SLAVNOSTNE STOLOVANIE

Vyznam: spolocensky, gastronomicky, ekonomicky, esteticky
Hostiny st ukazkou kultury a technickej vyspelosti spolo¢nosti. Odrazaju najmodernejSie trendy
pripravy jedal a napojov, vyzdoby, zvykov a tradicii regiénu, naroda, kontinentu.
Podla sposobu pohostenia delime hostiny na bankety a rauty. Menej slavnostné sa nazyvaja aj
slavnostna veéera, ¢i slavnostny obed. Specialne kategéria pre tizky kruh znamych, pribuznych napr.
promocna, ¢i svadobna hostina.
Fazy pripravy hostiny:
1. Pripravna faza
- Robi sa predbezna dohoda, ktora zahifia pisomnia objednavku, osobni navstevu
a organizacné zabezpecenie. V pisomnej objednavke musi byt uvedené: termin, pocet hosti,
charakter hostiny, sposob financovania, zvlasStne priania.
- Pri osobnej navsteve sa vacSinou sklada finanény preddavok — zaloha
- Organizacné zabezpecCenie zahfna odovzdanie pracovného prikazu pre personal, pri
vynimoc¢nych podujatiach sa vypracovava i libreto
2. Realizac¢na faza = samotna hostina + fakturacia
3. vyhodnocovacia faza

BANKET

Charakteristika:
Tento druh slavnostného stolovania — banket sa zabezpecuje pri spolocnom stole, ktory vytvara
atmosféru rovnosti ¢lenov hostiny, kolektivnu a rodinnu atmosféru.
Tvar slavnostnych stolov sa prispésobuje tvaru miestnosti, poc¢tu hosti a charakteru hostiny. Stoly na
slavnostné stolovanie sa zostavuju z typizovanych reStauracnych stolov s rozmermi 1230 x 80 cm.
Riadi sa vopred dohodnutym protokolom.
Podava sa vopred dohodnuté jednotné menu, v ktorom moézu byt vynimky ( deti, chori,
vegetariani ...).
Hostia sedia spolo¢ne za slavnostnou tabulfou podla zasadacieho poriadku.
Obsluhujucich, ktori majua spoloéné nastupy a odchody organizuje veduci banketu.
Na zaciatku, alebo poc¢as banketu sa hovoria slavnostné pripitky.
Realizuje sa popoludni, alebo vecer.
V priebehu podujatia sa nedegustuje
Pracovny prikaz = komando obsahuje:
- nalezitosti pisomnej objednavky
- miestnost ( priestory ) v ktorej bude akcia prebiehat
- zaciatok a koniec akcie
- meno veduceho banketu, pripadne ostatnych obsluhujucich
- dohodnuté menu + vynimky
- spoOsob organizacie hostiny
- vyzdoba slavnostnej tabule a priestorov
- sposob privitania hosti, rozlucka, zabezpecenie hudby, alebo parketu atd.
- mena hosti s podpisovym a rozhodovacim pravom, ktori mézu rozsirit objednavku
- datum a podpis zodpovedného pracovnika + mena a podpisy pracovnikov, ktorym bol prikaz
dany na vedomie
Zabezpecenie celej akcie ( banketu ) je llohou hotelového manazéra alebo veduceho banketu:
- musi stanovit poc¢et obsluhujucich (na 6 — 10 hosti 1 jedlonosi¢, na 20 hosti 1 nosi¢ napojov)
- v predstihu objednat vSetky suroviny na pripravu menu, kvety, menovky, vyzdobu, pripadne
suveniry a pod.
- vystavit ziadanku na inventar ( + 10% navy$e )
- zorganizovat pripravné prace pred samotnym banketom, v predstihu cca 3 — 4 hodiny (
vyzdoba + prestieranie ....)
LIBRETO = scenar slavnostného stolovania, podrobny popis jeho pripravy, realizacie
a vyhodnotenia.
Libreto obsahuje:
-  pisomnu objednavku podujatia
- pisomné potvrdenie objednavky
- diplomaticky protokol
- zvlastne zelania (vyzdoba, menu, hudba, doprava ... )
- stravovanie sprievodcov ( Soférov, kameramanov, fotografov ... )
- planik miestnosti s ¢iselnym oznacenim kazdého miesta pri stole a na neho nadvézujaci
menny zoznam s odkazmi na planik ( napr.: host Jan Novak ¢. 107 pri tabuli B ...)
- menu + plan servirovania jednotlivych chodov s pribliznymi ¢asovymi tudajmi
- navrh rozlozenia inventara ( kuvertu ) pre 1 osobu




- sposob obsluhy

- abecedny zoznam obsluhujucich spolu s ich napliou prace

- potvrdenie o zdravotnej neSkodnosti potravin

- zoznam inventaru

- spravu o priebehu

- zasadaci poriadok hosti robi hostitel a mal by ho spolu s menovkami odovzdat minimalne 6
hodin pred zac¢iatkom podujatia

ROUT = RAUT

Rout je voInejSou formou pohostenia. RozliSujeme:
1. Klasicky
2. Obchodny + reklamny spojeny napr.: s premietanim filmov, predvadzanim vyrobkov, modelov,
s degustaciou
3. Atypicky - aranzovany v miestnom kolorite, ktory je vyjadreny v gastronomii, Gprave
bufetového stola, v netradi¢nom obleceni obsluhujtcich atd.
4. Rout v prirode - garden party formou routu
Charakteristika:
- Pocet miest na sedenie nezodpoveda poctu hosti
- Nevyhnutny je zoznam hosti
- Sortiment jedal a napojov je prisposobeny forme konzumacie / postojacky /
- Nepripravuje sa jednotné menu, ale iba zoznam jedal a napojov
- Jedla sa ponukaju z ponukovych stolov — teplého, studeného a napojového
- Hostia si pokrmy vyberaju sami, aj si ich sami prekladaji na tanier, obsluha len jedla
a napoje doplfia na ponukové stoly
- Niektoré Specialne pokrmy ako pecené prasiatko sa moézu ponukat i vy§Sou formou zlozitej
obsluhy - tranSirovanim
- Znizuje sa pocet kvalifikovaného personalu / 1 ¢asnik na 20 — 40 hosti /, druhov a mnozstva
inventaru
- Mozno pouzit vedlajSiu miestnost s moznostou sedenia pre prominentnych hosti / salonik/
- Usporaduiva sa pre viac ako 30 os6b
- Prevladaju vyrobky studenej kuchyne, tepla je len doplnkom pohostenia
- Na jedného hosta kalkulujeme cca 150 - 200 g mésa, 150 g zeleniny, 100 g ovocia, ¥ porciu
syra, 1 porciu mucénika, 3 porcie priloh — chleba a peciva
- Pre 50 hosti by sme mali mat 10 druhov studenych vyrobkov, kazdy po 25 kusov /5 kusov pre
hosta /
- Z napojov treba ratat s 1 aperitivom, 0,3 1 piva, 0,2 1 nealko napoja, 0,3 - 0,5 1vina, 0,1 - 0,21
liehovin, 1 kava
- Ponuka napojov méze byt roz§irena o ponuku napojov pripravenych pri open bare, alebo pri
samostatnom stole
Studeny bufetovy stol:
Je umiestneny v strede miestnosti, prikryty obrusom 2 — 5 cm od podlahy. V strede je na
vyvySenom mieste kvetinova vyzdoba.. Rozmery bufetového stola sa prispdésobuji mnozstvu,
sortimentu a poctu hosti. Pri atypickom route mézu stél zdobit vhodne zvolené dekorativne
doplnky. Na st6l sa umiestnuju dezertné taniere po 15 kusov do Stosov, vedla nich sa vkusne
ulozia pribory / dezertné vidlicky a noze /, servitky, chlieb a pecivo prikryté obruskom. Na
studenych misach st k dispozicii prekladacie pribory, pri cukrarskych vyrobkoch muénikové
vidlicky, kdvové a zmrzlinové vidlicky. Stél vo vieobecnosti musi spliat poziadavky: odborné,
pristupnosti, hygienické, estetické.
Teply bufetovy stol:
Je umiestneny oddelene od studeného bufetového stola. Je vybaveny prislu§nym inventarom
podla podavaného sortimentu, doplneny dochucovacimi prostriedkami. Pripravené dezertné
taniere su predhriate. Teply st6l sa niekedy nahradza, pripadne sa kombinuje s teplym
ponukovym vozikom. Zo sortimentu jedal sa ponukaju: koktail — parky, ¢evapciéi s cibulkou,
bravéovy rezen, restovana pecen, bravcové raznici, atd. Tieto jedla byvaju doplnené réznymi
zeleninovymi a ovocnymi doplnkami, ktoré su ulozené v osobitnych misach.
Napojovy stol:
Obyc¢ajne je umiestneny v rohu miestnosti. Jeho vybavenie v podstate zodpoveda vybaveniu baru.
Pripravené na nom maju byt: otvarace, Iad, citrén, néz, slamky a pod. Na napojovom stole treba
vhodne usporiadat i sklo podla druhu pontukanych napojov, pocita sa s 3 poharmi na osobu.
V miestnosti kde sa kona rout su vhodne umiestnené stolicky, servirovacie stoliky, popolniky,
pripadne malé stoliky. Pri celkovom usporiadani miestnosti sa reSpektuje potreba voIného pohybu
+6hosti.
Pracovny postup pri route:
Delba prace a pocet pracovnikov zavisi od poctu hosti a od charakteru routu:




1. Veduci routu: zodpoveda za pripravu a cely priebeh akcie, vyda pracovny prikaz ostatnym
¢lenom pracovnej skupiny, zodpoveda za riadne vyuctovanie
2. Casnici: zodpovedaju za pripravu bufetovych stolov, za ich doplfianie, udrziavanie, pomahaja
hostom pri vybere jedal, odnasaju prazdne misy, pouZité nadoby a inventar, dopliaju
inventar, vymienaju popolniky, dba o estetické a hygienické prostredie na svojom pracovisku
3. Casnik - napojar: zabezpecuje dostatoéné mnozstvo inventaru, zabezpecuje sortiment
napojov, zodpoveda za ich teplotu, dba o estetické a hygienické prostredie na svojom
pracovisku
4. Kuchar: zabezpecuje pripravu jedal a podavanie jedal pri teplom bufetovom stole
Po ukoncéeni routu musia obsluhujuci dat priestory do poriadku. Obsluhujtci musia vSetok inventar
oSetrit, skontrolovat jeho pocet a pripravit ho na odovzdanie. Po§kodeny inventar musia vytriedit.
Mokru bielizen musia dat vysusit a potom vy¢€istit. Po skonceni prac skontroluju okna, tepelné zdroje,
bezpecénostné zariadenia a uzamknu priestory.

RECEPCIA

Recepcia je slavnostnejSia forma routu, ktora sa kona pri zvlastnych prilezitostiach, ako napriklad
navsteva Statnikov. Pouziva sa teda hlavne v politickych a diplomatickych kruhoch.. Jej priebeh je
uréeny protokolom. Ma slavnostné otvorenie, pripitky a zakoncenie. Hostitel vita hosti, toleruje sa
prichod neskorsi o 15 minut a skorSi odchod o 15 mintut. Recepcia trva 2 az 3 hodiny. Méze hrat
hudba na poc¢uvanie / ziva hudba /, alebo reprodukovana hudba. Na recepciu prichadzaju hostia vzdy
v spolo¢enskom obleceni.

MIMORIADNE DRUHY SLAVNOSTNEHO STOLOVANIA

Do urcitej miery nahradzaju hostiny. Usporaduvaju sa len pre pozvanych hosti. Maju neoficialny
charakter a priatelské prostredie. Ich suc¢astou byva program a menS§ie pohostenie.
Patri sem:

KOKTAIL PARTY:
Je kratkodobé stretnutie, ktoré sa uskutoc¢niuje dopoludnia, alebo popoludni. Podava sa uzsi sortiment
jedal a napojov. Znaky koktail party:

- trvaja max. 2 hodiny

-  pohostenie prebieha postojacky

- sortiment jedal a napojov sa vybera tak, aby sa nemuseli pouzivat taniere a pribory

( chutovky, chlebicky, mucniky a dezerty )

- podavaju sa mieSané napoje pri open bare alebo z podnosov

- pripravuju sa odkladacie stoly

- priebeh koktail party sa podoba rautu

RIVER PARTY = vylet na lodi:

Kratkodobé alebo dlhodobé stretnutie urc¢itého okruhu I'udi. Gastronomicka ¢ast nebyva dominantna.
Mozu sa pouzivat vSetky sposoby pripravy pokrmov i servirovania. Byva doplnena programom, hra
hudba, tancuje sa. Pohostenie spravidla byva vo vinarskom alebo barovom Style.

GARDEN PARTY = zadhradna slavnost:
Organizuje sa v sukromi, ma priatel'sky charakter ( podobné su aj gril — party, bier — party, open bar
péarty a pod. ). Uspech zavisi od poéasie, treba zabezpeéit nahradné priestory v pripade nepriaznivého
pocasia. Obcerstvenie sa podava rautovou formou, namiesto ponukovych stolov sa prichystaju stanky.
Kazdy host ma mat moznost na posedenie. Moze hrat hudba na poc¢uvanie, alebo tancovanie.
Stcastou programu moézu byt rézne kultiirne, spolocenské, taneéné ¢i Sportové suitaze, vystupenie
umelcov a pod. Pre deti ma byt pripraveny samostatny program. Gastronomicka ¢ast moze mat
niektoré znaky pikniku, hlavné jedlo sa mé6ze podavat atraktivhym, alebo slavnostnym spésobom.
Sortiment jedal a napojov sa podoba rautu, ale s tymito odliSnostami:

- priprava Specialit na razni, alebo roste

- priprava pecenych celych kusov JZ ( jahna, prasiatko )

-  priprava jedal v alobale a papilote

PIKNIK = vylet do prirody:

Je oblubené spestrenie vikendu, alebo dlhsich spoloc¢enskych podujati. Pretoze sa kona mimo domu
hostitela, treba ho starostlivo pripravit. Treba zabezpecit: urcenie doby trvania akcie, vybrat vhodné
miesto, pripravit libreto, zabezpecit dopravu, zostavit presny sortiment podavanych jedal a napojov,
zabezpecit drevo, stoly, stolicky, moznost umyvania ruk, prenosné WC, spresnit podavanie S§pecialit,
zabezpecit osvetlenie, urcit osobnu zodpovednost jednotlivych pracovnikov.




CASA VINA = coupe de Champagne:

Je kratkodoba spolocenska akcia usporiadana v ramci vaésich spolocenskych akcii v prifahlych
priestoroch. Ma charakter doplnkového obcerstvenia, pontikajt sa najmé rézne druhy vin, jeden alebo
dva druhy nealko, pripadne chutoviek a kava. Trva max. 30 minut, ponuka je z podnosov, konzumuje
sa postojacky.

CAJ O PIATEJ = five o olock tea:

Je popoludnajsie spolocenské posedenie. Podava sa malé obcerstvenie formou ponukovych stolov,
alebo ponukou z podnosov, hlavne vyrobky studenej kuchyne. Na pitie ma byt Siroky vyber
nealkoholickych teplych a studenych napojov. Hra hudba, méze sa tancovat.

MATINEE (popoludni ), SOIREE ( vecer ):

Je to predovSetkym kultirne podujatie ( vernisaz, otvaranie vystav, filmové premiéry, navsteva
vyznamnych umelcov a pod. ). Prestieraju sa ponukové stoly, hlavne studeny a napojovy. Pre vSetkych
hosti by mala byt mozZnost sedenia. Mali by sa konat v oficialnych priestoroch.

BOWLE PARTY:

Organizuje sa popoludni, alebo veéer. Ma gastronomicku a spolo¢ensku ¢ast, na ktort nadvézuje
podavanie jedného alebo viacerych druhov bowle. Casa s bowle sa postavi na stél, hostia sa obsluhuju
sami. Byva pripravené i malé ob¢erstvenie — chutovky, kanapky, chlebicky ...

OPEN BAR PARTY = pozvanie k barovému pultu:

Je kratke spolocenské stretnutie vhodné pre mensiu spolo¢nost. Pripravuje sa na zoznamenie, alebo
rokovanie v uzSom kruhu pozvanych hosti, ako mala oslava narodenin, menovanie do funkcie,
rozlucka atd. Podavaju sa mieSané napoje, liehoviny, vino + malé obcerstvenie ( slané lupienky,
orie§ky, kanapky ... ).

Zadania:

Vypracovat vo forme prezentacie dané slavnostné stolovania:
Stanislava Joniova- raut

Martin Demeter- raut

Martina Demeterova- banket

Martin Hamza- banket

Peter Kanca- koktail party, garden party

Martin Horvath- koktail party, garden party

AlZzbeta MiskoviCova- piknik, river party

Samuel Sabocik- piknik, river party

Mili Ziaci,

uCebny material si prepidte do zoSitov /zltym podsvieteny text/ a dané ucivo sa
naucte.

Vypracované zadanie zaSlite emailom na adresu: majka.baranova@stonline.sk do
21.4.2020.

Vypracovala: Ing.M.Baranova
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