimi organy a institucemi, vernisazeavygiremiéry filmove a
divadelni, a to v p@dani hostin jako: snid&piesnidavky, otdy, vetere, slavnostni weete, plesy,
bankety, recepce, rauty, koktejl party, gardenypaiter party,

¢aj 0 patégise vina.

Do udalosti rodinnych se fazuji Ktiny, détské narozeniny, konfirmace atmovani, lodeni se
svobodou, svatby,brné a zlaté svatby &zné oslavy Zivotnich jubilei.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

O vyznamu spotenské akce nevypovida pouze jeji druh, ale takéonkde se akce kona

a doba jejiho zstku. Tyto skuténosti utuji nejen vyznam, ale také vSe ostatni: vyjimest, @el,
jak se na akci obléatasovy rozsah, co se od nagkava.
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3.3.2 Shrnuti spotenskych setkani v anglickém jazyce
Invitations to various social events on the ocaasibimportant and particularly international
events, trade fairs or exhibitions can includeiadanches, social dinners, receptions, cocktails,
wine receptions, tea, buffet lunch, buffet dinrgamden party.

Social enterprises are divided into social eventsfamily events. Social events include

events held by state bodies and institutions, etxtibopenings, film and theatre premieres, by
holding events such as: breakfasts, brunches, ésdinners, celebratory dinners, balls, banquets,
receptions, parties, cocktail parties, garden @syrtiver parties, afternoon teas and wine receptio

Family events include christenings, children’shuidys, confirmations, stag nights, weddings,
silver and gold weddings and various celebratidraluolees.

The significance of a social event is not only ireglby its type, but also everything else:
the uniqueness, the purpose, how to dress fonviat ethe time it is held and what is expected of
us.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.4 Prekoncept vyiovani obsluhy v restauraci
Tab. 6. Zakladni charakteristiky uvazovanéhocewdni obsluhy v restauraci

Skola: UTB ve Zlig

Trida: 1 r@. CHTP

Skolni rok:

2007/2008

Predmet: Technika obsluhy

a sluzeb

Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny

Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:

Pouzivané tebnice a materialy:

SALAC, G. Stolnéeni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. 217 s.

ISBN 80 — 7168 — 333 - 7.

SALAC, G; PRIBULA, M; SEDLACKOVA, H. Technika obsluhy a sluzeb.

1. vydani. Praha: SPN, a.s. 1995. 120 s. ISBN 89937 — 09 — 3.

PINKA, K; RUBAS, B; SVACEK, J. Jednotné zasady obsluhy. 2. vydani. Praleaki,
1986. 160 s. ISBN 51 — 534 — 86.

SALAC, G; PRIBULA, M; SEDLACKOVA, H. Technika obsluhy a sluzeb.

1. vydani. Praha: SPN, 1989. 144 s. ISBN 80 — 3430 — 5.

CERNY, J; SRKALA, A. Moderni obsluha. 1. vydani. RaaMerkur, 1993.

326 s. ISBN 80 — 7032 — 961 -0.

SRKALA, A; CERNY, J. Praceisnika u stolu hosta. 2. vydani. Praha: Merkur;7198
195 s. ISBN 51 — 601 — 87.

SEDLACKOVA, H; NODL, L; RESATKO, J. Technologietfpravy pokrni

4. 1. vydani.

Praha: Fortuna, 2005. 93 s. ISBN 80 — 7168 — 788 —

WITT, U. Spravné chovani u stolu. 1. vydani. Prabada Publishing, a.s. 2006. 132 s.
ISBN 80 — 247 — 1797 - 2.
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VERGNE, B. V&ime imo na stole. Praha: Euromedia Group, k.s. 200%. 96
ISBN 80 — 242 — 0543 — 2.
ZAHORSKY, M; HALMAY, J; REPICKY, L. Stolovanie. lvydani. Bratislava: Slovenské

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

pedagogické nakladatelstvi, 1977. 368 s. ISBN &77/ 77.
Data projektor, tabule, odborné knihy, obrazlazopisi, fotografie, video
Cile vzctlavaci: Cilem je charakterizovat obsluhu v resteisigpopsat jednotlivé techniky

obsluhy.

Cile vychovné: Studetitn budou prezentovany poznatky z oblasti technilsiudiy
v restauraci. Seznami se hlavn

s ukony obsluhujicich a jejiciinnosti.

Konkrétni wivo: OBSLUHA V RESTAURACI

Pojmy: Obsluha v restauraci, anglickyiaspb obsluhy, francouzsky @gob obsluhy, rusky
zpasob obsluhy, technika obsluhy,tmoby obsluhy.

Vystupni znalosti: Studenti museji byt schopnifiptetovat zakladni pojmy adinby se
orientovat ve zfisobech obsluhy.

Poznamky:
Faze a strény obsah uvazovaneho davani

Pohostinstvi v ramci historického vyvoje séze chapat
jako veSker&innost spojena s poskytovanim ubytov

a olzerstveni. Tak jako vSe i pohostinstvi prochazeforsv
historickym vyvojem. Musi se Za# v samotném
STAROVEKU — bylo povinnosti poskytovat pohostinstvi
zdarma, na dobu stargku to bylo nezvyklé a na dobu
dnesni naprosto néppusobitelné. V Egyt

vznikly prvni

zabavni gediska a byly zaznamenany 4 druhy piva

a 2 druhy vina. \Recku doslo k rozvoji cestovniho ruchu,
coz vedlo ke vzniku novych typ

pohostinskych dofn

[20].

Vznikly prvni herny a dochazelo k prvnimu omezepdtinské&finnosti, jednalo se zejména o
stanoveni zaviraci

doby, pouzivani odamek.

PROLOG (avod)
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(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

STREDOVEK — venkovské hostince byly prosté&izani,

jednalo se o velkou mistnost, kde se jedlo, piiilavi spalo [1]. Naopak @stské hostince byl
veEtsSi a honosgjsi,

rozcklovaly se na panské istini a zajezdni. Hostinskinost byla regulovana, a to platit dan
dodrZovat ptadek

a zaviraci dobu, dodrZzovat spravnost,mah

i cen.

Ve Slechtickych sidlech vznikladita pravidla stolnieni
a stolovani, byl zaveden anglicky, francouzskyskywpisob obsluhy.

NOVOVEK — zaznamenal rychly rozvojimyslu a cestovniho ruchu. Vznikly nové typiestisek
jako byly kavarny, cukrarny, bary, vinarny [2!

MOBILIZACE piedcho

1. Jak by jste charakterizovali obsluhu v resta@rac
ziho poznatkového systé

2. Znate historii pohostinstvi?
mu

1. Jaké znate zakladnitgoby obsluhy?
MOTIVACE (stimulace)

2. Co je to technika obsluhy?

EXPONOVANI novych

poznatki

V prab¢hu vykladu budou studeim kladeny otazky, na

které by ndli byt schopni odpogdét.

FIXACE nového diva Mezi ukony obsluhujicich a jejiagiinnost paiti:
1. zakladni pracovni ukony — kde sé&azalje noSeni tdii, pouzivani podnds sklizeni taia,
zakladani gibon, talifa

a skla, pekladani a servirovani jidel

a napoj, pouzivani pekladacich fiboni, nalévani,

dolévani, prezentovani a pouzivatirgniku,

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Obr. 7. BZné drzeni fekladaciho fiboru [9]

Obr. 8. Klegové drzeni fekladaciho fiboru [9]
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Obr. 9. Drzeni fekladaciho
piiboru naplocho [9]

2.

vySSi formy obsluhy -jedna se o gast sluzeb i

pripraw

jidel pred zraky hosta, zvySuji odbornt

v gastronomii a stolgeni [11],

3.

flambovani -je zppsob ochucovani jidel zapalenim
alkoholického napoje. Hlavninidodem obliby &chto pokrmni
je vizualni a zrakovy efekt [11]. Zaklad

vyhodou flambovanych jidel je, Ze jsou vigystva,
pripravenda zdch nejlepsSich surovin &igad,

4.

dochucovani -pét mezi sluzby provashé ged zrakem hosta. Ochucovanim se jidlo upravuje nebo
chu

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

toveé
ukortuje,

5.

michani salatu a zalivkyed zrakem hosta jeilbzité z gastronomického hlediska, protoze je
zarweno, ze

suroviny jsouerstve,

6.

vykoseni a krajeni se provadi nded¢né desce

S nej\tsi zrienosti a je podmimo:

odbornou znalosti anatomie masa, které se Yykes kraji,

rozliSenim vlaknitosti a zachovania¥natosti masa,

pouzivanim pedeltatych nadob a tati,

rychlosti Ukonu nutnou pro zachovani teploty masa,
prezentovanim objednaného masépdze i ryb

v celku ged porcovanim [11],

Obr. 10. leni humra [21]

7. podavani syr
-nabizeny sortiment syr
znamena

Stranka 29



Diplomova prace hotova
zpesteni a je dkazem kulturnosti gastronomickych
(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

sluzeb,

8.

moderni formy stolovani -v zahranich restauracich byva odklon od klasického zapajbsluhy.
Ke

stolaimpristupuji samostatni kuctias nabidkou specialit v teplém voziku,

Obr. 11. Nadoba na fondue [22]

9.

podavani ovoce

Zpusobem obsluhy se rozumi technika préiaika, neboli jak se obsluhuje. Rozeznavaji se tyt
zpasoby obsluhy:

restaurani — nejroz&ensjSi zpisob obsluhy,

ktery se dale &i na zakladni formu jednoduché

obsluhy, vyssi formu jednoduché obsluhy, zakladrmti slozité obsluhy, vyssi formu slozité
obsluhy [20],

kavarensky, ktery se pouzivéepevsim

v kavarnach, cukrarnach, hernach, hotelovych
halach,

barovy pouzivany v denni i tiwich barech,

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

slavnostni, kde se rozeznavajidv

platformy tohoto zfisobu obsluhy a to banketni a rautova
obsluha,

etazovy zfisob se pouziva v hotelovych poko

jich [20].

Zakladem je bd

jednoduchéa nebo slozita obsluha, kter.

zavadi podle druhu provozovny.

Jednoduché obsluha se zavadi tam, kde hosté vyzaduj
rychlou obsluhu, nizké ceny jidel a ndpoj

a tam, kde

z provoznich dvodu nelze provad slozitou obsluhu.

Slozita obsluha, nazyvana takeé jako francouzskfubhge
zalozena nadb¢
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prace obsluhujiciho personalu.

1.
Charakterizujte historii pohostinstvi.
PROCVICENI opakovani

i.dy vznikly zakladni zpsoby obsluhy?

?éké znate zakladni igoby obsluhy?

‘(13.0 pati mezi ukony obsluhujicich?

?ék by jste charakterizovali jednotliggnosti obsluhujicich?
?ékseéli restaurani zpisob obsluhy?

éo je to jednoduché obsluha?

P.opiéte slozitou obsluhu.
Studenti jsou schopni na zakéad
svych znalosti popsat historii pohostinstvi a ugfirbvat jednotlivé druhy obsluhy.

PRAKTICKE aplikace
Formou diskuse se studenty se&ibyejich znalosti.
KOMPARACE

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.4.1 Shrnuti obsluhy v restauraciaském jazyce

Pohostinstvi v ramci historického vyvojeie byt chapana jako vesSkefianost spojena

s poskytovanim ubytovani addstveni. Neni tomu tak davno, co séleastolovalo

a jedlo poskud odliSnym a zajimavym apobem, od saiasnych norem gastronomickych
zvyklosti. Tak jako vSe prochazelo i pohostinstins historickym vyvojem od staréku

az po novowk. Vysoka urove

pohostinstvi byla zaznamenana ve Slechtickych didlade

vznikla pravidla pro stolgeni a stolovani. DoSlo ke vzniku zakladniclisain

obsluhy:

anglicky, francouzsky a rusky @gpob. Dnes se obsluhalidna jednoduchou a slozitou formu podle
druhu provozovny. Jednoducha obsluha se zavadikidemosté vyzaduji rychlou obsluhu, nizké
ceny jidel a napdj

a tam, kde z provoznichidodu nelze provad slozZitou obsluhu. Slozita obsluha, nazyvana jako
Jfrancouzska“, je zalozena n&ld¢

prace

obsluhujiciho personalu.
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3.4.2 Shrnuti obsluhy v restauraci v anglickém ¢azy
Within the scope of historical development the gatetrade can be taken to mean all activities
connected with provision of accommodation and sifmneents. It is not so long ago
that cooking, dining and eating took place in ayaldifferent and interesting manner in
comparison to today’s gastronomic customs. Theaiogtérade also underwent its historical
development from medieval to modern times. A highliy of catering was recorded
at the residences of noblemen, where the ruledifing were created. The key methods of
service were created: the English, French and Russethods. Today service is divided
into
a simple and complicated form according to the tyjpeusiness premises. Simple service
is provided in places where the guests requirarsgivice, low prices for meals and beverages and
in places where complicated forms of service cabeqtrovided for operating
reasons. Complicated service, also called “Freselvice, is based on division of work by
the serving staff.

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

3.5 Prekoncept vyiovani inventée na useku obsluhy
Tab. 7. Zakladni charakteristiky uvazovanéhocewdni inventée na useku obsluhy

Skola: UTB ve Zlig
Trida: 1 r@. CHTP
Skolni rok:
2007/2008
Predmet: Technika obsluhy
a sluzeb
Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny
Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:
Pouzivané tebnice a materialy:
ZAHORSKY, M; HALMAY, J; REPICKY, L. Stolovanie. lvydani. Bratislava: Slovenské
pedagogické nakladatelstvi, 1977. 368 s. ISBN &77/ 77.
SALAC, G. Stolnéeni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. 217 s.
ISBN 80 — 7168 — 333 — 7.
CERNY, J; SRKALA, A. Moderni obsluha. 1. vydani. RaaMerkur, 1993. 326 s.
ISBN 80 — 7032 — 961 -0.
MLEJNKOVA, L; VALENTOVA, J; INDROVA, J; KOTEK, P. 81zby spoléného stravovani. 1.
vydani. Praha: Oeconomica, 2005. 102 s. ISBN 8805—20870 — 2.
SALAC, G; PRIBULA, M; SEDLACKOVA, H. Technika obsluhy
a sluzeb. 1. vydani. Praha: SPN, a.s. 1995. 1IZB& 80 — 85937 — 09 — 3.
Data projektor, tabule, odborné knihy, obrazldagopisi, fotografie, velky a maly
stolni inventé
Cile vzctlavaci: Cilem je seznamit se z velkym, malym staliventdem a pomocnym
invent&em, pouzivanym na useku obsluhy.
Cile vychovné: Studetitn budou ukazovany jednotlivé invefgapouzivané na useku
obsluhy.
Konkrétni &ivo: Invent&
na useku obsluhy
Pojmy: Inventd, velky stolni invent§ maly stolni inventg pomocny inventa
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Vystupni znalosti: Studenti jsou schopni rozezeataurani inventé.
Poznamky:
Faze a strény obsah uvaZzovaneho davani

Kazdé pracovist

musi byt pro vykonavani praci, poskytovani sluzgiiaveno pat¢nym zd&izenim — inventé&m.
Invent&

se a&li znekolika hledisek, zejména podle toho, ve

kteréem zézeni se pouziva na:

PROLOG (Gvod)

hotelovy,

restaurdni,

kavarensky,

vinarensky,

barovy,

bufetovy [23].

Invent&em se rozumiigdméty pouzivané p obsluze. VSe

chen inventa

vyZzaduje pelivé oSetovani, udrzovani a skladovani ve vymezenych prestor

Restaurani inventd
se rozdluje na:

1. velky stolni inventg
2. maly stolni inventa
3. pomocny inventa
[23].

MOBILIZACE piedcho

1. Co je to invent&
ziho poznatkového sys

2. Podle jakych hledisek je invehta
rozcklen?
tému

1. Jak rozdlite restaurani invent&?
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MOTIVACE (stimulace)

(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

V prab¢hu vykladu a ukazek inverif&budou studein kla-

EXPONOVANI novych

deny otazky, na které na zakéad
svych znalosti jsou schopni
odpowdét.

poznatki

FIXACE noveého diva Velky stolni inventa

— je skupina pdtb, které pdebuje

obsluhujici pi servise a podavani jidel a nafpoj

[23]. Mezi

zakladni pedmety na podavani jidel pat jidelni talf, tzv.
masovy, tali

hluboky, talf

dezertni, tali

na mounik, tali

pecivovy, Salek s podsalkem na moka kavu, Salek

s podsalkem na kavu, Salek na polévky, specialky sa
vyvary s déma ousky, polévkové misy — teriny, kompotové
misky, popelniky s vigzy, vazy.

Obr. 12. Porcelanovy inverita
[24]

Invent&

pro podavani napoj

predstavuji izné druhy sklenic

vyrobenych zirého skla, aby vynikla barva

acirost napoje. Provozni napojové sklo musi byt éena
cejchovni zn&kou [9].

Pribory se podle &elia
déli na:

jidelni — velky, tzv. masovy, dezertnfijlpor na ryby
na ovoce, na steaky, na raky, na hlendyba Gstice,
na humry, kavova léka, moka lztka, 1Zzicka na

(]

UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

zmrzlinu, na limonadu, na kompot, na ¢&f, na
Stranka 34



Diplomova prace hotova
grapefruity, iz na kaviar, na maslo, na krajeni syra,
klesg
na cltest, vidlcka na fondue, vidtka na
mouwnik, koktejlovy gibor,

Obr. 13. Ribor na Sneky [25]

piekladaci — velky fekladaci pibor, kéZny prekladaci pibor, grekladaci pibor na ryby, na salaty,
lopatka

na dorty, naéracka na polévku, na onmiky,

Obr. 14. Ribor na salat [26]

pomocné fibory — klese

na zakusky, na cukr, na led,

louskaek na dechy, dranzirovaciifbor, mizky na
dribez, iz na dort, kle$t

na Spagety.

Obr. 15. Nizky na dfibez [27]

Maly stolni invent&
— musi byt vzdyisty a vkusg
upra

(]
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veny. Jisté druhy jsou na stolekteré druhy seffpravuji na
prirucnim stole [23]. Do této skupiny gadi drobny invenia
ktery hosté méhn

pouZzivaji a to: vazky, popelniky, slanka

a kaenky, karafy, menazky, cidgnky a paratnik [9].

Pomocny inventa

— do této skupiny p#tpotreby, které

pomahaji obsluhujicimippraci. Jsou zde podnosy, plata,
tacky, chladie a ofiivace.

Do pomocného inventé se zapéitava i pradlo restautai
a pracovni a ostatni invent&de se zi@mzuji jidelni stoly,
sedaci nabytek, pracovniikt

Pomocné stoly a voziky uléhji a usnaduji obsluhu. Mezi

pomocné stoly péfptirucni, servirovaci, ativaci, chladici,

odkladaci a nabidkoveé stoly. Zakladni druhy pomohny

vozika

jsou: napojovy, fedkrmovy, flambovani, tranSirove
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teply, univerzalni aigpravni skiné
[28].

1. Co je to invent®
PROCVICENI opakova

2. Jaksedli invent&
podle stedisek?
ni

. Jak se rozduje restauréni invent&?
. Co patti mezi velky stolni invent&

. Charakterizujte maly stolni inveita
. Jaké znatetfbory?

. Popiste maly stolni inverita

. Vyjmenujte pomocny inventa

. Co jsou pomocné stoly a voziky?
Studenti jsou schopni na zakéad
znalosti rozeznavat restatmainvent
awvedi kdy ho spravé

pouZivat.

O©oOo~NO Ol W

PRAKTICKE aplikace
Formou diskuse se studenty se&idyejich znalosti.
KOMPARACE

(]
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3.5.1 Shrnuti inventé na Useku obsluhydeském jazyce

Kazdé pracovist

musi byt pro vykonavani praci, poskytovani sluzgiiaveno paebnym

zaizenim — invent&m. Inventa

je rozctlen podle toho, v kterém provozu se pouZziva,

na: hotelovy, restautai, kavarensky, vinarensky, barovy a bufetovy. img@em se rozumi
predméty pouzivané p obsluze. Nejpouzivaysi je inventa

restaurani, ktery je rozdlen

na:

1.
velky stolni invents kde paiti porcelanovy inventajidelni gibory, gekladaci
a pomocné fibory,
2.
maly stolni invent§ kde patti vazy, popelniky, slanky a pggmky, cukenky, paratniky,
3.
pomocny inventd ktery zahrnuje pradlo (restatrd, pracovni), pomocné stoly
a voziky.
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3.5.2 Shrnuti inventé na Useku obsluhy v anglickém jazyce
Each workplace must be equipped with the necesspanpment — inventory for performing work,
providing services. The inventory is divided ac@ogdo which business premises it is used in, into:
hotel, restaurant, coffee shop, wine bar, bar ariith The inventory means items used during
service. The most frequently used inventory isstargrant
inventory, which is divided into:

1.

large table inventory, which includes the porcelairentory, cutlery, serving and
secondary cutlery,

2.

small table inventory, which includes vases, agitraalt and pepper pots, sugar
pots, toothpick holders,

3.

secondary inventory, which includes apparel (restauand working), secondary
tables and carts.

(]
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3.6 Prekoncept vyiovani gastronomi€eské republiky a cizich zemi
Tab. 8. Zakladni charakteristiky uvazovanéhodewdni gastronomi€eské republiky
a cizich zemi

Skola: UTB ve Zlig

Trida: 1 r@. CHTP

Skolni rok:

2007/2008

Predmet: Technika obsluhy

a sluzeb

Vyu¢. hodina: Typ hodiny: smiSeny

Den: Mesic: Rok: 2007 Poznamky:

Pouzivané tebnice a materialy:

KASTNER, J; HOLEEK, M; KRAJICEK, L. Zengpis nasi vlasti.

2. vydani. Prahaeska geograficka spaieost, s.r.o. 2005. 104 s.

ISBN 80 — 86034 — 48 — 8.

CVEJNOVA, J. Co chcetesdét o Ceské republice. 2. vydani. Praha: Karolinum, 2005.
157 s. ISBN 80 — 246 — 0255 — 5.

RESATKO, J; NODL, L. Kuch#ska technologie. 1. vydani. Praha: Merkur, 1985.
313 s. ISBN 51 — 451 — 85.

MARTINICOVA, J. Francouzskéa kuchynl. vydani. Praha: Merkur, 1972.

319 s. ISBN 51 — 082 — 72 — 08/26.

SEDLACKOVA, H. Vyziva a griprava pokrm

lll. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1993. 104 s.

ISBN 80 — 7168 — 064 — 8.

JAC, |. Hospodé#ska geografie evropské unie. 3. vydani. Liberechficka univerzita
v Liberci, 2001. 317 s. ISBN 80 — 7083 — 507 — 9.

KARAS, P. Zahranini kuchyré

ve veaejném stravovani. 1. vydani. Praha: Merkur, 1991.

383 s. ISBN 80 — 7032 — 600 — X.
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NETUSIL, J; HOLAS, J; RIVANKOVA, E. Technologie pipravy pokrni.
1. vydani. Praha: SPN, n.p. 1989. 272 s. ISBN 80 — 23431 — 3.
POSINGEROVA, M. Italsk& kuchyn 2. vydani. Praha: Merkur, 1987.
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194 s. ISBN 51 — 580 — 87.

CERNY, J. ltalska vina racionainFood Service. Prahaeské a slovenské odborné nakladatelstvi
spol.s.r.0. 2006/11. 43 — 45 s.

FALLON, S; BEDFORD, N. Md&arsko. 1. vydani. Praha: Svojtka & Co., s.r.o. 2007
408 s. ISBN 80 — 7352 — 475 — 3.

HERMANOVA, |. Mad’arska kuchy& 1. vydani. Praha: Merkur, 1989.
180 s. ISBN 51 — 596 -89.

FAKTOR, V. 100 nejzajimaySich kuchyni z celého &ta. 1. vydani. Praha:
Columbus, spol. s.r.0.2001. 107 s. ISBN 80 — 722% — 3.

GRAY, P; RIDOUT, L. Turisticky pkvodce Thajsko. 1. vydani. Brno: Jota, s.r.o. 2001.
720 s.ISBN 80 — 7217 — 045 - 7.

LEHMANNOVA, |. Cestovni pivodce Polyglott Maroko. 1. vydani. Praha: Redakaigdhott,
1997. 96 s. ISBN 3 — 493 — 62719 — X.

ELLINGHAM, M; GRISBROOK, D; Mc VEIGH, S. Turistickyprivodce Maroko.
1. vydani. Brno: Jota, s.r.0. 2001. 688 s. ISBN-8@217 — 046 — 5.

TRILLO, R. Turisticky ptivodce K&a. 1. vydani. Brno: Jota, s.r.o. 2003.

768 s. ISBN 80 — 7217 — 214 - X.

SCHUMANNOVA, B. Kuba. 1. vydani. Praha: Jan Va&ut,0. 2004.
128 s. ISBN 80 — 7236 — 301 — 8.

CLEARY, D; JENKINS, D; MARSHALL, O. Turisticky prvodce Brazilie.

1. vydani. Brno: Jota, s.r.0. 2004. 1032 s. ISBN-8217 — 302 — 2.
DALY, M; DEHNE, A; LEFFMAN, D; SCOTT, Ch. Turistickprivodce Austrélie.

1. vydani. Brno: Jota, s.r.0. 2003. 1315 s. ISBN-8217 — 204 — 2.
Data projektor, tabule, odborné knihyasopisy, obrazky a fotografie, turisticke
pravodce

Cile vzatlavaci: Cilem je definovat gastronorgieské republiky a gastronomie cizich
zemi, nap. Francii, Italii, Maf'arsko, Japonsko, Thajsko, Rusko, Maroko, Keni, Skmi
Mexiko, Kuby, Floridy, Brazilie, Chile, ArgentinyAaustralie.
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Cile vychovné: Studetitn budou séleny informace z oblasti zeipisu a gastronomie.
Konkrétni wivo: GASTRONOMIECESKE REPUBLIKY A CIZICH ZEMi

Pojmy: KuchyrCeské republiky, kuchyeizich zemi

Vystupni znalosti: Studenti jsou schopni se orieatow gastronomii cizich zemi(Geské
republiky.

Poznamky:

Faze a stiény obsah uvaZzovanéeho davani

Kazdy narod, velmtasto kazdy kraj nebo vlast ma svou

vlastni kuchyni a jeji recepty ségplavaji z generace na

generaci. Narodni kuchyn

jsou obrazem ze#njejich

ponmera

a zvyklosti. Rozlinost narodnich kuchyni je dana zZgrisnou polohou, narodnimi tradicemi,
zvyklostmi, nabozenskymi vlivy, pévami, girodnim bohatstvim

a v neposledmiac

i hustotou osidleni.

PROLOG (Gvod)

ZaklademCeské kuchya

jsou suroviny, které bylo mozné wgiovat doma, zejmeéna obili, laginy, brambory

a maso. Mez{eské speciality p#téeské knedliky, bohaty vibomé&ek a polévek, sikova na
smetag

nebo

vepo knedlo zelo [29]. Stravovaci navyky obyvaigské republiky se roztliji na trojici jidel:
snidar, obsd,

vecere. Hlavnim jidlem dne je @, ktery mait ¢asti:

polévku, hlavni jidlo a dezerti{padre

salat).

Gastronomie Evropy — Evropa zaujima rozlohu

10 180 000 km2. Ze severu je ohtmma Severnim ledovym oceanem, ze zapadu Atlantskym
oceanem, z jihu

Sttedozemnim &ernym mdem a z vychodu Asii.

Kuchyns

Francie je ozn#vana jako jedna z nejvice

kultivovanych a elegantnich siyl

na s¥té. Do této ku

(]
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chyne
patipredevsinterstva zelenina. Narodnim pokrmem se stal kralikem v neposledriad
také skopové, dbezi masa@i morskeé plody. Velmi oblibené jsou
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polévky a na stole nesmi cliylvyborné francouzské syry
a bily chléb s kupavou kirkou. Stolovani se stalo ve
Francii olfadem, o ktery se nenechaji jen talpravit
[30].

Kuchyns

ltalie vychazi z gastronomie stattéhoRima a ovliviovala i dalsi evropské kuch§rzachovava
si

swvij ryze narodni charakter, je typicka, pestra. Vymea

se celkem jednodusSsfipravou pokrnd, pouziva se mén

piisad a vSe zavisi na dobré kwvalit

potravin a dokonalém

vareni a péeni [31]. Italska kuchyh

obohatila svtove

jidelnicky i o slany kolé&

zvany ,pizza“. Riptipraw

jidel

se pouziva tradni olivovy olej a velmiasto loupana

a semen zbavena &aja. Italska kuchyn

je vyhlasen:

predevsim svymidstovinami, rybami, pgvem a zmrzlinou [32].

Kuchyns

Mad’arska se utv@&la a nechala se oviievat

zejména kuchyni bulharskou, slovenskou i rakouskou.

Synonymem pro miarskou kuchyni je paprika jako nezbytnééw do gulase, perkeltu, pro
piipravu halaszlé

a dalSich specialit. Mezi dalSi oblibené surovirad’'arské kuchyé

pafti zeli, mleté maso a zajimavou specialitou j@vmez tuiného kvasnicovéha@sta pagacsa [33].

(]
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Obr. 16. Kueci paprikas [34]

MOBILIZACE piedchoziho

poznatkového systému

1. S kym sousedieska republika?

2. Jakeé znate specialitgské kuchy#?

3. Co vite o gastronomii Evropy?

MOTIVACE (stimulace) 1. Jaké maso se vyuzivgeskeé kuchyni?

2. Jaké znate napojeCieské republice?

3. Co nesmi chy na stole ve Francii?

4. Vyjmenujte polévky podavaneé v Italii.

5. Rozalte napoje podavané v Marsku.

EXPONOVANI novych po-

znatkaV prabéhu vykladu budou studeairh kladeny otazky, na

které by ndli byt schopni odpogdét.

swtadil, ktery tvdi sowtast kontinentu zvaného Eurasie.
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Zaujima celkem 55 stiait
KuchynéJaponska je trochu exoticka, ale hlawimi
zdrava. Zakladem jsou ryby na vSechny mozrisabpy
Uprav, kratkozrnna ryze a zelenina v aepgjSich pro-
meénach a upravach [35]. Symbolem japonské kuéjeyn
(]
UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

,SuSi“Je gipraveno ze syrovych nebo marinovanychiskgch ryb nebo Zivéichi, spolu s ryzi a
dalSimi ingrediencemi vyt¥ézajimavé chtove a velmi zdravé kombinace.

Kuchyns

Thajska je sstove

proslula svymi ostrymi

jidly. Chuwoveé spektrum je nesmiti

rozmanité, najde se

zde mezi feferonkamifiada dalSich charakteristickych
prichuti, jejichZz ivodcem je kolik nepostradatelnych
ingredienci: citronela, bazalka, koriandr, galanghilli,
cesnek, limetkovat®va, kokosové mléko a fermentovana
rybi om&ka [36]. Nedilnou satésti kazdeho jidla je ryze.

Kuchyns

Ruska zakladem je masagplada hovzi,

vepove, teleci a ztina. Rusové dokazou kralovsky pohostit mimojdouc@haa pipravu
pohoséni nevahaji

obstovat

i posledni penize. Na slavnostn

prosteném stole &Sinou nechybi slané okurky, klobasa, ryby, studeaaa,

pirozky, nakladané houby a kukee, ¢cerny chléb, zeleninové saléaty, syry, ovoce, dochacb
om&ky, aspiky a

rosoly. Déle seifnaSi masa v najengjSich tepelnych

Upravach, narodni polévky, pelngen

a pirozky, vareniky a

sirniky (sladkeé tvarohové smazené placky). Meditra

ruska jidla pat kase.

(]
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Obr. 17. Saslik opékany na skladacim mangalu [37]
Gastronomie Afriky — Afrika jefetim nejetSim kontinentem. Sklada se z 53 &tat

Kuchyns

Maroka je velmi pestra, jeji zaklady tWwvmepgeberné mnozstvi chutnych a ¢3ujicich salét,

pomalu véené maso v chiové

dokonale vyvazenych ortiéach, obiloviny a spousta ovoce. Tradijidla jsou zaloZzena na Sirokém
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pouzivani kuskusu. Marocke jidlo zahajuji teplé
a studené salaty, nasleduje tajine ag¢ehnebo kieci
maso, na zay se podava Salek sladkého matovéhe.

Obr. 18. Tajine [38]

(]
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Kuchyns

Keni nema néarodni jidlo, Zivotni Urave

vétsSiny lidi nedovoluje zadné vyslky a jidlo je ¥tSinou jednoduché a vydatné. Hlavnim jidlem je
maso, k imuz se

podavaji brambory, ryZe, nekvasena chlebova placka,

rozmakané banany nebo kuktna kase. Oblibené je

pecené maso, podavané se zeleninovoéssnNarodnim

napojem v Keni j&aj, pije se vzdy rano a jako povzbuzujici napogely den.

Kuchyns

Tuniska je kombinaci dvou velkych pozitiv: je

jednak velmi zdrava a velmi chutna. Inspiroval&sehyni Francie a Turecka [39]. Tunis
kuchyrg

kombinuje v sob

sttedomdské pochoutky s tra¢himi arabskymi

pokrmy. NejznargSim tuniskym jidlem je kuskugipraveny z pSekiné nebo jené mouky.

Obr. 19. Kuskus [40]

Gastronomie Severni Ameriky — Severni Amerika je

kontinent na severni zemské polokouli a htavn

na zapadni polokouli. Na severu je ohéana Severnim ledovym oceanem, na vy¢hod
Atlantskym oceanem, na jihovychod

Karibskym mdem a na jihu a na zapad

Pacifickym oceanem.

(]
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Kuchyns
Mexika je velmi fiznoroda. \étSina jidel neni
paliva, ale ke vSemu se podavaji salsy (&kya Klasickym mexickym jidlem jsou tacos, kukiné
placky, ve
tvaru musle, byvaji pkné ho¥zim, vegovym a kutecim
masem a oblozené cibuli a zeleninou. Zakladem rkékicjidelnéku je kukuice a vSe, co se z ni
da vyrobit.
NejbéznejSim mexickym napojem alkoholickym
tequilla. Je to napoj vyrobeny z kaktusu agavecasdji
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se pije néeecény s limetkou a soli [41].

Obr. 20. Tortilla [44]

Kuchyns

Kuby neni typickou tropickou kuchyni, zachovalaga Spasiské kuchyg
[42]. Typické menu tvi

nejprve ovocny salatgtsinou z grapefruitu, pomeréa

nebo z ananasuiéd hlavnim jidlem se podavarstvy

salat z bileho zeli, okurek a¢aj. Hlavnim jidlem je kteci a vepové maso, oblibené je sele, které
se udi, dusi

nebo pée. NejdilezitejSi prilohou je bila ryze s malymi

cernymi fazolemi. Mezi nejoblib&jsi napoje pdt kava,

ktera je nejlepsi na &i¢. Podava se ale zér&

pieslazena. Nejzna}sim napojem je bezesporu kubansky rum
paleny z cukrovértiny [43].

Kuchyns

Floridy —tizné chut
aviineé

se vzajemé

pro

(]
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linaji, aniz by tvaily n¢jaky jednotny styl ozngen jako

»ypicky floridsky“. Na Florick

je spousta restaurs

s velikym vykErem ryb a kory§, které si mohou hosté

vychutnat grilované, vane, péené, dusené, dstkareniné nebo grznymi oma&kami [45]. Na
Floride

jsou

v nabidce zejména jidla americké kuchyMnohym

hlavnim jidiim dominuje obi karbanatek, hromada Zebirek nebo polovinatey kéemuz se
piidava zelenina

nebo fGzne

upravené brambory.

Gastronomie Jizni Ameriky — Jizni Amerika je koeti lezici ¥tSi¢asti na jizni polokouli. Jizni
Amerikou

prochazi rovnik, kontinent je ohrgen Tichym oceanem

ze zapadu a Atlantskym oceanem z vychodu. Jiznirkenge spojena se Severni Amerikou Uzkou
pevninskou

Uzinou, obvykle nazyvanouigtni Amerika.

Kuchyns
Brazilie — v Brazilii existujétyti hlavni regionalni kuchyh Comida mineira z oblasti Minas Gerais
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jejimz zékladem je vépvé maso, zelenina a gstutu,

coZ jsou zpracovaneé fazolereaé s maniokovou moukou, které se pouzivaji jalstehomaéka.
Comida baiana ze salvadorskéhoiedlh, ktera je pro chiové buiky

nejexotttesi, jejim zakladem jsou rybyazni mizi, paliva paprika, palmovy olej, kokosovésko
acerstvy koriandr. Comida do sertao z vnitrozemi sesgchodniho

regionu, vyuzivajici susené nebo nasolené maso@epv

fazole a tizné mistni hlizy. Comida gaucha z oblasti Rio

Grande do Sol, snad nejmagst kuchyré

swta, ktera se

soustedi na grilované maso vSech myslitelnych druh

[46].

Kuchyns
Chile je naprosto jedigaou kuchyni. Proslulé
je kuranto, vydatna s¥s korydi, kureciho, vepového,

(]
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jehreciho a ho¥ziho masa, brambor, podave

v chapalele nebo milcao (bramborovy chléb). Chilgifié
velké mnozstvi nealkoholickych nagojTypicky chilsky
napoj je ze susSenych a znovu naeroych broskvi, ktery
se podava se zrnkygmene. Z alkoholickych napij

je

oblibena palenka pisco [47], vykia z destilovaného
hroznového vina, kterd ma vysoky obsah cukru.

Kuchyns

Argentiny jeji hlavni charakteristikou jsou

velké porce. Neodmyslitelnou s@asti kuchyg

je howzi

maso adstoviny. Argentinskym nejoblib&jim napojem
je vino, které pdt mezi nejlepsi v celogtovem netitku.
NejvyznamujSi vinarskou oblasti je Mendoza [42], k
se pgstuje 70 % celonarodni produkce.

Gastronomie Australie — Australie, oficiéln
Australsky

svaz, je stat na jizni polokouli téeny stejnojmennym
kontinentem, dale pak velkym ostrovem Tasmanii
a mnozstvim malych osivka

v Jiznim, Indickém a Tichém oceanu.

Australska kuchy®

nabizi zejména steaky a nesmi se

zapomenout na tolik oblibené grilovani (,barbecue®)
Kromé
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howziho a skopové masa, se hosté setkaji
i s exotickymi druhy mas jako naps emu, buvolem
a velbloudim. Nabizi se i klokani a krokodyli massti Zzivatichove [48].

(]
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Obr. 21. Mdsky koktejl [49]

Z napojije oblibené horka kava. Alkohol se d&iplit

pouze ve specializovanych prodejnach.

PROCVICENI opakovéani 1. Co je charakteristické greskou kuchyni?
. Co vite o gastronomii Evropy?

. Ochutnali jste gastronomii Asie?

. Definujte marockou kuchyni.

. Jaké znate napoje konzumovaneé v Keni?

. Charakterizujte gastronomii Severni Ameriky.

. Popiste brazilskou kuchyni.

. Znate gjaka chilska jidla?

. Charakterizujte Australii a australskou kuchyni.

PRAKTICKE aplikace Studenti jsou schopni na zakdadhlosti charakterizovat
gastronomii iznych zemi.

KOMPARACE Formou diskuse se studenty séidjejich znalosti.

(]
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OCoO~NOOTE,WN

3.6.1 Shrnuti gastronomigeské republiky a cizich zemiceském jazyce

Kazdy narod, velmtasto kazdy kraj nebo oblast maji svoji vlastni kuncla jeji recepty se
predavaji z generace na generaci. Narodni kuchyn

jsou obrazem ze#njejich pongra

a zvyklosti. Rozlinost narodnich kuchyni je dana zgrisnou polohou, narodnimi tradicemi,
zvyklostmi, nabozenskymi vlivy, pévami, girodnim bohatstvim a v neposledni

radt

i hustotou osidleni. VSechny narodni kuchyn

sec¢asem mini, prolinaji a vzajemn

na sebe

pusobi. Jsou zde popséany gastrono@eské republiky, Evropy, Asie, Afriky, Severni

a Jizni Ameriky a Australie. Kazda z uvedenych gastmii je ®jak odliSna, ma sveé narodni jidla a
napoje.

3.6.2 Shrnuti gastronomigeské republiky a cizich zemi v anglickém jazyce

Each nation, very frequently each region or disthas its own cuisine and its recipes are
handed down from generation to generation. Nationgline is the representation of the
country, its circumstances and customs. The diffsgen national cuisines is given by the
geographical location, the national traditions tomss, religious influences, superstitions,
natural resources and not least also the settledessity. All national cuisines change

over time; they mingle and mutually affect eacheotfThe gastronomy of the Czech Republic,
Europe, Asia, North and South America and Australedescribed here. Each of

the mentioned gastronomies is different in some, Waying its national dishes and beverages.
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ZAVER

V souladu s cili diplomové prace byla vyteoa studijni poricka pro pedntt Technika
obsluhy a sluzeb. V teoretickésti bylo popsano v jakém studijnim programu iselpet

uci, pro koho, v jakém rozsahu, anota¢edmetu, formy vyuky a byl znazotm i prekoncept
daného vytovaného pednttu.

Cilem prace bylo popsat jednotlivé kapitoly, podidaych témat a podrobn

se seznamit

s danou problematikou. Témata zahrnovala gastrak@mravidla, slavnostni hostiny,
spole&enska setkani, obsluhu v restauraci a inwenta

na Useku obsluhy. &&i ¢ast diplomové prace bylamovana gastronomileské republiky a cizich
zemi.

Tato prace jeifinosem, protoze si myslim, Ze v dneSnicabpné dob

hodre

lidi nevi, jak

spravre

stolovat, jak ptadat slavnostni hostiny, jak ¢gldt objednavku danych hostin, ktery

piibor v dané situaci pouzit. Na zalkdadrpani znalosti z odbornych literatur jsem sesdavil
jednotlivé kapitoly tak, aby i lidé, kiteo této problematice mnoho rel, si ungli

v danych situacich poradit.

V¢étSi cast své prace jsengmovala gastronomiiiznych zemi, protozZze v dnesni @ob

se

hodre

cestuje po celém 8i&, a tak je velmi dlezité se seznamit nejen s kulturou dané

zent, ale i s jeji gastronomii. Myslim si také, Ze wiieh zemich by bylo chybou neochutnat jejich
narodni jidla.

Na zaklad
danych témat byly vytueny jednotlivé prekoncepty vyavani, které pedstavuji, co dana hodina
obnasi a gim byneli byt studenti seznameni.

VSechna vypracovana témata jsou zpracovana do gadolbimedialniho CD, které bude
slouzit studeritm prvnich rénika

oboru Chemie a technologie potravin jako studiprnficka pro pedntt Technika obsluhy a
sluzeb.
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