STOLOVANI VYUKOVY LIST

Obor: 78-62-C/02 prakticka Skola dvouleta, 1. ro¢nik
Skolni vzdélavaci program: prakticka skola dvouleta
Predmét: vyziva a vareni

Téma: stolovani

Cil: V ramci u¢ebniho oboru pro zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami seznamit zaky o
s pojmem a vyznamem stolovani. Na teoretickou vyuku profilového pfedmétu pfiprava
pokrmU navaze odborny vycvik. Uréeno zakim s IVP pro individualni vzdélavani.

Pomticky:
A. Inventar: ubrus, jidelni ptibor, dezertni IZicka, talife, sklenice, ubrousek
B. Mobiliar: jidelni stdl, Zidle

Literatura:

Lubo$ Sebek: Technologie kuchaFského provozu ve zdravotnickych a socidlnich zafizenich pro
odbornda ucilisté, Septima, 2005 dostupna na webové strance
http://www.euroinstitut.net/ucebnice/vyziva-a-priprava-pokrmu/

Alena Sindelkova: Stolniceni, ucebnice pro odbornd ucilisté, obor kucharské prdce, PARTA,
2012 dostupna na webové strance http://www.euroinstitut.net/ucebnice/vyziva-a-priprava-

pokrmu/

Realizace vyuky:

1. Uvod: motivace 7ak( — zhlédnuti videa o spravné Upravé stolu:
https://www.ceskatelevize.cz/porady/1124997157-etiketa/204522161300018-etiketa-
prostirani-stolu/

2. Vlastni odborny vyklad uditele podle zdkladni osnovy:

Pékné a vhodné pfipraveny stil by ndm mél navodit slavnostni naladu.

Stolovani zahrnuje spolecenska pravidla a estetické normy. Tykd se hygieny, prostirani a
vybaveni stolu nadobim i nac¢inim, také spravného chovani pfi jidle, piti a obsluhy. Stolovani
oznacuje i pripravu stolu, zidli a prostredi jidelny.

Prvnim krokem je, Ze stll zakryjeme cCistym vyZehlenym ubrusem. Pro slavnostni pfilezitost
vybereme bily ubrus, protoze ho budeme doplfiovat dekoracemi a barevny ubrus by nebyl
vhodny. Bily ubrus mizeme doplnit malym ubrusem vprostred stolu, takzvanym napronem,
coz je uzky stfedovy ubrus. Na stal s ubrusem nejprve polozime klubovy neboli podkladovy
talit. Tento talif lezi na stole po celou dobu stolovani, na néj polozime platény ubrousek, aby
talife o sebe necinkaly. Postupné se na néj pokladaji dalsi talife — hluboky na polévku, mélky
na hlavni pokrm a dezertni talifek na zakusek. Na levé strané vedle hlavniho talife pfipravime
talitek na pecivo.

Kdyz budeme servirovat tradi¢ni ¢tyfi chody — predkrm, polévku, hlavni chod a dezert —
pfipravime si pro jednu osobu osm kusU pribord. Pfi jejich sestavovani plati jednoduché
pravidlo. Nejdale od talife polozime ty pribory, které se budou pouzivat nejdfive. Na levou
stranu bliZe taliti polozime vétsi vidlicku na hlavni chod a vedle ni dal od talife mensi vidlicku
na predkrm. Na pravou stranu ve sméru od talife pak nachystame
nGZ na hlavni chod, polévkovou lZici a nakonec mensi nliZ na
predkrm. Pfibory poklddame v roviné s dolnim okrajem talife a
vzdalenost mezi nimi by méla byt zhruba pll centimetru. Pfibory
na dezert maji svoje misto nad talifem. Mouénikova vidlicka
sméruje hroty doprava, dezertni |Zicka doleva. Poslednim kusem
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priborl je maly nozZik na maslo, ktery poloZime na maly talifek vlevo. Podava-li se vice chod,
obsluha dalsi pfibory pfinasi béhem jidla.

Na stal chystame také sklenice. U kazdého talife by mély byt maximalné tfi sklenice. Lepsi je
vSak pfichystat jen dvé, s tim, Ze v pfipadé zmény piti se sklenice vyméni. Sklenice na vino
patti ke Spicce hlavniho noze a za ni ma pak své misto sklenice na vodu.

Na stole by neméla chybét sypatka se soli a pepfem. Ostatni dochucovadla se pfi
slavnostnich prilezitostech na stlil neddvaji, hostovi je podame podle potieby.

Musime téz prichystat latkovy nebo papirovy ubrousek na otfeni Ust.

Pfedméty pouZzivané pfi obsluze nazyvame stolni inventar. Veskery inventar vyzaduje peclivé
oSetrovani, udrzovani a skladovani v uréenych prostorach. Pro kazdy pokrm nebo napoj
pouzivame odpovidajici inventar, a to podle materialu, druhu, velikosti i tvaru. Jde o
porcelanovy, sklenény, kovovy, textilni a drobny inventar.

3. Obrazek s ndvodem sprdvné prostieného stolu:

Jak spravné prostrit stul

sklenice
navodu
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nozik na maslo H

dezertnilZicka moucnikova vidlicka

paplrovy obrousek
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\
| |
vidlicka vudllcka tali¥ Gz polevkova nuz
napredkrm  nahlavni chod na hlavni chod Izice na predkrm

4. Pracovni list:

Prohlédnéte si vloZzeny obrazek a popiste vSechny pomicky pro slavnostné prostreny stul.
Na jaké jidlo pouzijeme hluboky talif a ktery pokrm servirujeme na mélkém talifi? Zkuste si
prostfit stal sami.

5. Domdci ukol: Promyslete si, k jakym pftileZzitostem byste takto prostreli stll? Jak prostirate
stoly ve vasi jidelné? Jaky inventar k tomu potfebujete?
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