Rôzne spôsoby obsluhy

Spôsob obsluhy j technickou záležitosťou servisu jeál, ktoré ovplyvňujú národné zvyklosti, skupina odbytového strediska a s ňou súvisiace vybyvenie, počet  a druh hostí príležitosť pohostenia. 

Podľa týchto kritérií rozoznávame nasledujúce spôsoby osluhy:

· fransúzky

· anglický

· ruský

· medzinárodný

· kaviarenský, reštauračný

· slávnostný

Francúzky spôsob obsluhy

Podstata francúzkeho spôsobu obsluhy je v tom že sa všetky chody menu dekoratívne pripravujú na misy. Obsluhujúci prinášajú misy k stolu, prezentujú ich a z ľavej strany priblížia misu k tanieru tak, aby obsluhujúci alebo hosť mohol pohodlne prekladať jedlo na tanier prekladacím príborom.

Pri prekladaní komponentov sa zvyčajne dodržiava toto poradie:

· ozdoba, napr. hlávkový šalát, rajčiaky, paprika…

· mäso sa prekladá na spodnú a pravú časť taniera

· príloha sa prekladá na hornú a ľavú časť taniera

· šťava alebo omáčka, šťavou podlievame, omáčkou prelievame cez mäso, 

Prekladacia lyžica a vidlička sú v mise vložené tak, aby smerovali k ľavej ruke hosťa.

Podľa druhu prekladaného jedla sa prispôsobuje držanie prekladacieho príboru:

· bežné – pri prekladaní mäsa a príloh

· rozdvojeným príborom – krehké a dlhšie jedlá ( pstruhy, palacinky…)

· kliešťovytým spôsobom – ( vajíčka, paštéty, indiánky…)

Anglický spôsob obsluhy

Podstatotopu tohoto servisu je, že obsluhujúsi prekladá jedlá a prílohy na taniere priamo na kerídóne.Misa sa prezentuje všetkým hosťom naraz cez keridón( tzv. veľká prezentácia). Misu sa snažíme umiestniť na ohrievač.

Pravidlá umiestnenia inventára na keridóne:

· teniere umiestňujeme doprostred keridóna

· do pravého horného rohu umiestňujeme prekladacie prílohy

· v ľavom hornom rohu umiestňujeme ohrievač

· omáčniky prípadne dochucovacie prostriedky umiestňujeme nad taniere

Poradie prekladani je rovnaké jako pri francúzkom servise.

Súčasťou anglického servisu je ireservis. V prvej etape neprekladáme celú porciu, ale len dve tretiny a jedna tretina sa necháva na doservírovanie ( ireservis).

Ruský spôsob obsluhy

Charakterizuje v plnom rozsahu ruské pohostinstvo, ktoré je tipické rozmanitosťou a štedrosťou.

Tabuľa s prestiera podľa počtu hosťí a opdávných chodov. Před príchodom hostí sa na stôl položia studené jedlá zákusky, ovocie, pečivo, dochucovacie prostriedky a nápoje vo fľašiach. Teplé mäsité jedlá sa pok nakrájaní upravujú do pôvodného tvaru na misy. Vo vhodnom čase sa potom prezentujú, podávajú na stôl a hostia sa pomocopu prekladacieho príboru obsluhujú sami.

Hlavnou výhodou je menší počet kvalifikovaných obsluhujúcich a pre hostí možnosť výberu z viacerých druhov jedál.

Nevýhodou  je, že studené jedlá a nápoje strácajú na kvalite otepľovaním a teplé jedlá naopak chladnú.

Medzinárodný spôsob obsluhy

Ekonomický servis – niektoré chody menu sa podávajú na atipickom inventári a z neho sa ihneď konzumujú takže odpadáva prekladanie

Komerčný servis – je kombináciou anglického a ekonomického servisu, ale niektoé chody sa ponúkajú pomocou bufetového stola

Diplomaticky servis – je kombináciou anglic. a franc. servisu, s osobitným zameraním na jednotlivé chody menu

Reštauračný spôsob obsluhy

Sa v súčastnosti používa vo väčšine stredísk verejného stravovania.

Kaviarenský spôsob obsluhy 

Od reštauračného sa predovšetkým líši podávaní nápojov. Dúvodom si menšie neprikryté stoly, ponuka jedál je menšia, ale ponuka nípojov je väčšia. Kaviarenský spôsob obsluhy sa uplatňuje aj v hot. Halách.

Nápoje sa podávajú na stôl hostí s tácku potrebnej veľkosti. Na každého hosťa sa opčíta samostatná tácka, ktorá je a astole až do ďalšej objednávky alebo do odchodu hosťa.

Mlieko, význam vo výžive, bruhy a použitie
Patrí medzi najdôležitejšie potraviny. Mlieko je vysokohodnotná potravina, ktorou si organizmus hradí veľkú čať plnohodnotných bielkovín a rastových látok. Denná potreba mlieka  pre mládež je 0,75 – 1 l, pre dospelých 0,3 – 0,5 l .

· Obsahuje:

· 87,5% vody

· 12,5 % sušiny

v 1 litri mlieka sa nachádza : 37g tuku, 32g bielkovín, 47g laktózy a 7g solí.

Druhy: kravské, ovčie, kozie a materinské. 
· Použitie mlieka v spoločnom stravovaní:

· konzumné mlieka

· konzumné smotany

· modifikované a ochutené mlieka a mliečne výrobky

· zahustené mliečne výrobky

· sušené mliečne výrobky

· maslo 

· syry
Výrobný plán

Základnými nástrojmi organizovania a riadenia výroby  sú spotrebné mateiálne normy(receptúry) a výrobný plán(jedálny lístok).

· Výrobný plán – jeho zostavenie ovplyvňujú:

· vnútorné činitele: počet a kvalifikácia pracovníkov, rozsah technologického zariadenia, výrobné a odbytové kapacity strediska.

· vonkajšie činitele: charakter a rozsah spotrebitekského odbytu, kvalita dodávatelsko odberatelských vzťahov, konkurencia.

Při zhotovovaní výrobného plánu sa vychádza z receptúr, pričom sa prihliada na požiadavky správnej výživy, sezónnej ponuky, hospodárnosti a efektívnosti. Výrobný plán je podkladom na časový rozvrh, striedanie smien. Dôležity pre objednávanie prepravu a skladoanie.      

Slávnostné hostiny

Druhy slávnostných hostín:
· recepcia             -    čaj o piatej

· banket                -   garden party

· raut                    -    piknik  

· kokteil párty      -    boule party

· čaša vína           -     open bar party

· river party         -      bufet lunch

· bufet dinner

Výberom jedál a nápojov, ich kvalitou, množstvom a celkovým usporiadaním sa celkovo líšia od bežného pohostinstva.

1. Sláv. Hostiny rozdelujeme opdľa 2 kritérií:

2. pre koho a na aký účel sa hostina koná

3. akým spôsobom budeme podávať jednotlivé chody

Podľa objednávatela a hostitela:
1. štátne – oficiálny charakter

2. podnikové

3. súkromné

Neplatené služby

Poskytujú sa v ubytovacích zariadeniach bez peňažnej úhrady. Väčšinou sú to – pokytovanie informácií, budenie telefónom, požičiavanie dennej tlače, časopisov, volanie TAXI,prijímanie a odovzdávanie odkazov, úschova cenností v sejfoch.

Číjm je ubytiovanie z vyššej kategórie, tým jvzrastá rozsah neplatených služieb, ich kvalita a úroveň. V každom hotely by mal byť zverejnený prehľad poskytovaných služieb a tiež pracovisko, ktoré tieto služby vykonáva.
Výživa športovcov

Športový výkon je priamo úmerný od kvality výživy. Nikto o tom nepochibuje, málokto to však dokáže dokonale využiť. Bez špeciálne formulovanej výživy nie je možné dosiahnuť špičkovú výkonnosť. Dnešným špotovcom už len pestrá strava nestačí. Platí že čím vyššia biologická hodnota tým vyššia tzv. úžitková hodnota. Športovci sú odkázaný na konzumáciu na konzumáciu energetických zdrojov špecifického typu, z ktorých väčšina je založená na mliečnej báze.

Sacharidy nachádzajúce sa v cestovinách, sú vynikajúcim zdrojom energie. Preto sú cestoviny neoddelitelnou súčasťou jedálneho lístku šplortovcov. Najvýznamnejšie potraviny sú biele mäso, všetky druhy ovocia, mlieko a mliečne výrobky a hlavne veľa tekutín a minerálnych látok.
