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Abstrakt

Bakalafska prace s nazvem ,,Distancni text na zvolené vyukové téma* predklada popis
formy distan¢niho vzdélavani a tvorbu distan¢niho textu pro obor Kuchaf—¢isnik.

Cilem této bakalarské prace je sestavit distancni text pro vyuku tématu flambovani.

Teoreticka Cast prace predstavuje zakladni pojmy distancniho vzdélavani, jeho historii
a specifiky, vyhodami a nevyhodami distan¢niho vzdélavani. Dale charakterizuje
zakladni dokumenty a cile ve vzdélavani, a zpracovava zasady a specifika pfi tvorbé
Skolnich vzdélavacich programa v distan¢ni formé studia. Zabyva se také stanovenymi

kompetencemi, které vyplyvaji z daného oboru.

Prakticka ¢ast se vénuje piimo distancnimu textu sestavenému pro obor Kuchar—¢isnik
na téma flambovani. Text navazuje na pfedchozi znalosti o slozité obsluze a je ¢lenén
tak, aby zaci postupné ziskavali poznatky k danému tématu od zakladni az po vyssi
obtiznost uciva. Kapitoly jsou Clenény na studijni cile, Casové rozmezi, kliCova slova,
vyukovy text a shrnuti. Ke kazdé kapitole nasleduje cviceni, které je doplnéno

nasledné i o spravné odpovedi.

Klicova slova

distan¢ni vzd€lavani, distan¢ni text, RVP, SVP, flambovani



Abstract

The bachelor thesis titled "Distance text on a selected teaching topic" presents
a description of the form of distance learning and the creation of a distance text for the
field of Cook — Waiter. The aim of this bachelor thesis is to compile a distance text for

teaching the topic of flambéing.

In the theoretical part, the thesis introduces the basic concepts of distance learning, its
history and specifics, advantages and disadvantages of distance learning. It also
characterizes the basic documents and objectives in education, and elaborates the
principles and specifics of the creation of school educational programs in the distance
form of study. It also deals with the specified competencies that arise from the given

field.

The practical part deals directly with a distance text compiled for the field of Chef —
Waiter on the topic of flambéing. The text builds on previous knowledge of complex
operation and is structured in such a way that pupils gradually gain knowledge on the
topic from the basic to the higher difficulty of the subject matter. The chapters are
divided into study objectives, time range, key words, textbook and summary. Each

chapter is followed by an exercise, which is then supplemented by the correct answers.
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distance learning, distance text, FEP, SEP, flambéing
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1 UVOD

TEORETICKA VYCHODISKA

Cilem teoretické casti bakalarské prace bylo popsat historii distancniho
vzdélavani, formy a specifika distancniho vzdelavani se zamétenim na pravidla tvorby
distan¢niho textu, urCujici ramcovy vzdélavaci program se zminkou Skolniho
vzdélavaciho  programu. Uvedeni kliCovych a odbornych  kompetenci,
charakterizovani zasad a specifik pfi tvorbé skolnich vzdélavacich programt v této
formé vzdélavani. Zminila jsem, jaké jsou vyhody a nevyhody pro distancni formu
vzdélavani, vCetn€ vymezeni cili a jejich vlastnosti. Poukazala jsem na rozdil mezi
klasickym a distan¢nim textem a zpusobem jakym, se komunikuje pfi distancnim
vzdélavani vCetné pomucek pro realizaci vyuky. Moznosti vyuziti distan¢niho textu
a vyuzivani distancniho vzdélavani na stfednim odborném ucilisti vcetné jeho
potencialt a limitd.

Cilem praktické ¢asti bylo vytvofit distancni text na téma flambovani pro zaky tretich
ro¢nikt za dodrzovani BOZP, ktera byla doplnéna o rizna cviCeni a testy na konci
témat. Diky kterym si zaci mohli lépe zhodnotit, zda danému tématu porozuméli.
Béhem toho byli zaci odkazovani na prestavky dilezité pro regeneraci a ptipravy na

dalsi témata nebo cviceni.



TEORETICKA CAST

2 Historie distanéniho vzdélavani

Cerny, Chytkova, Mazagkova a kol. (2015, s. 40) zmiiiuji, Ze historii distanéniho
vzdélavani se da pokladat kurz jménem Caleba Phillipse, jenz zacal roku 1728 ve
mesté Boston. V druhé poloviné 19. stoleti byla pfedlozena moznost ucit se
prostfednictvim dopisovani na dalku, coz se zménilo postupem Casu okolo 20. stoleti,
kdy vyuka mohla byt roz§ifen€jsi o vymozenosti dané doby, jako je napftiklad

audiovizualni nahravka prostfednictvim mobilnich telefond.

Béhem druhé svétové valky diky t€mto prostiedkim se mohli vzdélavat muzi

a zeny u uzbrojenych sil, timto bylo garantovano sjednoceni vzdélavani.

Producenti distan¢niho vzdélavani usilovali o jakykoliv zplsob spojeni
prostfednictvim digitalnich technologii, které se snazili zafazovat a pfijimat do
vzdélavani.

I pres usili se u jinych vysokoskolskych pedagogi nedostavilo nadSeni jako
u kolegu, ktefi byli pro formu distancniho vzdélavani. Béhem 50. let byl proto
proveden prazkum, ktery ovéfil striktné danou techniku distan¢niho vzdélavani.
Béhem 60. let 20. stoleti byla vybudovana Open University ve Velké Britanii,
Severnim Irsku. V dalSich staletich se diky vyvoji technickych moznosti stala tato

forma vyuky u¢inna, a to nejen na vysokych skolach.
2.1 Co znamena pojem distancni vzdélavani?

Distan¢ni vzdélavani, nebo také zkratka DiV, 1ze chapat jako formu studia, u které
jsou zcela odli§né pozadavky nez u prezenéniho studia. Pfi distancnim vzdélavani si
predstavime mnohdy vzdélavani dospé€lych, pficemz jsou zaci vzdaleni od ucitelt
neboli konzultantu.

Pricha, Mika (2000, s. 3) mohli bychom tedy fici, ze distan¢ni vzdélavani je tzv.
samostudium, které se opira o specialné vytvorené studijni materialy. Jedna se o tzv.
opory, vyuzivaji se rizné druhy platforem predevsim ty multimedialni jako je internet,
razné prezentace, pravodci, ktefi jsou konkrétn€ tvofeny na vybrana témata v riznych

oborech vzdélavani.



Pricha, Mika (2000, s. 3) ve své knize uvadi, ze tato forma vzdélavani je
predevsim pro lidi, ktefi jsou Casove vytizeni. At uz je to z divodu prace, rodiny,
izolace (napt. béhem onemocnéni Covid-19) nebo geografickou vzdalenosti.

U distan¢niho vzdélavani je pro studujici hlavni, aby méli dostateCnou motivaci
ke studiu, jelikoz distancni vzdélavani s sebou nese riziko, ze si studujici bude muset

vymezit ¢as k uceni.
2.2 Specifika u distan¢niho vzdélavani

Cemy, Chytkova, Mazagkova a kol. (2015, s. 42) ve své knize uvadi, ze se
distanéni vzdélavani 1i§i oproti prezencnimu vzdélavani. Distancni vzdélavani
umoziuje zakim osamostatnit se béhem studia, a to predevsim pfilezitost studovat
v libovolnou dobu a hodinu podle toho, jak si to stanovi zaci. V distancnim vzdélavani
ocenime predevsim multimedialnost, diky které jsme schopni si latku zapamatovat
a porozumét danému tématu. Vymozenosti souc¢asné doby umoziuji zakim studium
distan¢nim zptsobem, které muze byt pro zaky atraktivnéjsi. Na zakladé zhodnoceni
svého Casu si samostatné urCuji, jak a kdy se budou vénovat konkrétnim tématim.
Kvuli tomu se ve studijnich oporach uvadi odhadovany cas na probrané téma, ve

kterém jsou zaci samostatny.

(Terralyn McKee, 2010, s. 10) ve svém c¢lanku uvadi, ze pokud jsou materialni
opory vytvoreny tutorem nepiehledné a nepochopiteln€, pak nejsou zaci schopni

navazat vhodnou interakci pfi samostudiu na zakladé sestavenych opor s vyucujicim.



3 Definice ramcovych vzdélavaci programi a Skolnich vzdélavacich

programu
3.1 Ramcovy vzdélavaci program

Jedna se o kurikularni dokument, ktery je sestavovan do dvou stupid: statni
a Skolni. Statni dokument je ramcovy vzdélavaci program, ktery je znamy také pod
zkratkou RVP (rdmcovy vzdélavaci program), ktery poskytuje Ministerstvo Skolstvi
a télovychovy a jedna se o stanoveny dokument pro veskeré Skoly, které zaji§t'uji
sttedni odborné vzdélavani. Kazdy jednotlivy obor ma svij vlastni ramcovy

vzdélavaci program (MSMT, 2007).
3.2 Skolni vzdélavaci program

Statnim dokumentem se rozumi Skolni vzdélavaci program, ktery je znamy pod
zkratkou SVP. Skoly jsou zavazany za dodrzovani ramcovych vzdélavacich programd
a rozvinuti do vlastnich Skolnich vzdélavacich programu, diky kterym se realizuje

vzdélavani na dané skole (MSMT, 2007).
3.3 Ramcovy vzdélavaci program pro stiredni odborné vzdélavani

Ramcové vzdélavaci programy definuji povinné naroky na vzdélavani
v oddélenych stupnich a oborech vzdélavani. Tim se rozumi vysledky vzdélavani,

které urcuji, ¢eho vSeho mé zak docilit beéhem studia.

Diky ramcovym vzdé€lavacim programim maji Skoly moznost uskutenéni
vytyCenych pozadavki. Ramcové vzdélavaci programy se snazi o vyssi kvalitu
uplatnéni absolventll stfedniho odborného vzdé€lavani na trhu prace-piipadné

rekvalifikace. (MSMT, 2007).

Ramcové vzdelavaci programy definuji vzdélavaci cile, kompetence a vysledky
vzdélavani, které se spojuji s obsahem vzdélavani. MiZeme zde najit obecné cile, které
urcuji cile stfedniho odborného vzdélavani, kompetence absolventa a vysledky

vzdélavani u kazdého tématu. Urcuji, ¢eho zak musi dosahnout k naplnéni cilt.



V ramcovych vzdélavacich programech mizeme kompetence rozClenit na dvé
kategorie: kompetence klicové a odborné. Tyto skupiny se mezi sebou kombinuji,

(MSMT, 2007).
3.4 Klicové kompetence

Klicové kompetence jsou védomosti, dovednosti, postoje a hodnoty, které jsou
nezbytné pro individudlni vyvoj clovéka. Tyto kompetence lze vytvaret, jak

v teoretickém, tak v praktickém vyudovani (MSMT, 2007).

Zaradili bychom zde naptiklad kompetence k uceni. Lze chapat, ze zak je schopen
ucit se riznymi zpusoby, dokaze pracovat s riznymi druhy platforem, diky kterym
Cerpa razné poznatky.

Kompetence k feseni probléml umoziiuje zakiim, aby byli zdatni pfi potizich
komunikace a prace s ostatnimi osobami/zaky.

Kompetence komunikativni se ubiraji smérem, kdyz je absolvent obratny

v projevu, je samostatné schopen souvislého projevu, pficemz dodrzuje kultury

projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence stanovuje péci o sviij zevnéjSek a posuzovani

dopadu svého chovani v odli§nych piipadech.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi vybizi absolventy, aby uzpusobily své

postoje a hodnoty, které dodrzuji v demokratické spolecnosti.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni nabada absolventy k zodpovédnosti, uceni

se a pfizpusobeni se pracovnim podminkam.
Matematické kompetence absolventi pouziji v zivoté, poté co budou schopni
pouzit ziskané matematické znalosti v kterychkoliv piipadech (MSMT, 2007).

3.5 Odborné kompetence

Odborné kompetence se vztahuji k profesi a udavaji profil absolventa oboru
vzdélavani a pro realizaci daného zameéstnani. Jsou rozvijeny od kvalifikanich

pozadavka na konkrétni zaméstnani a urcuji schopnost absolventa k dané ¢innosti.



Mohli bychom je zaradit do skupiny odbornych védomosti, dovednosti, postoju
a hodnot, které jsou nutné pro dané zamestnani. Bez pochyb do odbornych kompetenci
zatadime vyuzivani pozadavki na hygienu v gastronomii. Nedilnou soucasti jsou
kompetence pouzivani technologii pfi pfipravé pokrmid. Absolventi musi zvladat
techniku odbytu, pficemz béhem toho musi dodrzovat zasady spoleCenského
vystupovani nejen s hosty, ale i se svymi spolupracovniky. Absolventi studia musi
bezpodmineéné dokazat zajistit a pouzivat marketing pro reprezentaci podniku.

(MSMT, 2007).

Nedilnou soucasti odbornych kompetenci je bezpecnost prace a ochrana zdravi pii
praci, znama jako zkratka BOZP. Absolventi musi znat a respektovat predpisy, které
se tykaji BOZP, k ¢emuz patii také dodrZeni nastavenych smérnic pro kvalitu vyrobkd.
Absolventi jsou vedeni k tomu, aby jednali v pracovnim procesu ekonomicky

a neplytvali potravinami a energiemi (MSMT, 2007).



4 Zasady a specifika pri tvorbé $kolnich vzdélavacich programu

v distan¢ni formé studia

Skolni vzdé&lavaci program je pedagogicky dokument $koly, od kterého se odviji
vzdélavani  konkrétniho oboru. Vytvafeni téchto programid, vychazejicich
z ramcovych vzdé€lavacich programu, je zcela v pravomoci feditele Skoly, ktery
zodpovida za troveri a standard. Siroka vefejnost ma moznost nahlédnuti do kolnich
vzdélavacich programi, jelikoz tento dokument musi byt vefejnosti poskytnut. Proto
maji vétSinou Skoly tento dokument umistény na webovych strankach Skoly pro
jednotlivé obory a formy vzdélavani. Skolni vzd&lavaci programy jsou vzdy tvofeny

pro jakoukoliv formu studia (MSMT, 2007).

Skolni vzdélavaci program by mél obsahovat udaje o $kole, profil absolventa,
vystiznou podstatu vzdélavaciho programu, ucebni plan, rozvinuti obsahu vzdelavani
v ramcovych a Skolnich vzdélavacich programech, vzdélavaci moduly, zabezpeceni
vyuky v oboru vzdélavani, materidlni moznosti Skoly. V tivodu by neméli chybét tyto
udaje o skole: kod oboru, nazev oboru vzdélavani, délku a formu vzdelavani

(MSMT, 2007).

Jak uz vime, Skolni vzdélavaci programy navazuji na ramcové vzdelavaci
programy, které urCuje ministerstvo Skolstvi a télovychovy a jinak tomu neni ani
u distan¢ni formy vyuky. Distancni vzdelavani je predevsim vzdélavani dospélych
ucastnikii  kurzu, proto tvorba Skolniho vzdélavaciho programu zramcovych
vzdélavacich programi bude mit trochu jina specifika nez pfi prezencni formé studia

(MSMT 2007).

Zaci prezenéni formy si b&hem celého studia osvojuji védomosti, zruénosti
a razné druhy postoja. Mimo to dospéli tcastnici tyto veskeré dovednosti jiz maji nebo
by je méli mit naCerpané z predeslych let studia a zivotnich zkuSenosti, proto je

dtlezité abychom rozsifili u téchto Géastnika kli¢ové kompetence (MSMT 2007).

Skolni vzdélavaci program se lisi od skolnich vzdélavacich programi v prezencni
formé jen zfidka. Musime si vSak davat pozor na to abychom, spravné urcili
z ramcovych vzdélavacich programt odborné kompetence absolventa kurzu a zvolili

vhodny obsah pro formu tohoto typu vzdelavani pii jeho sestavovani.



row

Dospéli ucastnici se vétsinou hlasi k distan¢ni formé vzdélavani, at’ uz z divodu
rekvalifikace ve svém oboru vzdélavani, nebo si chtéji rozsifit obzory v daném oboru.

Také je k tomu nékdy vede i pracovni povinnost o rozsifeni studia (MSMT, 2007).



5 Jaké jsou vyhody a nevyhody distan¢niho vzdélavani?

Vsechny formy vzdélavani maji své vyhody i nevyhody. Vyhody jsou patrné jiz
z nazvu — distan¢ni vzdélavani, které lze chapat tak, ze je studujici vzdalen od tutora,
a proto se muze sebevzdélavat jen s pomoci zpracovanych studijnich materialt neboli
opor, které mu zajist'uji a zpfistupiiuji moznost organizaci vzdelavani se po celou dobu

béhem studia Bednatikova (2007, s. 10).

74k se mize vzd&lavat kdykoliv a odkudkoliv. Studijni materialy jsou predevsim
v tisténé forme, to maze byt vyhoda i pro starsi ro¢niky, které nejsou tak zdatni v praci
s riznymi druhy platforem na PC. Pro nékteré muze byt tento zptsob vyuky pfinosny
také z toho hlediska, ze nemusi sedét na prednaSkach a zapisovat si poznamky, ze
kterych by se ucili, Setfi tim Cas, ktery mohou vyuzit jinde naptiklad v zaméstnani.

Cerny, Chytkova a kol. (2015, s. 43).

Diky tomu, Ze maji zaci moznost studovat distancni formou, mohou se citit 1épe
v domécim prostiedi, ve kterém se vzdelavaji. V distan¢ni formée vyuky jsme schopni
dobfre pochopit texty, grafy a celkové se ucit teorii. Problém nastava tehdy, pokud se
v distancni formée uci praktické dovednosti. Snazime se proto ve studijnich oporach
zatazovat fotografie, riznorodé navody, popf. vyukova videa, ktera nahrazuji kontaktni

vyuku. Bednatikova (2007, s. 14).

Nevyhodou distancniho vzdélavani mize byt i to, ze tento zplisob vyuky nemusi
vyhovovat v§em. Jsou z4ci, ktefi naopak postradaji kontaktni vyuku, ve které by mohli
mit pfimy kontakt s ucitelem v uc¢ebné€ a mohli diskutovat, ptat se a ujistovat se v dané
problematice. Ne vS§ichni jsou schopni studovat vyhradné formou distanc¢ni vyuky
v odlouceni od ucitele, hraje zde velkou roli zodpovédnost ke studiu stejné tak, jako
u prezenéni vyuky. Cerny, Chytkova a kol. (2015, s. 47).

Jsou razné typy zakl, jini potiebuji pfimy kontakt s pfednasejicim, nékterym
vyhovuje spise sebevzdélavani a nepotfebuji k tomu mit fyzickou osobu. Za nevyhodu
bychom mohli také pokladat fakt, Ze ne v§echno se da distan¢nim zptisobem naucit. Jsou
razna odvétvi, kdy to neni zcela mozné a je za potiebi vyuku zkombinovat tzn. studovat

jak prezencng, tak distan¢éné. Tézce se bude vyuCovat naptiklad oblast Iékatstvi, kdy je



nutné, aby student mél moznost 1 praktického kontaktu, a to nejen z dané literatury.

Pricha, Mika (2000, s. 7).
5.1 Jaky je rozdil mezi distancnim vzdélavanim a klasickym textem?

Jiz na prvni pohled bude u distan¢niho textu viditelné, ze se jedna o zcela Gplné
odlisny studijni text. Distancni text se od klasického studijniho textu lisi v mnoha
ptipadech. Bednatikova (2007, s. 16) ve své knize uvadi texty, které se zpracovavaji
pro distan¢ni vzdélavani. Jsou rozdilné od textu klasickych tim, Ze distancni texty
zahrnuji cile, které jsou stanoveny v jednoduchych a prehlednych Ccastech.
V distan¢nim textu musi vyucujici na zacatku seznamit zaky s ikonami, které jsou
soucasti textu a vysvétlit, kde se tyto ikony budou objevovat. Nasledné musi zaky vzdy
obeznamit s cilem tématu a Casovou dotaci, coz znamena, kolik ¢asu by mél zak stravit

nad zadanym tématem.

Autor textu neustale pracuje s zaky. V textu opakované odkazuje na prestavky,
upozoriiuje, kde je zapotiebi vétsi pozornost a zduraziuje jaké jsou dulezité pojmy
k zapamatovani. Provadi je a motivuje je béhem celé studijni opory, mize odkazovat
na rozSifeni védomosti na literaturu, tykajici se literatury, ktera by byla vhodna ke

studiu.

Text pii distanénim vzdélavani je ¢lenény odliSnym zptisobem, na rozdil od textu
klasického. Jak jiz byly zminéné ikony, tak text obsahuje 1 obrazky nebo grafy, které
pomahaji zakim v lepsi orientaci tématu. Kromé toho maji moznost si vyzkouset
kontrolni otazky, které jsou schopni si ihned zkontrolovat ve spravnych odpovédich.
Text je Clenény takovym zpusobem, aby byl pfehledny a navazoval na predchozi

témata. Tutor po celou dobu nabada zaky k opakovani a k zamysleni.

Oproti tomu klasicky text je vice rozsahly. Urcuje a definuje podstatné udaje
k tématu a muze také odkazovat na literaturu. V klasickém textu rozhodné nenajdeme
ikony, formulace cili, které mame splnit, jelikoz to vSe nam sdéluje prednasejici
u prezencni formy vyuky. Klasicky text je méné Clenény, neobsahuje zadny kli¢

spravnych odpovédi, tudiz neni moznost okamzité kontroly.
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6 Jaké jsou cile distan¢niho vzdélavani?

Cilem distan¢niho vzdélavani je, aby zaci byli schopni pracovat a vzdélavat se
samostatné tzv. na dalku s pomoci studijnich materidlu, diky kterym se mohou

vzdélavat bez ptitomnosti ucitele.

Diky studijnim materialim maji moznost se tematické ucivo naucit, osvojit,
procvicit si ho, ale také si latku ihned ovéfit ve védomostnich testech, které jsou
soudasti studijnich materiald. Zak ma tedy moznost nezavisle kontrolovat své vysledky
a sjednat napravu, pokud by se dopustil chyb, protoze ke kazdému testu ma moznost

nahlédnout do klige—spravnych odpovédi. Zak je tedy schopny analyzovat své vlastni
vysledky.

Diky stanovenym cilim u jednotlivych kapitol ma zak ptehled o tom, co je
zapotiebi ke splnéni tématu. Cile musi byt stanoveny tak, aby zdk nemél pocit, ze
pozadovany cil neni schopen zvladnout. Cile musi byt vzdy stanoveny tak, aby byli
kontrolovatelné a jasné usporadané a lehce uchopitelné. Stanovené cile urcuji zaktm,
¢eho musi dosdhnout, aby zvladli jednotliva témata. Cile se ve studijnich textech
objevuji vzdy pro konkrétni kapitolu nebo téma. Bednatikova (2007, s. 27). Dulezité
je, aby byla predev§im dodrzena tzv. taxonomie cilt, kterou délime na kognitivni,

afektivni a psychomotorické.

Kognitivni neboli vzdélavaci cile jsou chapany zpusobem, jakym si zak latku
zapamatuje, proveii ji a poté latku aplikuje, 1ze fici, ze se jedna o zvySovani védomosti

v dané problematice. Bednatikova (2007, s. 28).

Afektivni neboli postojové cile jsou tézce kontrolovatelné a lze je chapat jako
hodnoty a postoje zaka. U postojovych cila si 1ze v§imnout jakym zptasobem jedinci

vnimaji hodnoty. Bednarikova (2007, s. 28).

Psychomotorické cile neboli pohybové dovednosti jsou jednim z nejdulezitéjSich
cila, naptiklad pii odborném vycviku nebo predmétech jako je télesna vychova
a predméty télesného/fyzického typu. U psychomotorickych cila je dulezita napodoba,
praktické cviceni, zpfesiiovani, koordinace, automatizace, a proto by v distanénim

vzdélavani nemély chybét obrazky, navody, videa postupy a mnoho dalSich
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prostiedki. U distan¢ni formy studia jsou tyto cile tézko kontrolované.

Bednaftikova (2007, s. 29).

Bednatikova (2007, s. 31) ve své knize uvadi, ze autor, ktery sestavuje studijni
opory, musi vzdy konkrétné a jasné stanovit komplexnost cila, protoze jedin€ autor je
schopny stanovit ucebni cile, takovym zpusobem, aby je zak byl schopen naplnit
a neni to jen z divodu toho, Ze autor predem vi, pro jakou skupinu zakt studijni texty
sestavuje. Autor vzdy musi cile sestavovat tak, aby byl naplnény profil absolventa
daného oboru vzdélavani. Cile tedy musi byt vzdy souhrnné, adekvatni stanovenym
tématim a také kompaktni. Mé€li by tedy na sebe navazovat a vzdy byt sestaveny tak,
abychom zacinali od méné narocnéjsich a pokraCovali po narocné, ve kterych budou

zaci schopni navazovat na predeslé cile.

Autor vzdy na zahajeni studijnich materialt kazdé kapitoly musi vymezit
a stanovit a konkrétné formulovat cile pro dané téma. V distancnim vzdélavani se cile
vymezuji a vychazeji ze souboru aktivnich sloves, mezi ktera bychom mohli zaradit
celou $kalu jako jsou napfiklad slovesa vhodné k trénovani paméti, pochopent, pouziti,

rozboru a zhodnoceni. Bednatikova (2007, s. 33).
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7 Jak probiha distanéni vzdélavani a jakym zpusobem se

komunikuje?

Distan¢ni vzdélavani probihd viceméné samostudiem mimo ucebni mistnost
Skoly. Dalo by se fici, ze tento typ vyuky je individualni, proto zalezi na zakovi,
a jeho potiebé komunikovat s vyucujicim, zalezi na jeho vlastni iniciative.

Komunikace probiha vétSinou pies e-maily, videohovory nebo pfes ruzné druhy

platforem na PC. Bednatikova (2013, s. 47).

Zaci mohou komunikovat i mezi sebou, vétsinou se tak d&e napiiklad na
zalozenych diskusi, kdy mezi sebou mohou vSichni komunikuji ohledné studia.
Priucha, Mika (2000, s. 13). Autofi vétSinou stanovi zakim, ¢asovy horizont, do kdy

musi splnit dané téma, poptipadé splnit ukol.
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8 Vhodné pomiicky potirebné k realizaci distancni vyuky

V distanénim vzd€lavani bychom mohli fici, ze jeden z nejvice vyuzivanych
forem studia jsou rizné druhy studijnich opor neboli skript a ty mohou byt jak v tisténé
formé¢, tak ve formé elektronické. Tyto texty se vytvati vzdy na konkrétni témata.
Nelze je pouzit zjinych studijnich material a povazovat je za distancni material.

Cemy, Chytkova, Mazackova a kol. (2015, s. 101).

Textové studijni opory by mély byt rozsifené o praktické ulohy nebo vyhledavani
v textu, kde studujici zaroCi praci s textem, piicemz se budou sousttedit na polozené
otazky tutorem. Pro lepsi interakci zaku je vhodné zatrazovat také ruzné obrazky ¢i
grafy, které by zakam pfiblizili dané téma, muzeme pfilozit napfiklad vytvorena
vyukova videa, ¢i prezentace, diky kterym si budou moci zaci samostatné vyzkouset
praktickou tlohu a v pfipadé€ nutnosti mohou video poustét opakované az do doby, kdy

si budou jisti spravnym postupem.

Za vhodné pomucky k realizaci distancniho vzdélavani bychom mohli zminit
napt. metodické prirucky, ve kterych se zaci obeznami s tim, jakym zpusobem

pracovat s textem. Pricha, Mika (2000, s. 17).
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PRAKTICKA CAST

9 Predmluva ke studijnimu materialu

Dobry den, dovolte mi abych vas privitala a seznamila vas s timto studijnim
materidlem pro distancni vyuku. V této studijni opore vas budu postupné provadét
a seznamovat s jednotlivymi tématy ke slozité obsluze. Na zacatku je nutné fici, ze
vam budou k dispozici ikony, které vam pomohou Iépe se orientovat a budete schopni

plnit zadané ukoly. Vysvétlivky ikon si Ize vyhledat v obsahu.

Na zacatku kazdého tématu mate stanovené cile, které vam pomohou dosdhnout
vysledkd, které jsou zapotiebi ke splnéni danych témat. Kazda kapitola ma stanoveny
odhadovany cas, ktery byste si méli vyhradit pro tplné splnéni. Doporucuji neodchéazet

od rozdélané kapitoly, protoze na sebe vSe jednotlivé navazuje.

V prabéhu studia ze studijni opory vas budu postupné odkazovat na pauzy, abyste
si vyhradili ¢as také na odpocinek, ktery je pfi ueni, jak jist€ vime, také velmi dulezity,
proto se fidte mymi pokyny.

Kazda kapitola ma na zacatku vykladovou cast, diky které byste méli pochopit
a zapamatovat si dulezité poznatky, kterymi vas budu postupné provadét. Poté

nasleduji kontrolni otazky a procviovaci testy, diky kterym budete schopni s analyzou

svych naCerpanych znalosti a dovednosti béhem studia.

Material vam bude poskytnut nejen v papirové formée ale také v digitalni podobé,

proto budete mit moznost studia kdykoliv a odkudkoliv.

Preji vam, aby se vam pracovalo s timto materialem dobfe a uspesné jste zdolali

témata v némz obsazena.
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10 Profil absolventa

Nazev instituce: Stiedni odborné ucilisté Slany, prispévkova organizace

Nizev SVP: Kuchaf — &ignik
Kod obru: 65-51-H/01
Niazev RVP: Kuchar — ¢isnik

Datum platnosti: 1. 9. 2019

Slozita obsluha zakladni a vyssi forma obsluhy se zafazuje do Skolniho vzdélavaciho

programu do 3. ro¢nikd, a to z divodu, Ze toto téma je sloZzit€j$i a navazuje na ziskané

dovednosti z predeslych ro¢nika. Predevsim proto, ze zde zaci zuroCi nejen nacerpané

teoretické znalosti, ale také dovednosti, které postupné ziskali na odborném vycviku

v predeslych ro¢nicich.

Vysledky vzdélavani:

Rozpis udiva

~

Zak:
- je schopen rozdélit jednoduchou
a slozitou obsluhu
- ovlada teoretické znalosti tématu

slozité obsluhy

Slozita obsluha
Flambovani

Prace ¢iSnika u stolu hosta
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11 Vysvétlivky k ikonam
Tato ikona vas bude provazet podobu kazdého nové probiraného tématu. Urcuje, co
budete umét po prostudovani prislusné kapitoly.

Ikona v této podobé vam sdéluje klicova slova, ktera se budou objevovat v danych
kapitolach a které jsou stézejni pro zvladnuti daného tématu, které byste si méli

zafixovat. Popisuji dilezita slova, ktera byste si méli zapamatovat.

Pod ikonou toho typu, je vzdy otazka k zamysleni nad danou kapitolou, na které se vas

pruvodce muze ptat. Zkuste se zamyslet a vzdy odpoveédét.

Na konci kazdé kapitoly najdete ikonu v podobé oteviené knihy, ktera vam sdeluje

veskeré shrnuti dané kapitoly, které byste po jejim prostudovani méli umét.

Pravodce vas touto ikonou vybizi k tomu, abyste si odpocinuli a nacerpali silu na dalsi

téma.

Provétujici neboli procviCovaci test naleznete pod ikonou tohoto typu, kdy mate

moznost si ovérit své znalosti.

V feSeni muzete najit a zkontrolovat, zda jste nechybovali, popfipadé si dané chyby

opravit dle spravného feSeni, které je vzdy uvedeno.

Diky procvi¢ovani budete 1épe piipraveni na test, proto mate moznost vyzkouset si,

jak jste na tom s ziskanymi znalostmi.
Spravné feSeni vas nasmeruje na to, kde jste chybovali. Vzdy se jedna o dané téma.

Ikona urcuje studujicim, kolik ¢asu jim zabere dané téma.
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12 Slozita obsluha

Studijni cile studijni jednotky, po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

» orientovat se ve slozité obsluze

» budete umét vyjmenovat vse, co patii do slozité obsluhy

» jednotlivé a struné charakterizovat odborné nazvy

Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu, abyste naplnili vyse uvedené cile, budete potfebovat

pfiblizné€ 40-60 minut

Klicova slova: Slozita obsluha, formy obsluhy, prace u stolu hosta, odborné vyrazy

Slozita obsluha se déli na dvé formy: zékladni formu a vyssi formu

zakladni forma obsluhy = spociva v tom, kdyz ¢iSnik pokrm hostovi preklada
z levé strany z misy na talif

vyS$si forma obsluhy = spociva v tom, kdyz ¢iSnik dohotovuje pokrmy u stolu
hosta

Do vyssi formy obsluhy patfi: vykoStovani pstruha, pfipravy pokrmi ze
syrového masa, dochucovani, michani pokrmd, fondue a barbecue,
dranzirovani drubeze, dranzirovani — krajeni Chateaubriandu, flambovani
pokrmi a moucnika

vykostovani pstruha = spociva v tom, ze €iSnik, vykostuje rybu pred zraky
hostti a nasledné ji serviruje

pripravy pokrmu ze syrového masa = napiiklad michani tatarského bifteku
pred zraky hostt

dochucovani = vyznam dochucovani pokrmu je, aby konecna Gprava a chut
pokrmu odpovidala pfani hosta. Lze dochucovat pfi upravé minutek, michéani
salata (dresinktl), polévek ale i jinych specialit.

michani pokrmu = urCuje mnozstvi surovin a dochucovani riznych smési na

zaklade doporuceni Cisnika nebo prani hosta. U michani pokrmu je zapotiebi
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umét spravn€ odhadnout pozadované mnozstvi, nebot’ ¢iSnik pii praci nic
neodvazuje

e fondue a barbecue = znamena, ze se jednd o specialitu, kterou si hosté
pfipravuji sami u stolu napiiklad u masového fondue hosté napichnout na
nakrajené kousky masa na fondue vidlicky a vkladaji do horkého oleje.
Oblibené fondue jsou masova, syrova nebo ¢okoladova, kdy namacime do
rozehtaté Cokolady kousky nakrajeného ovoce

e dranzirovani drubeze = komplexni nazev pro filirovani, vykostovani,
krajeni. Jde o nejstarsi zptisob dohotovovani u stolu hosta

e dranzirovani — krajeni Chateaubriandu = maso z pravé svickové se upece
v celku a krdji se na tenké platky

e flambovani pokrmi a moucnikia = dohotoveni pokrmli za pomoci hoticiho
alkoholu, flambovani je velice naro¢né, proto je dualezité, aby ¢iSnik umél

pracovat rychle a sebejisté. Lze flambovat masa, mouc¢niky, ovoce zmrzliny.
Otazka k zamySleni:

Zamyslete se nad tim, zda je nutné, aby ciSnik umeél technologické postupy

u pripravy pokrmu stejné jako kuchar a pokud ano, tak proc?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete schopni orientovat se ve slozité obsluze a jejim
rozdéleni na formy. Porozumite odbornym nazvim, které spadaji do slozité obsluhy

a budete je umét strucné charakterizovat.

G:i Doporucuji Vam, nez se vrhnete na test k tématu slozité¢ obsluhy, musite si také
@ odpocinout a ulozit si ziskané informace do paméti, proto si ted’ dame spolecné 20
(@

minut pauzu.
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25
{Q}O Procvicujici test — slozita obsluha

1. NapiSte, jak rozdélujeme slozitou obsluhu:
Zadejte svoji odpoved.... ... ...
2. NapiSte, v ¢em spociva zakladni forma slozité obsluhy?
Zadejte svoji odpoved......... .. .. ... ...

3. Napiste, v ¢em spociva vyssi forma slozité obsluhy?

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

4. Vyjmenujte veskeré ¢innosti, které patri do vyssi formy slozité obsluhy

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

5. Napiste, co to je flambovani?

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

6. Vypiste zakladni suroviny, které se daji flambovat? (dat suroviny, které by byli

dobre)

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

7. NapiSte, jak se nazyva pokrm z masa, ktery pouzivame Kk dranzirovani

a pripravuje se ze svickové.
Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

8. Napiste, jak se jmenuje pokrm, ktery se micha pred zraky hosta ze syrového

masa?

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...
9. Jak se jmenuje nejstarsi zpusob dohotovovani pokrmu pred zraky hosta?

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...
10. Napiste, jakou specialitu si mohou hosté pripravovat sami u stolu?

Zadejte Svoji odpoved.... ... ... ...

Po doplnéni testu si své odpoveédi muzete zkontrolovat v tabulce nize, kde mate

uvedené spravné odpoveédi.
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Spravné reseni k testu — slozita obsluha

Cislo otazky:

Spravné odpovédi

Otazka ¢. 1

zakladni a vyssi formu

Otazka ¢. 2

spociva v tom, kdy cisnik preklada hostovi z tacu na talif

Otazka ¢. 3

spociva v tom, kdy cisnik dohotovuje pokrmy u stolu hosta

Otazka ¢. 4

dochucovani, michani pokrmi, fondue a barbecue, dranzirovani,

flambovani

Otazka ¢. 5

dohotoveni pokrmt za pomoci hoficiho alkoholu

Otazka ¢. 6

masa, moucniky, ovoce, zmrzliny

Otazka ¢. 7

krajeni Chateaubriandu

Otazka ¢C. 8

tatarsky biftek

Otazka ¢. 9

dranzirovani drubeze

Otazka €. 10

masové fondue

Pokud se Vam test prili§ nevydafil, tak nezoufejte. MuiZete si zkusit test jeSt€ jednou

a ted’ spravné @

Nyni nas bude ¢ekat upln€ nové téma, které je nesmirné€ dilezité a tim je dodrzovani

zasad bezpecnosti prace pii flambovani. Pokud jste pfipraveni, tak jdeme na to!
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13 Flambovani

Studijni cile studijni jednotky, po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

» definovat co znamena flambovani
» budete schopni flambovani zaradit do jaké obsluhy a jeji formy patfi

» budete umét popsat cely proces, co se d€je béhem flambovani s alkoholem
Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu abyste naplnili vySe uvedené cile, budete potfebovat

pfiblizn€ 60-80 minut

Klic¢ova slova: flambovani, lihovina, prace u stolu hosta

,, Flambovani jidel je velmi atraktivni a vzbuzuje zajem i u ostatnich stold a hostd,
ale musi byt ukaznéné. Nikdy nepracujeme s Cistym lihem, jidlo palenkou

dochucujeme a z vypeku po flambovani upravujeme chut’ stavy nebo omacky*.
Srkala, Cerny (1987, s. 111)

Srkala, Cemy ve své knize uvadi, ze flambovani pochazi z francouzského
slova, jinak zname jako ,,hofet”. Flambovani patfi do vyssi formy slozité obsluhy,
nejCastéji se flambovani provadi u stolu hosta, pficemz hosté po celou dobu sleduji
¢iSnika a jeho préci. Flambovani nesmi nikdy ovlivnit chut’ suroviny. Naopak jejim
cilem je, aby dany pokrm byl za pomoci hoficiho alkoholu ochucen, ne zménén!
Béhem flambovani se mensi mnozstvi alkoholu zahteje a prelije na surovinu, kterou
chceme flambovat. Ta diky vysoce procentnimu alkoholu zacne hotet. Plameny

uhasnou az tehdy, kdy se alkohol odpafi.

Otazka k zamySleni:

Myslite si, Zze flambovani je modni trend a lidem se libi tento zptusob dohotovovani

pokrmu pied hosty?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete umét vysvétlit, co znamena flambovani a budete

schopni zaradit do jaké obsluhy a formy flambovani patfi.
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14 Zasady bezpecnosti prace pri flambovani

Studijni cile studijni jednotky, po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e dokazete vysvétlit zkratku BOZP
® vyjmenovat a fidit se bezpecnostnimi pravidly pfi flambovani

® Dbudete schopni odivodnit jaky inventar a z jakého materialu se pouziva

Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu budete potfebovat ptiblizn€ 50-60 minut

ﬂp Kli¢ova slova: BOZP, bezpecnostni pravidla, flambovani

Zkratka BOZP = bezpecnost, ochrana a zdravi pfi praci. Kazdy pracovnik musi
dodrzovat bezpecnost prace a ani u flambovani tomu neni jinak. Pfed tim, nez zaCnete
svou praci si musite vzdy zkontrolovat pomucky, se kterymi budete pracovat. Pfi praci
se musite plné€ soustfedit a nebyt ni¢im ruSeni. Nespravné jednani a zachéazeni
s materialnimi pomickami, by mohl byt pocatek urazu. Pred tim, nez zaCnete

flambovat si musite osvojit pracovni postupy.

Flambovani vyzaduje patficnou zrucnost a zkuSenost, protoze se pracuje
s otevienym ohném. Lahev s alkoholem musi byt umisténa tak, aby nebyla v blizkosti
otevieného ohné — hrozilo by jeji vzplanuti a nasledné mozné popaleni sebe, tak
i hostti. Na flambovani pouzivame panve nebo misy odpovidajiciho tvaru a materialu.
Alkohol nikdy nelijeme pfimo z lahve, alkohol vzdy odmétfujeme! Pti vysoké teploté

alkoholu miize dojit k jejimu rychlému a nebezpecnému vzplanuti.

Pfi praci s misou vzdy pouzivame pfirucnik, abychom se nepopalili. Pied
zahajenim flambovani je nezbytné zkontrolovat plynovou bombu, zda neni nekde

poskozena. Oheri by nemél presahnout 30 cm vysky.

Béhem flambovani musime pracovat rychle a opatrné, abychom neporanili sebe
ani hosty, sedici u stolu. Za bezpecnou vzdalenost se povazuje jeden metr od hosta.

Metz (2008 s 544). Obsah alkoholu pouzité lihoviny by mél obsahovat minimalné
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40 % alkoholu. Pokud by méla lihovina méné€ procent alkoholu, nedoslo by k jejimu

vzplanuti, tudiz bychom nesplnili zadany ukol flambovani.

Shrnuti: Po prostudovani této kapitoly budete znat a uméet pouzivat bezpecnostni

pravidla pfi flambovani. Prokazete, ze jste schopni dodrzet BOZP pii flambovéani

a budete ovladat pravidla BOZP v praxi.

?i Jesté pred tim, nez zacnete procvicovat své nacerpané védomosti si udélame

Q par minut na protazeni. @
{H} Cvideni:

1. Vysvétlete zkratku BOZP?
Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

2. Mize byt lahev s alkoholem umisténa kdekoliv na flambovacim voziku?

ANO x NE (spravnou odpoveéd zakrouzkujte)

3. Flambovani vyzaduje patFicnou bezpecnost. Napiste, z jakého diavodu —
dopli spravnou odpovéd’.

4. Musi se pri flambovani alkohol odmérovat?

ANO x NE (spravnou odpoveéd zakrouzkujte)

5. Vypiste rizika pri flambovani u stolu hosta?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :
6. Napiste, kolik procent alkoholu by mél obsahovat nipoj vhodny pro

flambovani a proc?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :
7. Predzahijenim flambovani musime zkontrolovat .................. ,zda neni

poskozena. (dopliite spravnou odpoved)
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Po doplnéni kontrolnich otazek muzete zkontrolovat jejich spravnost v kli¢i viz nize.
Gratuluji vSem, ktefi uspéSné zvladli procvicovani a t€m ktefi nebyli piili§ uspesni,

doporucuji, aby si znovu prosli latku jesté jednou. Jak se fika ,, uceny z nebe nespadl®.

Ry

Kontrolni otazky — spravné reSeni:

1. Co je to BOZP?

Zadejte svoji odpovéd’ Bezpetnost a ochrana zdravi pfi praci.

2. Mize byt lahev s alkoholem umisténa kdekoliv na flambovacim voziku?

ANO x@ (spravnou odpoveéd’ zakrouzkujte)

3. Flambovani vyzaduje patricnou bezpec¢nost, protoze pracujeme
s otevienym ohném.
4. Musim alkohol odmérovat, pokud jsem zrucny ve flambovani?

x NE (spravnou odpoveéd zakrouzkujte)

5. Jaka jsou rizika pri flambovani u stolu hosta?

Zadejte svoji odpovéd’ mohli bychom popalit nejenom sebe ale 1 hosty.

6. Kolik procent alkoholu je minimalni pro flambovani a proc¢?

Zadejte svoji odpovéd’ minimalné 40% alkoholu.

7. Pred zahijenim flambovani musime zkontrolovat plynovou bombu, zda

neni poSkozena.
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15 Flambovani — pokrmy, nipoje

Studijni cile studijni jednotky, po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

® budete schopni urcit, které pokrmy jsou vhodné k flambovani
e dokazete urcit, ktery alkohol je vhodny na dany pokrm

® budete se orientovat v alkoholu, ktery je mozny k pouziti na flambovéani

Casové rozmezi: 80—100 minut
Ke splnéni daného tématu, budete potfebovat ptiblizn€ 120-160 minut

Klic¢ova slova: flambovani, napoje, pokrmy vhodné k flambovani, alkohol

V této studijni jednotce se budeme vénovat pokrmiim a napojim, které flambovat

1ze a jaky je rozdil mezi jednotlivymi pokrmy ¢i napoji.

Napred je dilezité si fici, ze kazdy pokrm ma svoje kritéria, ktera je nutné splnit,
jelikoz ne vSechny pokrmy lze flambovat jednou lihovinou. Proto si v tom pojd'me

udélat poradek, abychom jsme se v tomto tématu dobie orientovali.

Zafneme nejprve u toho, co vse se da flambovat. Rozhodné bychom mohli
flambovat z fad mouc¢nikt palacinky, které se nazyvaji Crepes (kreps) tento nazev nam
vypovida o tom, ze jsou to palacinky jemné a tenké na rozdil od klasickych palacinek,

na které jsme zvykli z domova.

Z druhi ovoce lze sjistotou vsadit na flambovani banant tfe$ni, ananasu,
pomerance, jablka nebo jejich rizné miseni. Rozhodné€ vyjimku netvori ani

flambované zmrzliny, které jsou vynikajici s kombinaci s ovocem.

Na své si pfijdou 1 milovnici mas, protoze flambovana masa jsou vybornou
pochoutkou, kterou nikoho neurazime. Vyuzivané maso bychom méli mit jiz
z kuchyné prfedem tepelné upravené a vhodné naporcované, abychom mohli s masem
dobfe manipulovat pfi procesu flambovani. Vybrali bychom z fad mas hovézich nebo
zveéfiny. Od véci neni také vyuziti dribeze. Za zminku stoji, ze 1ze flambovat i napoje

jako je naptiklad kava.
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Postup u flambovani moucnik, ovoce, mas i kavy je odliSny, a proto by cisnik
a jeho pomocnik znamy pod nazvem Commi mél znat veSkeré postupy téchto

ingredienci, aby nenastala komplikace ¢i znehodnoceni pokrm?.

Nyni se pojd'me zaméfit na to, jakymi destilaty 1ze flambovat, a konkrétné jaké

pokrmy. Nasledné si fekneme a ukazeme jaké lihoviny jsou vhodné do koktejla.

Idealni k flambovani pala¢inek z druha destilata jsou whisky, kornak nebo rum.
Nesmime zapomenout, ze minimalni procento alkoholu musi byt 40 %, a to z divodd,
Ze u napoje s niz§im obsahem alkoholu, by nedo§lo ke vzniceni, tudiz ani k procesu

flambovani. U mas rozdélujeme, zda se jedna o masa tmava nebo svétla.

Na svétla masa bychom zvolili vodku, whisky nebo zubrovku. Na tmava masa
bychom uzili vyraznéjsi destilaty jako jsou naptiklad gin, borovicka nebo slivovice.
Chut destilatu by nikdy neméla zménit danou chut pokrmu, ale vzdy by ji méla

podtrhnout. Sala¢ ( 2006 s. 103).

Otazka k zamySleni:

Zkuste se zamyslet nad tim, je-li mozné pouzit destilat typu gin na flambované

palacinky?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete schopni vyjmenovat pokrmy a napoje, které je
mozné flambovat a budete umét specifikovat jaké destilaty jsou vhodné na masa svétla,

tmava a jaké lihoviny jsou vhodné do koktejlu.

Jelikoz jsme se ted’ opravdu zapotili a nacerpali mnoho novych informaci, tak

vas ted’ necham chvili vydechnout. Napijte se, néco dobrého zakousnéte

a pripravime se na kontrolni otizky

27




25
C{Q Procvicujici test — flambovani — pokrmy a napoje

1. Vyskrtnéte z nasledujicich slov, které pokrmy a napoje se nedaji flambovat.

o banany, tfe$né, zmrzlina, pivo, parky, kava, ananas, fizek, svickova

2. Z nasledujiciho tvrzeni vyskrtnéte procento alkoholu, které neni moZné pouzit
k flambovani?

o  35% alkoholu, 41% alkoholu, 37,5% alkoholu, 45% alkoholu
3. Vyskrtnéte, které alkoholické napoje bychom nemohli pouzit k flambovani
palacinek.

o whisky, gin, vodka, konak, rum, likér, bourbon, bilé vino, Sumivé vino

4. Je mozné jednou lihovinou flambovat jak masa, tak moucniky?

Zakrouzkujte spravnou odpoved:  ANO  x NE

5. Na svétla masa pouzijeme whisky? Je toto tvrzeni spravné?

Zakrouzkujte spravnou odpoved:  ANO  x NE

6. K flambovani mohu pouzit steak z jelena?

Zakrouzkujte spravnou odpoved:  ANO  x NE
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Q{‘gff’/' Kontrolni otizky — spravné reeni:

ot

£

1. Vyskrtnéte z nasledujicich slov, které pokrmy a napoje se nedaji flambovat.

o banany, tfe$né, zmrzlina, pive, patey, kdva, ananas;fizels-svickova

2. Z nasledujiciho tvrzeni zakrouzkujte procento alkoholu, které je mozné pouZit

k flambovani?
0  35% alkoholu,(41% alkoholu), 37,5% alkoholu('45% alkoholu

3. Vyskrtnéte, které alkoholické napoje bychom nemohli pouzit k flambovani
palacinek.

o whisky, gin, vodka, konak, rum, lér, bourbon, bilé-vine-Sumivé-vine

4. Je mozné jednou lihovinou flambovat jak masa, tak moucniky?

Zakrouzkujte spravnou odpoved:  ANO  x

5. Na svétla masa pouzijeme whisky? Je toto tvrzeni spravné?

Zakrouzkujte spravnou odpovéd: X NE

6. K flambovani mohu pouzit steak z jelena?

Zakrouzkujte spravnou odpovéd: X NE
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16 Priprava pracovisté

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

® samostatn¢ pripravit pracovisteé pied otevienim
® budete schopni zalozit spravny inventar dle pokrmu

Casové rozmezi:
Ke splnéni daného tématu budete potfebovat ptiblizn€ 70-90 minut

Klicova slova: pracovisté, pripravné prace, zakladani inventare

V této ¢asti studijni jednotky se zaméfime na celkovou piipravu pracovisté, ac
se to nemusi zdat, je to jeden z nejpodstatn&jSich ukont prace ¢isnika. Pojd'me si hned
na zacatku zopakovat zakladni znalosti z predeslych rocnikt. Jak jist€é vime, ¢iSnik
musi piipravit pracoviité kazdy den pred otevienim restaurace. Cidnik zaGina svij
pracovni den takzvanymi pfipravnymi pracemi a uklidem. Uklid je jednim
z nejdulezitéjSich prvka. Nikdo z nas by preci nechtél piijit do restaurace a posadit se
ke Spinavému stolu nebo dostat olepeny pfibor. Proto se na to pojd'me podivat od

uplného zacatku alespori si zopakujeme predeslé rocniky.

Cisnik pfed otevienim restaurace musi zajistit, aby byl v mistnosti dostatek
¢istého vzduchu. CiSnik se vzdy musi rano seznamit s dennim rozpisem na konkrétni
den, proto se podiva do rezervacni knihy, aby védél, kolik hostti maji ¢ekat béhem dne,

a co je potieba pripravit dle zadanych pozadavku, které jsou obsazeny v knize.

Budeme mit rezervaci na flambovani palacinek pro dvé osoby, proto je nutné
zajistit veskeré pomiicky véas, nez piijdou objednani hosté. Cignik piipravi jidelni stil
pro hosty, zidle, pomocny stil, ktery zname pod pojmem keridon a flambovaci vozik.
Zaridime, ze budeme mit k dispozici veskeré potfebné suroviny a inventar, ktery je
nezbytny k flambovéani u stolu hosta.

Kazda restaurace vyzaduje jinou uroven obsluhy, proto se v nékterych
provozovnach nemusi prostirat stoly, protoze flambovani spadd do vybérovych

restauraci, proto je na misté¢ mit stoly prostiené. Obsluha pied ptichodem hosti

nazehluje veskeré stoly vcetné téch, které maji rezervaci.
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V zadném pifipadeé nesmime zanedbat piipravu inventafe, tim mam namysli, ze
veskery inventaf, ktery budeme b&hem své prace potfebovat, prelestime utérkou.
Talife se prelestuji za pomoci vody a suché utérky. Pracujeme tak, abychom rukami

nesahali na vylesténé talife, mohlo by se stat, ze bychom udélali otisk svych prstu.

Piibory maji také sva specifika. Co se tyka jejich pripravy pred pouzitim.
Ptibory vzdy polozime do horké vody a podobné jako u talift se snazime na vylesténé
pifibory nesahat rukou. Ktomuto nadm poslouzi bavinéné bilé rukavice, které
pouzivame k zakladani ptibora. Nutnosti je vzdy piekontrolovani skla. Muze se
nedopatienim stat, Ze na sklenici zustane rténka nebo otisk tst od hosta, proto vzdy

kontrolujeme proti svétlu nebo bilému podkladu.

Pokud méame pripravené a vyzehlené ubrusy, které jsme prostreli, zkontrolovali
a prelestili veskery potfebny inventat, tak zkontrolujeme maly stolni inventat jako jsou
vazicky na stolech a vyménime kvétinam Cerstvou Cistou  vodu.

Sala¢ (2006 s. 103 s. 37, 38).

Otazka k zamySleni:

Zkuste se zamyslet a v duchu odpovédét, zda je nutné kazdé rano veskery inventar

kontrolovat a lestit. Nestacilo by to jednou tydné&?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete umét popsat, jaka je prace obsluhy jesté pred

otevienim restaurace pro hosty a co v§e musi obsluha pted oteviraci dobou zajistit.

Abych si ovéfila vasi pozornost, pfipravila jsem si pro vas kratké cviceni, ve kterém si
spoleCn¢ ovéfime pravdivost tvrzeni. Bude to rychlovka, proto neni zapotiebi

prestavky a dame se do toho nyni!
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H Cviceni:
V tomto cviceni si ovérime znalosti z této kapitoly, odpovézte, zda jsou tvrzeni

pravdivd ci nikoliv.

1. Je pravda, ze Cisnik pfi piichodu do prace musi kazdé rano otirat stoly?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

2. Je pravda, Ze rezervace na konkrétni den zjiStuje obsluha zapsané na lednici
v kuchyni?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

3. Je toto tvrzeni ne pravdivé? Vsechny restaurace musi prostirat vSechny stoly
pro hosty.
Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

4. Je pravda, ze obsluha béhem pripravnych praci lesti talife horkou vodou
a octem?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

5. Je pravda, ze béhem pftipravnych praci obsluha prelestuje sklo a ovétuje si
Cistotu skla na ¢erném podkladu?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :

6. Je toto tvrzeni ne pravdivé? Na stoly, které obsluha nazehlila umistuje
doprostred stolu VSI (velky stolni inventar) jako je kvétina s vazou a Cerstvou
vodou?

Zadejte svoji odpoved.... ... ... :
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Kontrolni otizky ke cvi¢eni — spravné reseni:

1.

Je pravda, ze ¢isnik pfi prichodu do prace musi kazdé rano otirat stoly?

Zadejte svoji odpovéd ANO

Je pravda, ze rezervace na konkrétni den zjiStuje obsluha zapsané na lednici
v kuchyni?

Zadejte svoji odpovéd NE

Je toto tvrzeni pravdivé nebo nepravdivé? VSechny restaurace musi prostirat
vSechny stoly pro hosty.
Zadejte svoji odpovéed NEPRAVDIVE

Je pravda, ze obsluha béhem pfipravnych praci lesti talife horkou vodou
a octem?

Zadejte svoji odpovéd NE

Je pravda, ze béhem pfipravnych praci obsluha prelestuje sklo a ovéfuje si
Cistotu skla na cerném podkladu?

Zadejte svoji odpovéd NE

Je toto tvrzeni pravdivé ¢i nepravdivé? Na stoly, které obsluha nazehlila
umistuje doprostied stolu MSI (maly stolni inventar) jako je kvétina s vazou
a Cerstvou vodou?

Zadejte svoji odpovéd ANO
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16.1 Priprava stolu pro hosty

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e zapamatujete si konkrétni postupy pfi prostirani ubrusu
e vyjmenujete veskery inventar, ktery je soucasti prostien¢ho stolu pro hosty
e Dbudete schopni samostatné prostiit stil pro hosty a fidit se pravidly pro

zakladani inventare, aplikujete naCerpané védomosti do praxe
Casové rozmezi:
Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizné 90—110 minut

Klicova slova: piiprava stolu, pfipravné prace, inventat, zakladani inventare

V této studijni jednotce se budeme vénovat konkrétnimu piikladu piipravy stolu
pro hosta na flambovani palacinek. Jako prvni je vzdy dulezité zjistit pro kolik osob
dany stal pfipravujeme, v tomto piipadé pfipravujeme pro dvé osoby, proto nam
nestoji nic v cesté a muzeme zacit prostienim ubrusu. My uz vime, Ze do restauracniho
pradla patii ubrousky, moltony, naprony ale samoziejme také uz zminéné ubrusy, které

rozdélujeme, pokud se jedna o provozni nebo banketni ubrus.

V tomto piipadé nam postaci ubrus provozni, ktery mize byt velikosti obdélniku
nebo Ctverce. V tomto pripadé nam postaci ubrus ve tvaru Ctverce, jelikoz budeme
flambovat pro mensi pocet osob, jiz zminénych dvou osob. Pokud se nam stul kyve,
musime ho vypodlozit, a to tim zptisobem, Ze si ofizneme uzky kus korku, ktery nam

pomuZe vyrovnat nohy stolu. Metz a spol. (2008, s 236).

Abychom zjistili, zda jsme zvolili spravnou velikost daného ubrusu musi mit vzdy
previs délku z kazdé strany 25-30 cm. Zacneme tim, Ze stil otfeme vlhkym hadrem
a nasledné vysusime. Poté mizeme pfejit k pokladani moltonu na stal. My vime, co
to molton je a k ¢emu slouzi, ale opakovani je matka moudrosti, tak si to pojd'me
zopakovat. Molton je plsténa podlozka pod ubrus, ktera zamezi ubrusu jakykoliv
pohyb po stole, ale nejen to, také plni funkci tiSeni narazi o stal napiiklad pfi

pokladani talifQ pred hosta.
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Pokud mame molton spravné umistény na stole, 1ze ptejit k samotnému ubrusu.
Abychom mohli spravné prostfit ubrus, je dulezité jeho slozeni (viz nakres pod

textem).

Je vice zpusobu, jak ubrus prostiit. Zalezi, jak je mistnost situovana. Pojdme si

tedy fici a ukazat, jak bychom mohli s ubrusem pracovat.

Ubrus polozime dobfe slozeny na stil, rozprostieme ubrus pouze po délce tak, aby
konce ubrusu byli stejné€ dlouhé a lezeli smérem k podlaze. Stfedovy zahyb je smérem
k ¢isnikovi. Poté uchopime ubrus z obou stran a pomoci ukazovacka a palct vytvoiime
takzvanou vzduchovou bublinu a jednoduse rozprostieme ubrus po stole. Nakonec

vyrovname vSechny strany na diive zminéné centimetry pievisu.

Obrazek 2: Nakres spravného slozeni ubrusu
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V tuto chvili mame stal vystiedény, je polozen molton i ubrus a nasleduje
napron. Napron je maly kryci ubrus o velikosti 80 x 80 cm. Poslouzi k tomu, aby
chranil bily ubrus pfed men§im znecisténim samoziejmé ma také funkci estetiky,
protoze jsou v riaznych barvach a daji se hezky kombinovat s ubrusem. Metzler a spol.

(2008 s 234).

Dal§im ukolem obsluhy je spravné zalozit klubovy talif, ktery slouzi
k vystfedéni mista pro hosta, ale také zvySuje uroven prostfeni. Na klubovy talif,
polozime klubovou dec¢ku, ktera plni funkci podobné jako molton, a to tlumeni narazt
pokladanych dalSich talifa pied hosta. Na klubovou decku zakladame dezertni talifek,

na ktery je vhodné slozit n¢jaky zajimavy tvar z latkového ubrousku.

Obsluha zaklada inventat v bilych bavinénych rukavicich, jak jsme si uz fikali
kvuli hygiené. Nasleduje zakladani pfibori na flambované palacinky. Rozhodné
zalozime moucnikovy piibor, ktery se skladd z dezertni vidlicky a dezertni lzice.
Rozhodné nesmi chybét sklenice. K moucniku bychom servirovali sekt, proto
zakladame sklenice na sekt, a tim muze byt flétna, miska nebo S§picka. Sklenici
umistujeme na pravou stranu, jeden centimetr nad ptfibor. Doprostied stolu dame
Cerstvou kvétinu do vazy s vodou. Urovname zidle, tak aby bylo vSe pfipravené na

ptichod nasich hostt.

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete schopni samostatné€ pftipravit stil pro hosty.
Zalozit hostim pfibory a celkové piipravit stal, tak aby vyhovoval pozadavkim pro

konkrétni chody.
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17 Flambovaci vozik

Studijni cile studijni jednotky, po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e pojmenujete jednotlivé ¢asti flambovaciho voziku

® budete umét pojmenovat zasady BOZP u flambovaciho voziku

‘n Casové rozmezi: 40-50 minut

Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizné 60-80 minut

AP Klic¢ova slova: flambovaci vozik, pomocny inventar

Obrazek ¢é. 1. Flambovaci vozik

7. moznost
vysunuti
odkladaci desky

6. misto pro
ulozeni plynové
bomby s

4. go ezdova odvétravanim
o

ecka
s brzdou

METZ, Reinhold: GRUNER, Herman a KESSLER, Thomas. Flambovaci vozik — obrdzek.
In: Restaurace a host. 1. Praha: Europa-Sobotdles, 2008, s. 544. ISBN 978-80-86706-18-4.

Pii flambovani u stolu hosta se jisto jist¢ neobejdeme bez flambovaciho voziku,
proto vam nize predkladam fotografii jednoho z vozikd, na kterém si pojmenujeme

jeho jednotlivé Casti.

Kazdy vozik musi spliiovat pfedepsané predpisy, proto se pojd'me podivat co je

nezbytnou soucasti kazdého flambovaciho voziku.
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Na obrazku muzeme vidét pojezdova kolecka, kazdé z koleCek by mélo byt
opatieno brzdou (minimalné dveé kolecka musi brzdu mit), je to z toho divodu, aby se
nestalo, ze pfi flambovani by vam vozik ujizdél. Plynovou bombu musime umistit na
misto urCené. V tomto pifipadé vidime, ze soucasti voziku je skiifika, ktera ma
odvétravaci okénko. Tam bude jen plynova bomba nic vic se k ni nedava. V tlozném
prostoru mizeme mit nahradni inventar jako jsou talife nebo piibory. Plynové horaky
jsou umistény vedle sebe a jejich soucasti je kovova miizka, diky které mizeme polozit
nerezovou panev nad hotak. Knofliky k horakiim nam pomahaji pfi flambovani ke
spravné regulaci intenzity spravného plamene hotaku. Rukojet’ nam slouzi k lepSimu

premist'ovani voziku z mista na misto.

Jak uz vime z predeslych kapitol, lahve s alkoholem nesmi byt umistény pfimo
pted horaky, proto na obrazku vidime, Ze ptfed hotaky je umistén prostor, do kterého
se umistuji lahve s alkoholem. Je to kvili uz zminéné bezpecnosti prace. Pokud
bychom lahve umistili na jiné misto na voziku v blizkosti plynovych hotaka, doslo by
k jejich vzniceni. Nekteré flambovaci voziky nedisponuji s moznosti vysunuti
odkladaci desky, proto je nutné rozsifit pracovni plochu o keridon neboli servirovaci

stal.

Otazka k zamySleni:

Zamyslete se nad tim, zda by bylo mozné, aby byl flambovaci vozik vyroben

z plastu?

Shrnuti: Po prostudovani této kapitoly budete schopni pojmenovat jednotlivé casti
flambovaciho voziku ale také vysvétlit jaké pozadavky musi spliiovat z hlediska

BOZP.

Nyni si dejte kratkou prestavku 10 minut, napijte se a najezte a budeme pokracovat

v provétovani vasich nacerpanych znalosti z této kapitoly.
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25
{Q}Q Procvicujici test — flambovaci vozik

Vasim tkolem je podle obrazku popsat jednotlivé ¢asti flambovaciho voziku.

Obrazek 2: Flambovaci vozik

METZ, Reinhold: GRUNER, Herman a KESSLER, Thomas. Flambovaci vozik — obrdzek.
In: Restaurace a host. 1. Praha: Europa-Sobotdles, 2008, s. 544. ISBN 978-80-86706-18-4.
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17.1 Priprava flambovaciho voziku a keridonu

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:
e aplikovat naCerpané védomosti do praxe pfi ptiprave flambovaciho voziku
e popisete celkovou pfipravu a zminite vSe potiebné pii piiprave
e aplikujete nacerpané védomosti z predeslych rocnikt, které navazuji na dalsi
témata
e dodrzujete zasady BOZP pfi praci
Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizné 60-80 minut

Klic¢ova slova: flambovaci vozik, pomocny inventar, pfiprava pracoviste, ptiprava

voziku, Creppes

V této kapitole se budeme vénovat ptipravé flambovaciho voziku a pomocného

stolu, tzv. keridonu, pfed samotnym flambovanim pred zraky hostu.

Palacinky nam pfipravi doptedu v kuchyni. My uz vime, ze se jedna o palacinky
zvané Creppes. Zajistime si flambovaci vozik, u kterého je nutné zkontrolovat
plynovou bombu, nemiiZze se nam v prubéhu flambovani stat, ze by plynova bomba

dosla, proto je nutné tyto ukony provést jesté pied prichodem hostt.

Dale si ptipravime piekladaci piibory, jak jisté vime prekladaci piibor se sklada
z polévkové 1zice a masové vidlicky. Piekladaci ptibory umistime do pfedem slozené
takzvané kapsy, kterou si slozime z pfiru¢niku a nasledné zasuneme piekladaci ptibory
spodni casti do kapsy, tak abychom mohli pfibory nésledné vytdhnout za jejich

rukojet’.

Pokud mame zajisténé palaCinky v kuchyni, pfipraveny flambovaci vozik
a zkontrolovali jsme, Ze nedojde v prabéhu flambovani k zastaveni plamene kvuli
nedostatku plynu v bombé a mame pfipravenou kapsu, ve které jsou umistény
prekladaci ptibory, mizeme pokracovat v dalSich pfipravnych praci. Piipraveni talifa.
Pripravime si masové talife pro hosty v nasem piipadé pro dvé osoby, proto dva

masové talife, na kterych budou hosté konzumovat pripravené palacinky. Rozhodné
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nesmime opomenout dezertni talif, ktery nam bude slouzit na odkladani znecisténych
prekladacich pfibort a dale dezertni talif, na kterém budeme mit pfipravenou masovou
vidlicku, na které bude napichnuty pulmésic¢ek citronu (ten bude slouzit na zaklad

koktejlu, vice v nasledujicich kapitolach).

Cukr krystal si ptipravime do sklenéné misky, kterou vypodlozime podsalkem
a nesmi zapomenout na maslo, které taktéz umistime naptiklad do sklenéné misticky

s podsalkem.

Na jiz zminény koktejl budeme potiebovat také pomerancovou stavu, kterou
si pfipravime do malého sklenéného dzbanku, nutnosti je mit pfipravenou také
odmeérku, ktera poslouzi k odméfeni spravného mnozstvi alkoholu, a nakonec malou

nabéracku, do které ptijde odmétena lihovina na samotné flambovani.

K vyslednému zdobeni bude zapottebi napiiklad slehacka a Cokoladovy topink.
Vzdy zalezi na CiSnikovi, jakym zptisobem upravi vysledny produkt. Samoziejmosti
je, ze se hostd zepta béhem flambovani, zda mize ozdobit jednotlivymi surovinami,
protoze se muze stat, ze bychom chtéli vysledné palacinky ozdobit napiiklad
vlasskymi ofechy, ale host by mohl mit intoleranci, coz znamena alergii na danou

surovinu. Tak a ted’, co kam patfi, a jak spravné umistit, pojd'me se na to podivat.

Flambovaci vozik = nerezova panev, lahev s alkoholem, lahev s likérem, odmérka na
alkohol a likér, masovy talif, na kterém bude umisténa kapsa z pfirucniku

a prekladaci pribory a dezertni talif na odkladani $pinavych piekladacich ptibora.

Keridon/servirovaci stal= hotové palainky pfipravené z kuchyné na masovém talifi
(vhodné by bylo mit pfes talif glo§ nebo poklici, aby palacinky zbytecné nechladly),
sklenény podsalek s miskou a cukrem (krystal), sklenény podsalek s miskou a méslem,
pomerancovou §tavu nebo pulka pomerance na sklenéném talifku spolecné s citronem,
misky s podsalkem a surovinami k naplnéni palacinek (jahody, ofechy, slehacka nebo

pfipadny topink) a dva masové nahraté talife na vysledné oflambované palacinky.

Shrnuti: Po prostudovani této kapitoly budete umét popsat, co znamena keridon,
k ¢emu slouzi a pripravit flambovaci vozik tak, aby vyhovoval pozadavkiim. Vhodné

umist'ovat pomocny inventaf na keridon a vozik, ktery je nezbytny k flambovani.
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18 Lihoviny a destilaty k flambovani palacinek

Studijni cile studijni jednotky-po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e urcit, jaké lihoviny se hodi, k jakému pokrmu na flambovéani

e popsat, zakladni informace o lihovinach a destilatech

Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizné€ 80-100 minut

AP Klic¢ova slova: lihoviny, flambovani, palacinky, vhodny alkohol

V této Casti studijni jednotky se budeme vénovat lihovinam a destilatim, které
byste méli umét zvolit na flambovani riznych pokrmt. Samoziejmosti je abyste méli

par zékladnich znalosti o konkrétni znacce.

Obrazek 3. Four De Cana

Tento druh alkoholu jako je Four de Caila bychom

mohli pouzit na flambovani ztad ovoce jako jsou

hrusky nebo samotné Suzzette palacinky.
Obrazek 4. Finlandia

Vodka, jak vime, ma vice
vyuziti. Mohli bychom ji
pouzit na maso skopové,
teleci a drabez, tak i na

e o
FINLANDIA maso hoveézi.

Yoxa pf FINLY

Zdroj: viasmi |

Zdroj: viasmi
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Obrazek 5. Palenice

Protoze vime, ze flambovani pomoci alkoholu

nam piijemné ochuti surovinu dle pouzitého alkoholu,
bylo by vhodné pouzit palenku na hovézi masa, diky

palence bude maso velmi chutné a pfijemné ovonéné.

Obrazek 6. Red Label 5 ‘vuii;mf

X 2
\\——"'

Obrazek 7. Ben Bracken

Zdroj: viasmi

Whisky je jednim z nejlepSich
alkoholl k wvyuziti pii flambovani,
proto bychom ji neméli opomenout pri
flambovani Whisky. Skvéla je pfi

upravé a flambovani hovézich steakd.

"

Zdroj: viastni

Zdroj: viastni

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly, rozeznate druhy alkoholu, které jsou vhodné
k flambovani a urcite, k jakému konkrétnimu pokrmu lze pouzit konkrétni druh

alkoholu.
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19 Palacinky Crepess a koktejl

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e popiSete, jak se pfipravuji palacinky Crepess

e vysvétlite, jakym zptisobem se od sebe lisi palacinky dle naplné

e pouzijete védomosti z tématu do praxe

e budete umét napsat, co to je koktejl a z ¢eho se sklada

Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizné€ 30-40 minut

AP Klicova slova: palacinky, recept, koktejl, suroviny

V této studijni jednotce se zamétime na piipravu palacinek Creppes, ackoliv jsou
palacinky pripravované kuchafi v kuchyni a obsluha si pouze palacinky odnasi
z kuchyné na sviij keridon, tak kazdy ¢isnik musi znat technologicky postup piipravy
téchto palacinek. Nasledné si fekneme, z jakych surovin se tvori takzvany kokte;jl

neboli zaklad, ve kterém flambujeme jiz zminéné palacinky.

Recept: Tenké palacinky Creppes pInéné jahodami a Slehackou

SUROVINY 10 PORCI 1 PORCE
Vejce 240 g 24 g

Sal 10g lg

Miléko 1500 g 150 g
Mouka polohruba 750 g 75 ¢
Maslo 300 g 30g
Dzem - jahoda 400 g 40 ¢
Jahody kompotované bez nalevu | 600 g 60 g
Smetana na Slehani 400 g 40 g

Cukr moucka 100 g 10g
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Technologicky postup:

Vejce vyklepneme do misky, prfidame stl a mléko a za stalého proslehavani metlou

pfidame polohrubou mouku. Pozor na hrudky! Peclivé vyslehame v hladké ridké tésto.

Rozehiejeme si panev na ohni, poté zlehka pomazeme panev maslem a nalijeme
tésto nabéraCkou na panev, kterou naklanime na vSechny strany, tak aby se nam krasné
tésto rozteklo po celé panvicce. Nedavame té€sta moc, staci mala nabéracka, (pokud
bychom dali velké mnozstvi té€sta na panev, uz by to nebyly palacinky, které jsou
potteba na flambovani). Takto opékame palafinky z obou stran a hotové je davame na

nahftaty talif, ktery si poté vezme obsluha na keridon. Runstuk a kolektiv (2009 s 464).

Palacinky pouzivané k flambovani se nazyvaji Creppes to uz vime z ptedchozich
témat, ale nyni si fekneme, jak se od sebe lisi dle naplni. PalaCinky Suzzete (Cteme
syzet) se plni vla§skymi ofechy, zatimco palainky Mona jsou plnéné mandlemi.
Zname jsou palacinky Milly, které se plni jahodami a zdobi se Slehackou. Salac (2006,
s. 103).

Vzdy jsou to tenké Creppes palainky jen maji jiné napln€. Obecné mizeme fici,
ze se nedoporucuje palaCinky Creppes plnit ovocem a pudinky, a to z toho divodu, ze
jsou piilis tenké, siln€jsi palaCinky muzeme a plnime témito ingrediencemi. Veskeré
palacinky téchto typt flambujeme a okoupeme v zakladu neboli koktejlu a polévame

hofici smési. Srkala a Cerny (1982, s. 170).
Mezi zékladni koktejl, ktery je pouzivan k flambovani je pomerancovy koktejl,
ktery obsahuje likér Orange Curacao, cukr krystal, maslo, vymackanou stavu

z pomerance a citronu. Srkala a Cerny (1982, s. 177).

Nyni si feknéme presny pomér koktejlové smeési, se kterou budeme pti flambovani
pracovat. Sala¢ ve své knize uvadi pfipravu zékladniho koktejlu k flambovani

palacinek Suzzete.
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Postup pripravy koktejlu:

Suroviny 1 osoba
Maslo 20¢g

Cukr krystal 40 ¢
Pomerancova §t'ava Y2 pomerance
Citronova Stava V5 citronu
Ovocny likér Orange Curacao 0,02 cl

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete znat a umét pripravit spravny postup koktejlové

smesi, ktera je nezbytna u flambovani. Rozeznate, jak se nazyvaji palacinky dle toho,

jakymi surovinami jsou plnény. Samostatné dokazete pfipravit a nanormovat recept na

palacinky.
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20 Postup pri flambovani palacinek

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e umét dodrzet zasady BOZP pfi praci
e budete znat postup jednotlivych kroku pii flambovani palacinek

e prokazete zrucnost manipulace s prekladacim pfiborem

Casové rozmezi: 80—100 minut
Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizn€ 90-120 minut

Klic¢ova slova: flambovani, palacinky, pracovni postup, prace s inventafem

V této studijni jednotce se zaméfime na samotny postup flambovani palacinek.

Salac¢ ve své knize uvadi: ,,Zpusob flambovani palaCinek je povazovan za
maximalni pfedvedeni CiSnikovych dovednosti, proto flambovéni provadi zkuSena

obsluha.

Jako prvni si zkontrolujeme, ze nemohou nastat komplikace s ohném, proto
vyzkousime, zda funguje plynovy hotak. Poté dame nahiat dvé panvicky, kazdou
panev umistime na jeden z hotfakli a panve si predehiejeme. Na jedné z panvi si
prichystame koktejl, po celé ploSe panve nasypeme cukr krystal, tak aby byl krasné
rozprosteny a zacal nam karamelizovat, jakmile za¢ne cukr bélat a mit az prihlednou
barvu, pfidame kousek masla a nechame chvili zkaramelizovat. Do zakladu pfidame
odmeéfenou pomerancovou Stavu a §tavu zcitronu a promichame pirekladacim
ptiborem, poté pfidame odmérteny likér, ktery jsme si odméfili v mezicase pracovnich
ukont. Je potieba pracovat rychle a efektivné, abychom nespalili karamel. Pokud by
se tak stalo, vysledny produkt by byl znehodnocen. Vsechny ingredience v panvicce

promichame s piekladacim pfiborem a trochu ztlumime ohel.

Za pomoci Cistého prekladaciho pfiboru navineme palainku na wvidlicku
a presuneme do pfipraven¢ho zakladu. Neustale pracujeme s piekladacim priborem
v jedné ruce a palainku v zakladu okoupeme z obou stran a naplnime ofechy, protoze
pfipravujeme palaCinky Suzette. Po naplnéni opatrné palacinku slozime do Satecku
(tzn. nejprve palainku preloZzime na pul a poté opét prelozime). Takto pracujeme

i s druhou palacinkou, jelikoz kazdy z hosti ma na porci palaCinky dvé.
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Po naplnéni palacinek si zahfejeme druhou panvicku skouskem masla
a prichazime k samostatnému flambovani. Pouzijeme malou nabéracku, do které si
dame odméteny vhodny destilat, v naSem pfipadé to bude whisky. Nabéracku
zahfejeme na pifimém ohni a po zahfati nalévame piimo do panve, kde uz mame
naplnéné palacinky. Abychom zvysili efekt ohné, je mozné béhem procesu flambovani
palacinky zasypavat mouckovym cukrem. Bude to budit dojem malych jiskiicek.

Nesmime zapomenout vypnout plynovy hotak.

Po flambovani jesté horké palacinky, prelozime na predem nahtaté masové talife

a polejeme koktejlem z prvni panvicky. Ozdobime a servirujeme hostim.

Otazka k zamySleni:

b— Zkuste se zamyslet nad tim, zda je nutnosti pouzivat prekladaci ptibor, kdyz existuji

klesté? Nevypadalo by to s kle§témi a pouzivanim jen 1zice na michani koktejlu 1épe?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete umét zachazet s flambovacim vozikem a predvést
pfed zraky hosti flambovani palaCinek za spravného technologického postupu

a dodrzovani BOZP.
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21 Servis palacinek

Studijni cile studijni jednotky — po prostudovani nasledujici kapitoly dokazete:

e budete se orientovat ve spravném servisu moucnika

e aplikujete znalosti a dovednosti obsluhy pfi slozité obsluze

e zurocite manipulaci s prekladacim priborem

Casové rozmezi:

Ke splnéni daného tématu, budete potiebovat priblizn€ 40-50 minut

AP Klicova slova: servis mou¢niku, slozita obsluha zakladni a vy$si forma

V této studijni jednotce si fekneme, jakym zpusobem budeme servirovat jiz

oflambované palacinky.

Salac ve své knize uvadi, ze €isnik, ktery oflamboval palacinku v nerezové panvi,
ji za pomoci prekladaciho ptiboru pfelozi na masovy talif na svém pracovnim miste,
u flambovaciho voziku a keridonu, nasledné palacinky ptelije koktejlem, ktery nabira

v panvi a preléva jim palaCinku prelozenou na masovém talifi.

Obrazek 8 : Servirované flambované palacinky

Dalsim krokem je vkusné ozdobeni
palacinky. V nasem piipadé¢ zdobime
Slehackou a Cokoladovym topinkem,
pokud je obsluha s ozdobou paladinky
hotova, tak co nejrychleji serviruje
hostim (snazime se obslouzit hosty

v kratkém cCase, aby si mohli vychutnat

flambované palacinky teplé) z pravé

strany a samoziejmosti je dodrzeni

spolecenskych pravidel. Pokud bude

Zdroj: viastni
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u stolu sedét muz a zena, tak CiSnik serviruje jako prvni zene, jelikoz podle
spoleCenskych pravidel je zena vySe postavena nezli muz, pokud by tomu bylo jinak

nadale se Cisnik fidi spoleCenskymi pravidly.

Pokrm cisnik nese v levé ruce. Pfistoupi z pravé strany pred hosta, masovy talif
pfenda zlevé ruky do pravé a pokladd ho na jiz zalozeny klubovy talif. Hosté
konzumuji teply moucnik, v tomto pfipadé flambované palaCinky moucnikovym
ptriborem (dezertni vidlicka a dezertni 1zice), pfibor je zalozen nad klubovym talifem.
Hosté drzi ptibor tak, aby dezertni 1zice poslouzila jako ntz, tudiz dezertni 1zici drzi
v pravé ruce a dezertni vidlicku v levé ruce. Cisnik popieje hostim dobrou chut

a nechava hosty vychutnavat pokrm.

Otazka k zamySleni:

h— Zkuste se zamyslet nad tim, zda je dulezita prezentace a aranZzovani pokrmu? Nebylo
by pro Cisniky a kuchafe snazsi a Casové méne narocné, kdyby naservirovali pokrm

bez jakychkoliv uprav?

Shrnuti:

Po prostudovani této kapitoly budete schopni prelozit palacinku z nerezové panve na

nahtaté masové talife a vkusné nazdobit a prezentovat hostim.

)
@ Nyni si dejte pauzu, protahnéte se, nadychejte se Cerstvého vzduchu. Jakmile

s

budete pfipraveni, zkusime si procvicovaci test, ktery bude slozen z poslednich péti

témat, ale niGeho se nebojte urcité to zvladnete! @)
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1.

Y Provérujici test
3!

Palacinky si pripravuji ¢isnici v kuchyni?

Zaskrtnéte spravnou odpovéd: ANO x NE

Citrony, které jsou pripraveny na zaklad koktejlu, jsou nakrajeny na
kolecka?

Zaskrtnéte spravnou odpovéd: ANO x NE

Vypiste veSkery inventaiF a suroviny, které budou pripraveny na
flambovacim voziku.

Zde napiste svou odpoveéd

Dopliite chybéjici slovo do nasledujici véty.
Flambovani pomoci alkoholu nam pfijemné ................ surovinu dle

pouzitého alkoholu.

Vypiste suroviny nutné k pripravé palacinek Creppes.
Zde napiste svou odpoveéd':
Vypiste suroviny k pripravé koktejlu pro jednu osobu.
Zde napiste svou odpoveéd':

Dopliite chybéjici slova do nasledujicich vét.
Palacinky, které jsou plnény jahodami se nazyvaji .................. . Zatimco

palacinky, které jsou plnény vlasskymi ofechy se nazyvaji ..................... .

Je pravda, ze kazdy host ma na jednu porci ¢tyri palacinky?

ZaSkrtéte sprdavnou odpovéd: ANO x  NE
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9. Odméreny destilait dime do malé nabéracky nebo ho nalijeme primo
zlahve, abychom se nezdrzovali. Vime, Ze je to price narocna
a potirebujeme byt zrucni a pracovat rychle.

Zde napiste svou odpoveéd':

10. Pouzivame k flambovani pouze jednu panvicku nebo dvé panvicky?
Zde napiste svou odpoveéd':

11. Dopliite chybéjici slovo do nasledujici véty.
Abychom zvysili efekt ohné€, mizeme béhem procesu flambovani palacinky
ZASYPAVAL. .. ... Bude to budit dojem malych

jisktigek.

12. Dopliite chybéjici slova do nasledujici véty.

Pokrm ¢isniknese v ............... ruce, pristoupi z ............. strany pted hosta,
masovy talit pfenda z.............. ruky do ................ a poklada na jiz
zalozeny ................. talif. Hosté konzumuyji teply moucnik v tomto ptipade
flambované palacinky ............................ .
£ Po dopsani proveéfujiciho testu si muzete opét své odpovedi zkontrolovat na
(i}) nasledujici strance. Vérim, ze kdo se pecliveé vénoval studiu a fadné plnil vSe, co jsem
Q

od vas pozadovala, tak si odnasi potfebné znalosti a dovednosti z oblasti slozité

obsluhy a flambovani.
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1257
¢ 9 Provérujici test — kontrolni otazky
LS

1. Palacinky si pripravuji ¢isnici v kuchyni?
Zaskrtnéte spravnou odpovéd: ANO x @

2. Citrony, které jsou pripraveny na zaklad koktejlu, jsou nakrajeny na

kolecka?

Zaskrtnéte spravnou odpovéd: ANO x @

3. Vypiste veSkery inventaF a suroviny, které budou pripraveny na
flambovacim voziku.
Zde napiste svou odpoveéd':
Nerezova panev, lahev s alkoholem, lahev s likérem, odmérka na alkohol
a likér, masovy talif, na kterém bude umisténa kapsa z priru¢niku
a prekladacimi pribory a dezertni talif na odkladani Spinavych

prekladacich priboru.

4. Dopliite chybéjici slovo do nasledujici véty.
Flambovani pomoci alkoholu ndm pfijemné ochuti surovinu dle pouzitého

alkoholu.

5. Vypiste suroviny nutné k pripravé palacinek Creppes.
Zde napiste svou odpoveéd':
Vejce, sul, mléko, mouka polohruba, maslo, dzem, smetana ke Slehani,

cukr moucka.

6. Vypiste suroviny k pripravé koktejlu pro jednu osobu.
Zde napiste svou odpoveéd':
Maslo, cukr krystal, pomerancova §t'ava, citronova §t'ava, ovocny likér

Orange Curacao.

53



7. Dopliite chybéjici slova do nasledujicich vét.
Palacinky, které jsou plnéné jahodami se nazyvaji Milly . Zatimco palacinky,

které jsou plnéné vla§skymi ofechy se nazyvaji Suzzete .

8. Je pravda, ze kazdy host ma na jednu porci ¢tyri paladinky?

ZaSkrtéte spravnou odpoved: ANO x @

9. Odméreny destilat dime do malé nabéracky nebo nalijeme primo z lahve,
abychom jsme se nezdrzovali, jelikoz vime, je to prace naro¢na
a potirebujeme byt zrucni a pracovat rychle.
Zde napiste svou odpoveéd':
Odméreny destilat si prelijeme do malé nabéracky. Z lahve rozhodné ne,
porusili bychom BOZP (mohli bychom se popailit, jelikoz by nam lahev

mohla vzplanout v ruce.

10. Pouzivame k flambovani pouze jednu panvicku nebo dvé panvicky?
Zde napiste svou odpoveéd':

Pouzivame k flambovani dvé nerezové panvicky.

11. Dopliite chybéjici slovo do nasledujici véty.
Abychom zvysili efekt ohné je moznost béhem procesu flambovani palacinky

zasypavat mouckovym cukrem, bude to budit dojem malych jiskiicek.

12. Dopliite chybéjici slova do nasledujici véty.
Pokrm ¢isnik nese v levé ruce, pfistoupi z pravé strany pred hosta, masovy
talit prenda z levé ruky do pravé a poklada na jiz zalozeny klubovy talif. Hosté
konzumuji teply moucnik vtomto pfipadé flambované palacinky

moucnikovym priborem.

VSem vam gratuluji a preji vim hodné studijnich aspéchu v dalSim studiu! @
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22 ZAVER

Bakalarska prace na téma distancni text na zvolené vyukové téma se zabyvala
predevs§im tvorbou tématu flambovani pro studenty tfetich ro¢nikd na stfednim

odborném udilisti oboru kuchaf-¢isnik.

Nejprve jsem v teoretické Casti charakterizovala, co znamena pojem distancni
vzdélavani nevyjimaje uvedené historie této formy vyuky. Zminila jsem ramcové
vzdélavaci programy v navaznosti na Skolni vzdélavaci programy, zahrnujici odborné
a klicové kompetence, které jsou nutnosti k absolvovani ro¢niku. Poukézala jsem na
vyhody a nevyhody distancniho vzdélavani a stanovovani cilii, které jsou nutnosti
u kazdého téma. Na konci teoretické casti jsem uvedla, jakym zplusobem se
komunikuje s tutorem béhem distan¢niho vzdélavani, a jaké jsou vhodné pomucky pro

jeho realizaci.

Prakticka Cast se zabyvala zminénym konkrétnim tématem flambovani, kde jsem
studenty obeznamila s tim, jakym zptisobem se bude pracovat se studijni oporou.
Odkazovala jsem studenty na rizné ikony, které je provadély po celou dobu studia. Na
zacatku kazdého tématu bylo jasné definovano, ceho maji studenti po prostudovani
kapitol dosdhnout. Uvedena byla kli¢ova slova vzdy pro konkrétni kapitolu, vetné
Casového rozmezi, které studentim napomahalo k vymezeni si Casu na kazdou

kapitolu.

Vzhledem k tomu, ze pracuji jako ucitelka odborného vycviku, osvédcilo se mi,
Ze jsou tyto materidly a testy pro studenty zpracovany srozumitelné. Méla jsem

moznost oveéfit si to v praxi, kdyz zkouSeli pracovat s textem a plnit nasledujici ukoly.

Do budoucna bych byla rada, kdyby se studenti naucili vice pracovat s textem,
protoze mnohdy je to na stfednim odborném ucilisti velky problém, kdyz nejsou zaci
schopni pracovat samostatné a neumi stextem pracovat, coz byva problém

1 u pfijimacich zkousek k dal§imu studiu.
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