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Stravovaci sluzbou je vyroba, pfiprava nebo rozvoz pokrmii provozovatelem
potravinaiského podniku za ucelem jejich podavani v ramci Zivnosti hostinska
cinnost, ve Skolni jidelné, menze, v détské skupiné, pii stravovani osob
vykonavajicich vojenskou ¢innou sluzbu, fyzickych osob ve vykonu vazby,
trestu odnéti svobody a zabezpeCovaci detence, v ramci zdravotnich a
socialnich sluzeb vcetné lazenske 1eéCebné rehabilitaCni péfe, pi1 stravovani
zamestnancli, poskytovani obcCerstveni a za UCelem podavani pokrmi jako

soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu.
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e Stravovaci sluzbu muze osoba, ktera ji provozuje, poskytovat pouze v
provozovné, ktera vyhovuje hygienickym pozadavkiim na umisténi, stavebni
konstrukci, prostoroveé a dispozi¢ni usporadani, zasobovani vodou, vytapéni,
osvétleni, odstranovani odpadnich vod, vétrani a vybaveni upravenym ptimo
pouzitelnymi predpisy Evropskée unie na useku potravinového prava.

 Pokrmem je potravina vcetné napoje, kuchynsky upravend studenou nebo
teplou cestou nebo oSetfena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohievu podana

ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby.
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Spada sem také stravovani zaméstnancli, nebo podavani obcerstveni obecné, ¢i jako soucast
ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu. Pokud tedy chceme hostlim tieba v Infocentru
nabizet moznost zakoupeni kdvy po vzoru internetové kavarny, budeme si muset zafidit

specializovanou Zivnost pro hostinskou ¢innost.

Potravinarsky podnik definovan jako vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo

neziskovy, ktery vykonava Cinnosti souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce
potravin. Povinnosti v oblasti stravovani pak stanovi zejména shora cit. nafizeni, dale natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004, o hygien¢ potravin a zakon €. 258/2000 Sb.,
o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni pozdégjSich

ptedpisu (dale jen ,,zdkon 258).
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Provozovatel potravinaiského podniku provozujici stravovaci sluzbu je povinen
zajistit, aby fyzickeé osob& se zdravotnim postizenim byl umoznén vstup do

stravovaci ¢asti provozovny v doprovodu vodiciho nebo asisten¢niho psa.

Fyzicka osoba se zdravotnim postiZenim je povinna na pozadani provozovatele
potravinairskeho podniku provozujiciho stravovaci sluzbu, jeho zaméstnance
nebo jiné fyzicke osoby, kterd vykonava v provozovné Cinnost pro tohoto

provozovatele, piredlozit doklad o vycviku psa.
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Provozovatel potravinaiského podniku provozujici stravovaci sluzbu je povinen
nejpozdéjl v den jejiho zahdjeni pisemné oznamit pfisluSnému organu ochrany
verejneho zdravi den zahdjeni Cinnosti, jeji predmét a rozsah a umisténi
provozoven, vyznamnou zménu v predmétu nebo rozsahu ¢innosti nejpozdéji v
den této zmeény, jakoZz 1 den ukonceni provozu stravovaci sluzby. Pravnicka
osoba v ozndmeni dale uvede obchodni firmu, sidlo a pravni formu; fyzicka
osoba opravnéna k podnikani podle zvlasStnich pravnich piedpisi obchodni

firmu a bydliste.
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* Na ziklad¢ vyse uvedenc¢ho a dale pak ve spojeni s § 92 odst. 1 zakona 258 lze
tedy shrnout, Ze vSechny podnikajici fyzické a pravnické osoby vykonavajici
¢innost v oblasti poskytovani stravovacich sluzeb (jedna-li se o manipulaci
s potravinami ve vSech fazich vyroby, zpracovani a jejich distribuci) jsou
povinny dodrzovat povinnosti stanovené zejména narizenim 178, narizenim
852 a zakonem 258, a to bez ohledu na zivnostenské opravnéni k hostinské
Cinnosti a bez ohledu na skuteCnost, Ze Ccinnost je vykonavana

v nezkolaudovanych prostorach.
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* Pfima - svételné tabule, vyvésné tabule apod., nepfima,
* meéla by reagovat na konkrétni spotiebitelskou poptavku,
* je obrazem osobnosti odpovédné za provoz,

* predstavuje spolupraci vyroby a odbytu.
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= seznam jidel a ndpoji doplnény o prislusné nalezitosti

* Je prostfednikem mezi provozovatelem a hostem,

* 1informuje,

* emocionalné ladi hosta a pomaha mu rozhodnout se,
* upozoriiuyje na zvlastni sluzby,

* posiluje nakupni impulsy,

* zviditelnuje nabidku,

* dokumentuje a naznacuje kvalitu a atmosféru,

* posiluje image a povést podniku,

* je vyznamnym marketingovym nastrojem.




Z.akladni principy zpracovani jidelnich listki: mm%
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* Jidelni listek informuje a ovliviiuje zakaznika, je nastrojem pro probuzeni
z4jmu a zlepSeni

» stal se jak nepostradatelnym pramenem informaci, tak 1 nastrojem motivace
zakaznika k op&tovné navstéve,

* svym vzhledem, barvami, fotografiemi nebo kresbami , ¢i jinymi projevy, musi
mit na zdkaznika psychologicky dopad,

* je nastrojem, slouzicim k naplnéni cile prodat svému druhu klientely
maximum.
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JL je vizitkou restaurantu, oznamuje pravidla hry a je predzvésti dobrého nebo
Spatné¢ho jidla,

nezbytnost zdiraznéni péce o jeho slozeni, kterd musi predchazet jeho vnéjSimu
projevu a zpracovani,

aspekty, ovliviiujici celkovy vyraz jidelniho listku jsou oznacovany jako
nezbytné pro vytvoreni koncepce vzhledu jidelniho listku.




ﬁdaje na JL: SLEZSKA%
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* Nazev provozovny a stiediska, adresa, kontakty, rezervace, provozni doba

e soupis pokrmil podle gastronomickych pravidel (Casto doplnéno o popis
pokrmu, ingredience, obrazky),

* ceny (vCetné DPH),

* hmotnost pokrmii, porci (nejsou povinng),

* druh listku a jeho platnost (staly, denni nabidka, poledni menu),
« Cislovani jidel,

e zpusob placeni,

* oznaceni vegetarianskych pokrmi, energeticka naroc¢nost,




informace o moZnosti dietni stravy, détskych porci,
jméno Séfkuchare, vedouciho strediska,

upoutavka na pfipravované akce,

pozvanky do dalSich odbytovych stiedisek v hotelu,
piani dobré chuti,

dalSi informace a zajimavosti (historie, osobnosti apod.)
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velikost a format, rozmér a tvar by mél respektovat styl restaurantu,

pouziti riznych druhtl papiru - vybér je ovliviiovan finan¢nimi naklady, nazor
tiskate, jakou kvalitu textli material miZze unést a predpokladana délka
Zivotnosti,

rozmisténi jednotlivych ¢asti - gastronomicky pofadek urc¢uje umisténi
jednotlivych kategorii pokrmil na jidelnim listku,

napoje mohou byt uvadény ptimo, nebo na zvlaStnim napojovém listku, napf.
vinném, barovém apod. - o tom rozhoduje znacka a postaveni restaurantu,
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nazvy pokrmi a jejich popis ve zkratce - vylucuje otazky zadkaznika k pokrmu,
zkracuje Cas objednavky /zadkaznik s1 miize udélat vybér se znalosti véci/,
uzitim popisu se vzbuzuje u zakaznika zdjem, usmérnuje jeho chut’ a probouzi
zvédavost, pro zahrani¢ni klientelu v pfiméfeném rozsahu a pfislusné jazykové
mutaci,

celkovy vzhled - graficka uprava jidelniho listku se odvozuje od urceni
charakteru celkového dojmu, pouzitych fotografii nebo kreseb a od jeho vlozek
a pripadné¢ inzerce.
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Jidelni listek smm%
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* Jidelni listek je seznam nabizenych pokrmi a pftiloh.

* Svou formou i1 obsahem reprezentuje piredevSim kuchafe, ale 1 ostatni
zameéstnance véetné podnikatele.

» Zakladnim poZadavkem na jidelni listek je pestry vybér pokrmi a piiloh, dobra
piehlednost, Citelnost a vkusna uprava.

* Jidelni listek usnadnuje nabidku, objednavani, bonovani, expedici, zactovani a
slouzi 1 jako kontrolni podklad (ma se 1 rok archivovat).

* Pouziva se také k reklamé (vystavi se za oknem nebo ve vitriné pul az jednu
hodinu pted zahajenim provozu) a miize poslouZit i jako suvenyr, popt. zbozi
(atraktivni listky miizeme nabizet ke koupi napf. v Satng).
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Jidelni listek je zdkladnim nastrojem kuchynského managementu a planem
¢innosti restauracniho provozu.

Musi vyhovovat stravovacim zvyklostem dané komunity, je vizitkou vaSeho
podniku, proto musi byt Cisty, nepieskrtany, Citelny, prehledny, informativni,
odpovidajici charakteru pohostinského podniku.




Jaké informace by mél jidelni listek hostu podavat? mm%
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* o etnickém, regiondlnim ¢i krajovém plivodu jidla,
e struny popis jeho pfipravy, ktery mize byt pro hosta rozhodujici — jde o
informace, zda pokrm je teply nebo studeny, vareny, peCeny, smazeny aj.,

* 0 velikosti pokrmu, jeho hmotnosti proto, aby si host mohl vybrat podle své
volby a podle svych stravovacich zvyklosti,

* o predpokladaném casu, ktery jeho ptiprava zabere,
0 servisu, tj. zpusobu, jakym je pokrm podavan (porce pro dvé osoby,
dokoncovani u stolu aj.),
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o doplncich a ptilohach, kter¢ mohou byt zakalkulovany v cené pokrmu,

o piilohach tzv. a la carte, tj. o doplncich jidel, které nejsou zakalkulovany
v cené jidla,

o cenach a o tom, co cena obsahuje, proto aby si host mohl vybrat podle svych
moznosti — vysoky, nepfedpokladany tcet za konzumaci povazuje host za jistou
zaketnost, na kterou nikdy nezapomene,

o moznych zptisobech placeni.
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Jde o udaje formalniho charakteru, ale nezbytné pro jeho funk¢énost. Patii k nim:

* nazev hotelu (restaurace), jeho logo, ebeny, adresa,

e datum, kdy byl dan do uzivani nebo obdobi platnosti,

» velikost porce, hmotnost masa v syrovém stavu,

* nazev pokrmu a ptiloh,

* smluvni cena porce véetné udaje, zda je v cené zahrnuta DPH,
* jméno odpovédného pracovnika,

* vySe kuvertu.




Druhy jidelnich listku mm%
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1.Staly jidelni listek

* Také se mezinarodné nazyva standardizovany jidelni listek. Je vyhodny vSude
tam, kam nechodi pfiliS Casto stali hosté. Zpravidla nabizi Sir§i sortiment
pokrmil, byva vytiStén na kvalitnim papife a je vhodné graficky upraven.
Nevyhodou tohoto listku jsou jeho vyssi pofizovaci naklady. V soucasné dobé
tento druh listku vyuzivaji etnické restaurace nebo jim podobna zatizeni.

2. Denni jidelni listek
e Jeho sortiment se denné¢ méni podle pravé dodanych surovin, ma format A4.

3. Kombinovanv jidelni listek

* Jsou to pfedchozi oba listky dohromady. Vlozka s denni nabidkou se zpravidla
zasunuje do stal¢ho listku.
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4. Cyklicky jidelni listek

* Jde o soubor jidelnich listki, které se kazdy den méni, ale vZzdy po tydnu nebo
Ctrnacti dnech se periodicky opakuji. Pouziva se prfedev§Sim v ucelovém
stravovani.

5. VeCerni jidelni listek

* je to staly listek s nabidkou pokrmi, které jsou pfizpiisobeny vecernimu
provozu.

6. Kavarenskyv jidelni listek

* Obsahuje uzkou nabidku teplych pokrmi a je rozsifen o nabidku vaje¢nych
pokrmii a moucnikii. M4 zpravidla menSi format a milize byt spojen
s napojovym listkem.




SLEZSKA %
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7. Barovy jidelni listek PARITTA Y KRR
* Byva soucasti napojoveho listku. Nabidka jidel se zpravidla omezuje jen na nékolik
studenych jidel a teplych specialit. Sladké pokrmy se zde neuvadé;i.
8. Vinarensky jidelni listek
* Nabizi pokrmy vhodné k vinu (pfirodni Gpravy), vice druhil syrtt a méné€ moucnik.
9. Détsky jidelni listek

M43 byt upraven tak, aby déti zaujal (grafickou vyzdobou). Jeho obsah miZze byt
rozdélen na nabidku pro déti do tfi let (kaSe, mletd masa aj.). Pro starSi déti je
moZno pripravovat bézné pokrmy v polovi¢nich davkach.

10. Jidelni listek etazové sluzby

e Slouzi k nabidce pokrmu v hotelovych pokojich. Nékdy se pro tyto ucely vyuziva
staly nebo kavarensky jidelni listek.

11. Snidanovy jidelni listek

» Klasicky snidanovy listek s nastupem snidanovych bufeti prakticky vymizel. Dnes
se uplatiuje nejvice jako visacka na kliku hoteloveho pokoje. Nabizi snidané
v hotelovych pokojich.
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1 2 . Kamet FAKULTA V KARVINE

e Jde o jidelni listek pro zvlastni ptileZitosti, ve kterém se nabizi rizn€ sestavy jidel za
jednotnou cenu, napi. ptedkrm, polévka,vybér ze tii hlavnich jidel a dezert.

13. Specialni jidelni listek

e M3 atraktivni upravu a pouziva se pfi mimotadnych pftilezitostech, jako jsou dny
cizich kuchyni, veptové, zvétfinove, dritbezi a rybi hody, odborné vystavy apod.
14. Cizojazycéné jidelni listky

e Jsou nutné v mezindrodnich provozovnach a v oblastech cestovniho ruchu, kde musi
byt zaméstnanci obsluhy a provozu pfipraveni kdykoli cizince pfijmout a k plné
spokojenosti obslouZit.

V malych provozovnach je mozné i ucelné spojit jidelni listek s napojovym, zvlasté pii
nabidce sortimentu, napt. v dennich barech, kavarnach a vinarnach.




Poradi pokrmi na jidelnim listku mm%
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* studen¢ predkrmy FakDTA Y ARG
* polévky

* teplé predkrmy

* ryby, dribez, zvéfina

* lehké zdravotni pokrmy

* hotov¢ pokrmy

* pokrmy na objednavku

« prilohy
* kompoty
* salaty

* studené¢ pokrmy a syry
* moucniky
e zmrzlina, ovoce




Nové trendy

* spojovani skupin — teplé a studen¢ predkrmy,

* podle zamé&feni provozovny zafazovany specifické samostatné skupiny
(grilované speciality, pizzy, téstoviny, steaky, moiské plody, pokrmy
piipravované u stolu hosta, pro dvé osoby),

» zachovani klasického potadi neni vZzdy rozhodujici (polévky nejsou umistény
pied teplé predkrmy, hotoveé pokrmy netvofi samostatnou skupinu, nabidka
ovoce a dezertli byva Casto prezentovana samostatné apod.).

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




Pravidla, zasady a trendy uplatnované pri sestavovani J1 a NL %
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Obsahova stranka JL a NL spojuje predkladanou nabidku s o¢ekavanim hosti.

Prodejni analyza — pocty prodanych jidel, stupeni oblibenosti, nejvice a nejméné
pozadované pokrmy.
Obsah nabidky v souladu s typem RZ, CT, ve vztahu s konkurenci.

MozZnosti a schopnosti vyroby a obsluhy — inventat, kapacita kuchyng,
dovednosti, technika.

Pomeér jednotlivych skupin a pocet jidel uvnitt kazdé z nich harmonicky
vyrovnany a vyvazeny.

Nov¢ trendy.

Speciality, obména nabidky.
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Informace o pokrmech, které vyzaduji delsi Cas pripravy.
Gastronomickeé a kulinarské akce.

Ochrana zdkaznika — standardy kvality.

Personal perfektné informovan.

Vyzkouset predem poptavku a ovéfit cenové relace, znat hrubé vynosy.
JL a NL cisté, v jazykovych mutacich dle CT.

Tvoftit listky v originalnim pojeti.

Dodrzovat gastronomicka pravidla pii fazeni.




Hlavni zasady pri sestavovani menu

* Menu je pevna sestava pokrmi, doplnéna podle okolnosti vhodnymi
napoji, pouzivana k urcité prilezitosti.

 Podle poCtu chodii rozezndvame jednoduché menu (3 chody, napf.
polévka, hlavni chod a moucnik), slozit¢ menu (4 az 5 chodl, napf.
studeny piredkrm, polévka, hlavni chod, mouc¢nik) a slavnostni menu (6 a
vice chodi, napt. studeny piedkrm, polévka, ryba, hlavni chod, sy,
zmrzlinovy pohar).
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Pravidla pro sestavovani menu A%
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* Menu ma byt jako celek ndpadité, pestré a origindlni, svym obsahem ma
zapadat do charakteru pohoSténi.

* Z moderniho pohledu na vyzivu ma byt biologicky hodnotné, omezeny maji byt
zdroje energie (tuky, cukry).

* V dobfe sestaveném menu ma byt alespon jedna porce Cerstvé zeleniny nebo
ovoce.

* Hlavni chod ma byt jen jeden, ma byt masity a se 2 pfilohami (jednou teplou,
druhou studenou — tato varianta také usnadiuje servis); ma byt priblizné

uprostied sestavy a ma byt celkovym vrcholem menu; ostatni chody maji byt
pouze jeho doplnkem.

 Ryba se s ohledem na malou vydatnost nepovazuje za hlavni chod, v menu
zpravidla nahrazuje teply predkrm.




Pravidla pro sestavovani menu A%
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e Pted hlavnim chodem nezatazujeme sladké pokrmy a sladké napoje.
* Teploty podavanych pokrmil se nemaji pfilis stfidat; podavame je v potadi studene,
teplé, studene.

eV dobfe sestaveném menu se nemaji opakovat stejné zakladni suroviny (druh masa,
zeleniny a ovoce, vejce, maslo, Sunka apod.), stejny zplsob ptipravy pokrmu
(tepelné zpracovani — vafeni , pe€eni, smazeni atd.), stejné tvary vyrobkl a stejnd
konzistence (mleté suroviny, drobné krajené atd.), stejné ptilohy; vyjimka je mozna
u brambor, jsou-li rozdilné upraveny (napi. vafen¢ a smazene).

* SmaZené pokrmy a vydatné omacky zafazujeme jen na prani hostu.
*  Menu je jednotné pro celou spolecnost, pfedem je nutné dojednat vyjimky pro
nemocn¢ hosty a déti do 12 let.

*  Aperitiv, kava a digestiv jsou samoziejmou soucasti slavnostnich menu, ale do poctu
chodt je nezapocitavame
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— Aperitiv (zpravidla alkoholicky, 15 minut pted jidlem, kratky, suchy).

— Pivo (pouze mal¢ a pouze je-1i vhodné k podavanému pokrmu); soucasné
nabizime 1 dal§i ndpoje jako mineralni a sodovou vodu a ovocné a
zeleninové stavy.

— Vino ( v poradi bilé, riizove, Cervené, dezertni a Sumive).

— Kava (vhodna je ¢erna cezena a moka).

— Digestiv (vhodny je konak nebo brandy, jinak Zenam likéry, muzim
palenky).

*  Vybér vhodnych napoju k pokrmim se fidi vzajemnou harmonii viing, barvy
a chuté a je zalezitosti vysoce odbornou. Za vrchol servisu napoju se
povaZzuje Sumive vino, které¢ by nemélo chybét ve slavnostnim menu.
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* funkce jako JL +

spojeni mezi produktem, hostem a podnikem,

je mostem mezi objednavkou pokrmu a servisem.
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Napojovy listek je seznam nabizenych napojt.

Ma charakter stalého listku a méni se pi1 zasadnich zménach v nabizeném
sortimentu nebo poptavce.

Ve vysSich skupinach se predklada zaroven s jidelnim listkem, v nizSich na
pozadani, v hospodach se miize nahradit vyvésnim cenikem.
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«  Udaje na napojovém listku jsou uvadény v litrech nebo centilitrech.

* Druhy napojovych listkii se 1iSi podle kategorie stfediska nebo provozovny
(restaurace, kavarna apod.).

* U nékterych ndpojiit mohou byt uvedeny riizné miry a tomu odpovidajici ceny,
napt. u piva 0,3a 0,5 1.

* Ve Spickovych sttediscich a na samostatnych vinnych listcich (lahvovych vin)
jsou u vin uvedeny nékteré podrobnéjSi udaje jako:- potadové Cislo (kod),
rocnik, znacka vina a bliZz§i oznacCeni podle nalepky (odridove, znamkove,
archivni, vybérové, vyznamenan¢ apod.) — struénd charakteristika vina
(chutové vlastnosti) — vyrobce (vlastnik vinice, druzZstvo, vinafsky zavod). —

oblast ptivodu (misto, zem¢)
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* Aperitivy (kofenéna vina, lihoviny, miSené a ostatni napoje).
e Pfirodni vina (bila, riZzova, ¢ervena, vinny stiik).

* Dezertni vina (zluta, ¢ervena).

Sumiva vina (bil4, rizova, Cervena).

* Destilaty (obilni, ovocnée, ostatni).

* Likéry (ovocne, ostatni, emulzni).

* Nealkoholické napoje (vody, limonady, mosty, Stavy, mléko).
* Pivo (svétlé, tmavé, specialni, nealkoholické, dietni).

* Teple¢ napoje (nealkoholické — kava, Caj, kakao, ¢okolada, mléko, horka
limonada; alkoholické — horké vino, grog, punc, vinna péna).




Schéma tvorby slavnostnich menu:

penéini moinostl

podet hosti

L

spravna vyEiva

vk hosth

%

i

pohlav hosti

narodnost hostl

naboFenstvi hosti

doba podévint mem

tvar tabule

prilezitost, vyzdoba

mninuslﬁ obeluby

apetitiv
EEEdgek
studeny prediam
polévka
mgzichod z ryb
hlawmi chod
T
mouinik
Fmrzlina
ovoce
kdva
sk

digestiv

zakladni surcviny

zphsob ipravy

rozmanité prilaby

barvy polami

4 napoje & jejich sled

tmavd masa — & vina

svetla masa — b. ying

vhodne




Informace:

* uvin udaje o chuti, oblasti, o odridé, piivodu, rocniku, jakostni tfid¢,
skladovani a spravné forme servisu, o cen¢ a mnozstvi,

* mize byt samostatny 1 jako soucast JL.

* prodej aperitivil a digestivii — pomoci napojoveho voziku, formou
stojankt a letacktli, upoutavka na zvlastni napoje, zaloZzena sklenice

na vino také stimuluje hosta k rozhodnuti o volb& napoje, funkce
sommeliéra.
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Menu

1) Studeny predkrm
2) Polévka

3) Teply predkrm

4) Ryba

5) Hlavni chod

6) Teply mezichod
7)  Studeny mezichod
8) Sorbet

9) Pecenc

10) Zeleninovy chod
11) Teplé sladke jidlo
12) Studené sladke jidlo
13) Syr

14) dezert
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