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[bookmark: _Toc446389747][bookmark: _Toc446392471]Čestné prehlásenie
Vyhlasujeme na svoju česť a svedomie, že sme teoretickú časť praktickej maturitnej skúšky vypracovali samostatne pod odborným vedením konzultantky  a použili sme literatúru, ktorú v práci uvádzame. 
Zvolene, 20.01.2019











[bookmark: _Toc446389748][bookmark: _Toc446392472]Poďakovanie
Touto cestou by sme sa chceli v mene celého tímu  „Svadobnej degustačnej večere v štýle Vintage” poďakovať našej konzultantke za odborné konzultácie.  
&N1 Úvod
Témou našej praktickej časti maturitnej skúšky je Svadobná degustačná večera v štýle Vintage. V práci sme sa zamerali na charakteristiku degustačnej večere, charakteristiku svadby a tiež charakteristiku štýlu Vintage. 
Cieľom našej práce je teoretické zhrnutie písomnej časti maturitnej skúšky a následne praktické zrealizovanie degustačnej večere v hoteli Academic. V práci sme sa zamerali na charakteristiku slávnostného podujatia.
Ďalším cieľom bola aj propagácia našej svadobnej degustačnej večere a tiež propagácia služieb hotela Academic. Propagáciu sme realizovali prostredníctvom internetu, sociálnej siete a tiež prostredníctvom plagátov. Hlavný cieľom práce je postup organizovanie degustačnej večere a kalkulácia výslednej ceny. 
Písomnú časť tvorí charakteristika slávnostného podujatia, charakteristika jednotlivých manažérskych funkcií, tvorba šesť chodového degustačného menu, výber a charakteristika vybratých vín. Súčasťou práce je návrh vhodného oblečenia pomocného personálu a tiež vhodného oblečenia pre manažérov, tvorba technologických postupov a kalkulácie degustačnej večere. Sústredíme sa tiež na grafickú tvorbu degustačného menu lístka, dispozičného riešenia podniku a tiež zasadacieho poriadku. Písomná časť obsahuje popis realizácií všetkých úkonov a tiež vyúčtovanie.  Navrhli sa animačný program a propagačné materiály k zvolenej téme. V písomne časti je vypracovaná celková kalkulácia degustačnej večeri.
Realizačná časť sa realizuje v hoteli Academic, kde vykonávame svoj odborný výcvik. Degustačná večera je pripravená pre 28 osôb. Vyžívame získané manažérske skúsenosti pri organizovaní a zabezpečení slávnostného podujatia.

Prácu vypracovali študenti z 5.H a 5.K triedy, ktorý spolupracovali počas celej prípravy na praktickú maturitnú skúšku v duchu motta:
 
&C,,  Tajomstvo úspechu v živote nie je práca, ktorá sa nám páči, ale hľadanie zaľúbenia v tom v čom pracujeme. “
Thomas Alva Edison


[bookmark: _Toc445657974]&N1 Charakteristika degustačnej večere
Degustácia je zmyslová skúška potravín, jedál či nápojov. Znamená zistiť chuť jedla a nápojov jedením malých porcií, ktoré predstavia šéfkuchárove kulinárske zručnosti. Ponúka nám nenahraditeľný gastronomický zážitok spojený s animačným programom. Degustácia je schopnosť pripraviť a ochutnať niekoľko pokrmov danej kuchyne. Súčasťou správnej degustačnej večeri je aj vybrať vhodný druh nápoja. Správny hostiteľ by mal vedieť vybrať vhodnú odrodu vína, koňakov alebo whisky  aby sme vytvorili harmóniu chuti vína a  jedla. 
Degustácia patrí medzi takzvanú zážitkovú gastronómiu. Zážitková gastronómia sa týka nielen pokrmu samotného, ale aj jeho skladby,     usporiadania a toho, ako je prezentované na tanieri. Moderné technológie, technologické postupy a nové suroviny uľahčujú prácu kuchára, a zároveň ju robia zaujímavou a atraktívnou. Preto sa čoraz väčším trendom stáva prenášať umenie aj do gastronómie.
[bookmark: _GoBack]Predmetom zážitkovej gastronómie nie je samotné jedlo, ale obsluhujúci personál, ktorý sa mení z poskytovateľa služby na hostiteľa a inscenátora zážitku. Front cooking je otvorená kuchyňa, patrí do zážitkovej kuchyne. Otvorená kuchyňa je špecifická tým, že hosť vidí z akých surovín a v akých podmienkach sa jedlo pripravuje. Atraktívne sú reštaurácie, ktoré sa snažia vtiahnuť hosťa priamo do deja. Takýto zážitok ponúkajú barbecue reštaurácie, ktoré ponúkajú grilovanie priamo na stole hostí. Vďaka špeciálnej grilovacej technológii, zabudovanej priamo v stole, si hosť môže jedlo pripraviť sám podľa svojich predstáv. Barbecue reštaurácie sú založené predovšetkým na zábave a vzájomnej komunikácii hostí.
S degustáciou sa môžeme stretnúť pri akciách rôzneho charakteru. V minulosti sa najčastejšie degustácia spájala najmä s ochutnávkou vín, ale aj koňakov, rumov, whisky i piva. 
Degustačná večera slúži aj na prieskum potrieb zákazníkov. Personál má dôležitú úlohu, a to vypočuť a prijať kritiku, ktorú využijú v budúce zlepšenie služieb.

[bookmark: _Toc445657975]&N2 Charakteristika štýlu vintage
Prenesený význam anglického slova vintage znamená niečo historické, výberové ale i klasické. Zahŕňa v podstate všetko, od nábytku, cez oblečenie, doplnky až po šperky či veci dennej spotreby. 
Predmety z kvalitných tradičných materiálov ako sú drevo, kov, sklo či porcelán a keramika. Rôzne praskliny či hrdza sú dokonca povýšené na dekoračnú úroveň. Podľa nich je totiž hneď na prvý pohľad jasné, že    predmet má už čo to za sebou, má vlastnú históriu a vlastného ducha. A presne to sa cení. Najvzácnejšie kúsky sú naozaj staré. 
Vintage je pojem pôvodne odvodený z oblasti produkcie vína používaný na vyjadrenie času zberu hrozna alebo miesto a čas stáčanie vína do fliaš, inými slovami ide o vyjadrenie zrelosti vína. Tento termín bol prevzatý a modifikovaný zberateľmi všetkého druhu v termíne predstavujúci všetko čo je staré, napr. staré autá, staré odevy a používa sa v zmysle historický či výberový. 
Vintage móda čerpá svoju inšpiráciu z dávno zaniknutých módnych štýlov, ktoré už si skoro nikto nepamätá. Tradičné čipky, šaty hviezd čiernobieleho plátna, babičkine šperky, to všetko inšpiruje návrhára vintage módy. Súčasťou vintage módy je často aj recyklácia starých strihov, materiálov či postupov, čím sa dizajnéri snažia dodať novému kúsku punc starobylosti a ťažko uchopiteľné vznešenosti a ušľachtilosti starých čias.
 Vintage móda však nie je len retro v zmysle prenesenie starého trendu do súčasnosti, vintage sa vyžíva vo všetkom pôvodným. Staré oblečenie zo skrine po babičke je pre milovníkov vintage pokladom a neboja sa ich - patrične doladené - nosiť aj dnes. Nielenže je vintage štýl príjemný pre ich peňaženku - "stará" móda má pre vyznávačov vintage skutočnú hodnotu danú vekom a kvalitou spracovania. 
Mnohí ľudia si mýlia retro štýl a vintage štýl, pretože tieto dva štýly sú veľmi podobné. Vintage je taká väčšia nostalgia, viac spomienok, viac kvetov, viac jari, viac šiat, viac čaju, viac koláčikov, viac klavíru, viac starých kníh, viac anglického porcelánu celkovo viac starých časov.
[bookmark: _Toc445657976]&N1 Charakteristika svadby
Svadba čiže sobáš je zvyčajne slávnostný vznik manželstva. Svadba sa väčšinou konala v domoch snúbencov.  Slovo zo základu naznačuje, že ide o obrad vzájomného potvrdenie a zverejnenie silného vzťahu, zväzku. Samotnému sobášu väčšinou predchádza rad príprav: zásnuby, zasnúbenie, zasľúbenie čiže dohoda záujemcov o sobáš o zámere uzavretia manželstva čiže o      svadbe. Ženích požiada rodičov o ruku nevesty,  o súhlas nevestiných rodičov so svadbou. Objednania obradu u cirkevného sobáša podľa pravidiel cirkvi prípadne i ďalšie úkony uzavretie predmanželskej zmluvy, najmä o majetku snúbencov pred svadbou, ale aj majetku získaného po nej. Niekedy v záujme zhody v manželstve jeden zo snúbencov prestúpi do cirkvi toho druhého. Pripravujú sa svadobné oznámenia. Opatrenia snubných prsteňov a svadobné kytice - objednanie a kúpa, zvyčajne to býva na starosti ženícha. Dojednanie svadobných svedkov, družičiek a družbu.  
Svadba samotná má spravidla dve hlavné časti: sobáš, vstup do manželstva, spravidla so sľubom vernosti a oddanosti, čiastočne predpísaný zákonom, pod vedením autorizovanej osoby, oslava, svadobná hostina, veselica, ktorej zabezpečenie býva vecou  nevesty prípadne jej rodičov, a prípadne ďalšie svadobné zvyky. Po svadbe nastávajú novomanželom medové týždne, spravidla radostné obdobie , tiež idú na svadobnú cestu. Počas rokov manželstva môžu každoročne oslavovať výročie svadby.  Svadby sa konali najmä v čase fašiangov, na jeseň pred adventom alebo po Veľkej noci. Tieto termíny nerušili hlavné poľnohospodárske práce a najmä na jeseň a v zime bolo v domácnostiach väčšie množstvo potravín na prípravu hostiny. Svadobné hostiny trvali zvyčajne dva až tri dni, v bohatých rodinách celý týždeň a niekedy aj viac. Uzavretie manželstva patrilo aj patrí k najdôležitejším udalostiam v živote človeka a jeho rodiny. Samotnej realizácii svadby sa venovala vždy veľká pozornosť. Svadby sa konali najmä v čase fašiangov. Konali sa väčšinou vo všedný deň, pričom sa niekde uprednostňovali dni mužského rodu,  ktoré boli považované za šťastné. V piatok sa svadby nekonali, pretože to bol deň pôstny. Chudobnejšie rodiny usporiadali svadby štvrtok, lebo po polnoci, kde začal piatočný pôst, hostia sa nemuseli rozísť. Vrchnosť sa snažila skracovať trvanie svadieb, aby tým obmedzila náklady na ich prípravu, často neúmerné možnostiam, dedinského obyvateľstva. Napríklad v Detve sa začiatkom 20. storočia vrchnosť usilovala presadiť, aby svadby trvali len od večera do rána.  Ale ešte za prvej ČSR bolo bežné, že gazdovia z chudobnejších horských oblastiach radšej zaťažili majetok pôžičkou, len aby mohli urobiť zadosť tradičnej norme.

[bookmark: _Toc445657977]&N2 Zvyky a tradície na svadbe
Zdobenie svadobných kočov  s kvetmi a zdobenie svadobnej sály ,dekorácie stolov, stoličiek. Pečú sa svadobné koláčikmi ktorými sa pozývajú svadobní hostia. Väčšinou ide o malé koláčiky, s rôznymi náplňami. Svadobné koláčiky nesmie piecť sama nevesta. Žena, ktorá zje  koláčik, ktorý bol      upečený v rohu plechu, sa do roka a do dňa vydá. Oblečenie nevesty by malo obsahovať niečo nové, niečo staré, niečo požičané a niečo modré. Hádzanie kyticou, nevesta si po skončení obradu stúpne chrbtom k slobodným dievčatám, ktoré sa svadby zúčastnili, a hodí kyticu za seba. Dievča, ktoré kyticu chytí, sa do roka určite bude vydávať. Zasypanie ryžou je pri odchode z obradnej siene zasypávajú svadobčania novomanželský pár ryžou - privolávajú tak bohatstvo a plodnosť.  Pri príchode na svadobnú hostinu rozbil obsluhujúci personál tanier, nevesta so ženíchom potom musí črepy zamiesť. 
Novomanželia sú zviazaní bielym obrusom a navzájom sa kŕmia jednou lyžicou, nazýva sa to polievka z jedného taniera. Krájanie svadobnej torty - novomanželia opäť dostávajú jeden nôž a spoločne nakrájajú tortu. Nikto zo svadobčanov nesmie tortu odmietnuť. Prvý manželský tanec by mal byť sólo tanec, venovaný iba novomanželom. Obvykle svadobčania vytvoria okolo tancujúcich novomanželov kruh. Únos nevesty - tradícia obľúbená najmä u mladých priateľov oboch novomanželov. V priebehu oslavy unesú novomanželku do niektorej z okolitých krčmičiek, kde nekontrolovateľne zapíjajú šťastie novomanželov. Novomanžel by mal svoju ženu nájsť čo najskôr, pretože celú útratu týchto priateľov platí on. 
Ženích by mal nevestu preniesť cez prah na hostinu a do novej domácnosti, aby oklamal zlých duchov, ktorí číhajú pod prahom a chcú zmariť dobré vyhliadky na plodnosť a blahobyt novomanželov. Nevesta sa prahu nesmie dotknúť ani cípom šiat, duchovia by sa na ňu mohli nalepiť. Družba prenáša cez prah i družičky, aby novomanželom nepriniesli do domu nešťastie. Častým zvykom boli aj výstupy kuchárok počas svadobnej hostiny, pri ktorých náročky spadli a rozbili misu alebo tanier s jedlom. Potom začali vyberať od svadobčanov peniaze alebo menšie dary. Svadobná hostina zvyčajne začínala skoro ráno v oboch svadobných domoch. Hlavná svadobná hostina sa však konala až po sobáši. V jednotlivých lokalitách bola ustálená norma, podľa ktorej sa konala buď v dome nevesty pre všetkých hostí     spoločne a večer prešli do domu ženícha, alebo osobitne v oboch svadobných domoch a svadobčania sa stretli v krčme na tanečnej zábave.

&N2 Špeciality a suroviny na svadbe 

 Typickým svadobným jedlom boli vajíčka a hydina, hlavne kurčatá a sliepky, na juhozápadnom Slovensku i husi a kačice, ktoré symbolizovali kolobeh života. Podávali sa aj mliečne výrobky, najmä tvaroh a bryndza, ktoré mali novomanželom zabezpečiť pekné biele deti. Mlieko malo zasa priniesť sladký život, podobne ako med, ktorým sa sladila svadobná kaša a pridával sa do pálenky. Magický význam sa pripisoval jablku (pôvodne považované za afrodiziakum), ktorý mal privodiť plodnosť. V oblasti severovýchodného Slovenska si na úvod hostiny pripíjali fľašami pálenky, ktoré však nesmeli držať holou rukou, ale cez ručník, ktorý nevesta darovala ženíchovi. Niekde im ponúkli na úvod hostiny rozpoleným jabĺčkom, inde vajíčkom alebo praženicou postriekanou ženským mliekom na zabezpečenie plodnosti. K tradičným jedlám patrila kaša, ktorá bola charakteristickým jedlom mnohých roľníckych národov. Varili sa tradičné druhy pohánky, prosa, jačmenných krúp, no zastúpenie mali už aj kaše z krupice a ryže. Svadobné kaše varili väčšinou       v mlieku, alebo ich mliekom polievali.
 Ďalším svadobnými jedlami boli hydina a vajíčka,  ktorým ľudová viera pripisovala magický význam. Symbolizovali život a plodnosť. Jedávali sa najmä sliepky a kurčatá ale ja husi a kačice. Pôvodne sa hydina len varila, ale neskôr pribúdali i zložitejšie jedlá z hydiny a hydina pečená aj vyprážaná. Vajíčka alebo praženica sa v skladbe svadobných hostí vyskytovali najmä na východnom Slovensku. Vajíčko sa dávalo mladomanželom ako prvý chod svadobnej hostiny a museli ho zjesť celé aj so škrupinou. Malo im zabezpečiť plodnosť. Magický význam sa pripisoval aj mliečnym výrobkom, najmä tvarohu a bryndzi, no taktiež aj samotnému mlieku. Ich podávanie na svadbách bolo rozšírené najmä v oblastiach s rozvinutím chovom hovädzieho dobytka a oviec. Na Slovensku pretrvával zvyk podávania tvarohu, ovčieho syra alebo bryndze. Koláče a rôzne pečivo na svadobnej hostine symbolizovali vegetabilnú silu obilninových zŕn. Tradičné svadobné koláče boli okrúhle. Často boli zdobené pletencami i ďalšími ozdobami z cesta.

[bookmark: _Toc445657978]&N1 Technicko-organizačné zabezpečenie 

[bookmark: _Toc445657980]&N2 Personálne zabezpečenie

Personálne obsadenie: Dagmar Chutková, Peter Virko,  Mária Krišotová, Jana Bolfová, Iveta Sudimová, Erik Starší


&B Manažérske funkcie:
Jana Bartošová - Food & Beverage manažér ; Emília Bešinská - finančný manažér, Matúš Milučký -  šéfkuchár, Matej Vysoký - marketingový manažér, Peter Studený -  vedúci obsluhy

Pomocný personál
Odbytové stredisko
1. čašník - Patrik Virko, 2. čašník-  	Mária Krišotová, 3. čašník 	Dominika Chutková, 4. čašník Jana Bolfová

Výrobné stredisko

1. kuchár - Iveta Sudimová, 2. kuchár - Erik Starší, 3. kuchár	Lukáš Molnár

&N2 Spôsob a systém obsluhy
&N3 Spôsob obsluhy
Spôsob obsluhy vychádza z techniky obsluhy. Pod spôsobom obsluhy rozumieme pravidlá techniky podávania jedál a nápojov. Vhodný spôsob si vyberáme na základe typu slávnostnej udalosti, počtu hostí a podávaných jedál a nápojov.
Druhy spôsobov obsluhy sú: reštauračný, kaviarenský, barový, obsluha pri slávnostných príležitostiach, anglický, francúzsky, ruský a etážový.
&B Reštauračný spôsob obsluhy
Najznámejší a najviac praktizovaný spôsob obsluhy. Delí sa na jednoduchú a zložitú obsluhu. Každá z nich má 2 formy- vyššiu a nižšiu forma.
&B Jednoduchá obsluha
Súbor pravidiel, ako čo najrýchlejšie a najkvalitnejšie obslúžiť hosťa. Pri tejto obsluhe predkladá čašník pokrmy priamo na tanieri.      Môžeme použiť aj klubové taniere. Táto forma má pod kategóriu- vyššiu forma, kde sa teplé prílohy podávajú osobitne, pokrmy sa môžu podávať na misách. Pri tejto forme si hostia prekladajú jedlo sami.
Slávnostná forma: Používajú sa klubové taniere a antikorové zvony, sú to vlastne poklopy na servírovanie hlavných chodov.
&B Zložitá obsluha
Praktizuje sa väčšinou priamo pri stole hosťa. Je náročná na čas , hostí, inventár a kvalifikovaný personál. Pri tejto obsluhe sú pokrmy expedované z kuchyne priamo v misách, k stolom a hosťom. Všetky pokrmy sa prekladajú z mís. Pri tejto obsluhe môže prebehnúť krátka prezentácia pokrmov a nápojov.
&O Základná forma:
predstavuje prekladanie pokrmov čašníkom na servírovacom stolíku a ohrievanie ostaných častí jedla.
&O Vyššia forma:
odohráva sa priamo pri stole hosťa. Napríklad flambovanie, tranšírovanie.
&O Reštauračný spôsob - počas degustačnej večere
Počas konania slávnostnej udalosti- Svadobná degustačná večera v štýle Vintage, bude prebiehať obsluha reštauračným spôsobom. Podujatie sa bude konať v Reštaurácii Gallery. Ponúkané pokrmy sa budú predkladať priamo pred hosťa na tanieri, podľa vopred vypracovaného časového harmonogramu. Podávanie pokrmov bude prebiehať tak, že štyria pracovníci odbytového strediska, naraz pristúpia k jednému stolu a naraz predložia pred hosťa pokrm na degustáciu, ku ktorému bude podávané aj víno, ktoré bude taktiež v degustačnej dávke. Vína sa budú servírovať v sklenených pohároch. Podávaný pokrm bude prikrytý antikorovým zvonom (kloš), ktorý naraz pracovníci zložia z taniera na pokyn. Účastníci slávnostného podujatia budú obslúžení jednoduchou slávnostnou formou obsluhy.
Pod jednoduchou obsluhou rozumieme servis jedál na tanieroch, čiže takáto forma obsluhy sa uplatní aj v našej slávnostnej udalosti- svadobná degustačná večera v štýle Vintage. Táto forma sa uplatňuje v gastronomických prevádzkach nižšej triedy ale aj v prevádzkach s vyššou triedou obsluhy. Pokrmy, ktoré budeme predkladať pred hosťa budú v degustačných porciách.


&N3 Systém obsluhy
Pod týmito slovami rozumieme deľbu práce medzi čašníkmi. Máme viacero druhov- viedenský, rajónovo, skupinový, systém hlavného čašníka, francúzsky, kaviarenský, barový, etážový, table d´ hote, obsluha podľa jednotných zásad obsluhy.
My sme si počas svadobnej degustačnej večere v štýle Vintage zvolili skupinový systém obsluhy, ktorý je špecifický pre slávnostné spoločenské udalosti. 
&B Skupinový systém obsluhy
Používa sa pri obsluhe veľkých podujatí, ktoré sú vopred dohodnuté. Väčšinou sa tento systém obsluhy praktizuje v uzavretej spoločnosti, kde obsluhuje skupina čašníkov, ktorú riadi vedúci obsluhy. Systém a servírovanie jedál je vopred dohodnutý pri objednávke. Členovia skupiny, čiže obsluhujúci personál, pripravujú pracovisko, servírujú pokrmy a nápoje. Taktiež aj debarasujú použitý inventár. Všetky tieto úkony by mali podľa možnosti prebiehať naraz. Ostatné nápoje a pokrmy nad rámec degustačného menu si hradia hostia samostatne.       Podkladom na účtovanie sú útržky alebo poukážky, ktoré boli hosťom vopred dané usporiadateľom podujatia.

[bookmark: _Toc445657981]&N2 Náplň práce personálu počas degustačnej večere
Čašník: servírovanie jedál priamo pred hosťa, dodržiavať gastronomické pravidlá obsluhy, odporučiť vhodný pokrm alebo nápoj, zbierať použitý inventár, dbať o čistotu a celkový dojem pracoviska, schopnosť komunikácie, schopnosť riešenia akéhokoľvek konfliktu aj pod tlakom.
Pomocný pracovník: umývanie použitého inventáru, pulírovanie umytého inventáru, starostlivosť o čistotu príborov, triedi inventár podľa druhu.

&N2 Charakteristika pracovnej náplne
[bookmark: _Toc446006734][bookmark: _Toc446011633][bookmark: _Toc446076691][bookmark: _Toc446242038][bookmark: _Toc446242498][bookmark: _Toc446389761][bookmark: _Toc446392485]&B Food Beverage manažér 
[bookmark: _Toc446006735][bookmark: _Toc446011634][bookmark: _Toc446076692][bookmark: _Toc446242039][bookmark: _Toc446242499][bookmark: _Toc446389762][bookmark: _Toc446392486]V čele gastronomického úseku hotela stojí  FB manažér  (vedúci stravovacieho úseku, gastronomický alebo prevádzkový riaditeľ). FB manažér je priamo podriadený funkciám na vrchole organizačnej štruktúry, je člen TOP manažmentu alebo prevádzkového manažmentu. Kontroluje, riadi a organizuje gastronomický úsek. FB manažér  je nadriadený ostatným vedúcim jednotlivých gastronomických stredísk.


&B Marketingový manažér 
Jeho úlohou ja zabezpečenie externých komunikačných aktivít v spolupráci s inými oddeleniami. Komunikuje s dodávateľskými reklamnými agentúrami, mediálnymi agentúrami, médiami a inštitúciami. Pripravuje, spracováva a realizuje marketingové aktivity. Hľadá nové koncepcie predaja a sleduje trendy na trhu. 

Charakteristika pracovnej náplne počas degustačnej večere
Jeho úlohou je vypracovať krátkodobé a dlhodobé marketingové stratégie. Je zodpovedný za vyhotovenie propagačného materiálu a taktiež za propagáciu samotnej degustačnej večere. Vyhodnocuje úspešnosť marketingových propagácií a kampaní. Motivuje a koordinuje svojich podriadených pracovníkov.

&B Vedúci obsluhy
Zodpovedá za dodržiavanie všetkých zásad a pravidiel obsluhy, za pracovné výsledky kolektívu, za vzťahy na pracovisku, čistotu, úpravu a hygienu strediska. Od vedúceho obsluhy sa požaduje kompetentnosť najmenej dvoch cudzích jazykov. Musí byť príkladom všetkým členom kolektívu.

[bookmark: _Toc445657983]&N2 Organizačná štruktúra
Vypracujte schému organizačnej štruktúry
[bookmark: _Toc445657984]&N3 Oblečenie pre personál
<tab>
Finančný manažér;Čierne sako;Čierna sukňa;Čierna vesta;Biela košeľa;Spoločenské topánky
Marketingový manažér;Čierne sako;Čierne nohavice;Biela košeľa;Čierny motýlik;Spoločenské topánky
Šéfkuchár;Čierne sako;Čierne nohavice;Čierny motýlik;Biela košeľa;Spoločenská obuv
Čašník;Servírka;Hnedá košeľa;Hnedá vesta;Čierna sukňa;Hnedá zástera
Kuchár a Kuchárka;Rondon;Kuchárske nohavice;Pracovná obuv;Kuchárska čiapka;
<tab>


[bookmark: _Toc445657986]&N2 Degustačné menu a jeho charakteristika
&C Kozí syr v popole a figové pyré
Lahodná chuť figového pyré, doplnená jemným kozím syrom v gastronomickom popole.
&C Prepeličí vývar s plnenými hubovými raviolami 
Číra, tmavo žltkastá polievka s vôňou a chuťou vývaru z prepeličieho  mäsa, zeleniny a korenia s vložkou raviolou, plnenou dusenou hubovou zmesou.
&C Lokša plnená kačacím mäsom
Tenké placky zo zemiakového cesta upečené na grile. Vo vnútri lokše sa nachádza jemná kačacia zmes dusená s vývarom. Okolo lokše je tanier poliatym výpekom.
&C Kuracie supreme, mrkvovo-zemiakové souffle variácia jarnej zeleniny
Šťavnaté pečené marinované šťavnaté kuracie prsia s vopred uvarenou jarnou zeleninou na masle, upečená zmes nasekanej mrkvy a zemiakov ochutené korením, soľou a petržlenovou vňaťou. 
&C Divinový  chrbátik s paštrnákovým pyré, zemiakový šúľanec plnený špenátom, koreňová zelenina 
Ochutený pečený divinový chrbátik s chuťou rozmarínu a červeného vína,  riedka  kašovina z paštrnáku smotany a zemiakov, šúľance zo zemiakového cesta plnené ochutenou plnkou zo špenátu a cesnaku.
&C Pannacotta s višňovou omáčkou, čokoládové hoblinky
Sladká pudingová vanilková želatína s višňovou omáčkou z karamelu , vína a višní , na vrchu s hoblinkami čokolády.
&B Charakteristika vín
[bookmark: _Toc446242044][bookmark: _Toc446242504][bookmark: _Toc446389767][bookmark: _Toc446392491]Miloš Máťuš, Sauvignon Blanc, 2014
Biele, suché, odrodové akostné víno.
Víno je vyrobené bez chemickej stabilizácie a enzýmov. Jemná, harmonická vôňa po hruške a vihradníckej broskyni. Chuť je jemná, harmonická, ovocná, plná so sviežou dochuťou po broskynkách.





[bookmark: _Toc445657987]&N3 Nákres couvertu

<obrazok>

1. Slepý tanier
2. Papierový obrúsok
3. Dezertný príbor
4. Polievková lyžica
5. Mäsová príbor
6. Mäsový príbor
7. Múčniková lyžička a múčniková vidlička
8. Svadobné menu
9. Tanier na kosti
10. Zakladací pohár
11. Pohár na biele víno 
12. Pohár na prípitok


&N3 Grafické vypracovanie menu lístka
Menu je pevná zostava pokrmov, doplnená podľa okolností vhodnými nápojmi, ktorá sa tvorí pri konkrétnej udalosti. Menu je súbor jedál a nápojov, zostavený podľa gastronomických pravidiel do konkrétneho harmonického celku.




&N2 Žiadanky na suroviny a inventár

&B Žiadanka na inventár
Porcelánový inventár 
Tanier na predjedlo 65 ks, Bujónová šálka 35 ks, Tanier na hlavné jedlo 65 ks, Dezertný tanier 35 ks, Šálka na kávu 32 ks, Podšálka na kávu 32 ks


[bookmark: _Toc445657990]&N2 Organizácia práce 
Začiatok slávnostnej hostiny : 18:00
Predpokladaný koniec : 21:00
Burešová : rozdelenie jednotlivých úloh obsluhujúcemu personálu v odbytovom stredisku
Milučký :  rozdelenie jednotlivých úloh pomocnému personálu vo výrobnom stredisku
Barnová, Burešová : vítanie hostí
[bookmark: _Toc445657991]&N2 Časový harmonogram:
Časový harmonogram odbytového strediska

Čas	Personál	Popis priebehu
13:00-16:30	celý tím	prípravné práce
16:30-17:00	celý personál spoločné 	pracovná porada
kontrola stavu miestnosti – čistota, osvetlenie
vyvetranie miestnosti
zabezpečenie potrebného inventáru (stoly, stoličky, bielizeň, MSI)
zabezpečenie menoviek, jedálnych lístkov, výzdoby
rozdelenie práce medzi obsluhujúcimi
vedúce stanovia obsluhujúcim spôsob obsluhy
kontrola celkovej úpravy tabule a couvertu
[bookmark: _Toc445657992]&N2 Priebeh degustačnej večere 
Prípravné práce na slávnostnú hostinu začnú o 13:00 hod. Pomocnému personálu vedúci obsluhy zadelí jednotlivé úlohy ktorých, priebeh a plnenie bude priebežne kontrolovať. Prípravné práce riadia a organizujú vedúci hostiny Barnová, Burešová, Sasák, Milučký, Vietor.


[bookmark: _Toc445657994]&N2 Práce po skončení spoločenského podujatia
Po skončení hostiny si obsluhujúci personál rozdelí úlohy, aby bolo všetko hotové pred ukončením prevádzky. Práce by sa mali vykonávať tak, aby sa nič nepoškodilo.
Rozdelenie úloh:
vyvetranie miestnosti	Bolfová
zbieranie použitého inventára	Chutková, Virko
príprava miestnosti na ďalší deň	Celý personál



[bookmark: _Toc445657995]&N2 Spôsob platby a osobitné služby 
&N3 Spôsob platby
Spoločenská udalosť- svadobná degustačná večera v štýle Vintage bude prebiehať formou vopred zakúpených vstupeniek, aby sa nestalo, že sa nám prihlásený hostia nezúčastnia podujatia a budeme mať pre nich pripravené celé degustačné menu. Spôsob kúpenia vstupenky bude teda v hotovosti u kontaktnej osoby, ktorá bude v týchto veciach kompetentná. Vstupenky budú hosťom odovzdané pri zaplatení alebo následne v deň podujatia.
&N3 Osobitné služby
Počas konania slávnostného podujatia, Svadobná degustačná večera v štýle Vintage, budú k dispozícii aj osobitné služby. K dispozícii bude výber rôznych káv, zákuskov, destilátov, pív a rôznych iných pokrmov a nápojov. Všetky tieto produkty si budú musieť hostia zaplatiť separátne, osobitne.
V cene bude iba podávané degustačné menu a 5 druhov vín.
Ďalšou osobitnou službou bude určite šatňa pri vstupe do reštaurácie, aby si hostia mali kde odložiť kabáty a bundy, prípadne aj svoje osobné veci. 
Pre hostí, ktorí bývajú ďalej, budú k dispozícii hotelové izby, ktoré si taktiež musia zaplatiť osobitne. Počas konania akcie bude k dispozícii kuchár, ktorý zodpovie na prípadné otázky, od hostí, čo sa týka podávaného jedla.

[bookmark: _Toc445657996]&N2 Propagačný materiál
Propagáciu alebo propagovanie  vo všeobecnosti môžeme definovať ako odporúčanie a predávanie určitého produktu, služby alebo akcie. V marketingovom mixe slúži propagácia ako činnosť, ktorú firma realizuje aby oboznámila a presvedčila zákazníka o kúpe. V našej práci sme sa zamerali na reklamu a podporu predaja. 
Reklama je publikovanie, podpora a komunikácia informácií o výrobku alebo službe, prípadne organizácií spoločenských udalostí, so zameraním na potencionálny trh. Reklama umožňuje propagovať výrobok pomocou umeleckého stvárnenie, písma, farby a rôznych tém.
Pri reklame sme sa zamerali na informačnú kampaň, šírenie informácií prostredníctvom internetu. Na sociálnej sieti sme  vytvorili "udalosť", ktorá nám pomôže spropagovať našu Svadobnú degustačnú večeru v štýle Vintage. Podpora predaja je komunikácia medzi výrobcom a spotrebiteľom s cieľom podporiť predaj určitého výrobku alebo služby. Medzi základné prostriedky predaja patria: predajné výstav, cenové zľavy a ochutnávky. 
V podpore predaja sme sa priamo zamerali na hotel Academic. Hotel Academic sa v propagácií postupne zlepšuje. Zákazníkov oslovuje na internete a sociálnych sieťach. Hotel Academic propaguje svoju aktivitu nie len na sociálnej sieti, dokonca má vlastnú internetovú stránku. 
Na internetovej stránke si zákazník môže pozrieť podávané denné menu, a´la carte lístok, nápojový lístok a tiež vínnu kartu hotela. Na internete môže zákazník nájsť aj informácie o plánovanej akcii, ktorá je určená pre širokú verejnosť. Na internetovej stránke môže zákazník nájsť aj otváracie hodiny podniku, prípadne informáciu o uzavretej spoločnosti.
Propagácia degustačných večerov tiež uvádza hotel do popredia a robí reklamu. Každý týždeň by sa téma večera mala niesť v inom duchu. Tým by sa podporil predaj v hoteli v poobedných hodinách  a cez víkend, čím by sa zvýšil zisk. Prínosom by bolo znovu otvorenie prevádzok piváreň a kaviareň v poobedných hodinách. Čo by znamenalo využitie všetkých stredísk hotela a tým efektívnejší výkon pracovníkov. 

&N1 Záver
Cieľom písomnej časti praktickej maturitnej skúšky bolo zrealizovať 6-chodovú svadobnú degustačnú večeru v štýle Vintage. Našou úlohou bolo taktiež vyhotovenie propagačných materiálov, vďaka ktorým sa naša degustačná večera rozšírila pomedzi verejnosťou. 
V teoretickej časti sme sa zamerali na zhotovenie práce. Práca pozostáva z charakteristík surovín a tiež nápojov, charakteristiky svadby a štýlu vintage. Zostavili sme presné kalkulácie jedál a nápojov a zostavili žiadanku na suroviny.  Na základe našich skúseností a vedomostí sme zhromaždili všetky potrebné informácie a zhotovili sme písomnú časť. 
V praktickej časti bolo našou úlohou zorganizovanie samotnej degustačnej večere. Našou úlohou bolo zabezpečenie potrebného inventáru a rozdelenie prác pomocnému personálu, prípravu jedál a tiež ich servírovanie. Dôležitou úlohou bolo sprevádzať našich hostí od samotného začiatku až po koniec degustačnej večere.
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