Hotelová akadémia, Baštová 32, 080 85 Prešov                                17. 10. 2007.                                                                            
                                                                        Cvičenie 1
Pomocný skladník:     Dominik Gira                                                      Trieda: 3B
                                                 Banketové Menü:
Vermout   

                                                                                   Tvarohová roláda z hroznom

                                                                                          Jemná zelerová polievka

Modrý Portugal                                                                       Bravčové stehno na (roč: 1998)                                                                                    parížsky spôsob                               

                                                                                       Zapekaná zemiaková kaša

                                                                                             Šalát z čínskej kapusty

Hubert De Luxe                                                                                              (roč:2000)                                                                                           Kávová torta

Ľadová káva

Fernet Stock Citrus 

Hotelová akadémia, Baštová 32, 080 85  Prešov

Spoločenský protokol

Školský rok: 2007/2008                                            Vypracoval:  Dominik Gira      

                                                                                    Trieda:  3.B.

Spoločenský protokol:                                                                       Pre 18 osôb
Obsah: 

1.Objednávka.                       /                                                                                                       2.Potvrdenie objednávky.    /                                                                                                3.Menü z cenami.                                                                                                                           4. Menü bez cien.                                                                                                                   5. Charakteristika nápojov.                                                                                              6.Výrobný výkaz.                                                                                                            7.Kalkulačné listy.                                                                                                                        8. Kalkulácia nápojov.                                                                                                          9. Technologické postupy jedál.  /                                                                                          10. Organizácia práce (popis konkrétnej príležitosti).                                                           11.Základný kúver, nákres z legendou.  / bez nákresu                                                                                 12. Plán miestnosti a zasadací poriadok.                                                                         13. Súpis a rozdelenie inventára.                                                                                              14. Časový harmonogram. 

15. Komando.

Forma Banket:

Dominik Gira, Prešov Janouškova 8, 080 01 Prešov                                        
Reštaurácia Floriánka
Baštová 32
064 01  Prešov
Váš list číslo/zo dňa
Naše číslo
Vybavuje/linka
Prešov

007/32/AN
Gira                              25. 11. 2005 

Vec

Objednávka

     Objednávam si u Vás pohostenie pri príležitosti oslavy 50-tych narodenín na deň 29. 01. 2008 so začiatkom o 16. 00 hod. pre 18 osôb.

Menu a ostatné náležitosti môžeme dojednať osobne do 10. 01. 2008.

     Za kladné vybavenie našej objednávky vopred ďakujem.

     S pozdravom

                                                               Podpis
Reštaurácia Floriánka, Baštová 32, 064 01  Prešov
Dominik Gira

Janoušková 8
080 01  Prešov
Váš list číslo/zo dňa
Naše číslo
Vybavuje/linka
Kamienka

32/58/AN/25. 11. 2005
21/58/DA
Marcela Košalková   27. 11. 2005 

Vec

Potvrdenie objednávky

     Týmto dokladom potvrdzujeme Vašu objednávku zo dňa 25. 11. 2005, pri príležitosti oslavy 50-tych narodenín, dňa 29. 01. 2008 so začiatkom o 16.00 hod. pre 18 osôb.

  Menu a ostatné náležitosti môžeme dojednať osobne dňa 05. 01. 2008 v čase od 7.00 – 12.00 hod.

     Sme radi, že ste nás poctili Vašou objednávkou.

     S pozdravom

                                                                              Podpis

Menü:
Fernet Stock                               
                                                                                                           Syrový salám     
                                                                                                    Banketové pečivo                      
                                                                               Vývar hovädzí na spôsob royal    
Müller Thurgau                                   

                                                                              Aljašská treska na šampiňónoch                                                                                                                                                                  
                                                                                   Zelenina na anglický spôsob
Modrý Portugal                 

(roč: 1998)                                                             Frankfurtské bravčové rebierko   
                                                                                     Čokoládová vrstvená terina                                           

Ľadová káva             
Hennessy
Menü:

Fernet Stock                               

                                                                                                           Syrový salám     
                                                                                                    Banketové pečivo                      

                                                                               Vývar hovädzí na spôsob royal    
Müller Thurgau                                   

                                                                              Aljašská treska na šampiňónoch

                                                                                   Zelenina na anglický spôsob
Modrý Portugal                 

 (roč: 1998)                                                           Frankfurtské bravčové rebierko   
                                                                                   Zemiaky na parížsky spôsob
                                                                                     Čokoládová vrstvená terina                                           

Ľadová káva

Hennessy
Charakteristika nápojov:

Fernet stock citrus:       Je tmavohnedý alkoholický nápoj horkej chuti z arómou          

                                      citrusových plodov. Podáva sa chladený alebo z ľadom.  
Modrý Portugal: Portugalské modré poskytuje vína ľahké s nenáročnou ovocnou chuťou a konzumujú sa väčšinou mladé. Farba vína závisí od stupňa zrelosti hrozna, je skôr menej intenzívna. Kvalitu vín môžeme výrazne ovplyvniť redukciou vysokej rodivosti. V klimaticky dobrých ročníkoch poskytuje vína veľmi dobrej akosti a zamatovej chuti. Tieto vína pripomínajú Burgundské modré. S obľubou sa používajú do zmesiek s chuťovo výraznejším Svätovavrineckým.
Muller Thurgau: Farba vína je svetlo žltozelená. Vonia po vanilke a mandliach, aróma môže prechádzať cez jemne muškátovú až po žihľavovo-broskyňovú. Chutí jemne, ľahšie a sviežo s príjemnými aromatickými a chuťovými tónmi. Charakteristický je nižší obsah kyselín, vďaka ktorému je Müller-Thurgau extraktívne, mäkšie, harmonické, stredne plné víno. Obľubujú ho najmä mladí konzumenti a dámy. Pre charakteristické aromatické látky a nižší obsah kyselín býva často používaný do zmesí s neskoro zrejúcimi odrodami s nadmerným obsahom kyselín. Dlhším zrením sa znižuje výraznosť buketu ako aj kvalita, takže sa odporúča jeho skoršia konzumácia. V prípade akostných vín je to obdobie 1 až 2 rokov, vína s prívlastkom je vhodné konzumovať v rozpätí 2 až 4 rokov. 
Hennessy:  Koňak sa vyrába výhradne z vínnej révy, z odrody Ugni Blanc, ktorá pochádza z Francúzska z oblasti Cognac na rieke La Charente. Koňak nie je obyčajný alkohol, je to eau-de-vie, ktorá si udržuje esencie pôvodného vína, bez toho aby stratila niečo z príjemného a veľmi vyhľadávaného aroma. K výrobe jedného litru eau-de-vie vhodného na koňak je potrebné deväť litrov vína. Značka Hennessy je jednou zo značiek cognacu s históriou siahajúcou do roku 1756 a pretrvávajúcou kvalitou až dodnes. Výrobcovia koňaku používajú dvojitú destiláciu, následné prirodzené zrenie v sudoch z francúzskeho dubu, kde eau-de-vie získava aroma, chuť a farbu.                   
	Názov nápoja
	Maloobchod
	MOC za
	90% kalkul.
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Cena pre 1 osobu spolu:       v SK

Cena pre 18 osôb spolu: v SK

Dátum:                                                          Kalkuloval:                                Kontroloval:

Technologické postupy jedál:
Syrový salám:
Výrobný postup: Eidam zabalíme do mikroténového vrecka, ponoríme do vriacej vody a varíme 20 minút. Smotanový syr rozmiešame s maslom, nadrobno pokrájanou šunkou, salámou, nadrobno pokrájanými uvarenými vajcami a cibuľou. Pridáme soľ, posekanú pažítku alebo petržlenovú vňať a vymiešame. Uvarený, zmäknutý syr na doske rozvaľkáme na obdĺžnik, potrieme plnkou a zvinieme. Zvitok zabalíme do alobalu a uložíme na chladné miesto aspoň na 5-6 hodín. Pred podávaním pokrájame a ľubovoľne ozdobíme. 
Banketové pečivo:

Výrobný postup: Z vlažného mlieka, droždia a cukru urobíme kvások. Zvlášť do mysy si preosejeme múku. Pridáme štipku soli, žĺtky, rozpustený tuk a kvások a vypracujeme hladké od mysy sa odlepujúce kysnuté cesto. Necháme ho vykysnúť. Z nakysnutého cesta tvarujeme šatôčky, ktoré po nakysnutí potrieme rozšľahaným vajíčkom a môžeme posypať makom, sezamom rascou a dáme upiecť.

Slepačia polievka s kelom:

Výrobný postup: Mäso umyjeme, pokrájame na pásiky a na rozohriatom oleji opražíme. Cibuľu a koreňovú zeleninu (mrkvu, petržlen, zeler, kaleráb) očistíme, pokrájame a pridáme k mäsu. Zalejeme  vodou a dáme variť. Keď je zelenina polomäkká, pridáme očistený, na pásiky nakrájaný kel, hydinový vývar a polievku dochutíme soľou a korením. V smotane dôkladne rozmiešame múku, vlejeme ju do polievky, rozmiešame múku, vlejeme ju do polievky, rozmiešame a necháme povrieť. Nakoniec pridáme posekanú petržlenovú vňať.
Vývar hovädzí na spôsob Royal:                                                                (str. 88)
Výrobný postup: Očistené, umyté, osušené hovädzie mäso predné sa zomelie nahrubo, zmieša sa s vaječnými bielkami a vloží do vhodnej nádoby. Pridá sa nahrubo nakrájaná zelenina, cibuľa, korenie, očistené stopky šampiňónov, rajčiaky a zaleje odmasteným studeným hnedým vývarom a nechá sa zovrieť. Kým polievka zovrie, občas sa zamieša, aby mäso a zelenina sa neusadili na dno a nepripálili. Po zovretí sa varí pomaly tiahnutím tri až štyri hodiny. Uvarený vývar sa podľa potreby dochutí soľou a precedí cez hustý obrúsok. Horúci sa podľa potreby dochutí. Pri podávaní sa vkladá na rovnomerné kocky nakrájaná vaječná usadenia a posype sa najemno nasekanou petržlenovou vňaťou.
Aljašská treska na šampiňónoch:
Výrobný postup: Ryby zbavené plutiev dôkladne očistíme a opláchneme. Nakrájame na jednotlivé porcie, osolíme, pokvapkáme šťavou z citróna a necháme krátko odstáť.  Potom ich vložíme do horúceho oleja, opečieme z oboch strán, pokropíme trochou vody a zvoľna podusíme. Do ďalšej panvice vložíme múčne maslo, očistené opláchnuté šampiňóny nakrájané na plátky, ktoré mierne opražíme. Zalejeme vodou, rozmiešame, osolíme a povaríme. Podusené porcie rýb vložíme do šťavy so šampiňónmi, dodusíme a podávame.   
Frankfurtské bravčové rebierko:                                                         (str. 579)
Výrobný postup: Z umytej a osušenej bravčovej pečienky sa čiastočne narežú a odseknú chrbtové a stavcové kosti, nakrájajú sa rebierka, zľahka sa naklepú a krátko sa narežú okrajové blany. Mäso sa osolí, popráši múkou, rýchlo sa opečie na tuku z obidvoch strán a vyberie. Vo výpeku sa opraží nadrobno nakrájaná cibuľa a prelisovaný cesnak, pridá sa rajčiakový pretlak (v lete sa nahradí rajčiakmi), krátko sa podusí a zaleje vývarom, zamieša a nechá zovrieť. Do základu sa vložia rebierka, majoránu a pod pokrievkou sa dusia domäkka. Počas dusenia sa podľa potreby dolejú vývarom.                                                                    Umytý, očistený kel sa nakrája na širšie rezance, zaleje vriacou osolenou vodou a varí sa  skoro domäkka. Varený kel sa scedí, nechá odkvapkať, vloží do nádoby, osolí, okorení zvyškom mletého čierneho korenia, majoránu, podleje časťou šťavy z rebierka a pod pokrievkou sa dodusí.                                                         Pred podávaním sa do sklovita opraží na drobné kocky nakrájaná slanina, spolu s ňou sa opečú na kúsky nakrájané párky. 

Zemiaky na parížsky spôsob:                                                                  (str. 826) 
Výrobný postup: Z očistených zemiakov sa špeciálnou zaguľatenou lyžicou vykrajujú guľôčky, ktoré sa vložia do studenej vody. Umyté guľôčky sa zalejú horúcou, mierne osolenou vodou a krátko sa povaria (asi tri minúty). Zemiaky sa precedia, nechajú dobre odkvapkať a vyprážajú sa v rozohriatom oleji do zlatohneda. Vybrané zemiaky sa nechajú odkvapkať (môžu sa vložiť do roztopeného masla) a osolia tesne pred podávaním. 
Čokoládová vrstvená terina:                                           (str. 448 Marry Beryová)
Výrobný postup: Pripravíme vrstvy čokolády  na varenie: čokoládu polámeme na kúsky a dáme ju do ohňovzdornej misky nad panvicu s horúcou vodou. Mierne zohrievame, aby sa roztopila, potom ju necháme vychladnúť. Formu na srnčí chrbát vyložíme fóliou. Vajcia rozbijeme do ohňovzdornej misky nad panvicu s horúcou vodou. Vyšľaháme dopenista a dotuha. Odstavíme a šľaháme až do vychladnutia. Šľahačku vyšľaháme dohusta. Do vychladnutej čokoládovej zmesi vmiešame vyšľahané vajcia, pridáme šľahačku a koňak. Polovicu čokoládovej zmesi nalejeme do pripravenej formy, potom ju dáme do mrazničky asi na 15 minút. Zvyšnú zmes odložíme. Medzitým pripravíme rovnakým spôsobom aj bielu čokoládovú vrstvu. Bielu čokoládovú vrstvu nalejeme na stuhnutú vrstvu vo forme a dáme mraziť na 15 minút. Navrch nalejeme druhú časť tmavej vrstvy a mrazíme asi 30 minút, aby bola vrstva dosť tvrdá a dala sa krájať. Formu prevrátime na servírovací tanier a odstránim fóliu. Terinu ozdobíme nastriekanými ružičkami zo šľahačky (strana 431), postrúhanou čokoládou a mätovými vetvičkami. Pokrájame na tenké plátky.
Alžírska káva:

Výrobný postup: v presso stroji si pripravíme presso kávu, ktorú prelejeme  do  skleneného pohára na stopke. Ozdobíme šľahačkou a prelejeme vaječným  likérom.
Organizácia práce:
Príprava miestnosti – Miestnosť sa povysáva, vyvetrá, umyjú sa stoly, prípadne okná. Vedúci skontroluje čistotu miestnosti. Pripravíme slávnostnú tabuľu a to tak, že stoly v hlavnej miestnosti reštaurácie zložíme do tvaru písmena U. Na stoly sa prestrú multóny aby sa nešmýkali obrusy a na multóny sa prestrú obrusy. Založí sa základný kuvert spolu z malým stolovým inventárom a ozdobami tabule.   
Uvedené menu budeme servírovať francúzskym spôsobom, to znamená, že pokrmy servírujeme hosťom z mís na taniere z ľavej strany. Hostia si pokrmy prekladajú na tanier sami, alebo mu pomáha obsluhujúci.

Aperitív – Je pripravený na barovom pulte reštaurácie realizuje sa teda formou „open bar“ v pohároch o obsahu 0,4.
Predjedlo – obsluhujúci pristupujú k hosťom z ľavej strany a za pomoci prekladacieho príboru predkladajú hosťom banketové pečivo na kuverový tanier. Potom prinášame misu s jedlami a tiež ich prekladáme hosťovi z ľavej strany.

Pivo – obsluhujúci hosťom prinášajú 0,3 l poháre a zakladajú ich z pravej strany nad hrot lyžice a nalievajú pivo.

Polievka – polievku servírujeme po menšom časovom odstupe. Obsluhujúci zakladajú nahriate polievkové taniere, ktoré prinášajú zabalené v plátenom obrúsku. Taniere zakladajú z pravej strany na klubový tanier za pomoci papierového obrúska. Potom prinášajú polievku v polievkových terinách a ponúkajú z ľavej strany. Po skonzumovaní debarasujú dvojtanierovým spôsobom a nasleduje debaras pivového pohára z pravej strany hosťa.

Hlavné jedlo – obsluhujúci prinášajú na strieborných misách hlavné jedlo a  hlávkový šalát. Servírujú hosťom pomocou prekladacieho príboru na nahriaty vopred založený tanier z pravej strany a tiež prázdne poháre. Po konzumácii   zdebarasujú  taniere  spolu s príbormi, aj poháre od bieleho vína.
 Víno (červené) – obsluhujúci taktiež prinášajú už otvorené, nalievajú do vopred založeného pohára do 2/3 a od čestných hostí.

Minerálka – obsluhujúci ju prinášajú už otvorenú a nalievajú ju do vopred založených pohárov. Nalievať začínajú od čestných hostí.

Múčnik – obsluhujúci prinášajú na strieborných misách a prekladajú hosťom z ľavej strany na vopred založený dezertný tanier. Po skonzumovaní debarasujú 3 tanierovým spôsobom z pravej strany. Po múčniku zdebarasujeme aj klubové taniere, plátený obrúsok a pohár od minerálky.

Káva – obsluhujúci prinášajú na podnosoch šálky, v ktorých je už naliata káva. Zároveň prinášajú podšálky, kávové lyžičky, rozetky a cukor. Kávu servírujeme hosťovi z pravej strany.

Digestiv – prinášame už vopred naliaty a servírujeme ho hosťovi z pravej strany.

Súpis inventára:

Inventár na prípravu tabule:
pečivové taniere



18+2
klubové taniere



18+2


dezertné taniere



18+2
polievkové taniere



18+2
mäsové taniere



18+2
šalátové misky



18+2
múčnikové taniere



18+2
šálky





18+2
podšálky




18+2
aperitívové poháre 


18+2
pivové poháre



18+2

poháre na biele víno


18+2



poháre na červené víno


18+2
poháre na minerálku


18+2
digestivové poháre



18+2
mäsové nože



18+2


mäsové vidličky



18+2
polievkové lyžice



18+2
múčnikové vidličky


18+2
kávové lyžičky



18+2
dezertné nože



18+2
dezertné vidličky



18+2
prekladacie príbory (vidlička a lyžica)4+1


Veľký stolový inventár:
Stoly 80 x 120



Stoličky 60 x 60       18ks
Reštauračná bielizeň:
Obrusy 140 x 180



Multóny




Plátené podložky
      18
+2
Rozetky

      18 


Papierové obrúsky       1 balenie  
Pomocný inventár:

Podnosy






Tácky





Zmetáčik a lopatka


Otváráky 




Drobný stolový inventár:

Sypátka




Špáradlovníky



Vázičky




Ostatné:

Menovky    18
Plán miestnosti a zasadací poriadok:
1. čestné miesto

2.-18. ostatné miesto

26. okná

27. dvere

28. ofis

29. príručný stôl

30. ikebana

Časový harmonogram:

13:00 – Prípravné práce: Upratovanie miestnosti, príprava stolov a pod.

16:00 - Oficiálny začiatok akcie – príchod väčšiny hostí.
16:15 – Podávanie aperitívu ktorý je pripravený na barovom pulte – prípitok na zdravie čestného hosťa.

Nákres kuveru z legendou
1. klubový tanier




8. múčniková vidlička

2. podložka



             9. kuverový tanier

3. dezertný tanier



             10. tumbler

4. plátenný obrúsok



11. pohár na červené víno

5.  dezertný príbor (vidlička/nôž)


12. pohár na biele víno

6.  polievková lyžica

7.  príbor na hlavný chod (vidlička/nôž)  

Hotelová Akadémia Prešov

Pracovný príkaz „Komando“

Objednávateľ: Dominik Gira
Názov podujatia: Oslava 50tych narodenín
Dátum podujatia:  29. 1. 2008.
Stredisko: Floriánka
Miestnosť:
Hodina začiatku podujatia: 16:00
Predpokladaný záver podujatia: 19:00
Počet osôb: 18
Spôsob platenia: 
Menu/ponukový list:

Nápoje:

Špeciálne požiadavky objednávateľa:

Zodpovedný vedúci podujatia: Marcela Košalková
Personálne zabezpečenie:

Kuchyňa:


Obsluha:


Dátum:                                                     Manažér zariadenia:
