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Nazev projektu:

Nazev materialu:
Nazev Skoly:

Predmeét:

Tematicky okruh:

Téma:
Ro¢nik:
Jméno autora:

Datum tvorby:

Anotace:

Skola budoucnosti s vyuzitim IT
VY_8 INOVACE_STO_18

Stredni primyslova Skola a Stredni odborna Skola
gastronomie a sluzeb, Most, p. o.

Stolniceni

Menu

Postup pri tvorbé menu II.
2.

Anna Hanakova

10. 09. 2012

Prezentace seznamuje zaky s pojmem menu a

vyznamem pouzivani menu v gastronomickém provozu .
Material je urcen pro zaky 2. roéniku (opakovani pro zaky
3. ro¢niku) obor kuchar, ¢isnik do predmétu ,,Stolniéeni®.
Slouzi k vykladu a procviéeni uciva na interaktivni tabuli.
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POSTUP PRI
TVORBE MENU II.




OBSAH

v Konkretizace hledisek

v Stanoveni rozsahu a obsahu menu

v Zakladni pozadavky hostitele

v Volba napoju

v Zhodnoceni odbornych hledisek
v Zdroje



KONKRETIZACE HLEDISEK

.. Slavnostni hostina - banket

>, Sest tisic korun éeskych

5. Sest osob
4. SmiSena (tri muzi, tri Zeny, vék 35 let)
5. Zacatekv 18. 00 hodin

6.  Vanocni oslava

7. Tradiéni ceské vanoc¢ni pokrmy a vyzdoba



STANOVENI ROZSAHU MENU

Kolik chodti bude menu obsahovat
v Napriklad slozité, péet chodu:
Studeny predkrm
Polévka
Teply predkrm
Hlavni chod

Moucnik




ZAKLADNI POZADAVKY

HOSTITELE

Hlavni chod - smaZzeny kapr

Moucnik - vanocka

Vanoc¢ni vyzdoba

Ostatni chody - podle gastronomickych pravidel



VOLBA NAPOJU 1.

1. Pivo pred vinem, pouze malé
v Obsah 0,2] nebo 0,31
>.  Vina podavame:

v Odlehcich k plnéjsim

v Mladsi pred vyzralymi
v Uslechtila vina po méne uslechtilych

v Bila sucha vina predchazeji vSechna ostatni



VOLBA NAPOJU II.

Aperitiv
Napoj k poléevce
K teplému predkrmu
Hlavnimu chodu

Moucniku




ZHODNOCENIZ ODBORNEHO
HLEDISKA

Sled pokrmti, dodrzen

Sled napoju, dodrzen

Prani hosta, splnéno
Tradicni ¢eské pokrmy, dodrzeno

Gastronomicka pravidla, dodrzena



OTAZKY A UKOLY

1. Pred kterym napojem podavame pivo?

». Jaka pravidla musime dodrzet pri
podavani vina?

3. Jaka kritéria kontrolujete pri hodnoceni

menu?
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