Samostatna odborna prace

GASTRONOMIE NAPRIC SVETEM

ASIJSKA KUCHYNE NENIi JEN CINA
(rodinna vecCere v asijské restauraci)
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Uvod (22 Uvod

Popiste, o jakou akci se jedna, pfi jaké pfilezitosti, kde se uskutec¢ni, kdo
ji pofada, ucastnici, apod.

Kazda sta t’ bude na dalSi nové strance



Vlastni prace (22)

1. Charakteristika asijské kuchyn é

Vezméte si na pomoc internetovy vyhledava¢, tam si najdéte néco
z tradic, kultury Vasi vylosované pfilezitosti, a rozepiSte se o tom,
k Cemu se ma VasSe prace vztahovat. Nezapomernite, Zze se VaSe prace
tyka vareni a stolovani.

Neopisujte, ani nekopirujte zbyte€né nesmysly, zaméfte se na to, co je
podstatné.

Priklad: jen jako ukazka

Kazda z asijskych zemi ma vlastni gastronomickou historii a véhlasna
jidla.

Kuchyné téchto zemi maji spoleéné suroviny, kofeni a odliSuji se vice
méné historickym vyvojem, politickymi vlivy okoli (kolonizace, migrace
obyvatel) a hlavné nabozenstvim.

Napfiklad v Indonésii a Malajsii, kde pFevlada Islam, je z potravy
vylou¢eno vepifové maso.

Potrava v kazdém regionu samotnych jednotlivych zemi se odliSuje
podle mistnich klimatickych podminek (horské, pfimorské, pralesni
oblasti apod.) a movitosti a vyspélosti obyvatel.

Velky vliv na kuchyné jihovychodni Asie méla Cina z vychodu (wok,
nudle) a Indie (kari) ze zapadu.



2. Objednavka

Hildegarda Mrackova

U Satlavy 10

254 01 Nékde tady

Mob: +420 222 333 444
e-mail: martinuikt@email.cz

Restaurace ,U Pipiny*
Pipinova 12

828 25 Nékde tam
tel: 385 264 392

Véazeny pane,

Na zakladé nasi pfedbézné telefonické domluvy objedndvam zavazné
ve Vasi restauraci slavnostni vecefi pro Ctyfi osoby.

Bude se konat 13.6. 2014 od 17,°°hod.

Financni limit na osobu je 2.300,- K& v¢etné vyzdoby.

Pozadujete-li zalohu, uréete si, prosim, jeji vysi.

Pfedem dékuiji za kladné vyfizeni.

S pozdravem
Hildicka Mrac¢kova

30.5. 2014



3. Potvrzeni objednavky

Restaurace ,U Pipiny*
Pipinova 12

828 25 Nékde tam
tel: 385 264 392

Hildegarda Mrackova

U Satlavy 10

254 01 Nékde tady

Mob: +420 222 333 444
e-mail: martinuikt@email.cz

Véazena pani,

Na zékladé VasSi objednavky pro Vas bude 13. 6. 2014 pfipravena
v haSem salonku od 17°°hod slavnostni vecere.

Dostavte se, prosim, 4.6. 2014 mezi 16°°- 18°° hodinou ohledné
vyfizeni konkrétnich pozadavku a slozeni zalohy ve vysi 50% nakladu.

Dé&kuiji

Karlicek Buracek

1.6. 2014



4. Menu 2. Menu

Na stranku umistite VasSe zkontrolované menicko.
Stranku muazete ozivit, at hezky vypada




5.Zadanka na inventa F
Stolovy a sedaci inventar:
Restauracni pradlo:

Inventar:
(u inventare skla nezapomerite na to, Ze se néco muze rozbit)

PFibory:

Drobny stolni inventar:
(cukfenky, Salky, podsalky...)

Pomocny inventar:
(pFiruéni stal, plato, konvicka...)



6. Nakres tabule

Vchod pro hosty
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Vchod obsluhy
7. Nakres detailu pro jednu osobu, uprava natali A

Ocislovany, v€etné popisu

3.Charakteristika pokrm d a napoj a
4.Charakteristika pouzité hlavni suroviny vSech

pokrm d (konkrétn é nap¥. losos, ve
panenka, atd...)

5.Charakteristika zvolenych p  Filoh
6.Technologické postupy p Fipravy
pokrm 4 ze slavnostniho menu
7.Uprava pokrm @ na tali /i

p rfova

vSech




8. Normovani hlavniho chodu

Opeceny losos

1 porce 4 porce
Losos 1509 6009
Sal 39 129
Maslo 129 489
Stouchané brambory peéené na cibuli
1 porce 4 porce
Brambory 2009 8009
Sal 39 129
Kmin 0,49 1,69
Cibule 129 48¢g
Tuk 12¢g 489
9. Kalkulace hlavniho chodu

Opeceny losos

1kg/ks | 1porce/g | 1porce/KC | 4porce/g | 4porce/KE
Losos 360,0 1509 54,00 600g 216,00
Sal 14,0 39 0,05 129 0,20
Maslo 100,0 129 1,20 489 4,80
Cena celkem: 55,25 221,00
Stouchané brambory pecené na cibuli

1kg/ks | 1porcel/g | 1porce/KE | 4porcel/g | 4porce/KE
Brambory 14,50 200g 2,90 8009 11,6
Sal 14,00 3g 0,05 129 0,2
Kmin 283,00 0,49 0,10 1,69 0,5
Cibule 12,00 129 0,15 48g 0,6
Tuk 320,00 129 3,85 48(g 15,4
Cena celkem: 7,05 28,00




10. Servis hlavniho chodu v ¢etn é napoje

11.Technologicky postup hlavniho choduv  cetné
pFiloh

12. Casovy harmonogram  (kucha# 10.)

Pokracujte dle obsahu



