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Úvod  (22)   Úvod 
 
Popište, o jakou akci se jedná, při jaké příležitosti, kde se uskuteční, kdo 
ji pořádá, účastníci, apod. 
 
Každá sta ť bude na další nové stránce 
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Vlastní práce    (22) 
 

1. Charakteristika  asijské kuchyn ě 
 
Vezměte si na pomoc internetový vyhledávač, tam si najděte něco 
z tradic, kultury Vaší vylosované příležitosti, a rozepište se o tom, 
k čemu se má Vaše práce vztahovat. Nezapomeňte, že se Vaše práce 
týká vaření a stolování. 
Neopisujte, ani nekopírujte zbytečné nesmysly, zaměřte se na to, co je 
podstatné. 
 
Příklad: jen jako ukázka 
Každá z asijských zemí má vlastní gastronomickou historii a věhlasná 
jídla. 
Kuchyně těchto zemí mají společné suroviny, koření a odlišují se více 
méně historickým vývojem, politickými vlivy okolí (kolonizace, migrace 
obyvatel) a hlavně náboženstvím. 
Například v Indonésii a Malajsii, kde převládá Islám, je z potravy 
vyloučeno vepřové maso. 
Potrava v každém regionu samotných jednotlivých zemí se odlišuje 
podle místních klimatických podmínek (horské, přímořské, pralesní 
oblasti apod.) a movitosti a vyspělosti obyvatel. 
Velký vliv na kuchyně jihovýchodní Asie měla Čína z východu (wok, 
nudle) a Indie (kari) ze západu. 
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2. Objednávka 
 
Hildegarda Mráčková 
U šatlavy 10 
254 01 Někde tady 
Mob: +420 222 333 444 
e-mail: martinuikt@email.cz 
 
 
Restaurace „U Pipiny“ 
Pipinova 12 
828 25 Někde tam 
tel: 385 264 392 
 
 
Vážený pane, 
Na základě naší předběžné telefonické domluvy objednávám závazně  
ve Vaší restauraci slavnostní večeři pro čtyři osoby. 
Bude se konat 13.6. 2014 od 17,°°hod. 
Finanční limit na osobu je 2.300,- Kč včetně výzdoby. 
Požadujete-li zálohu, určete si, prosím, její výši. 
Předem děkuji za kladné vyřízení. 
 
S pozdravem 
        
 

Hildička Mráčková 
 
30.5. 2014 
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3. Potvrzení objednávky 
 
Restaurace „U Pipiny“ 
Pipinova 12 
828 25 Někde tam 
tel: 385 264 392 
 
Hildegarda Mráčková 
U šatlavy 10 
254 01 Někde tady 
Mob: +420 222 333 444 
e-mail: martinuikt@email.cz 
 
 
Vážená paní, 
Na základě Vaší objednávky pro Vás bude 13. 6. 2014 připravena 
v našem salónku od 17°°hod slavnostní večeře. 
Dostavte se, prosím, 4.6. 2014  mezi 16°°- 18°° hodinou ohledně 
vyřízení konkrétních požadavků a složení zálohy ve výši 50% nákladů. 
 
Děkuji 
 
 
         Karlíček Buráček 
 
1.6. 2014  
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4. Menu  2. Menu 
 
Na stránku umístíte Vaše zkontrolované meníčko. 
Stránku můžete oživit, ať hezky vypadá 
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5. Žádanka na inventá ř 
 
Stolový a sedací inventář: 
 
Restaurační prádlo: 
 
Inventář: 
(u inventáře skla nezapomeňte na to, že se něco může rozbít) 
 
Příbory: 
 
Drobný stolní inventář: 
(cukřenky, šálky, podšálky...) 
 
Pomocný inventář: 
(příruční stůl, plato, konvička...) 
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6. Nákres tabule 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. Nákres detailu pro jednu osobu, úprava na talí ři 
 
Očíslovaný, včetně popisů 
 
 
  

3.Charakteristika pokrm ů a nápoj ů 
4.Charakteristika použité hlavní suroviny všech 
pokrm ů (konkrétn ě např. losos, vep řová 
panenka, atd...) 
5.Charakteristika zvolených p říloh 
6.Technologické postupy p řípravy všech 
pokrm ů ze slavnostního menu 
7.Úprava pokrm ů na talí ři 

 
 

      Keridon  

Vchod obsluhy 

      P
říru

ční stůl 

  O
dkládací stůl 

Vchod pro hosty 



  

8. Normování hlavního chodu 
 
Opečený losos 
 1 porce  4 porce  
Losos 150g 600g 
Sůl  3g 12g 
Máslo 12g 48g 
 
Šťouchané brambory pečené na cibuli 
 1 porce  4 porce  
Brambory 200g 800g 
Sůl 3g 12g 
Kmín 0,4g 1,6g 
Cibule 12g 48g 
Tuk 12g 48g 

 
 
 
 

 
9. Kalkulace  hlavního chodu 

 
Opečený losos 
 1kg/ks 1porce/g 1porce/Kč 4porce/g 4porce/Kč 
Losos 360,0 150g 54,00 600g 216,00 
Sůl  14,0 3g 0,05 12g 0,20 
Máslo 100,0 12g 1,20 48g 4,80 
Cena celkem:   55,25  221,00 
 
Šťouchané brambory pečené na cibuli 
 1kg/ks 1porce/g 1porce/Kč 4porce/g 4porce/Kč 
Brambory 14,50 200g 2,90 800g 11,6 
Sůl 14,00 3g 0,05 12g 0,2 
Kmín 283,00 0,4g 0,10 1,6g 0,5 
Cibule 12,00 12g 0,15 48g 0,6 
Tuk 320,00 12g 3,85 48g 15,4 
Cena celkem:   7,05  28,00 
 
 
 
 



  

10. Servis hlavního chodu v četně nápoje 
 
11. Technologický postup hlavního chodu v četně 

příloh 
 
12. Časový harmonogram (kucha ři 10.) 

 
 
 
 Pokračujte dle obsahu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


