Gastronomicka pravidla

je souhrn mezinarodnich pravidel a zkuSenosti z oblasti stravovani, sestavovani jidelnich a napojovych listku,
poradani slavnostnich hostin a technologie pfipravy pokrmti. Moderni gastronomie respektuje pravidla zdravé
vyzivy, predevsim z hlediska energetické a biologické hodnoty pokrmt a napoji.

Dv¢ zakladni oblasti pouziti gastronomickych pravidel v praxi jsou:
sestavovani jidelnich, napojovych listki a slavnostnich menu.

Jidelni a napojovy listek je seznam pokrmi a napoji, podstatne urychluje obsluhu, hosté jsou informovani o
pokrmech a népojich které jim nabizime, o cenach, vdze masa (neni podminka) a dalSich vlastnostech
podavanych pokrmt a napoji.

Jidelni a napojové listky sestavujeme podle gastronomickych pravidel, svoji formou a obsahem jsou vizitkou
podniku (kuchate, ale i majitele).

Zakladnim poZzadavkem dnesnich jidelnich listkii je pestry vyber pokrmt a ptiloh, dobra piehlednost a graficka
uprava listku.

Jidelni a napojové listky slouzi téz ke kontrolnim ucelim (finan¢ni ufad, OHS) a musi se 1 rok archivovat.
Pouzivaji se téz k reklamé podniku (vitriny pted restauraci, apod.).

NALEZITOSTI JIDELNICH LISTKU

- nazev a sidlo stir‘ediska nebo provozovny (kategorie, skupina, adresa)

- datum nebo obdobi platnosti (u dennich listki pfipadné i oznaceni "poledni" nebo "vecerni")

- hmotnost masa v syrovém stavu, piipadné hotové porce, nebo mnozstvi pouzitych surovin,
popiipad¢ oznaceni pokrmi s kosti nebo pfidanim masla atd. (dnes se jiz nemusi uvadét)

- pfesny nazev pokrmu a piilohy (dle receptur nebo vlastni kalkulace)

- cena za uvedeny pokrm, pfipadné upozornéni na moznou zménu cen dle vahy (ryby apod.)

- jména odpovédnych pracovniki (kdo zodpovida za ceny, ptipravu pokrmii atd.)

- dale je mozno uvadét strucnou charakteristiku, energetickou hodnotu, foto. pokrmti, kod pro vypocetni
techniku, v soucasné dobé se uvadi alergeny, soucasti JL nebo zvlast'.

Na jidelnim listku uvadime pouze ty pokrmy, které hosté mohou obdrzet. U dennich listki vyprodané pokrmy
zna¢ime kiizkem pied nazvem pokrmu. Nikdy neskrtame cely fadek, ptisobi to neesteticky.

PRAVIDLA PRO SESTAVOVANi JIDELNiCH LiSTKU

vznikla ve snaze usnadnit hostim vybér a zlepsit piehlednost jidelnich listk{. Tato pravidla se s malymi
rozdily pouzivaji ve vSech vyspélych statech svéta. Nelze je omezovat jen na potadi pokrmi a jejich vnitini
sled, protoze pii posuzovani jidelnich listkli sledujeme také pestrost nabidky pouzitych surovin, upravy
pokrmti a dodrzovani zasad spravné vyzivy.

Podle téchto pravidel uvadime pokrmy na jidelnim listku v nasledujicim potadi:

- studené piredkrmy (salaty, plnéné zeleniny a ovoce, vyrobky z vajec, vyrobky z ryb, vyrobky z masa,
smiSené predkrmy a speciality)

- polévky (vyvary, zahusténé - bilé polévky, zvlastni a specialni polévky)

- teplé predkrmy (z ryb, masa, vajec, zeleniny, hub, téstovin, ryZe, speciality)

- ryby (sladkovodni, moiské, korysi, lasturovci)

- drubez (hrabava a vodni - fadime dle velikosti)

- zvéFina (pernata, srstnata, nizka, sparkata, vysoka, ¢erna)

- détské pokrmy

- lehka a zdravotni jidla (dietni pokrmy)

- speciality (dne, $éfa kuchyné, provozovny, oblasti, kraje, zem¢ atd.)

- hotové pokrmy (dle druhu masa - hovézi, teleci, vepfové, mleté, skopové a droby, bezmasé)

- pokrmy na objednavku (v potadi jako u hotovych pokrm)

- zeleninové pokrmy (bézné, speciality, mohou byt soucasti hotovych pokrmti nebo pokrmt na objednavku)

- piilohy, kompoty, salaty

- studené pokrmy (studené pecené, driibez, smiSené pokrmy, uzenai'ské vyrobky, speciality)



- syry (krémové, tvrdé, plisiiove)

- teplé moucniky (v poradi podle zptisobu upravy)
- studené mou¢niky (zakusky, pudinky, krémy)

- zmrzliny (pohary, bomby, speciality)

- ovoce (domaci, dovazené, ovocné salaty)

Teplé pokrmy Fadime dle jednotlivych druhii podle zptisoby tipravy v tomto poradi:
- vafené

- zadélavané

- dusené

- zapékané

- pecené (na grilu, v papiloté, v alobalu)

- smazené

Z reklamnich dtivodi nebo podle charakteru sttediska mohou byt n¢které skupiny pokrmi zvyraznény, rovnéz
mohou byt uvedeny zvlast pokrmy dohotovované u stolu hosta, pokrmy pro dvé osoby a pokrmy cizich
kuchyni. V nékterych restauracich jsou jednotlivé skupiny slouceny, ptipadn€ vynechany uplné. V lepsich
podnicich je to naopak.

Soucasti jidelniho listku miize byt nabidka polednich menu, ktera se potom uvadéji na listku jako prvni.
DRUHY JIDELNICH LISTKU - podle délky pouzivani a charakteru stfediska délime jidelni listky takto:

1) V jidelnach a restauracich (restauraéni jidelni listky)
denni - pouziva se ve vétsiné restauraci a jidelen, ma vétsi format A4, nevyhodou je nutnost kazdodenniho
psani, vyhodou moznost ¢astych zmén ve vybéru pokrmi

staly - pouziva snad kazda restaurace, byva tistén na kvalitnéjSim papife a dekorovan, nevyhodou jsou
vysoké porizovaci naklady a nutnost bezvadného zasobovani, vyhodou pomérné dlouha doba pouzivani,
neni v ném dovoleno $krtani a pfepisovani, obsah se méni nejdiive po Ctvrt roce

kombinovany - jedna se o staly listek doplnény denni vlozkou, ktera se vklada do stalého listku, a jsou v ni
pokrmy pfipravované pouze v urcity den

détsky - urcen zpravidla détem do 12 let, charakteristicky je atraktivni vzhled, byva rozd€len podle véku,
mensiho formatu

nocni - zazeny vybér, pouziva se ve velkych provozovnach (mezinarodnich hotelich) po skonceni smény
v teplé kuchyni

specialni (gastronomické akce) - pii mimotradnych ptilezitostech (veptové, rybi, zvéfinové hody, dny cizich
kuchyni, pti vystavach atd.)

2) Kavarensky jidelni listek - mensi vybér teplych pokrmi, rozsifena nabidka vaje¢nych pokrmt, moucnikd,
ma mensi format, mize byt spojen s napojovym listkem

3) Vinarensky jidelni listek - obsahuje velky vybér studenych pokrmti a pokrmi na objednavku (minutek),
nema chybét nabidka syrQ, zpravidla neobsahuje hotové pokrmy

4) Barovy jidelni listek - vétSinou soucasti napojoveho listku, nabidka omezena na nékolik studenych pokrmt
a teplych specialit, sladké pokrmy se v barovém listku vétSinou neuvadéji

5) Hotelovy jidelni listek - pro etdzovy servis (obsluhu na pokojich), rozdélen na pokrmy podavané jen v
urcitou dobu a pokrmy podavané neptetrzité (snidané, ostatni denni pokrmy, atd.), obsahuje zpravidla pokrmy,
které nevyzaduji naro¢nou obsluhu

6) Cizojazycné listky - nutnosti v mezinarodnich provozech a v turisticky atraktivnich mistech. Nékteré
restaurace pouzivaji zvlastni jidelni listky malého formatu na nabidku dezert. Hostiim se predkladaji po
konzumaci hlavniho chodu.



