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Menu

Pravidla pro tvorbu menu .
2,
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Prezentace seznamuje Zaky s pojmem menu a

vyznamem pouzivani menu v gastronomickém provozu .
Material je urcen pro zaky 2. ro¢niku (opakovani pro zaky
3. rocniku) obor kuchar, ¢isnik do predmétu ,,Stolnic¢eni®.
Slouzi k vykladu a procvic¢eni uciva na interaktivni tabuli.
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VYZNAM PRAVIDEL

Sestavite-li menu, které uspokoji hosta,
bude to mit pro vas podnik efekt:

Ekonomicky

N Propagacni

A




PRAVIDLA PRO

SESTAVOVANI MENU I.

1. Napaditost, a pestrost menu
». Zohlednéni pozadavku na zdravou vyzivu

3. Neopomenuti porce cerstvé zeleniny a ovoce




PRAVIDLA PRO

SESTAVOVANI MENU 11.

4. Ryba se pro svou vydatnost nepovazuje za
hlavni chod, nejcasteji nahrazuje teply
predkrm

5. Pred hlavnim chodem nepodavame sladké
pokrmy ani napoje



PRAVIDLA PRO
SESTAVOVANI MENU III.

. Hlavni chod by mél byt jen jeden, mel by byt
masity se 2 prilohami (teplou a studenou) a
priblizné uprostred menu.

. Nestridat prilis casto teploty pokrmui.

. Neopakovat stejné zakladni suroviny.



PRAVIDLA PRO

SESTAVOVANI MENU1V.
o Volit ruzné zpusoby pripravy

1o Ruzné prilohy, vyjimkou jsou jinak upravené
brambory

11 Rlzna konzistence pokrmu
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12 Smazeneé pokrmy a vydatné omacky jen na
prani hostu

13. Barvy pokrmu se maji stridat, doplnovat a
harmonizovat s prilohami a ozdobami

14. Menu je jednotné pro celou spolecnost,
vyjimku tvori :
v dét

v nemocni



PRAVIDLA PRO
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SESTAVOVANI MENU VI.

15 Pritvorbé menu pro urcite profese brat
ohled a myslet na to, Ze nékteré profese
nemusi konzumovat sve vyrobky nebo
ulovky napriklad:

v Cukrari nekonzumuji sladké
v Rybari nejedi ryby atd.




PRAVIDLA PRO

SESTAVOVANI MENU VII.

16 Aperitiv, kava a digestiv se nezapocitavaji do
poctu chodu v menu. &>

o

17. Pouzivat spravné a jednotné nazvoslovi, hlavne
pri prepisu do ciziho jazyka, pozor na pravopis.




OTAZKY A UKOLY

Jaky efekt prinasi dodrzovani pravidel pri

tvorbé menu?

. Co se nema opakovat v dobre sestaveném

menu?

Co nema chybet v dobre sestaveném menu?
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