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CHARAKTERISTIKA

je seznam nabizenych pokrmu a pfiloh

svym vzhledem a obsahem reprezentuje
provozovnu

je reklamnim a propagacnim prostredkem
provozovny

zakladnim pozadavkem je pestry vybér pokrmu a
priloh, prehlednost, Citelnost a vkusna uprava
usnadnuje nabidku, objednavani, bonovani,
zUctovani, slouzi jako kontrolni podklad

vybér pokrmu by mél byt kvantitativné i kvalitativné
vyvazen



DRUHY JIDELNICH LISTKU

. RESTAURACNI
. KAVARENSKY
. VINARENSKY

. BAROVY

. DETSKY

. HOTELOVY

. SPECIALNI

. CIZOJAZYCNY
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Na sestavovani jidelniho listku se podili:
séfkuchar

vrchni Cisnik

vedouci zavodu

provozni



DRUHY JIDELNICH LISTKU:

Restauracni
Staly
pouziva se ve vyssich skupinach a jeho obsah se méni po 1/4
roce nebo i déle.
neni povoleno skrtani, prepisovani.
je tistén na kvalitnim papire, byva vlozen do estetického obalu
Ci desek
Denni
obvykly v béznych restauracich
pocitacoveé zpracovany a tisteny
Muze byt rozdélen na poledni nebo vecerni

vyprodany pokrm se oznacuje krizkem nebo kratkym skrtnutim
nazvu pokrmu

Kombinovany listek
sklada se ze staléeho listku doplneného tzv. ,denni viozkou".



Kavarensky
ma nizSi nabidku polévek a pokrmu, ale vysSi nabidku
vajecnych jidel a moucCniku

Vinarensky
nabizi pokrmy vhodné k vinu (pfirodni upravy), vice druhu
syru, méné moucniku

Barovy
obsahuje speciality vseho druhu, nejléepe prirodne upravené
pokrmy maji byt v co nejjednodussi uprave

Détsky
ma byt atraktivni, rozdeleny pro detido 3 a 12 let
mensi déti jemné pokrmy (kase, mleta masa, prirodni upravy)
vetsi deti bezné pokrmy v mensich davkach



Hotelovy
ma odpovidat moznostem provozu a poZzadavkim hostu
rozdelen na snidane a ostatni denni jidla, jidla non stop,
popripadé pokrmy Casove omezené
Specialni
vétsinou atraktivni uprava a
mimoradné prilezitosti jako jsou dny cizich kuchyni, zverinove,
veprove, drubezi, rybi hody, odborné vystavy apod.
Cizojazycné
nutné v mezinarodnich provozovnach a v oblastech

cestovniho ruchu, kde musi byt zaméstnanci obsluhy a
provozu kdykoli cizince prijmout a obslouzit



NALEZITOSTI JIDELNICH LISTKU ZAKLADNI

nazev strediska a provozovny, kategorie, adresa;
datum nebo obdobi platnosti;

hmotnost masa (v syrovéem stavu) nebo pouzitych
surovin;

nazev pokrmu a priloh;

cena za pokrm (popf. upozorneni na zmeny cen dle
vahy — napr. u celych ryb);

jména odpovédnych pracovniku (provozni, kuchar)



NALEZITOSTI OSTATNI

struéna charakteristika pokrmu
energeticka hodnota pokrmu
fotografie pokrmu

Ciselné kody pokrmu



PORADI JIDEL NA JIDELNIM LISTKU

Studené predkrmy

Polévky (vyvary, bilé, zvlastni a specialni polévky)

Teplé predkrmy

Ryby (sladkovodni, morskeé, korysi, lasturovci)

Drubez (hrabava, vodni, v pofadi dle velikosti)

Zvérina (pernata, srstnata, nizka, sparkata, vysoka, cerna)
Détské pokrmy

Lehka a zdravotni jidla, dietni pokrmy

Speciality (dne, Séfa kuchyné, provozovny, oblasti, kraje,
zeme)



Hotoveé pokrmy (v poradi hovezi, teleci, veprove, mlete,
skopové maso a droby, potom pokrmy bezmase, uvnitr
skupin se déli podle upravy na varené, zadélavane,
dusené, zapékang, pecené a smazene pokrmy)

Pokrmy na objednavku

Zeleninove pokrmy

Teplé pfrilohy, zeleniny, kompoty, salaty
Studeneé pokrmy

Syry (krémove, tvrdé, plisnove, dezertni)
Teplé moucniky (varene, peCene, smazeneé)
Studené moucniky (zakusky, pudinky, kremy)
Zmrzliny (pohary, bomby, speciality)

Ovoce (domaci, dovazene, ovocne salaty)
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