Zpusoby obsluhy

Zpusob obsluhy je technicka zaleZitost servisu pokrmau.
Je ovlivnén skupinou odbytového stfediska.

Udava techniku prace ¢isnika - ,,jak se obsluhuje”’.




Druhy zptsobu

* SLOZITA OBSLUHA

* Francouzsky

* Anglicky

* Rusky

* JEDNODUCHA OBSLUHA
°* Restauracni

* Kavarensky

* Barovy




Kavarensky zpusob obsluhy

* Napoje se podavaji na kavarenském tacku, se kterym se
hostovi zaklada. Po celou dobu konzumace ztiistava na stole a
- pouzity inventar se uklidi i s tackem.

* Pokrmy se podavaji podle zasad jednoduché obsluhy, a to
zakladni formy. Vse se prinasi na jednom talifi (maso i priloha).
Pred servisem pokrmu se stolek prostira ubrouskem (anglické
prostirani) nebo naperonem, zaklada se pribor a dochucovaci
prostredky.




KAVARENSKY ZPUSOB OBSLUHY

CRY 2

* pouziva se ve spolecenskych stfediscich, kde se neprostiraji
ubrusy a prevlada zde konzumace napoji (kavarny, klubovny,

cukrarny, hotelové haly)
pokrmy se podavaji podle pravidel jednoduché obsluhy

pred konzumaci prostirame stil anglickym prostiranim

po konzumaci vSe debarasujeme

napoje se podavaji na samostatnych taccich, pro kazdého
hosta samostatné

tacek s napojem zistava na stole po celou dobu konzumace,
do dalsi objednavky

ke kave se podava voda ve sklence o obsahu 0,1 dcl




Restauracni zpusob

* Tacek nosi obsluha v levé ruce spolu s pfiru¢nikem na levém predlokti

* Z pravé strany servis napoji u stolu hosta

* Tacek ztstava u obsluhujiciho

* Debaras pouzitého inventafe také z pravé strany na tacek
obsluhujiciho




Barovy zpusob obsluhy

* Tento zptisob obsluhy se pouziva v dennich

1 noCnich barech. Hosté sedi Ci stoji u barového pultu. Pfi servisu
pokrmu se plocha barového pultu pfed hostem prostira deckou
(anglickym prostiranim).

* Napoje nezakladame na holou desku barového pultu nebo stolu,
pouzivame odpovidajici podloZky nebo deCky popft. tacky.




FRANCOUZSKY SYSTEM OBSLUHY

systém slozité obsluhy

délba prace vysoce kvalifikovanych c¢isnikd (servirky se pfi tomto zptsobu obsluhy zpravidla
nezamestnavaji)

pro jednotlivé funkce se pouziva ptvodni francouzské oznaceni
hlavnimi znaky jsou:

1) pokrmy a pfilohy z kuchyné na spolecném inventafi, u stolu se pfeklada a dohotovuje
(keridon a voziky)

2) nabidka aperitivti, pfedkrmd, syra a zakusku, popf. teplé speciality na voziku




* rozdéleni pracovnich funkci:

* *vedouci stfediska Maitre d "hotel (metrdotel) - fidi spolecenskou stranku stfediska (rezervace, uvitani hostu aj.)
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* *vyrchni usekovy ¢iSnik Chef de rang ($éf d ran) - zajist’'uje odbornou obsluhu 3 - 5 stola

* * zastupce usekového vrchniho ¢isnika Demi chef de rang - ve vétsich restauracich, kde asekovy ciSnik prebira cast
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* * pomocnik vrchniho ¢isnika Commis de rang (komi d ran) - pfinasi veskeré objednavky z kuchyné i vycepu

* * napojaf Sommelier (somelijé) nebo také Winebuttlet (vajnbatler) - nabidka aperitiva, napoju a digestiva

* * pfedkrmaf Hors d oeuvrier (ordevrijé) - nabidka studenych predkrmt, pfiprava salatt

* *gsbéra¢ nadobi Commis débarrasseur (komi débarasé) - pecuje o tklid v nékolika rajonech

* * annonceur (anonsé) - prebira objednavku v kuchyni
e
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* * pokladni Caisier (kasijé) - eviduje veskeré objednavky cisnikd, vede tcty jednotlivych stold, ucty se hostim prekladaji v
ubrousku na tacku, drobné vraci pokladni prostfednictvim ¢isnika

* *trancheur (transér) - tato funkce je zfizena pouze v nékterych restauracich, pracovnik nabizi krajenou specialitu pomoci
teplého voziku a dranziruje pokrmy u jidelnich stola dle objednavek




Anglicky zptisob obsluhy

* pokrmy i pfilohy na misach, prekladaji se na keridonu, polozeni na ohfivac

* slozita obsluha, pracujeme ve dvojici, nasledny nachservis = reservis

* servis podle spolecenskych pravidel z pravé strany

* nejvyhodnéjsi zpisob pft konecné uprave nékterych pokrmu pfed hostem —
michan{ salatd, ptiprava koktejla, flambovani....

* misa se prezentuje vsem hostim najednou pres keridon

* portadi prekladani je stejny jako u francouzského zp., popiipadée stylizace pokrmu
modernim zp. do stfedu talite




Postup obsluhy:

misa se prezentuje pres keridon vsem hostim (velka prezentace) nebo 1 jednotlivym hostim
(mala prezentace);

misu s masem dame na ohtivac. priloha a st’ava je vedle ohfivace na keridonu:
) 9,

mohou pfekladat 2 obsluhujici, vrchni ¢isnik preklada maso, pomocnik pfilohu

a St’avu, zaklada hostim na stul;

pii vétsim poctu hosta vrchni ¢iSnik preklada maso 1 pfilohu a pomocnik st’avu, zaklada
hostam;

soucasti je reservis (piilohy se pfeklada 2/3), u nékterych pokrmu i maso 2/3 a zbytek se
pfihfiva.




* Umisténi inventafe na keridonu:

* vlevo ohfivac;

* vedle ohfivace masové talire;
* vpravo vedle talife pfiloha;

* nad talifem omacnik;

* do pravého hornfho rohu umistime kapsu s pfekladacimi

ptibory.




Rusky zpusob obsluhy

* Je podobny anglickému. Je to elegantni servis, kde pokrmy jsou umistény na

- velkém servirovacim stolku a na ném prekladany na talife. Tento zpusob je

vhodny pro malé uzaviené spolecnosti.




RESTAURACNI ZPUSOB OBSLLUHY

1. Zakladni forma jednoduché obsluhy

e pokrmy i s prilohou jsou na jednom tali¥i.

2. Vyssi forma jednoduché obsluhy
e prilohy se podavaji zvlast na dezertnim talifi, pokrm na masovém taliri;

e pokrmy se mohou podavat také na misach s prekladacim priborem, zaklada se
nahraty masovy talif a misa s pokrmem na stll, hosté si prekladaji sami;

e slavnostni forma jednoduché obsluhy — pouziti klubovych talira.

3. Slozita obsluha
e pokrmy i pFilohy jsou na misach, vSechny pokrmy se prekladaji;

® pouzivaji se servirovaci stolky a voziky.




* Ziakladni forma slozité obsluhy

* pfekladani pokrmi na keridonu a prihfivani zbyvajicich casti pokrmu,

reservis.

* Vyssi forma sloZité obsluhy
* dohotovovani pokrmu u stolu hosta;

* napftiklad dranzirovani, dochucovani, flambovani




SLAVNOSTNI ZPUSOBY OBSLUHY

pro pfedem objednané uzaviené spolecnosti,

délime na dvé formy:

1. banketni obsluha

hosté sedi u slavnostni tabule dle zasedaciho pofadku

pokrmy se pfekladaji z mis z levé strany, na predem zalozeny talif,
nejprve 2/3 pokrmu, poté nachservis

2. rautova obsluha
hosté se volné pohybuji po mistnosti (nemus{ mit misto k sezenf)

pokrmy si vybiraji a pfekladaji u nabidkovych stol (studenych,
teplych)

¢i$nici nabizi napoje z plat nebo je zde napojovy stil

obsluha se vétsinou déli do tif skupin, jedna skupina doplnuje
nabidkové stoly, jedna pracuje u napojovych stola a tfeti debarasuje
v soucasné dobé¢ se tento zplisob obsluhy rozsifuje do restauraci pfi
podavani snidani, obédu 1 vecefi




SLAVNOSTNI ZPUSOBY OBSLUHY

Banketni:

hosté sedi u spolecné tabule podle zasedactho potfadku;

pouziva se pti hostinach pro vétsi pocet hostu (asi od 12 osob);

pokrmy se expeduji z kuchyné na spolecnych misach;

maso na ovalnych misach, pfilohy na kulatych misach, st'avy v omacnicich, polévky v terinach;
¢isnici maji spole¢né ptichody a odchody;

vyjimecné byva pfedstaven personal kuchyné a vedeni akce;

podava se jednotné menu;

preklada a nabizi se zleva, pfedem se zakladaji talife;

prevladajf lahvové napoje;

kava se naléva z konvic do pfedem zalozenych $alka.




Rautovy zptisob:
- * pouziti nabidkovych stola (studenych, teplych, napojovych);

* hosté si sami volné vybiraji pokrmy a pfekladaji st sami nebo preklada cisnik;

* napoje muze cisnik také nabizet mezi hosty na tacku.




Slozita obsluha

Je vysoce odborna prace, ktera vyzaduje znalosti pfipravy pokrmu u cisnika a u
kuchafe znalosti servisu pokrmi.

* Do vyssi formy sloZité obsluhy fadime:

* dochucovani

* michani pokrmu
* flambovani

* dranzirovani

* fondue a barbecue




Hlavni zasady prace u stolu hosta:

dohotovované pokrmy nabizime mensim spolecnostem maximalné do 10 hostd;

peclive promyshme postup servisu a pfipravime jidelni stdl a pracovist¢ (pomocny vozik,
keridon, inventar..

pracujeme minimalné ve dvojici;

pfinesené pokrmy nejprve prezentujeme, pracujeme v blizkosti a dohledu hostt, abychom
zvy$ili jejich zajem o nasi pract;

s hosty udrzujeme kontakt po celou dobu nasi prace u stolu;
odbornym a rychlym pfistupem se snazime zvysit hodnotu pokrmu podle pfani hosta;

dodrzujeme spolecenska pravidla obsluhy.




DOCHUCOVANI POKRMU

pouzivame pii michani salatd, flambovani, pfipravé minutek, dochucovani a piiprave
polévek a exotickych specialit;

smyslem dochucovani je konec¢na uprava chutt pokrmu podle pfani hosta nebo navrhu
cisnika;

pouzivaji se bézné dochucovaci prostredky, vino, lihoviny, likéry;
nutna je spoluprace s kuchyni, ¢iSnik musi znat zakladni chut’ §t’av, omacek, pokrmd;

mnozstvi ingredienci volime uvazlivé, zadna z pouzitych surovin nema pfekryvat chut’
pokrmu;

pfi pouziti alkoholickych napoji se nema pokrm dale vafit.




FLLAMBOVANI

Flambovani je dohotovovani pokrmu u stolu hosta hoficim alkoholem. Flambovat mtazeme
celou fadu teplych moucnika (naptiklad palacinky, livanecky, ovoce), ale také 1 maso.

Pravidla:

pouzivame otevieny ohenl (flambovaci vozik, lihové kahany);
vhodné panvicky;

pfed flambovanim panvicky dobfe prohfejeme;

pfed vlozenim pokrmu rozpustime v panvicce maslo anebo pfi flambovani masa mensi
mnozstvi st’avy;

pokrmy dobfe prohfejeme nebo michame a otoc¢ime;




* najednu porci 0,021 lihoviny;

* nejvhodnéjsi lihovina je vysokoprocentni palenka - napfiklad vodka, rum, brandy;

* po naliti naklanime nad plamen nebo nalijeme na 1Zici ¢i nabérackus

* pii velkém mnozstvi st’avy Spatné hoff;

* vyska plamene by neméla pfesahnout 10cm;

* doba hofenf asi 30 sekund do jedné minuty;

* pfed servisem muzeme dochutit, krajet, ale v co nejkratsi dobé;
® vcas vypiname zdroj tepla;

* v pravé ruce mame piekladaci pfibory a v levé ruce panev;

* pouzivame pfiruénik




DRANZIROVANI

Charakteristika:
je to nejstarsi zpusob dohotovovani pokrmt u stolu (pouzival se ve sttedoveku);
je souhrnnym vyrazem pro porcovani, krajent, filirovani, déleni, vykost'ovani;

dranzirujeme pstruhy, kurata, dvojité bifteky, celou kytu (vepfova, skopova, srnci),
i celé sele.

Zakladni pravidla:

musime mit anatomické znalosti (ulozeni, smér kosti, ulozeni kloubti, smér masovych vldken, uloZzeni masa podle jakosti);
pouzivame naostfené noze a ptibory spravné velikosti a tvaru (dranzirovaci, rybi, prekladaci piibor);

fezy vedeme rychle a ciste;

pracujeme rychle a odborné (maso chladne a ztraci na kvalite);

pokrm slozime na misu, pfihfivame;

dbame na estetickou stranku;

pracujeme v blizkosti stolu, prezentujeme cely pokrm a potom naporcovany;

nezapominame na ozdobu.




ETAZOVA OBSLUHA

* v hotelovych pokojich
I pokrmy a napoje pfipravené na prostfenych platech z kterych
- hosté konzumuji (vétsinou do dvou osob)
| hosté st objednavaji zpravidla na recepct telefonicky
| obsluhuyjici plato pouze zalozi, uklid provadi pokojska
| ucet se vede na recepct a host plati pfi odjezdu 1 s ubytovanim
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https://www.youtube.com/watch?v=-D8rztnAkrA
https://www.youtube.com/watch?v=-D8rztnAkrA
https://www.youtube.com/watch?v=-D8rztnAkrA

