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TEORETICKA CAST:

1. VOLBA POSTUPU PRACE, POTREBNYCH SUROVIN A ZA RiZENi
PRO PRIPRAVU POKRM U

Charakteristika pokrm a studené kuchyré

Pokrmy studené kuchynmaji vysokou biologickou hodnotu, protoze ¢asto obsahuji
potraviny tepeld neupravené. i#® dohotoveni pokrrh mizeme dosahnout uznych
trojrozmeérnych kompozic, jsou daleko vice barevné a rozréaméz pokrmy v teplé kuchyni.
Jejich priprava vyZzaduje naprostou distotu, peflivé a co nejgisnéjSi dodrzovani
technologickych postup.

Volba potiebnych surovin

Ve studené kuchyniyuzivame v podstat vSechny potraviny +ostlinné i Zivo¢iSné. Jsou
to predevsSim vejce, zelenina, syry, uzeniny, maso a evOchucujeme je vhodnymi
pochutinami a jinymi dophky jsou nap. ocet, citron, &, mlety pep, Zelatina, olej,
majonéza, worcesteRadu vyrobk piipravujeme z konzervovanych surovin.
Technologicky postup volime podle pouzité surovinyl nekterych pouze provedeme
predk®Znou Upravu a dohotoveni, jiné musime navic te&papravit, nez je budeme dale
zpracovavat. Obvyklé postupy jsou popsany v kagiiol4 a 5.

Piiklady postupi prace a pouzitych z&izeni (piklady vyrobk):
Vejce
* uSlehame metlou v &énim, elektrickém Slelta(majonéza),
e uvaime natvrdo a rozkrojime, nakrajime, nastrouhameénéifd, obloZend,
do pomazanek, ozdopa

Zelenina
* nakrgjime noZem, elektrickym kroutean (salaty, ozdoby, pomazanky, vlozky
do majonéz, cibule k sulcu, tence),
» vykrdjime a tvarujeme (péma zelenina, ozdoby),
* mixujeme (studené polévky).

e utfeme s maslem ve Slehacim nebétadaim stroji (gny, pomazanky),
* nakrdjime na platky nozem, iezovym strojem (ozdoby, rolady,iezové misy),
* nakrdjime na trojuheltky, koletka (ozdoba, kanapky),
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* nastrouhame na struhadle ri@mou hrubost (ozdoba, pomazanky, viozky do 8alat
vloZka do listovéhoesta a palené hmoty).

Uzeniny
* nakrgjime nozem, na fezovém stroji (rolady, ozdoby, feové misy, viozky do
tést),

* rozemeleme v mlecim stroji§py, pomazanky).

* peeme na panvi, v konvektomatu, v tréuba anglicky zpsob (anglicky rostbif,
svickova),

* peteme maso Vv tro(uzené maso, kotlety, pastiky, sekana, ...),

e smazime masdigky),

» varime ve vodni lazni (galantina, pastika),

» tepelné upravené maso meleme v mlynku — kutényjppomazanky, pastiky).

» vydlabeme nozem, vykrajot¥am a naplnime (pémé ovoce),
* nakrgjime noZzem ndizné tvary a velikosti (ozdoby, salaty, €buky),
e rozmixujeme (zmrzliny, polévky).

Ostatni:
e brambory — lupinky smazené,
* téstoviny — na kombinované salaty,
* houby — sterilované do salat
* |uStniny — na kombinované salaty,
» tvaroh — gny a pomazanky,
* maslo — pny a ochucena masla, ozdoby,
e smetana — dresinky a zje#m majonézy, ozdoba.

Na jidelnim listku z&mzujeme pokrmy studené kuckRymwbvykle do skupiny studenych
piedkrmi, pogipad jako samostatné pokrmy nebo jakegnidavky.

Strankad z 69



o -®
* X % O
* * &
s * * Ll
evropsky Fo

socialni - MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavant
fondvCR EVROPSKA UNIE ILADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

K%

2. PREJIMKA POTRAVINA RSKYCH SUROVIN

Ukolem prejimky je, aby do gastronomického provozu nepronikl nekvalitni

a zdravotné zavadnépotraviny. Pri prejimce kontrolujeme mnozZstvi zboziv porovnani
s privodnimi dokumenty (dodacim listermgporusenost obal a kvalitu zboZzi. Po gejimce
zboZi nese za zdravotni nezavadnost a kvalitu aajmmst provozovatel restaurace.igpb
kontroly kvality zboZi je zavisly na charakteru Zzbd\asleduje fijimani zbozi na sklad.

Postup:
1) Odbér zbozi

Provadime ihned po dodanizboZi je¥ za gitomnosti zastupce dodavatele (obvykle
zavoznika) Zjistujeme, zda jsme dostali takovou zasilku, jaka je uvededadacim listu.
Provedeme kontrolu mnozstvi dodanych vyrolik vr€jSi neporuSenost oliala zboZzi.
U wétSich baleni fepaiitame jen p&et obalovych jednotekV pripadé nesrovnalosti
sepiSeme se zastupcem dodavatelem zaznam o &jigzavady.

2) Prejimka zbozi
Na odkr zbozi navazujepodrobné zkoumani dodavky zda odpovida podminkam

stanovenym ve smlodyVSestranné zkoumani zbozi provadimiekpantitativni, kvalitativni
a sortimentni fejimce.

a) Kvantitativni gejimka

Kvantitativni grejimkou zji¥ujeme mnozstvi zboZitppaitanim a pevadzenim. Zji&né
mnozstvi porovnavame s uvedenym mnoZzstvim maqgoanim dokladu — dodaci listhebo
fakture.

b) Sortimentni kontrola
Porovnavame kompletnost dodavky, zdgky druh zboZzi nechybi.

c) Kvalitativni pejimka

Hodnotime kvalitu (jakost) igjimaného zbozZi a porovnavame fiklpd s jakostnim
standardem, coZ byvéa daptji Ceska statni norma. Jakost zboZitzjjgme obvykle pouze
subjektivnimi zkousSkami (smyslovymi zkousSkami — \@gr vin¢, chu’, konzistence),
vyjimeén¢ zkouSkami objektivnimi (laboratornimi).

Stoprocentni — Uplna kvalitativni pfejimka je velmi nakladna (kontrolujeme vSechno
zbozZi v dodavce), proto jiétsinou neprovadime. Naopakoumame jen urity vzorek
zbozi, podle jehoz kvality posuzujeme kvalitu celé dddawybér kontrolovaného zboZzZi
provedeme namatké\yvychazime ze zkusenosti pracovnika).

Kontrolujeme zejména obal, jeho neporusenost, n&gesbku, datum vyroby, spibujte
do ..., minimalni trvanlivost, celkovy vzhled vyralbkoombéaz (nafouknuti).
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U napoj zjistujeme pgitomnost kaluéi srazenin. U chlazenych a mrazenych potravin
sledujeme teplotu versidu potraviny. U rgkkych vyrobki — pe&iva, syfi, apod., zjisujeme,
zda nejsou zdeformované nebo @sgné.

Prijemka

Pfijemka je doklad vystaveny ve skladu o¢diiele a spolu se skladni kartou a vydejkou
se vztahuje ke skladovému hospistha.

Vzor dodaciho listu:

Viz ptiloha¢. 1 — strana 98

Vzor prijemky:

Viz prilohag¢. 2 — strana 99
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3. VYPOCTY MNOZSTVi JEDNOTLIVYCH SUROVIN PRO
PRIPRAVOVANE POKRMY
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K ptipraw pokrmi potrebujeme znat krofnpostupu také druh a mnoZzstvi pouzitych surovin.
Tyto informace ziskame:
» z knihy Receptury studenych pokim dopor@ovand literatura,
» z kuchaek, ¢asopis, internetu, televiznich gadi, apod.,
e recepty si vytvéime sami, vSechny jednotky musime mit stejné (gneblo kg, litry,
u vajec téz kusy).

Receptury studenych pokrmi obsahuiji:
» (Cislo, gesny nazev pokrmu,
e strutnou charakteristiku pokrmu — chitbarva a konzistence pokrmu,
e strweny vyrobni postup,
» davkovani potravin v gramech, kusech,
* hmotnosti uvaéné v hrubé giste vaze,
* nefastji jsou normy na deset — porci, Kukilogrami.

Prepatet na pozadovany péet porci, tzv. Normovani

Mnozstvi surovin lze pfitat miznymi zpisoby, vysledek bude pochopitélstejny. Kazdy
si zvolime ten, ktery nam nejvice vyhovuje. Postutakto gepcitame vSechny suroviny.
Pozor abychom #li stejné jednotky! Zaokrouhlujeme ®@eptji na 2 desetinna mista.

Varianta a)

Prepaiet suroviny = hmotnost surovinyocet porci v receptu * gt poZzadovanych porci

Varianta b)

Prepaet suroviny = hmotnost suroviny ¥gpcaitavaci faktor F
Prepaitavaci faktor F = p&et poZadovanych porcipatet porci v receptu
Faktor F je pro cely recept stejny.

Priklad 1:

V receptu pro 10 osob je hmotnost masla 320 g.kkuksla paebujeme na 28 porci?
Varianta a) pepaet masla = 32010 * 28 =896 g

Varianta b) pepatet masla =320 * F =320 * 2,8 = 896 g, F=28:10=2,8

Priklad 2:

V receptu pro 4 osoby je hmotnost mrkve 220 g. Kpoirkve potebujeme na 47 porci?
Varianta a) pepaet mrkve =2204*47 =2585¢g

Varianta b) pepatet mrkve =220*F =220*11,75=2585¢g F=4/=11,75
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Saléat z jablek a celeru s majonézou, receptura j porce
piepditéte na 18 porci, vypiéte hmotnost 1 porce

Nazev hruba hmotnost prepaiet
suroviny g/ mi g/ ml
jablka 250

vareny celer 250

majonéza 100

Srava z citronu 10

smetana 40

celkem 650

hmotnost 1 porce
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Postup vypditu prikladu 3 — varianta a)

Nazev suroviny Jak gtdme:
g/ ml
jablka 250:4*18=1125
vareny celer 2504 *18=1125
majonéza 1004 * 18 = 450
Stava z citronu 104 *18 =45
smetana 404 * 18 =180
celkem sotet =1 125+ 1 125 + 450 + 45 + 180 = 2 925

hmotnost 1 porce

2 92518 = 162,50

Postup vypditu prikladu 3 — varianta b)

F=18:4=45

Nazev suroviny Jak gtdme:
g/ ml
jablka 250*4,5=1125
vareny celer 250*4,5=1125
majonéza 100 * 4,5 =450
Stava z citronu 10*4,5 =45
smetana 40*4,5 =180
celkem sotet =1 125+ 1 125 + 450 + 45 + 180 = 2 925

hmotnost 1 porce

2 92518 = 162,50
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Cesnekova omika, receptura je na 10 kgigpaitste na 6 kg

Piiklad 4:

Nazev hruba Prepaet
suroviny hmotnost
g/ ml g/ mi
majonéza zakladni 8 200
mléko 1500
ocet 100
cesnek 300
sul 200
celkem 10 300
vyrobni ztraty - 300
hmotnost hotového vyrobku 10 000

Postup vypditu prikladu 4 — varianta a)

Nazev hruba Prepaet
suroviny hmotnost

g/ mi g/ ml
majonéza zékladni 8 200 8 2000 000 * 6 000 = 4 920
mléko 1 500 1 50010 000 * 6 000 = 900
ocet 100 10010 000 * 6 000 = 60
cesnek 300 30010 000 * 6 000 =180
sul 200 200 10 000 * 6 000 =120
celkem 10 300 4920 +900 +60 + 180 + 120 =®
vyrobni ztraty -300 — 30010 000 * 6 000 = —180
hmotnost hotového vyrobku 10 000 6 180 - 180 6® O
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Postup vypditu prikladu 4 — varianta b) F=6:10=0,6
Nazev hruba Prepaet
suroviny hmotnost

g/ mi g/ ml
majonéza zékladni 8 200 8200 *0,6 =4 920
mléko 1 500 1 500 * 0,6 = 900
ocet 100 100 * 0,6 =60
cesnek 300 300 * 0,6 =180
sul 200 200*0,6 =120
celkem 10 300 4920 + 900 + 60 + 180 + 120 = 6 {180
vyrobni ztraty -300 —300*0,6 =-180
hmotnost hotového vyrobku 10 000 6 180 - 180 6® O
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4. PRIPRAVA ZAKLADNICH VYROBK U PRO VYROBU JIDEL

MINISTERSTV
ADEZE A

4.1. CHARAKTERISTIKA POKRM U STUDENE KUCHYNE
Do studené kuchyrnzaazujeme:

e Studené gredkrmy —podavame v malych davkach a teg polévkou (po aperitivu),
* Studené pokrmy-— \&tSi porce, podavame i jako hlavni pokrmy,
* Omacky, dresinky — dophuji studenou kuchyni cliove i barevrg.

Vyhody studenékuchyre v porovnani s kuchyni teplou:

e pfi pouziti stejnych potravin lze dosahnout narteli zajimavych trojrozernych
kompozic,

* je vice barevna, rozmanita,

* ma vysSi biologickou hodnotuiarazeni syrovych pokrtnze zeleniny, ovoce,

* |ze podavat veatSimcasovém rozmezi od vyroby (az 2 dny),

* uchovavané v chladitge jsou k dispozici v kteroukoli denni dobu,

* u rekterych je rychla fprava,

* upotebime suroviny, které z estetickéhdavddu nelze pouzit v teplé kuchyni
(odrezky mas, sy, ... ),

» Uspora energie — n&privaji se.

Nevyhody studené kuchy#:

* je nar@na na znalosti a zkuSenosti,

* kucha musi mit smysl pro twovost — cit pro tvar, barvy, prostorové uggdani, ... ,

* U tepelrk upravovanych pokrin musime spravhsuroviny ochutit hned na patku
piipravy, protoZe po tepelné Uptese jiz Spaté ochucuje,

» predpokladem je zvladnuti zakladnich postageplé kuchyg,

* nez zéneme s fipravou pokrnmi studené kuchy®) musime si fipravit potebné
naplre, suroviny k dohotoveni, upéct vytvarovagsta apod.

4.2. MAJONEZA A JEJi VARIANTY

4.2.1. Zakladni majonéza
SlouZi k gipraw majonéz tizné korergnych, k gipraw studenych omsek.

Postup
 Zloutky osolime a za stalého michani pomalkgpavame olej.
* AZ zane cela sri&s houstnout, fidame ocet.
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Srazeni majonézy:
* Majonéza se srazi, pokud nemame stejné teplotywisunebo rychle plévame olej
do zloutk.
Naprava, pokud doSlo ke srazeni majonézy:
e Zatneme pipravovat novou majonézu.
» Jakmile zane houstnout, pomaludigavame majonézu srazenou.

Majonéza odleRtena:

* Hotovou majonézu promichame zakysanou smetanou nebo bilym jogurtem tim
shizime tdnost a mnoZstvi cholesterolu. Majonézy vzdy musividisi mnozstvi, aby
se zachovala clita konzistence.

Doporuteni:

» ProtoZze ze Zloutk hrozi riziko salmonel6zy (onemaoam), pouzivdme ragi

pasterované zloutky nebogonyslow vyralEnou majonézu.

4.2.2. Majonézove omeky
Jsou pipravené ze zakladni majonézy, které dochutimefeslime na hustotu ordiéy.

Existuje spousta drdhom&sek. | u rekterych &zn¢ pouzivanych nazvomaek, jsou fizné
postupy a ochucovadla.

Priklady:
Okorenénd majonéza
* Do zakladni majonézyipnichame ocet, plnotmou hdgcici, cukr, gil, worcesterovou
oma&ku, (bily pep).

Varianty oka*enéné majonézy — do okenéné majonézy fidame dalsi suroviny:
Smetanova majonéza
» Pridame uSlehanou Sletlau, citronovou gavu, trochu cukru.

Raj¢atova majonéza
* Vmichame kéup a nasekany kopr.

Jogurtova majonéza
* Promichame s bilym jogurtem, trochou cukru a poosiymi duSenymi jablky.

Tatarska majonéza
* Majonézu redime octem, trochou bilého vina, ochutime staitgwmi okurkami,
rozsekanou cibuli, K&ici, cukrem, soli, paem. MiZzeme vylepsit sardelovou pastou,
kapary, petrzelovou nati.

Maltézska majonéza
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* Majonézu redime §avou z citronu a pomera®, worcesterovou onikou, uslehanou
Sleha&kou, ochutime soli, bilym p&gm a vloZzime najemno nakrajenou Sunku.

Ki¥en v majonéze
* Majonézu smichame s nastrouhany@nem, ochutime cukrem a octem.

4.2.3. Om&ky bez majonézy
Nemusime jéedit, protoZe sami o sélisou dostidkeé. Existuje velké mnozZstvi variant.

Brusinkovd om&ka (zvetinova, Cumberland)
* Rozmichdme kompotované brusinky, rybizovy dZemjicibip cervené vino,
worcesterovou oné&u, trochu rumu a strouhanouirk z citrbnu a pomerge
povaenou ve vod.

Hor¢icova om&ka
* PInotwnou hd¢ici dobre rozmichame s olivovym olejem, osolime, dip@e a v malé
misce ozdobime bylinkami.

Tomatovo —éesnekova oméka
* Smichame nadrcen§esnek, rajsky protlak, Keap, olivovy olej, opefime, osolime
a nakonec v misce ozdobime bazalkou.

4.2.4. SloZité — specialni majonézy

Podavame jako studeny pedkrm. Jsou podobné satdh, ale obsahuji jen jednu surovinu
(zeleninu, maso, ryby, koryse, ...). Chybi brambokyrky, zelenina, atd.

Pripravuji se tak, Ze smichame @&ninou majonézu nebo jeji variantu s hlavni surovinou
ato v pongru 5 dili suroviny: 2 dilim majonézy.

Priklady:
Sunkova
« Sunku nakragjime na nudky, pokapeme citronovoutdvou, fisypeme mletou
papriku, cukr a vmichame okannou majonézu.

Drubezi
* Do okdaenréné majonézy fidame vaené nakrgjené dbezi maso, citronovoudvu.

Krabi
» Okorergna majonéza s kouskyiemého kraba, citronovoddvou, soli, worcesterem.

4.3. DRESINKY — ZALIVKY
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Dresink (dresink, anglicky dressing) je zpravidiaidena zalivka pouzivana k ochuceni
zeleninovych, ovocnych nebo kombinovanych sal@iresink ma salat ochutit a ne jej
pirehlusit a musi se kému hodit. Dresinku nema byt moc, aby byl salatvkalu jen obalen.
Zakladem dresinku maze byt nejenom ocet a olej, ale i majonéza, kyssiétana, jogurt,
bilé vino, rajska omi&a, ke&up, apod.Kysela slozka zalivky ma oswZujici chw, olej
podporuje rozvoj chuti a umadje lepsi vyuZziti vitamit rozpustnych v tucich.

Podle prisad ma zalivka zpravidla své jménp ale nejsou to jenifsady, které davaji
dresinkim jejich jméno.

Priklady:
Vinaigrette (,vinygret") — z&kladni zélivka
* Pavodni francouzsky vinaigrette dnpomer oleje k octu 3:1, protoZze se pouzival
vyrazrejSi vinny nebo estragonovy ocet. Dnes hiipravujeme v porru 4:1,
dochutime soli, pgpm. Tento dresinkijpravujeme az&sns pred podavanim, jinak
se slozky oddi.

Varianty:

» Vinaigrette s hat¢ici — k z&kladni vinaigretterfgdme oblibenou Hici.

* Vinaigrette scéesnekem— pouzivamecerst drceny cesnek a fidavame ho jen
v UmeErném mnoZstvi.

* Vinaigrette s kari koifenim — kari se velmi &ko rozpousti ve vag proto
ho rozmichdme nded v oleji na jemnou pastu, kterou pak k dresinkdgme.

* Vinaigrette se syrem s modrou plisn(Roquefortem, Nivou, Blue Cheese) #idame
jemnré nasekany syr.

* Vinaigrette s vinem — nahradime polovinu davky octa vinefarvenym, bilym
¢i Sampaskym.

* Vinaigrette se Zloutkem — promichame s propasirovanym Zloutkem remgm
natvrdo.

Podobre:
Peprovy dresink
* Smichame olivovy olej, bily vinny ocet, sterilovangieny pep sil, ¢erny pep a vse
mixujeme

Bylinkova zalivka
* Promichame olivovy olej, i§ nasekanoucerstvou bazalku, petrzelku, pazitku

a koriandr, prolisovangesnek, najemno nakrajenou cibuli a chilli p&oui

Smetanovy dresink
e Smichame smetanu, citronovaiagu, pep, sil.

Hor¢icovy dresink
e Zamichame smetanu, iiécci, citronovou $avu, sil, peg.
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pro konkurenceschopnost

Ceska zélivka
» Ocet, s, cukr, voda, (trochu oleje — nemusi byt).

Kienova Sleh&ka
» USlehame Sleli&u s trochou soli a vmichame nastrouhaignk

4.4, OCHUCENA MASLA (POCHOUTKOVA)

Maslo nechamepii pokojové teplat povolit a smisime s vybranym kéenim ¢i bylinkami,

mohou bytcerstvé i suSené. Pro lepSi roztiratelnosiZzeme do masla v pafru 10 @ 1
vmichat olej. Oba tuky musi mit stejnou pokojovepldtu, aby doslo k jejich spojeni.

Pro kvalitni promichani je dobré pouZit elektrickhgh&. Maslo zformujeme do valku
a zabalime do alobalu, potravinové félie. V chlgédainam vydrzi asi tyden, v mraZoe
i nékolik mésian.

Pouziti:

Pouziva se v teplé i studené kuchyhieplé kuchyni — na minutky na rostu (z véleu masla
ozdobré odkrojime platek a klademe na mas@@,studené kuchynina pomazanky, zdobeni
(pred ztuhnutim gitkame sékem siezanou truliikou nebo ztuhlé ozdobrskrabeme).

Priklady:
maslo + Fisady
» petrzelové — nasekana petrzelové, rsal,
» kienoveé — nastrouhanyén, sil,
» sardelové — sardelova pasta nebo prolisované sardktie worcester, jinde Sletie,
* |lososové — prolisovany uzeny losos, citronofava,
* bylinkové — haécice, sardelova pasta, petrzelovd,nazitka, kerblik, kapary,
» hoic¢icné, kaviarové, rokférove, pazitkové,...

4.5. FENY

Pény jsou fidSi konzistencedaji se dolfe roztirat, ale i s¥#ikat cukraiskym s&kem.
Zakladem byva uSlehané maslo, do kterého zaSletgisdem umleté nebo prolisované
suroviny.

Pro zjemnéni nastavime smetanou (uslehanou),ékkym tvarohem nebo tavenym syrem.
Dochutime. Pokud chceme gmu pouZzit na ozdobu,fidame tekuty rosol, tim dojde k
rychlému tuhnuti a ieme nalit do tvidtka nebo gikat trubtkou na plech medailonky.

U masovych gn maso tepel® upravime (varenim, dusSenim, genim, uzenim) a jendn
semeleme.
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Priklady:
DrubeZi pgna s pomeraem
* Pe&ené ditbeZzi maso umelemefigdme oloupany, nadrobno nakrajeny pomeéran
a nasekanou petrZzelku. Osolime, dip@e a promichame.
* Nakonec vmichame usSlehanou Skdha

DribeZzi pina
* VySlehame do ny maslo, smetanu a pomlet&eré diitbezi maso.

Jatrovéa péna
* Zmeklé maslo vySlehame s jatrovou pastikou,ipepa soli.
» Lehce vmichame naslehanou Skgha

Sunkova pina
* Maéaslo uteme do pny a postup# piidavame za stalého Slehani 2x umletou Sunku.
* Zjemnime tekutou Slekkou, dochutime soli, pégm, mletou paprikou a kakem.

Zloutkova fas — péna
* Maslo vySlehame doépy. (MiZeme i s higici, bilym pegem).
e Sardelovou pastu a kené vychladlé Zloutky jendnprolisujeme — umixujeme a
piidame do vySlehaného masla.
» Za stalého Slehanitigavame citrénovout®vu, ocet ats.

Péna z pligiového syra
» Maéslo, neékky tvaroh a Nivu nasSlehame a podlefpbly Zedime smetanou.
» Dochutime bilym pegm a soli.

Tvarohova péna
* Maslo, nekky tvaroh smichame s prolisovanytesnekem, jemn nastrouhanym
kienem nebo rozmanitym kenim a osolime.
* Nakonec lehce vmichame péwslehanou smetanu.

4.6. POMAZANKY — KREMY

JsouhustéjSi nez Eny, i kdyz se pipravuji ze stejnych surovin. dZeme je pouzit i jako
samostatny pokrm s gigem i chlebem, k fipraw chuwovek.

Jakozéaklad pouzijeme beSamelovou ondu, naslehané maslq1:1), ¢erstvy mékky syr
(lucina, Zervé - gervaise,...)nékky tvaroh, ke kterym pidame dalSi ochucujicitizady.
Jedna se o tep&lupravena masa, uzeniny, syry, vejce, zeleninu.
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Priklady:
DribeZi krém s beSamelem
» Pripravime beSamel — &tla jiSka povéena spolu s mlékem, soli, s muskatovym
kvétem.
e Smichame s genym mletym dibezim masem, k@kem a citrbnovoutavou.

Krém s plisiiovym syrem
*  Syr rozntlnime vidlickou, pidame ngkky tvaroh, strouhany tvrdy syr,fehy cesnek
a uslehanou smetanu.
* Podle chuti psolime a vmichame nasekanou petrzelku.

Pikantni syrovd pomazénka sesnekem
* Dva druhy svit (plisiovy, tvrdy) umixujeme dohladka.
» Primichame najemno nasekanou #glpaZitku a rozéenycesnek.
» Do pasty postupnzamichame brandy, zjemnime smetanou.

Pomazéanka z uzené makrely
o Zmekly tuk utteme se syrem ldina, pgidame vykostnou a rozmékanou uzenou
makrelu, drob# krgjenou cibuli a zelené papriky.
* Vmichame nastrouhana vejce natvrdd, gep.

4.7. SALATY

Salaty pripravujeme ze syrové a pedvarené zeleniny, ovoce a z tepainupraveného
masa.

Kromé¢ pouzitych surovin jerozdéluieme na jednoduché (jednodruhové), slozité
(vicedruhové) nebuytvorenédo kompozice(skladané).

V této kapitole se soudtedime na salaty slozZitékteré se pouzivaji jako naplao vyrobki
studené kuchyn Mohou se podéavat i samostajako pokrm, koktejl (pop jako giloha).

Slozité salatypiipravujeme z nejjakos#sich brambor, lughin, vajec, syit, masa, zeleniny,
ovoce. Surovinykrajime na pravidelné malé kousky nebo strouhameJsou pevazr
vazany majonézou nebo zalivkou. Suroviny kombingeak, aby se vzajemirdopkiovaly
chuti a barvou. Salaty, které vazeme majonézademe odletit bilym jogurtem, zakysanou
smetanou, Sleltkou. Salaty délame hustsi, protozefasemiidnou.

Ochucujeme je octem, citrébnovotdasou, vinem, soli, péem, cukremgesnekem, hgici,
konakem, kéupem, worcesterem, apod.

Strankal8 z 69



o -®
* X % O
* * &
s * * Ll
evropsky Fo

socialni - MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavant
fondvCR EVROPSKA UNIE ADEZE A TELOVYCHGC

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

pro konkurenceschopnost

4.7.1. Bramborové salaty

Pouzivame konzumni brambory varny typ A (lojovitépy se @i zpracovani nerozpadaly.
Dopliujeme v@enou nebo sterilovanou zeleninou, spojujeme oclmcanajonézou nebo
dresinky ze smetany jogurtu.

Priklad:
Bramborovy salat s majonézou

» Uvarené oloupané brambory nakrdjime na Kégti

* Pridame zeleninu — hrasek, nakrajenou cibuli, steaimu mrkev, okurky.

* Spojime majonézou ochucenouitioi, octem, cukrem, pépm a soli.
Podob pripravujeme bramborovy salat s vejci, francouzsKgtsaebo viassky salat.

4.7.2. Salaty z masa a uzenin

Maso tepelré zpracujeme peienim, mizeme jej také dusit anebo ditaPotom nakrajime
na kosttky nebo nudiky. Fridame nakrajenou zeleninufgvazig sterilovanou. Spojime
ochucenou majonézou. V dnesni dgbdnejobliberjSi maso dibezi.

PFi pouziti uzenin — mekky salam nebo Sunku nakrajime, a pak postupujarjasgako
pii pouziti masa.

Priklad:
Krevetovy salat
» Krevety tepel zpracujeme a nakrdjimeri®ame majonézu s citronovodyou a
soli. Tento jednoduchy salatgwedeme na sloZity salétiggnim nakrdjeného ovoce
(jablka, mandarinky), zeleninygpikaty celer, drest), dalSich mgkych plodi nebo
ryb.

Drubezi salat
» DusSené kieci maso nakrajime na nutdy. Pridame sterilované nakrajené Zampiony,
hrasek.
* Smichdme s ochucenou majonézou — majonéza, vyddSével z kilete, rozsekany
kopr, ocet, citronovatava, ke€up, brandy, &, mlety pef a uslehana smetana.

Rumcajs salat
» Nakrgjime oloupany teny saldm, sterilované okurky, cibuli na kida. Ridame
sterilované papriky a feferonky.
» Pripravime ochucenou majonézu (majonézdgiae, worcester, ocet, cukr, pemil)
a promichame.

4.7.3. Salaty z vajec

Vejce uvdime natvrdo, nakrajime na platky, dilky, kokyi nebo nastrouhame.riame
zeleninu, majonézu.
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Priklad:
Vaji ¢kovy salat special
* Vaiena vejce nakrajime n&tgi kousky, na mensi pakékky salam. Fidame zeleninu
— nakrajenou sterilovanou mrkev, kapii, okurky,dai&
* Vmichame majonézu s fiici, octem, cukrem, pépm, soli.

4.7.4. Zeleninové a ovocné salaty

Upiednosiiujeme salaty ze syrové zeleniny a ovoce, abychom zachlveo nejvice
vitamind a mineralnich latek.

Po aisteéni krdjime na prouzky (zeli), kole¢ka (okurky), kosti¢ky (papriky, mertiky),

strouhame na ffizn¢ hrubych struhadlech (mrkev, jablk&)jstovou zeleninu nekréjime, ale
trhAme rukama na kousky.

U druhi, které néni po této Upravbarvu, gidame citronovou nebo pomeramvou §avu.

Priklady:

Celerovy salat s vejcem
» Celer zblanSirujeme, oloupeme, nastrouhartfidafme tenké platky wanych vajec.
* Spojime h&ici zrednou octem, osolime, opgme a promichame.

Obr. Sopsky salat

Cerstvé zralé ovoceposypeme matkovym cukremi zalijeme sirupem, Ize zalit alkoholem
— destilatem, likérem, nechame odleZet.

Spojime ochucenou majonézou, jogurtem, zakysanoetasrou, Sleh#kou. Zalivkou
zalévame azsre pred podavanim.

Ovocny salat orientélsky
e Oloupana jablka nakrajime na kakiy a pokapeme citrébnovout&ou. Ridame
na kostky nakrgjené dalSi ovoce — banany, anaresjaninky.
* Smes pocukrujeme a opatfnzamichame. Nakonec lehcéimpichame smetanovou
majonézu. Posypeme oloupanymi mandlemi
Listové salaty:
« Cekanka, dub#ek, endivie, hlavkovy salat, kaidey salat, ledovy salat, mangold,
polni¢ek, roketa, rukolaiimsky saléat.
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* Maji raizné barvy. Nejastji odstiny zelené, ale i Zlutobilé @rvené. Mezi salaty
s nejmensimi listy p&tpolnicek, rukola, roketa a endivie.
» Jsou zdrojem vitaminu C, K, B, kyseliny listovéppitaminu A, drasliku, higiku a
vlakniny. Nahaklé slozky @iznivé ovliviwuji proces traveni.
Listové salaty fipravujeme pevazrié jednodruhové, ale @ieme je vyuzit i do sakat
slozitych nebo skladanych. Listy je vhodné pougietjako ozdobu.

Zpracovani salati:

e Listové salaty nemaji dlouhou trvanlivost, protéi pakupu vybirame salaty se
swzimi cerstvymi listy.

» P¥i zpracovani listy opatthodclujeme od ko@alu. Opatrd omyvame pod tekouci
vodou, sprchujeme. Nechame okapat. Listy rukolhaate na mensasti.

e Salat zalijeme zalivkou nejlépe s malym mnozstvivelikniho oleje, abychom
umoznili provitaminu A — karotenu - se Iépe metadmslat (nap. vinaigrette).

* Nepipravujeme je dlouho ddpdu, protoze jinak ztracifkpavost, vypadaji zvadle.
Podavame je vychlazené& p °C.

4.7.5. LuSéninoveé salaty

LuSténiny namoéime, uvaime bez soli donikka. Scedime a nechdme vychladnout.
Pridame dalSi suroviny — hlavreé lehce stravitelnou zeleninu, protoze &msty nas
dostateén¢ zasyti. Lusininy jsou stravitel®ySi, pokud je doplnime okyselenou sloZkou,nap
octem v majonéze.

Priklad:
Sicilské fazole
* Do uvaenych vychladlych fazoli fjdame sterilované nakrajené okurky, papriky,
sardelovéezy.
* Promichame s majonézou s octem, cukrem, solfepep

4.7.6. Téstovinové salaty

Z téstovin vybiramestiedné velké varianty (musle, spiraly),pripadné barevné druhy.
Vaiime v dostat&ném mnozstvi osolené vody. Scedime a ochladime ok @ ledem.
Pridame nakrajené suroviny — zeleninu, maso, syimkyla dresink.

Priklad:
Téstovinovy salat s tuidkem
» Uvarené ¢stoviny ochladime afplame nakrajenou zeleninu &zné¢ barevné papriky,
rajcata, petrzelovou wakousky tuaka wetns nalevu.
* Osolime, opefime, nalijeme sojovou oniau. VylepsSit nizeme trochou majonézy.

4.8. ASPIK
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Zakladem aspikii (rosoli) je Zelatina, Zivocisna bilkovina se schopnosti Zelirovat. Zelatina
ve studené vaflbobtna. Zahkatim nabotnalé Zelatiny na teplotu vySSi nez 3(66—@ se
shadno rozpousti. Po vychladnuti (-aéez 25 °C) se zémi na rosol.

Zelatinu — rosol — aspik — si nizeme gFipravit z vepirovych noziek a kazi, teleci a howzi
klizky anebo z kosti mladych zufat.

pro konkurenceschopnost

Charakteristika
Aspik je ciry roztok, jantarové barvy, horky jej |ze obardiervenouiepou, Spenatem,
karamelem,.... Chuma po pislusném vyvaru, keni a zeleni& Je tuhy a pruzny.

Piiprava

Nejjednodussi fiprava je ze zakoupené ZelatinyipPavujeme podle dopotaného navodu.
Nejcastji Zelatinu nechame bobtnat 10 minutv ¢irém chladném vyvaru nebo ve vod
Za stalého michariahtejemeaz do Uplného rozpusti Zelatiny,ale nevafime.

Aspik nema vyraznou chu’, a proto jej Ize kombinovat s mnoha vyrobky stu@&ochyr.
Pokud chceme aspik ochutit potom misto vodpouzijeme¢iry vyvar z ryb, z masa z¥iny
nebo ditbeze. DalSim vylepSenimirhe byt pouZiti bilého nehberveného vina misto octa.

Aspik si mizeme gFipravit i sami varenim telecich, vapvych nozéek ve vod s kaenovou
zeleninou, divokym kienim, cibuli, octem. ifiprava trva skolik hodin. Bhem této doby
sbirame pnu a tuk. Nakonecipcedime a Wistime gelitim pres plagny ubrousek.

Vydrzi v chladnu az 7 dni v uzéané nadof poteny lihem.

Pouziti:
* vlaznym zalévame pokrmy, nalévame do sulc
» prilévame do tlaenek, pastik, ont&k, aby byly tuzsi,
» ze studeného vykrajujeme vykrajovatkem ozdoby,
e KkleSeni (potirani) pokrmdi — zabraéuje okoravani potravin, prodluzuje trvanlivost,
zlepSuje vzhled.

4.9. TESTA

4.9.1. Odpalovanédsto

Odpalované €sto (palend hmota) ma neutralni chtl, po upéeni méa velké mnozstvi dutin
a vini po vejcich. Lze jej pouzk p¥ipravé sladkych mowniki, slanych chitovek.

Priprava:

Uvedeme do varu vodu (mléko) se soli a tuketiisyPpeme hladkou mouku a za stalého
zahivani michame do zhoustnuti (restujeme). Siivéhim korime, az se hmotaigstane
lepit na sény nadoby. Po ochlazeni zaSlehame vejce.
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Do zakladniho d&sta nakonec @d¥eme vmichat nastrouhany syr nebo feka.
Tvarujeme cukrgskym sé&kem siezanou truliikou wtrni¢ky, bananky nebo dwma IZzickami
namaenymi ve studené védvarujeme malé riy.

pro konkurenceschopnost

Peteme i 240 °C, prvni minuty troubu neotvirame, tésto by splasklo.Pak snizime
na 170 °C a dopékame.idZeme smazit.

4.9.2. Syroveé kehké #sto

Priprava:

V hrétacim stroji promichdme hladkou mouku, vejcegldytuk, jemré nastrouhany syr,
sul, (jogurt nebo vodu) a vytitme hladkédsto. Nechame 2 hodiny odleZet.

* Vyvéalime na tlougku 1 cm a vykrajujeme — malé slané Kédg tycinky a dalSi
tvary. Klademe na vymazany a moukou posypany plBdieme je rozSlehanym
Zloutkem. Po upgni @i je potom pouZzijeme jako podloZku na kanapky.

« Muzeme ped pe€enim také pdft Zloutkem a posypat kminem, soli, sezamem,
oreganem, syrem, ozdobimi&ochem. Jsou vhodné k vinu.

* Formicky — koStéky — vymazeme tukem a vtlime tenkou vrstvuesta. Po upgeni
plnime slanymi napkmi.

4.9.3. Listové &sto
Ma neutrélni chty proto jej Ize pouzit ve studené kuchyni na slaywdbky. Riprava je

viN s

caso¥ narangjSi. Nairezu syrovéhossta je vidt sttidani vrstevdsta a tuku, P peteni se tuk
rozpusti a odéi vrstvy od sebe, tz\istovani. Listoveé €sto Ize koupit.

Priprava:
Pracujeme v chladném priesdi.
Zaciname pipravou 2 &st:
* Tukova kostka — promichame tuk (tazny margarin, maslo) s mailasti hladké
mouky (15 %), zformujeme do kostky, nechame v ahladlezZet.
* Vodanek - vypracujeme hladkédto z hladké mouky, soli, octa, Zlotdtkvody
a nechame odlezet.
* Po odlezeni vodanek vyvalime do tvartizk, doprostd vloZime tukovou kostku
a zabalime ji jako psani.

Nasleduje série rozvalovani a gekladani:
* Rozvalime do obdélniku, sloZzime ryiikrat a nechame odlezet asi 15 minut.
Rozvalime znovu a slozime rigktat. Opakujeme celé jeSgednou.

Tvarovani:
e Trubi¢ky (kremrole) — vyvalime obdélnik o tlaice 3 — 4 mm, nakrajime prouzky,
potteme Zloutkem a natome na kovoveé trubky masSlovanim nahoru¢aste&né
pies sebeigkryvame.
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« Satatky — nakrajimestverce asi 8 x 8 cm, jeden roh maslujeme, #ate na trubiku.
* Tyé&inky, kole¢ka — nakrajime nebo vypichujeme, maSlujeme vejcemyhedné
je posypat kminem, sezamem, grilovacinekom apod.

Pe&teme na poatku @i vyssi teplot 230 — 240 °C, pak snizujeme na 160 °C. Paepieje
pouzijeme jako podlozku na kanapky nebo plnimeystakrémy, gnami.
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5. PRIPRAVA PRODUKT U BEZNE STUDENE KUCHYNE

pro konkurenceschopnost

5.1. SALATY

5.1.1. Salaty jednoduché

Patfi sem salaty @edevsim ze zeleniny, z lu&bin a masa.

LuS&niny a maso na salatdy tepelné zpracujeme.Lus€niny miZzeme nechat nakit.

Salaty ze zeleninyijpravuje fevazri ze syrové suroviny, abychom neztratili vitaminy.
Presto u gkterych druli musime provést kratké paemi, aby zelenina z¢kla nebo se
zbavilac¢pavych latek (cibule, brokolicéervenérepa, zeli, celer, ...).fPmanipulacivolime
porcelanove, skleréné, nerez nadobi. Promichavame se zalivkou pomoci salatového
piiboru, nejlépe kratcerpd podavanim.

Priklady:

Ze syroveé zeleniny sdipravuje hlave salat:

Hlavkovy (listy nekrdjime nozem, ale trhame rukoWgrotkovy (strouhame najemno),
okurkovy (oloupeme, nakrajime na platky nebo nastrouhanheuba), raj ¢atovy (krdjime
na stejné kousky)fedkvickovy (krdjime na platky),paprikovy (krajime na kostky).
Pridame zalivku nag. ¢eskou, vinaigrette.

Zelny salat

e Zeli nakrouhame, spiane asi 5 minut vrouci vodou, pak proplachneme sdienou
vodou a nechdme padre okapat.

» Pridame cukr, olej, ocet aikpodle chuti, promichame a dame do lednice.

5.1.2. Slozité salaty
PouZzijeme na samostatny pokrnegkrm, na chleliky, pInénou zeleninu. Viz kap. 4.7.

5.1.3. Skladané salaty

Jsou tgednoduché nebo michané salatgekorativié uspdadané na misé salatovém tati

s ostatnimi salaty. N&sgji spodni vrstvu tvéi ochucena listova zelenina, vrchni vrstvu
slozité salaty. Do této kategorie zahrnujeme talkéty, které se podavajicerstw opeenymi
kousky ryb nebo masa.

5.2. KOKTEJLY (koktajly, cocktail)

Koktejlem se ozn&uje — michany pedkrm, chlazeny michany népoj alkoholicky
i nealkoholicky, spolk&enska sctizka s lehkym oterstvenim, obvykle v pozdni odpoledne.

Obecny postup michaného fedkrmu
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Na pripravu koktejlovych salatpouzivame mizné tvarované sektové pohary nebo misky
které vyloZzime kousky nebo nugkemi hlavkového saldtuPielijieme majonézovou
omackou, vlozime pipraveny salat a povrch ozdobime (nag. zawsime fez citronu,
pomerake, ananasu, zeleninygodavamevychlazenée

Pohar polozime na dezertni tak s ubrouskem, figldme koktejlovou vidtiku a IZEku.
Vhodre doplnime banketnim perem.

Vhodné salaty

NejzadargjSi jsou masové salatyz maskych plodi (humrovy, krabi, krevetovy), z ryb,
kurete. Jsou nabizeny t&alaty ze zeleniny(arty¢ok, chrest, brokolice, k#tak), hub, syi
a ovoce.

Priklady:
Krevetovy koktejl s jablky

* Krevety mizeme koupit syrové (nevyloupané, vyloupané), mrézgmrdvaené,
konzervované.

* Vyloupané syrové krevety omyjeme a na rozpalenésji ph oldasného promichani
opékdme po dobu asi 3 minut. Lze je také pibwaosolené vod Poté v misce
nakrajime, pokapeme citronovotésou, osolime a nechame vychladnout.

» Jablka nakrajime na malé nudky. Ledovy salat nakrajime n&tgi kousky.

o ZAalivku si pripravime promichanim zakysané smetany s majonéoaym octem,
soli, pepem.

* Do salatovych misek rovnammé rozdilime ledovy salat, dame vrstvu krevetového
salatu, pipraveného smichanim vysSe uvedenych surovin. Ddra®buslehanou
Sleh&kou, ovocem.

* Nebo do salatovych misek dadme ledovy salat, &gapokrajené jablko a ogené
ochucené krevety. VSdglijeme gipravenou zalivkou.

* Nechame jestchvilku vychladit v lednice a nfizeme podavat.

Kurieci koktejl

» Kuie uvdime s mrkvi, celerem v osolené vodomkka, obereme a nechame
vychladnout.

* Prochladlé maso nakrajime na kousky sfmies ananasem (nebo oloupanym
jablkem), vd@enou zeleninou.

* Snxs lehce spojime majonézovou zalivkou.

5.3. CHLEBICKY

Cesky oblozeny chlebék vymyslel ve dvacéatych letech 20. stoleti praZsédkéa
Jan Paukert.

Obecny postup
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Na pipravu pouzivAme kvalitni bilou veku nakrajenou nefastji Sikmym Fezem
na tlou$ku asi 1 cm. Na vekumanaSime nejprve maslo, pomazankwebo salat Déle
pokladame hlavni surovinu, po které se chlék casto i jmenuje -platek uzeniny (Sunku,
debrecinskou geni, tizné salamy, rostbif) nel®yra. Jako ozdobuifdame nakrajené vejce
natvrdo, zeleninu (okurka, ra, paprika, petrzelka, listové salaty), ovoce ¢aifrhroznove
vino) apod.

Chlebi¢ek nesmi byt iliS vysoky, aby jej host dokazal snistPo uchopeni se nesmi
rozlomit.

Suroviny se musi chiové dopkovat, ladit oku.Chlebi¢ky pouzivame jako predkrm i
hlavni pokrm.

Poznamka: k trvanlivym saldmm, uheraku, Herkulu, které maji vyraznou thje vhodné
jako zaklad pouzit maslo.

Priklady:
Chlebi¢ky se salatem
e s bramborovym salatem, s vlaSskym salatem, skajym salatem, slososovym
salatem, s rybim salatem, ...

Obr. Chlebiek s vajékem

Chlebi¢ky syrové
* s nivou, s brynzovou pomazankou, s olomouckymiii¥ay, se syrovougnou, ...

Chlebi¢ky s uzeninou — masem
* se Sunkou, se Sunkovym salamem, s debrecinsk&nipescabajkou, s uherskym
saldmem, s rostbifem, s pastikovou pomazankou, ...

Chlebigky rybi
e s uzen&em, s kaviarem, humrovy, s té@m®i jatry, sardelovy s&kem nebo matjesem,

s uzenym lososem, ...

Chlebic¢ky ostatni
* pro vegetaridny — s r&ty, rukolou, okurkou, ...
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5.4. CHUTOVKY, KANAPKY

Jsou v podsta&€ malé chleb&ky. Chut'ovky (,jednohubky“) maiji velikost jednoho sousta,
kanapky asi dvou aziech.

MINISTERSTV
ADEZE A

Obecny postup
Zaklad nejcastji tvo ii:
o platky rohlika,
» platky tmaveho chleba vykrajovaného damych tvafi, které nizeme pedem opéct
na tuku,
* vhodre nakrajeny syr (na trojuheliiy, ctvereky), zelenina (koléka salatové
okurky) apod.,
* pe&iend Esta — z odpalovanéhésta malé vtrniky, venetky, z listového dsta lodeky,
Sateky, z kynutého dsta mini pizzy.

Na tuto podlozku fijjdou hlavni suroviny podokinjako u chlehiki a ozdoba. Chiovky
doplnime paratkem nebo ozdobnym bodcem.

Poznamka: salaty zde nejsou vhodné, protoZze spadaymdlozky. LepSi jsou dmy
nastikanérezanou trukiikou.

Priklady:
e kanapka s parmskou Sunkou @rnou olivou, kanapka sitakem, kanapka
s uzenym norskym lososem, kanapka se sardelovjernm kanapka s marinovanymi
kachnimi prsy, kanapka se syrem a olivou, kanapk&sovou gnou a prazskou
Sunkou

5.4.1. FINGER FOOD(S)

Preklad z angtitiny ,finger* = prst. Pojmem Finger foodsoznafujeme tudizvSechnajidla,
kterd mizeme vzitmezi prsty a neumazeme se, a to i v ,lepSich" restauraci¢blikosti
odpovidaji jednomu ¢i dvéma sousfim a podavame je samosta#) mizeme je namiet do
raznych dig.

Pokrm servirujeme na porcelanovych IZzkach, maskych muslich, v ulitach, ve skiékich,
hrnickach, na Spizkach, v houdtach atd. Mezi finger foodsadime téz kanapky, oblozené
housttky, chlebéky, banketky, bagety, minisende apod. €chto kombinaci je népberné
mnozstvi a vSe zéaleZi jen na vasi fantazii.

Finger foods rozélujeme podle fipravy:
e pripravované za studena— senduie, chuwovky, chlebéky, kanapky, croasanty,
vétrniky, dezerty, ...
» pripravované za tepla— Spizy, masa, karbanatky, gratinované musle, rfiakg,
kureci Kidélka, tortily, medaildnky, ...
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5.5. ZELENINA

Zeleninu pouzivamgk syrovou, tak i tepelné zpracovanou.U syrové zeleniny zachovame
vice vitamir a mineralnich latek. Nejvice je zastoupena v zetych salatech siznymi
dresinky. Je satasti i saladt s jinou zakladni surovinou. PouZivame ji do pomaka
huspenin, pastik, na ozdoby chigtii, chiovek, obloZenych mis a koktéjl Nekteré jsou
vhodné k plgni riznymi salaty nebo krémy.

5.5.1. PIréna zelenina

NejvhodrgjSi druhy jsou rajata, papriky, okurky, cukety, avokado, meloun.

Obecny postup
Zeleninu nejprve upravime tak, aby Sla naplnit.

e OKkurky, cukety — rozizneme podéky casténé vydlabeme duzinu. U okurek
sklenikovych také krajime n&p na Spallky asi 3 cm vysoké a &p trochu
vydlabeme. Slupku @Zeme ozdobhiupravit.

« Papriky mensi — rozpilime, odstranime semenaét$i papriky je lepSi jeStdale
nakrajet na ,lodiky".

* Rajcata stredné velka — odizneme vrSek a vydlabemeed, vrchni ¢ast mizeme
pouzit na ozdobeni; velk4 &ata rozdlime.

* Avokado — podélg rozkrojime, vyndame pecku. Otvor po ni pouZzijenaepireni.
Nebo pokraujeme a vydlabeme skoro vSechnu duzinu.

e Meloun — pouzivametizné druhy, plnime vydlabanélgy nebofezy melounu.

Vzniklé otvory plnime pénami, pomazankami, salaty, kombinujeme se syrygivej
Zdobime zeleninou, uzeninou, rmi, citrbnem — vyuzZzivame barvu &ni ¢erstvé zeleniny.
Hotovy pokrm nakonec miZzemepotrit aspikem.

Priklad:
PInéna raj¢ata
* PevrjSi ragata séizneme (okraj izeme n#ezat i ozdob¥) a duzninu vydlabeme
IZickou. Ragata poloZzime otvorem dbha sitko a nechame je okapat.
* Naplnime tavenym syrem naSlehanym se zakysanowasmetpidame nastrouhany
syr, ochutime dijénskou h&ci, nastrouhanymilenem a soli.
* Naplrena ragata ozdobime snitkou petrzelky.

5.6. OVOCE

Ovoce kromg vitamina a mineralnich latek obsahuje i dolse stravitelné cukry
a vlakninu. Z ovoce pripravujeme salaty, zmrzliny, ovocné omé&ky, polévky, plnéné
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ovoce nebo ho fidavamedo krémi. Jesouwtasti ozdobraznych vyrobk studené kuchyf
které dophuje barevis i chuwove.

5.6.1. PIréné ovoce

Vi s

Obecny postup
Ovoce nejprve upravime tak, aby Slo naplnit.

e Hrusky, jablka — rozkrojime na vySku, vydlabeme fjatkc, poteme citronovou
gtavou. Nebo je izeme kratce blanSirovat ve wosl cukrem a citronem. Vyjintaé
pouzivame sterilované tvrdSi druhy.

e Pomerart — @i¢né rozpilime, vydlabeme duZzinu.

» Meruiiky, broskve — rozkrojime, vyjmeme pecku, @geme citrénem.

Pak postupujeme ste&jiiako u plEné zeleniny. Pouzivame také sladké n&plsalaty.

Priklad:
PInéné meruiiky
* Merunky rozpilime a odstranime pecky. Pee citrbnem.
» Pripravime si nagl — rozmichame smetanovy syr a rozdrobenou nivupgerasekané
ofechy a hrub mlety pep.
* Do kazdé plky meruiky dame Izéku pripravené napla Ozdobime filkou ofechu.
Lehce posypeme mletym pigmn.

5.6.2. Ovocné oméky

Podavame jako gFilohu k nckterym pé€enym madm z diibeze, z¥iiny, ke galantis,
pastice. Vyuzivame kyselejSi chutikberého ovoce — brusinek, rybizu, angrestu, pontéran

Obecny postup
Ovoce tepel’k zpracujeme nebo pouzijeme kompotyPotom ¥tSi cast ovoce prolisujeme,
cast nechame jako viozku. Ochucujeme podle chutii¢ip soli, cukrem, pegem, éervenym

vvvvv

5.7. VEJCE

Vejce se objevuji v mnoha pokrmech studené kuehWpravujeme ¢éerstva vejce slepdi
nebo kirepeki.

Pouzivame syrové Zloutky naipravu majonézy, vejce zésha a viena nahniliko na
tousty. Nejvice ale vyuzivame vejce v@&na natvrdo, kterd jsou navic z hygienického
hlediska nejvhod¥Si, vyvarujeme se salmonel6zy. Pouzivame n&nglra obloZena vejce,
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zalita v aspiku, zdobime jimi chletdy, chitovky a obloZzené misy. Vkladame je do salat
nebo pouZijeme na pomazanky.

5.7.1. Plréna vejce

Pripravujemez vajec uvaenych natvrdo, ktera oloupeme. Updnostiujeme podélné krajeni
vajec, ale mzeme i picné. Aby vejce neklouzalo po spodnim kulatém tvare, jj mirre
sdiznout.Vyjmeme Zloutek a otvor po ém plnime.

Vhodné naplné — Zloutkova fas, podokirse d&la lososova, Sunkova fas, syrové, rybi napin
pasStiky, apod. Fase a hladké né&plsitikame fezanou truldikou. Nakonec ozdobime.
Pokladame na t&lhebo na vytvarovany téluréeny k tomuto Gelu.

5.7.2. ObloZena vejce
Vejce ot uvaime natvrdo, oloupeme a razjme.
Obkladame dwma zpasoby:

» Pulku vejce se Zloutkem nahoru obloZime na povrchatea, uzeninou, uzenou
rybou, kaviarem, ... PoloZzime na list hlavkovéhi@tsanebo na salat, ktery je stejny
jako na pilce vejce. Dozdobime.

* Nebo pilku vejce pokldddme na salat Zloutkem tgdopielévame majonézovou
om&kou a dozdobime.

NejznangjSi jsou ruska vejce, prazska, humrova, ...

Priklad:
Ruské vejce
* Na talt dame vlaSsky salat. N& mpolozime jlku vejce Zloutkem dal Prelijeme
majonézovou zalivkou.
» ObloZime kornoutky rkkého salamu, okurkou, kapii, petrZzelovou nati.

5.7.3. Zastena vejce nebo vejce nadkko
Zastené vejce ma srazeny bilek a uiiibutek polotekuty.

Obecny postup
* Vejce gipravime tak, Ze v hrnciigedeme vodu s octem k varu. Odstavime.
e Varici vodu roztéime pomoci veecky a do vzniklého viru opatén vioZzime
rozklepnuté vejce.
 Asi 2 minuty vejce veime, pak opatfh vytdhneme, nejlépe pomocitesné
nakEracky s otvory.

Pouzivame na toustyéi jiné platky, které pateme nap sardelovym maslem, nagjn

poloZzime vejce, polévame ochucenou majonézou, bhezzeleninou, Sunkou, apod.
Davame je také na salaty.
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Priklad:
Vejce Benedikt
* Toasty nebofepilené Zemle opgeme dozlatova na masle nebo v toustova
* Oblozime platkem Sunky, na ni poklademe ztracenéeyezdobime listky salatu,

osolime, okéenime pefem a pelijeme IZici holandské orvidy.
e |hned podavame.

5.7.4. Vaj&na tla¢enka
Ma tvar podle zvoleného tyitka. VétSinou pouzivame chlelikovou formu. Tlaéenku pak
krajime na platky. Je mozné jiipravit v malych ozdobnych tw¥tikach, kde porce jeipmo
pro jednoho zakaznika.

Obecny postup

» Uvatime vejce natvrdo, kenovou zeleninu vcelku v osolené ¥od

» Smichédme sterilovany hrdSek, na drobné Ekgtinakrajené sterilované okurky,
papriky, kadenovou zeleninu. VylepSime popnekkym salamem.

o Zalileme majonézou ochucenou soli, f@p, octem a smichanou s rozgusu
zelatinou.

* Opatrré promichame s vejci nakrajenymi n&si kusy.

* Hmotu nalijeme do formy a nechame ztuhnout.

5.7.5. Vejce v aspiku

Do misek fiznych tvati na dno rozélime Sunku nebo slozity salat, n& poloZzime polovinu
vejce Zloutkem ddl a kolem naaranZujeme tagtji zeleninu, uzeninu. Zalijeme tuhnouci
Zelatinou.
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5.8. VYROBKY ZE SYRU

pro konkurenceschopnost

Syry jako predkrm nenabizime, protoZe jsou filiS syté. Nékdy jimi maZzemenahradit
dezert. Konzumujeme je v jvodnim stavu, servirujeme vhadmipravené na obloZzenych
misach, dale pouzivame i na ozdobou ckilabi

Ze syf pripravujeme syroveé @ny, pomazanky, salaty, koktejly Oblibené jsou syrové
chuwovky, fezy, rolady, dorty nebo syrovédqo plnéné syrovymi gnami. Vhodné jsosyry
jak p¥irodni, tak tavené Casto je dopliiujeme 3Sunkou, masem, ovocen{ananasem,
hroznovym vinem, mandarinkami, jablky, jahodamieahy), zeleninou (celerem, rajaty,
paprikami, okurkami)plivami, popFipadé Slehakou.

5.8.1. Syroveé rolady
Obecny postup:
Na roladu patbujeme tenkou vrstvu tvrdého syra.

* Na paiatku postupujeme dma zpisoby: Syr vcelku nahfejeme (v trouk,
mikrovinné trouls, na p#e) a rozvalime na tenky plabebo na folii naskladame
platky nakrdjeného syra tak, aby se trochekpyvaly.

* Vznikly obdélnik tence peeme naplini, nejlépe syrovou. Na ni polozimernplatky
Sunky, kvalitni uzeninu, a poté ropmhe vysSi vrstvu pomazanky.i&t rolady
doplnime ovocem nebo zeleninou.

* Pomoci félie zabalime do rolady a dame do chidgnztuhnout.

* Krgjime na Sikméezy a dozdobime. eme patit aspikem.

Kombinaci naplni, ovoce, zeleniny a dalSich sura¥kame mnoho variant rolad.

5.8.2. Syrové&ezy

Obecny postup
« Rezy vytvdime ze silgjSich platki tvrdého syra a Sunky, kter&istaw pokladame
na sebe a kazdou vrstvu f@ne pipravenou pomazankou (nag masla a taveného
syra acesneku). Vrstvou, kterou @aame (syr), tou i kafime (syr).
* Vznikly blok (4 az 5 vrstev platksyra) nechame v chladu ztuhnout.
e Potom nakrajime na obdélnikové, trojuhelnikowéyercové iezy a dozdobime
pomazankou nai$kanourezanou truldkou, dale ovocem nebo zeleninou.
Volbou pomazanky a ozdobyieme vytvait rizné barvy a chet
Podavame spate¢ scerstvym péivem.

5.8.3. Syrové chuovky

Kromé postupu pipravy chiwovek (viz. kapitola 5.4) fiteme postupovat i trochu jinak.
Varianty:

Stranka33z 69



o -®
* X % O
* * &
s * * Ll
evropsky Fo

socialni, - MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE \LADEZE A TELOVYCHOVY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

K%

* Tvrdy syr nakrgjime na kostky o vySce asi 1 cnizeme vykrajet tviitkem i dalSi
tvary. Na povrch poklademe uhlednakrajené kousky ovoce, zeleniny nebo masa
a upevnime koktejlovymi tynkami nebo pératky.

* Hermelin rozkrajime na 6 trojuhetkii. Na vzniklou ploSku naskdme pomazanku
a dozdobime.

e Syrové koule vytviime z ochuceného smetanového syra, (masla a naatélo
syra) ovoce a zeleniny nakrajené nadrobno. Po atulobalime nap v nasekanych
ofechach. Nizeme je polozit na platek §gea, okurky nebo papirovych ka@&i.

* Na syrovou rolku pdgebujeme platek syra, ktery peine nap rozSlehanym maslem
s kienem, stdime a zdobime podle své fantazie a chuti.

pro konkurenceschopnost

5.8.4. Syrové pé&vo

Syrové peéivo vhodre dopliuje studenou kuchyni Posypané kminem, soli, seznamem,
makem jej nizeme pouzijako doplnék k napojum. Vhodre vytvarované up&ené Esto
plnime salaty nebo pénami. Na pipravu pouzivameesto kiehké, listové a odpalované.
Viz kapitola 4.9.

5.9. RYBY

Ryby miZzeme pipravovat jako salaty, koktejly, pomazankyng, pastiky, zalévame do
rosolu. LeStime je aspikemigéévame omé&ami, pouzivame jako ozdobu.

Ryby pievazré predem tepel@ upravujeme (varime, p€eme, dusime)marinujeme,
vyuzivame uzenych ryb i ryb konzervovany8lyrové ryby pouzivame mé# ¢asto hlavre
vzacrgjSi druhy ryb jako je najklad losos.

Marinovani
* Ryby nakrajené na porce narovhame do vhodnéhookastrpokapeme je citrénovou
gtavou. ZlepSime tim chiua zpevni se maso.
* Povrch ryb pak posypeme jenrrozsekanou pazitkou pbp petrzeli, koprem,
zakryjeme a dame do chladky. Ryby solime aZigd jejich tepelnou Upravou, aby
se nevylouhovalatava.

PInéné ryby
e Dutinu WiSni nebo vykosiny plat vykuchané ryby (Stika, pstruh, candat, $)so
naplnime rybi pastikou s aspikem. Pro vyerd mozaiky pdame lanyze, kaviar,
zelenou néiapod. Uzakeme dutinu BiSni nebo plat srolujeme.
e Zabalime do alobalu a fisne 30 minut v konvektomatu.
* Nechame do druhého dne stat, krajime, zdobimehpjetame aspikem.

Tatarsky biftek z lososa
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* Maso z lososa naskrabeme noZzem najemno.

» Osolime, opefime, gidadme najemno nakrjenou cibuli, prolisovamgnek, Zloutky,
worcester, k&up. Podle pdeby gikapavame olivovy olej.

» Podavame s topinkami gehymicesnekem.

Carpaccio z lososa, tilaka
Carpaccio (,karpén”) jsou nakrajené tenké syrove platkyiypdns jen z ho¥ziho masa, pak
z ryb, ovoce, zeleniny) podavané v souvislé wsbehucené, dopémé studenou ond&ou.
* Lososa nakrdjime na co nejtemplatky. Pokapeme citronovotiavou, lehce osolime,
pokapeme olivovym olejem a prolozim&wickami kopru.
* Nechame marinovat 48 hodin.
» Platky skladame na talpies sebe. Zdobime $si listovych salét

=l Obr. Carpaccio z lososa

5.9.1. Sushi
Sushi (“susi®) ma fpvod v Japonsku, ale Wechach maji stale &si oblibu. Vétsinou
obsahuje syrovou nebo véenou rybu, ale mohou byt i se zeleninou, ovocem.

Priklady:
Maki sushi
* Nejzaklad®jsi a nejznargSi sushi. Ma tvar rolky.
* Na bambusovou podlozku poloZime isiou iFasu nori, kterou poteme ochucenou
varenousushi ryzi.
» Potfreme zlehka wasabi(paliva oméka z Kenu), vlozime prouzek syrové ryby
a pomoci podlozky srolujeme.
* Rolku rozkrojime v polovi# a pak naretiny. Celkem ziskdme 6 kius
» Jednotlivd kol&ka si host postugnnam&i do sojové omé&y a kenu wasabi.
Pro dosazeni cilové chuti je podavdme s marinovazgaaorem.
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Obr. Maki sushi

Nigiri sushi
» Vytvarovany valéek z ryze, ozdobeny platkem syrové ryby na povrchu.
e Mokrou rukou vytvarujeme z vané ryze vak&ek, ktery ozdobime nakrajenou rybou.
Podavame se séjovou odkau, wasabi a marinovanym zazvorem.

5 i Obr. Nigiri sushi

Temaki sushi
» Kornoutek ztasy nori naplany ryzi, rybou apod.

o

Obr. Temaki sushi

California sushi

» Je obracené maki sushi — rybgaaa nori zabalena v ryzi.
» Naftasu nori nanesemeiemou ryzi a oboji polozime na bambusovou podlozZiGliis

e

ryzi doka.
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* Nafasu polozime rybu, zeleninu a&toe jako maki sushi.
* Ryzi na povrchu obalime seznamem, bylinkami, k&waa nakrajime.

Obr. California sushi

5.9.2. Kaviar

Vv s

kaviér), lososa, pstruha, jikry ostatnich ryb sesbaacerno nebo néerveno.

Skladujeme ho v chladu.Teplota vhodn& k uskladni kaviaru zalezi na konkrétnim druhu
kaviaru a pohybuje se mezi 3 — 7 °C. Kaviar bychoti zkonzumovat je&t tyz den, co
baleni naneme.

Kaviar pouzivame na ozdoby(vétSinou nepravy kaviar — barvenfigbo jako predkrm
(pravy kaviar). Kaviar jakozto znak luxusu podavamiaenejvyznamejSich gilezitostech.

Obr. Kaviar v mise s ledem

Podavani kaviaru jako predkrmu:
» Podava se za studena v malé skténkaviarové misce polozené na drceném ledu.
Tepelr® se neupravuje, ziska naklou chut'.
e Kaviar nesmi jijit do styku s vodou z ledu, jelikoZz by ihnedstd.
» Konzumuje IZ&kou.
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« Kaviar servirujeme s co nejm&miilohami — nejlépe ogeny toast s nesolenym
chlazenym maslem. ¥echach je oblibeny téZ s citrbnem. Oblibenym pookava
napojem je sekt.

* V Rusku (velky dodavatel pravého kaviaru) se kapadava s jemnym livatikem
(blinem) a ledo¥ vychlazenou vodkou.

Obr. Servirovani kaviaru s bliny

5.10 VYROBKY S ASPIKEM

Aspik byl probran v kapitole 4.8. Aspik Ize kombimd se vSemi vyrobky studené kuckyn
protoZze nema vyraznou chu

Obr. Pokrmy v aspiku —ifky vajec, zelenina

Zalévané pokrmy do rosolu v tvditkach:

* Maso — vaena, dusena i pena masa (jatai, dribez, z¢fina, ryby) — krajime na
tenké platky nebo na menSi kouskyi Balévani masa do rosolu dbame, abychom k
zhotoveni rosolu vzdy pouziliigslusSny vyvar.

* Uzeniny — Sunka, rskké salamy jako je Sunkowy drabezi. Uzenina byva nakrajena
na platky, na nudiky nebo kostiky.
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e Zelenina — pouzivame zeleninu kenou, sterilovanou, ale i syrovou. Do aspiku
muzeme poviat mrkev, spét krouzky cibule, lehce podusit s mrazené zeleniny.
Nejlépe se do aspiku hodtizné druhy sterilované zeleniny, sterilované okurky,
kukurice, kapie a hraSek nebizné sterilované sési.

* Vaiena vejce— vejce rozkrojime na polovinu (viz kapitola 5.7.Bebo nacasti,
nag. nakrajenymi na platky tizeme aspik prokladat i zdobit.

LR

* Syry —vhodné jsou jenizné druhy tvrdého syra s vyragsi chuti.

‘ Obr. Pokrmy v aspiku

Huspenina(,Sulc*)
Pavodre jeden ze zabigkovych pokrmii z prasete, dnes i z jinych diulmas.Do silného
vyvaru z rosolujicich surovin (rosolu) vkladame uviéené maso, zeleninu, vejce natvrdo.

Postup

Oc¢isténé maso— vegova kolena, nohy a hlava wvarime v osolené vo#l domékka
bobkovym listem, novym Kenim a celym pgpm. Maso vyjmeme a nakrajime na késfi
Vyvar zbavime tuku, ochutime octem agdpvaime.

Vyvar nalijeme na dno formy, vloZime&igady podle druhu huspeniny, iikad vaenou
mrkev, vejce uviEné natvrdo, sterilovanou okurku, hrasek a zalijempe vyvarem. Dame
do chladu ztuhnout.

Podavame obvykle posypanou drélmokrajenou cibulkou, péem a pokapanou octem.

5.11. STUDENA MASA

Ve studené kuchyni vyuzivame nejkvalitdjsSi ¢asti masa jat€nich zvirat, dribeze
a zwriny, které az na vyjimky fgdem tepel&i upravujeme vi@nim, duSenim, genim,
smazenim nebo uzenim.

Stranka39 z 69



o -®
* X % O
* * &
s * * Ll
evropsky Fo

socialni, - MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE \LADEZE A TELOVYCHOVY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

K%

pro konkurenceschopnost

5.11.1. PASTIKY

Pastika je ochucena jemna masova fas, z jednolmvieb druli masa, umletych jater, pop
vlozky jako Sunka, mandle, houby. Tepelfe upravena w&nim ve vodni lazni nebo
pecenim.

Obecny postup

Pastiky gipravujeme z jater, masa Mepého, teleciho, 2¥iny, dribeZe a jejich kombinaci.

Zaklad tvai syrové nebo tepetnupravené maso (dusenégeeé, véene) rkolikrat
umleté.

Hmotu spojujeme Zloutky, vejci, smetanou, vyjim&zemli naméenou v mléce.
Ochutime ,paStikovym kenim“. Ch#’ mizeme zvyraznit vinem, kakem, rumem.
Pred plrénim vhodri ptimichame vioZzku — krajenou slaninu, Sunku, manidieyze,
okurky, syrova jatra,... Vznikne zajimava mozaika.

Naplnime do tviitek (teriny). Formu vyloZzime alobalem a platkyrshyy nebo Speku.
Naplnime ji do 2/3 pastikovou hmotou. Na povrchogdaine slaninu, fghneme alobal
a uzaveme vikem formy.

Lépe vypadaji paStiky z tvarovanych keramickych ameb kovovych nadob.
(Pramyslow se pouZziva také ufeé stivko).

Vlozime do vodni 1azn80 — 85 °C a zvolna veme minimalg 60 minut nebo peme
Vv trouke.

Zprudka ochladime, pak vyklopime a krajime.rBwte aspikem. Ozdobime vhodnym
ovocem a zeleninou.

Pastikové kaeni:

Zaklad tvai bily peg, noveé kdeni, muskatovyigsek, zazvor.
RozStena varianta — navic bazalka, kardamorabkiek, tymian, skiice.

Podavame jako studeny pedkrm nebo samostatny pokrm.

Priklady:
Domaci pastika s dfibezimi jatry

Smichame rozemlety datkka uvdaeny vepovy hicek, namleta syrova dbezi jatra,
osmazenou najemno nakrajenou cibuli, vejce, smetdmiak.

Dochutimetesnekem, mletym z&zvorem, mletym novyniiekdm, pepem a soli.

Aby pastika byla kompaktnifimnichame do ni trochu hladké mouky nebo Zelatiny.
Naplnime formu vymazanou maslem, poklepem vyZzenemduchové bubliny
a pe&eme ve vodni lazni (nadoba vloZzena dtsivnadoby s vodou vioZzena do trouby)
pii 85 °C.

Pastika v krusté z listového #sta

Pastikovou formu vyloZime rozvalenym listovystem a naplnime masovou &h
Uzavweme platkem listovéhoédta (uprosed vykrojime otvor pro odchod pary,
pasStika se nepotrhd) a pate Zloutkem.
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e Vlozime do trouby pedem vythiaté na 180 °C a peme asi 30 minut. Nechame
vychladnout a krgjime na platky. Nakonec ozdobime.

pro konkurenceschopnost

5.11.2. GALANTINA

Galantina je masova roladavarena ve vodni lazni asi 1 hodinti B0 — 85 °C. Epravujeme
ji hlavn¢ z vykostné difibeze, pernaté 2iiny, vyjimecné z teleciho a vapvého masa, které
je naplrno jemnou syrovou kasovinou (pastikou — fasi).oViavnuje kon€ny vzhled a chti
galantiny.

Galantinu pred va‘enim zavineme pevéd do ubrousku, alobalu nebo félie a jest
ji ovazeme motouzemUPo vychladnuti nakrdjime na platky zhruba 1 chefieme aspikem
a ozdobime.

5.11.3. ZAVITKY

Rozdil mezi galantinou a zavitky je v druhu masal¢ tepelné UpravyGalantinu varime
ve vodni lazni, zavitky p&€eme. Zavitky pFipravujeme z vice druhi mas.

Priklad:
Veprova rolada se Spenatovou naplni
» Veprovy ofez rozemeleme,fjgdame Spenéat, na kodty nakrdjenou slaninu, Sunku,
ochutimetesnekem, soli a posypeme Zelatinou.
e Zvepové plece vytviime plat, naklepeme, osolime, naplninfgmavenou srsi,
staime do rolady a svaZzeme motouzem.
» Po upéeni a vychlazeni krgjime tenké Sikiiezy.

5.11.4. ANLICKY ROSTBIF

Mezi delikatesy pdit anglicky rostbif (z roS¢nce)nebo anglicka swékova, které se upmu
na anglicky zpsob. Maso nechame zchladnout a jemhnakrajime na platky. Upravime
na servirovaci taliPodavame s éznymi pikantnimi oméackami.

Z platki rostbifu dale ppravujeme zavitky, kornoutky, které pinime pomieiané truliky
raznymi naplgmi, ozdobime.

5.12. OBLOZENE MISY

Pri pfipraw obloZzenych mis dbame na estetickou Upravu aémiago strance chiové
i vzhledové.Misy neprephiujeme, okraje musi fistat volné. Pripravujeme misy néastji
kombinované, masové, uzeninové, syrové, zelenineb® ovocné.

K p¥ipravé pouzivame:
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e specialni druhy uzenin— Sunka, izné péené a mozaikové salamy, uhersky salam,
poli¢an, anglicka slanina, klobasy,...

« galantiny, pastiky, zavitky, huspeniny,

* ryby marinované, v rosolu, pené, smazene, uzené,

» syry —tvrdé, plisové, zrajici,

e plnénérolky — Sunkové, rostbifové,

* ovoce- nizné druhy, menSi nechavame vcelkttsivkrajime.

Oblozené misy dopiujeme:
» Cerstva nebo blanSirované zelenina- okurky, salaty, paprik, r&ta, olivy, platky
mrkve,fedkviiky, sterilovany ketak, cibulky, smazené cibulové krouzky, zelené& nat
» cCerstvé ovoce- hroznoveé vino, citrusy, jahody, kiwi, ananagjbRy,...,
e vejcenatvrdo,
* vhodny je téxarving — tvarované ovoce a zelenina.

Obr. Carving

Obr. Syrova obloZena misa
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Obr. Oblozena misa

6. PRIPRAVA, UPRAVA A ARANZOVANI POKRM U
PRO SLAVNOSTNI PRILEZITOSTI

Priprava pokrnd pro zvlastni filezitosti nebo specialni akce vyZzaduje zvlastiistpp.
Obvykle je to prFilezitost pro gastronomicky provoz, jak gredstavit uméni a schopnosti
svych zaméstnanai a sodasre je to akce, ktera je velmi namé na organizaci a pracovni
vykony vSech zéastrénych. Pro p#adani takovych akci jefpdevSimnezbytné dostaténé
vybaveni invent&em.

Razné druhy, typy a designy skla, porcelanu, mis,npada tad, na kterych se pokrmy
aranzujiv sowtasnem trendu food stylingu.

Zastaralé a v modernim podnikujiz nepouzivané, je
dopliovani pokrmu na tali¥i tzv. oblohou.

Na tali podobné dekorace opravdu népat nevytvéi pekny

dojem.

Pokrm se na taii dekoruje vzdy vyhradh pouzitymi

surovinami tak, aby vypadal co nejlakav '

O

Pokud se pokrmyifpravuji na misy, dekoruje se cela misa, vzdy ppdlamu, ktery je na ni
expedovan.

Rautové stoly

Misy s pokrmy, které jsou ufeny na rautové stoly, se na nich utnjé tak, aby host
na ré pohodirgé dosahl.

Sirka rautové tabule jednostranné by #ha byt maximalg 120 cm, pokud jeifistup z obou
stran, niize byt, samazjmg i Sirsi.
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Dale je vhodné, aby vzdalgai misy byly nagiklad lehce nakloiny smérem k hosim nebo

pro snazsi dosazitelnost, ungfst na vyvysSenych podstavcich.
Dekorace a aranzmarautovych stal ma sva pravidla. Aranzma vychazi z logiky <€ina
se studenymiigdkrmy arazeni obvykle ko¥i nabidkou dezeit

K dekoraci se pouZzivaji maximalé rezané ktiny, jinak je jako dekorace dostat&na
samotna Uprava a barevnost nabizenych pokrin

Obr. Rautové stoly a aranZovani pokrm
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Vhodné dekorace
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7. ZPRACOVANI A UPRAVA POLOTOVAR U

pro konkurenceschopnost

7.1. KONVENIENCE FOOD

Polotovary — dnes nazyvané konvenience ,konvinyjens* (z acmhvenience food — snadny,
vyhodny, pohodiny) ozrajeme do uréitého stupré pramyslov predpripravené
potraviny. Sortiment se rychle rozs$ije. K rozvoji vyznamné prispivaji i nové moznosti
baleni potravin — vakuovani, ochranna atmosféra.

Konvenience se stala nedilnou &sti naSi gastronomie. Zalezi jen na nas, zdaligieme
pouZzivat a jakém mnozZstvi.

Konvenience mizeme rozdilit:

a) podle zpracovani: chlazené, mrazené, suché&skpyrtekuté a sterilované;

b) podle stup#& opracovanosti: Na gatku mame neopracovany z&dlsky produkt, ktery
muZzeme pimyslow upravit az tak, Ze se da rovnou bez dalSi Gpranzémovat. Ne vzdy
vyuzivame tak vysokého stupopracovanosti, ale stanam jencast&né opracovani surovin.

Vyhody:
e Usporatasu a snadna manipulace, snizeni namahavé prace,
» vysoka zdravotni bezpeost, gedpokladem u chlazenych a zmrazenych vyiiobk
je dodrzovani fislusnych nizkych teplot,
* sniZeni narok na skladovani,ippiipraw nevznika odpad,
» rozsSteni dostupnosti surovin po cely ro&etre dovazenych (nové pokrmy),
» rozS8ieni spektra nabizenych pokinkteré Ize fipravit za gimétenou dobu,
» trvala kvalita, skromgSi strojové vybaveni kuchygn

Nevyhody:
e prehnané pouZzivani produks vysokym stupgm konvenience (potraviny a napoje
v prasku, konzervy a zmrazené potraviny) gastronpasikozuije,
e potraviny s vysokou mirou konvenience neumg# kreativni gistup ke konéné
Upraw a @ispivaji tak k celosstové globalizaci stravy,
* U loupanéhci krajeného ovoce a zeleninyude dojit kcast&né ztrat cerstvosti
a predevsSim vitami,
+ ¢asto obsahuji konzersai latky a dal3i fidavné latky (Eka).
7.2. POLOTOVARY VE STUDENE KUCHYNI
Ve studené kuchyni tiieme vyuzivat fedevsim:
» sterilované vyrobky — zelenina, houby,
» chlazené a mrazené vyrobky- listove ¢sto, gredp&ené péivo, maso, zelenina (neni
moc vhodna), obalené porce masa, ryb apaegndrke smazeni,
* hotoveé vyrobky — pe&ivo (veky, rohliky, bagety, ...), mé&é vyrobky (syry, smetany,
maslo, tvaroh), ochucovadla ¢kep, hdcice, worcester, ongdy, ...), zmrzliny,
» velky sortiment nabizirodejny lahtadek a cateringové sluzby
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Priklady:
* majonéza — omiky, slozité majonézy,
* maslo — ochucené,

* peny,

* pomazanky,
« salaty,

e tdsta.
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8. NAKLADANI S INVENTA REM

Kuchyiisky inventd je zcela nezbytnou soésti kazdého gastronomického podniku.
V ptipadt vybavovani noveho podniku tkigpomerné vyznamnouwést investinich naklad.

Kuchyiiské vybaveni se d& roz#lit do nasledujicich skupin:

« kuchyisky nabytek, stoly, voziky,

» varna technika — sporaky, fritézy, grily, smaziahye, varné stalky a kotle, véice
téstovin,

» chladici technika — chladfky, mraznéky, chladici a mrazici stoly a boxy, vitriny,
vinotéky, Sokéry,

» konvektomaty — elektrické, plynové,

e pece — univerzalni, pizza, pekkeé,

» vydejni zdizeni — rezony, vodni laZn

* preprava jidel — termoporty,

* mycky — nadobi, sklaierného nadobi, fchozi mgky,

* napojova technika — kavovaryigkapavée, vyepni zdizeni, chladie napaj,
automaty, lisy, odawiovate,

* kuchyiské stroje a z@&eni — Néezové stroje, roboty, mixéry, Skrabky, kk&ge
zaizeni na zpracovani masa, zeleninysad, vakuovee,

» dalSi z#izeni — vahy, gastronadoby, ddiodpadu, filtrace a Uprava vody, nadoby
na odpadky,

» drobné kuchigské vybaveni — noze, nabcky, méchaky, hrnce, panve, poklice,
pek&e, plechy apod.,

» vybaveni pro servis — jidelni porcelan — iglimisy, plata, Salky, pod3alky, napojovy
porcelan... .
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Pouzivani a zahazeni s vybavenim kuchgn podléhd provoznim a hygienickym
piredpisim a zangstnanci jsou povinni tyto predpisy striktné dodrzovat.

pro konkurenceschopnost

9. SKLADOVANI POTRAVINA RSKYCH SUROVIN

Potraviny skladujeme tak, jak je uvedeno na obateapin. Aby si potraviny zachovaly svoji
jakost co nejdélemusime je skladovat za witych podminek. Nespravnym skladovanim
se mohou potraviny znehodnotit.

9.1. DRUHY SKLADU

NejdulezitéjSi je teplota a relativni vihkost vzduchu. Podle nich dime sklady potravin
do 4 skupin: suché, chladné, chlazené a mrazici.

e Suchy sklad — v doméacnosti spiz ma mit teplotu max. 18 °C a nizkou vlhkost
vzduchu okolo 50 %. Skladuji se zde vSechny sypkéviny (mouka a obiloviny,
cukr, gil, kofeni, kava,caj) a wtSina kEznych potravin gstoviny, chleba, pevo,
cukrovinky,cokolada, konzervy, olej, ocet¢které napoje).

* P¥irozené chladné sklady — sklepy— maji mit teplotu do 12 °C. Relativni vihkost
byva o rco vysSi, proto musime zajistit dobrétrani. Uskladujeme zde ovoce,
brambory, zeleninu, lahve alkoholu. Ve skidgy nenglo dochazet ke kolisani teploty
a je nutné zabranit vnikani hlod@vd) ovoce a zeleniny je vyssi vihkost vzduchu do
90 %.

» Chlazené sklady — chladriky — maji teplotu pro &sSinu potravin nastavenou
na 0 — 5 °C (max. teplota 10 °C), vlhkost vzducsiur@ %. Jsou nutné pro skladovani
masa, uzenin, vajegerstveého mléka, mé@ych vyrobki, nékterych druli zeleniny,
vyrobki studené kuchyha cukréiskych vyrobki.

e Mrazici sklady — mrazaky — dopordené teploty pod —18 °C. Nezbytné jsou
pro skladovani mrazeného masa, zeleniny, hotovgg&immi a zmrzlin.

9.2. ZAKLADNI ZASADY SPRAVNEHO SKLADOVANI

» Teplotu a relativni vihkost vzduchu ve skladu pravidethkontrolujeme stejh jako
jakost potravin.

e Chranime potraviny fied primym slunenim zafenim — negfiznivé ovliviuje
chemické reakce, naluknuti tuki.

e Zpracovavame vzdstarSi zasobyaby nevyprSela z&tni lhata.

* NaruSené a vadné potravinymusime ze skladu odstranit.

» Aromatické potraviny skladujeme odfler¢ (nag. koreni, ¢esnek, cibule) nebo
v dolre uzavenych nadobach.

* Neskladujeme spote¢ vejce a syrové masapolu s ostatnimi surovinamietnd
hotovych pokrn.

* Prostory pro skladovani potravinusime udrzovat véistoté.
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* V neposlednfack musime zabranitnikani hlodavcia nebohmyzu do sklad.

10. OBSLUHA TECHNOLOGICKYCH ZA RiZENi V PROVOZU

Technologicka z&izenipouzivana ve studené kuchyniibeme rozdlit do nékolika skupin:
e zaizeni na pedk®Znou Gpravu
e zaizeni natepelnou Upravu
e zaizeni pro uchovani poknm
e zaizeni umyvaren

Pt zakoupeni stroje sizdy pireéteme navod jak se strojem zachazeténMujeme pozornost
nejenom popisu ovladani zéizeni, ale i¢asti vénované bezpénosti pri praci se strojem.

S témito informacemi musi byt sezndmeni vSichni zagstnanci, ktefi se stroji pracuiji.
Vybér zaizeni do provozovny zavisi na sortimentu vynbbRro gfedstavu jsou nize uvedeny
stroje, které jsoudinym vybavenim kuchyni. S jejich ovladanim se se#téna pracovisti.

10.1. ZARIZENI NA P REDBEZNOU UPRAVU
Zatizeni na pedlEZnou Upravu riizeme rozdlit podle pouZiti:

e stroje pro mechanickou Upravu brambor, zeleniny, owece— Skrabky na brambory
a loupaci stroje na zeleninu, myci stroje na zaleaiovoce, kraje,

» stroje na zpracovani €sta — Slehaci stroje, ®taci stroje, univerzalni stroje (krém
Slehani a heteni maji kkteré dalSi funkce — mleti, krajeni, krouhani, tdni,
mixovani, pasirovani, naklepavaniglidi stroje, vyvalovaci stroje,

e stroje na zpracovani masa— mlynky, kutry (sekd maso a s@sré promichava),
naklepavaci stroje,

» ostatnimechanické a elektrické strojky— n&ezoveé stroje, kraj® chleba, ponorné
mixery.

10.2. ZARIZENI NA TEPELNOU UPRAVU
| ve studené kuchyni, jak byldeteno v gedchozich kapitolach, pebujeme #které
potraviny nejprve tepetnzpracovat, nez s nimi budeme dale pracovat.
* Pouzivame v podstatvSechny druhy tepelnych UpraviZre typy vaeni, peéeni,
smazeni a atas i duseni).
* Pouzivana zdzeni jsou vykivana elektinou, plynem nebo kombinaci obou.
* Na tyto tepelné Upravy lze pouzit univerzalni tapetdizeni, bez kterého se kughy
dnes neobejde konvektomat.
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Obr. Konvektomat

Krom & néj budeme pouZzivat naj.:
» sporaky — s kovovymi plotnami a odporovym i@vem, se sklokeramickou deskou
s odporovymi topnymi spiralami nebo halogenovymi bejkami, indukni
s ote¥enym magnetickym obvodem,
* smazici panve, fritézy,
* pece, trouby, grily,
* mikrovinné trouby.

10.3. ZARIZENi PRO UCHOVANI POKRM U V CHLADU

NejjistéjSim uchovanim pokrinv chladu jsou chladici boxy, chladky.
» chlazené vitriny, mobilni bufety— pro vystaveni hotovych produkt
e pro prevoz vyrobk takétermoporty (termosy).

10.4. ZARIZENi UMYVAREN

Podle platnych fedpisi musi mit kazda gastro provozovngy¢ku nadobi. VéEtSinou stai
skiinove myeky. Ve velkych provozovnach tédycky priabézné.

Kromg toho jsou patbamyci diezy,jedno i vicedilné aigzys teplou vodou.

Méne ¢asto jsou vyuzivany legky skla a pibon.

11. PROVADENI HYGIENICKO — SANITA CNi CINNOSTI
V POTRAVINARSKYCH PROVOZECH, DODRZOVANI
BEZPECNOSTNICH PREDPISU A ZASAD BEZPECNOSTI
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pro konkurenceschopnost

11.1. HYGIENA A SANITACE

Hygiena je Wda, zabyvajici se sledovaningzjistovanim, studovanimylivi piasobicich
nepriznivé na ¢lovéka.

Sanitace jsou zfiisoby, jak udrzet hygienu(myti, dezinfekce, dezinsekce, deratizace).

11.1.1. OSOBNI HYGIENA
Prehled zakladni pozadafrk

Po Iékdské preventivni prohlidce obdrzirmdravotni prikaz.

Mame fedepsany pracovni & ktery udrzujemeisty.

Vlasy zakryjemepokryvkou.

Dbame na ¢istotu rukou — ruce myjeme v teplé véds vhodnym mycim, pdp
dezinfeknim prostedkem. Vzdy umyvame rucdimastupu do prace, po pouziti WC,
pii ukonceni ngisté prace (nap manipulace s masem)ead @ichodem kisté praci.
Na rukou nenosime ozdobné iedméty, nehty mame WiSténé, ostihané
a nenalakované. iPvysSim riziku kontaminace pouzivame jednorazowvéranné
rukavice.

V pracovnim odvu a v pracovni obuvieopoustime provozovnw pribéhu pracovni
doby.

Infekéni onemocréni, prijmové, hnisavé a virové choroby po Iéieé prohlidce
nahlasimezaméstnavateli.

Zamgstnavatel je povinen vybavit provozovnu socialnigbavenim — WC, Satny,
sprchy, skinky.

11.1.2. HYGIENA PROVOZU

Prenos nezadoucich latek a mikroorganishyva casto z pracovnich ploch nebo
strojniho zéizeni. Proto musi byt prové&damechanicka, pog. chemicka dista.
Desku na krajeni potravin a pracovni pult po kazg®uziti vzdycky vydrhneme
horkou vodou se saponatem.

Kuchynské poniicky myjeme v my€ce pii relativre vysoké teplat nag. 70 °C.
Vhodné je pouzivani papirovych éniki na utirdni povran kuchyiskych ploch.
Plagné utrky ¢asto vymEnujeme, vyhazujeme nebo pereme na vkua

Sanitarni dny — jsou planované dny &ené k hloubkovému udklidu kuchyn
(mistnosti, z&zeni, ponicek). PouzivAme myci a dezinéek prostedky ugené
pro potravin#stvi. V gipac poteby odbornik provede dezinsekci (zbaveni hmyzu)
nebo deratizaci (odstrani hlodava).

11.1.3. HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU A PODAVANIi P OKRM U

Pouzivame zdravot nezavadné suroviny a polotovary.
Vénujeme zvySenou pozornodtontrole kvality surovin a zarénim lhitam
jednotlivych potravin. Viz kap. 2

» Zajistimekvalitni uskladnéni surovin. Viz kap. Skladovani potravis&ych surovin.
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* Oddélujeme syrové potraviny od jidel jiz zpracovanych.
» MraZené potraviny rozmrazujeme v chladoe, konvektomatu, mikrovinné tro&ib
ve studené vad Nikdy je znovu nesmime zmrazit.
e Pokrmy udrZzujeme ip teplo€ pozadované ip expedici. Pokrmy studené kuchyn
obvykle uchovavame v chladicich boxedh4°C.
» Podavame néistém stolnim inventa
11.1.4. HACCP

» Anglicky nadzev "Hazard Analysis and Critical Comtioints" (analyza nebez{ie
a kritické kontrolni body)e systém preventivnich opateni slouzicich k zaji&ni
zdravotni nezavadnosti potravin a finalniho vyrobku(od z&atku az do konce).

* HACCP zji¥uje mozné nebezpendkazy jedt pred tim, neZ pokrm vznikne. Udava
nezbytné postupy kipdchazeni nebezfie Urcuje pii neshod napravna opétni.

» Kazda provozovnanusi mit vytvoreny vlastni kritické body* pro gipravu pokrn,
které vzdy vychazeji z obecnych pozriatidborniki.

» Poznamka: ,Kritické body" se daji objednat a zgkbod odbornik.

pro konkurenceschopnost

11.2.BEZPECNOST PRACE A PRVNi POMOC

Kazdy pracovnik $ prichodu na nové pracoviStmusi byt seznamen s platnymi
bezpé&nostnimi pedpisy.

Nékteré pokyny:

« K zakladnim poZzadavkim na pracovisti pati: vhodna teplota pracovnich
a provoznich prost@r maximalni ¥trani, spravné ostleni, nizka hldanost — odchylné
parametry snizuji nejenom vykonnost zstnand, ale mohou vést i k dram.

* NejéastjSi Urazy jsou z nepozornosti a nedodrZovani hygienickyigdpigi: podlahu
dosucha ne#tme, stepiny skla a porcelanu ihned debnezameteme, zvedame
a prenasime flis tézké pedmety, pouzité noze pokladame ddedu mezi nadobi,
nesoustedime se fy praci s noZzem a strojnimizaenim apod.

* P¥i praci se stroji musi byt pracovnik seznamen s jejich funkci, dimsluacisténim,
jinak ma praci s nimi odmitnout.

» O vSech urazech musi byt veden zaznam.

v s

technickém stavu fize dojit k zasahu elektrickym proudem.
V piipact drazu poskytneme prvni pomoc.

11.2.1. POPALENI

Zpuasob oSdeni zavisi na rozsahu popalesacatek 1. pomoci je ale vzdy stejny.
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* Odstranimecast odvu nasaklou horkym tukem, horkou vodou nebo chelieiké
Z popéleného mista&la drive, nez pevd prilne k popalenid. Suché spalené zbytky
odévu se z popaleniny neodstnwuiji.

* Pondime popalenowast do studené vody nejlépe jemé perlivé tekouci, nejméhn
na 15 minut. Jeli rozsah popaleni velky, pokryjefee cistym rwnikem nebo
prostradlem, nasaklym studenou vodou. Nepouzivame vatu jiné ,chlupaté”
materialy. Po ochlazeni popéaleningipyjme ¢istym suchym obvazem.

* Pokud vezeme postizeného do nemocnicefikiddame zadny obvaz, protoZze kazdé
snimani obvazu figobuje dalSi bolest.

» Popalenou kofetinu podlozime do vyse.

pro konkurenceschopnost

11.2.2. KRVACENI

» (OSeteni drobnych Feznych ran je jednoduché — omyti, desinfekce, obvazani. Mensi
rany desinfikujeme roztokem (Dettol, Betadine, $apk).

» U wvétSich ran rozliSujeme tepenné krvaceni (krev je¢jas a vystikuje v intervalech,
je vice nebezpmé) a zilni krvaceni (krev proudi plynule).

a) tepenné krvaceni
» Jako prvni zvedneme postiZzenou &etinu nad Urovie srdce, aby se zpomalilo krvaceni.
* Nasledr stlatime tlakovy bod nejbliZe rén
* Ranu peva obvazeme tlakovym obvazem. Jestlize vrstva obvamasakuje,
tak pridavame dalSi vrstvu a obvazujeme pgvn
« Budeme seidit pravidlem: Uspor, Ugelné a Uhled®, to znamena, Ze obvaz byim
piesahovat ranu do By minimalre 2 cm, aby se pod obvaz nedostalyistety
a infekce.
» Tepenné krvaceni v oblasticki tepny nikdy nezaskrcujeme obvazem, ale randgisia
rovnou svymi prsty.
* Neprodleré privolame Iékaskou pomoc!
b) Zilni krvaceni
» Postupujeme stejn Nemusime pouzit tlakovy obvaz, &tgen obyejny sterilni
obvaz.

11.2.3. URAZ ELEKTRICKYM PROUDEM

e Zasazeni elektrickym proudem miize vést k bez¥domi a zasta¥ dychani. V
mist vniknuti elektrického proudu de@lé& vznikaji hluboké popaleniny. d&e dojit
k vnittnimu poSkozeni tkani (napsrdce) Vzdy vyhledame Iékdské oSekeni, i kdyz
se zda, Ze postizeny u¢gtgen malé popaleni.

* Nejprve vypneme proud. Nebo geruSime kontakt mezi postizenym a elektrickym
vodicem, nap. dievenou nasadou smetaku.

» Zkontrolujeme zakladni Zivotni funkce — ¢innost srdce a dychani. Pokud doSlo
k zasta¥ srdce, zahajime ihned oZivovani.
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« Jakmile postizeny zae sam dychat, o%é&ne popaleniny, ulozime jej do
stabilizované polohy a r@ime lékdské oSeaeni.

11.2.4. UMELE DYCHANI

» Postizenému zaklonime hlavu,distime Usta. Zkontrolujeme, zda neni zapadly jazyk.
» Palcem a ukazovakem sveé ruky stiskneme nasdiiak(nos).
» Zhluboka se nadechnemefitigkneme sva rozéend Usta k U8t postizeného
a normalg do nich vdechneme.
* Pokud budeme provétisami sodasré unglé dychani i masaz srdce a dochazeji nam
sily, masaz srdce je ulbzit¢jSi. Vtomto pipad ukortime un€lé dychani
a pokr&ujeme samotnou masazi srdce.

11.2.5. ZASTAVA SRDCE

* Vyhledame gtd hrudni kosti. Na toto mistailpzime své pekiizené spojené ruce
propnuté v loktech a Zmeme dlani stlgovat hrudni kost, asi do hloubky 5cm
a to rychlostil00 stl&eni za jednu minutu (Napowda — rytmus pish Rolni¢ky,
rolni¢ky). Pohyb rukou vychazi z ramen, ne z ohybaniilok

* Po odpgitani 30 stlateni provedeme 2 urslé vdechy do Ustpostizeného, nasleéin
opét provadime 30 stt@ni hrudni kosti a poté &p 2 untlé vdechy. Mizeme
pokratovat minimalg pil hodiny, pog. do @ijezdu Iékae!
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PRAKTICKA CAST

pro konkurenceschopnost

PRIPRAVA POKRM U STUDENE KUCHYNE

TEMATICKY CELEK PO CET HODIN
1. DEN 7 hodin
NAKLADANI S INVENTA REM 1 hod

e druhy inventare k pfipravé studenych pokrmu
e oSetfovani inventare, uskladnéni po ukonceni provozu

VOLBA POSTUPU PRACE, POTREBNYCH SUROVIN A ZA RiZENi NA
PRIPRAVU POKRM U
1 hod
e priprava k technologické upraveé — zafizeni, suroviny
e technologické postupy, pfedbézna Uprava potfebnych surovin

VYPOCTY MNOZSTVi JEDNOTLIVYCH SUROVIN PRO P RIPRAVOVANE
POKRMY 1 hod
e postup pfi normovani
e prakticky nacvik normovani zadanych pokrmf

PRIPRAVA PRODUKT U BEZNE STUDENE KUCHYN E 2 hod
e normovani, dodrZzeni mnoZstvi surovin
* technologicka ptiprava pokrm( /salaty, koktejly, Uprava masa/
¢ konecna Uprava hotovych pokrm

PRIPRAVA ZAKLADNICH VYROBK U PRO VYROBU JIDEL 1 hod
e predbéina priprava potfebnych surovin
¢ technologicka priprava zékladnich vyrobk( pro pfipravu produktl studené kuchyné
(majonéza a jeji variantygpy, dresinky, salaty)

PROVADENI HYGIENICKO — SANITA CNi CINNOSTI V POTRAVINA RSKYCH
PROVOZECH, DODRZOVANI BEZPE CNOSTNICH PREDPISU A ZASAD
BEZPECNOSTI POTRAVIN 1 hod

e osobni hygiena a hygiena pfi préci
e uplatnéni zdsad HACCP
e prace po skonceni provozu
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2. DEN 7 hod

pro konkurenceschopnost

OBSLUHA TECHNOLOGICKYCH ZA RIiZENi V PROVOZU 1 hod
e bezpecna pfiprava technologickych zafizeni
¢ obsluha kuchyriskych strojl a zafizeni
e oSetfovani a zabezpeceni po skoncéeni provozu

SKLADOVANI POTRAVINA RSKYCH SUROVIN 1 hod
e zasady spravného skladovani
e druhy sklad(
e pfijem a vydej surovin

PRIPRAVA ZAKLADNICH VYROBK U PRO VYROBU JIDEL 2 hod
e pripravné prace s ohledem na pfipravu zadanych pokrm
¢ technologické postupy (aspik, tésta)

PRIPRAVA PRODUKT U BEZNE STUDENE KUCHYN E 3 hod
e normovani, dodrZzeni mnoZstvi surovin
¢ technologicka ptiprava pokrm (pInéna zelenina, uzeniny, syry)
¢ konecna Uprava hotovych pokrm

3. DEN 7 hod

PRIPRAVA ZAKLADNICH VYROBK U PRO VYROBU JIDEL 3 hod
e pripravné prace s ohledem k pfipravé zadanych pokrma
¢ technologické postupy (pomazanky, krémy, ochucena masla)

PRIPRAVA PRODUKT U BEZNE STUDENE KUCHYNE 1 hod
¢ technologicka priprava pokrmu (galantiny, pastiky)
¢ konecna Uprava hotovych pokrm

PRIPRAVA, UPRAVA A ARANZOVANI POKRM U PRO SLAVNOSTNI
PRILEZITOSTI 2 hod
e aranzovani pokrm0 (chutovky, chlebicky, nafezové misy)
e druhy ozdob
e pfiprava ozdob

ZPRACOVANI A UPRAVA POLOTOVAR U 1 hod

¢ polotovary vhodné k pfipravé pokrm0 studené kuchyné
¢ technologicka ptiprava pokrm{ z polotovari
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ZDROJE
Obréazky:

Str. 31 — BISOhttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.6.2013]. Dostupny na WWW:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Shopska_salss

Str. 38 — DE VOJINIKOV, Juarttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 27.9.2013].
Dostupny na WWW:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Chleb%C3%AD%C8%tek s vejcem_a_ %C5
%Alunkou.JPG

Str. 47 — ALLORGE, Lionelhttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 27.9.2013].
Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Novotel Sagl 2013 plat_1.jpg

ALPHA. http://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny na
WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sushi_Mong&liku _Udon.jpg

Str. 48— ENGELS, Andrénttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny
na WWW:http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Salmon sustit.jpg

ARASHIYAMA. http://commons.wikimedia.of@nline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny
na WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File: Temaki—zuspg

Str.49 — MK2010http://commons.wikimedia.of@nline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny na
WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:California dits.JPG

Str.50 — LE, Maihttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.7.2013]. Dostupny na
WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Beluga_Cawi&c28cropped%29.jpg

LERNER, Tzahyhttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.7.2013]. Dostupny
na WWW:

http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Beluga_ Cawviaerved_with_blinis_and_so
ur_cream_in_Wolesely restaurant, London.JPG

Str.51 — GEORGEFF, Anthonlttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.7.2013].
Dostupny na WWWhttp://commons.wikimedia.org/wiki/File:Aspic—withg@s.jpg

Str. 52 — CAMINITO, Elhttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.7.2013]. Dostupny
na WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Aspic de deras 6.JPG

Str. 56 — DIMS19http://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny na
WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:%D0%9A%D0%#{D1%80%D0%B2%D
0%B8%D0%BD%D0%B31.jpg
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ANDRESS, Dorinahttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.8.2013].
Dostupny na WWWhttp://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Cheese_plajtsy.

CHIDORIAN FROM JAPAN.http://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit.
5.9.2013]. Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sushi_platf{pg

Str.57 — PHOENIXCATERINGhttp://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.8.2013].
Dostupny na WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File: Tropical RruPlatter.JPG

DEROR AVI. http://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.8.2013]. Dostupny na
WWW: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cuisine_o$réel P1040884.JPG

KARELJ. http://commons.wikimedia.ofgnline]. [cit. 5.9.2013]. Dostupny na
WWW:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oblo%C5%BEéc3%BD _tal%C3%AD

%C5%99.jpg
Str. 58 — VSechny fotografie jsotigvzaty z

http://www.kulinarskaskola.cz/fotogalerie/index.php

Str. 59 — OSAMU UCHIDACommons Wikimedigonline]. [cit. 21.8.2013]. Dostupny na
WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thuefel/Pretty_mousse_dessert
_by Osamu_Uchida.jpg/400px—Pretty _mousse_dessei®damu_Uchida.jpg

Str. 60 - GANDYDANCER. Commons Wikimedia [online]. [cit. 222013]. Dostupny na
WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thu®ic/Cheese_tray garnished
_with_red_pepper_rings_and_chicory.jpg/800px—

Cheese_tray garnished_with_red_pepper_rings_armbrgtjpg

! AMOUSEONTHETABLE. Commons Wikimedia [online]. [ci21.8.2013].
Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thueib7/Centrotavola—
pinzimonio_VisualFood.jpg/427px—Centrotavola—pinaimo_VisualFood.jpg

1 TOMAXONP. Commons Wikimedia [online]. [cit. 21.823]. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thusBb/Sandia_mukimono.jpg/
514px—Sandia_mukimono.jpg

! TORSTEN SEILERCommons Wikimedigonline]. [cit. 21.8.2013]. Dostupny na
WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thuiahol3/Buffet_Germany.jpg/8
00px—Buffet_Germany.jpg

Str. 61 X STEVE FE-CAMERONCommons Wikimedignline]. [cit. 21.8.2013]. Dostupny
na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thualal/SFEC_EGYPT_GENFI
LE_2006—-002.JPG/400px—SFEC_EGYPT_GENFILE_2006-6@2.J

1 JIDLO!. Commons Wikimedinline]. [cit. 21.8.2013]. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thuleea/Christmas_buffet.jpg/8
00px—Christmas_buffet.jpg
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Str.64 - VISITOR7. Commons Wikimedia [online]. [cit. 19.823]. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thua/Restaurant_Kitchen.jpg/
750px—Restaurant_Kitchen.jpg
L EAHJOSEPH. Commons Wikimedia [online]. [cit. 12@&13]. Dostupny na WWW:
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thu@R@5/HK_Sai_Ying_Pun_Lin

Heung_Kui_restaurant_cleaning_lady n_kitchen_A0d22JPG/800px—
HK_Sai_Ying_Pun_Lin_Heung_Kui_restaurant_cleaniagyl n_kitchen_Aug—
2012.JPG

Str. 68 — MIRISHALYOVA. http://cs.wikipedia.orgonline]. [cit. 27.9.2013]. Dostupny na
WWW:

http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:%D0%A4%D0%BE%®%82%D0%BE %D0%
BF%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%B2%D0%B5
%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D1%82%D0%B0.jpg
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