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VYROBKY STUDENE KUCHYNE

Jsou to vyrobky urcené k rychlému obcerstveni,
k slavnostnim prilezitostem.




Vyrobky studené kuchyne

= Rozdeleni:

1.) Majonézy a vyrobky z majonez
2.) Salaty a pomazanky

3.) Oblozené chlebicky

4.) Oblozene misy

5.) Ostatni kusové zbozi




Majonézy a vyrobky z majonéz

= Zpestruji nasi stravu. Slouzi jako doplnky
k roznym jidlUm pro svoji pikantni chut.
Jsou hure stravitelne.

Majonezy:

= 1.) zakladni - 80% oleje a zloutky

= 2.) ochucené - 65% oleje, zloutky, horcice, ocet
= 3.) majonezove omacky a kremy - 25% oleje,
zloutky a ostatni prisady (ocet, okurky, cibule.)

Trzni druhy: tatarska omacka, tatarska omacka
s feferony




Salaty a pomazanky

= Salaty bramboroveé - bramborovy, francouzsky -
Salaty s uzeninou - vlassky, pochoutkovy,
recepcni, Camping,

= Salaty rybi - rybi salat v majoneze, rybi salat v
jogurtu, norsky, krabi s ananasem, sledovy salat,
lososovy salat

= Salaty syrove - hermelinovy, syrovy, feferonovy
= Salaty vajecne- vajickovy, bagetovy

= Salaty zeleninové- zelny, zahradnicky, mrkvovy
= Salaty ovocné - ovocny salat s jogurtem




Salaty a pomazanky

= Do prodeje prichazi :
1.) Syrové pomazanky: finska, putimska,
topinkova, tfena niva, tvaruzkova.
2.)Rybi pomazanky: tunakova, lososova,
humrova, sardelova, gronska, pstruhova
3.)Tvarohoveé pomazanky: budapestska,
pazitkova




Oblozené chlebicky

Oblozené chlebicky musi byt vkusné upraveny a harmonicky
chutove sladeény. Jednotlivé suroviny nesmi opadavat ani
stekat. Vyrobeny musi byt z prvotridnich, cerstvych surovin.
Esteticky vzhled podporujeme ruznymi prizdobami
(petrzelova nat, platek okurky).

Do prodeje prichazi:

1.) S podkladem salatu - salat, uzenina, syr, vejce.

2.) Masove chlebicky - maslo nebo masova pomazanka,
uzenina ( Sunka, turisticky salam), vejce, zelenina.

3.) Rybi chlebicky - maslo, rybi slozka napr: kaviar, losos,
humr, vejce, citron.

4.) Syrove chlebicky - maslo nebo tvarohova pomazanka,
syrova slozka - hermelin, niva, eidam.




Salaty a pomazanky




Ostatni kusove zbozi

1.)Zdobena vejce - Henri vejce, Ruska vejce
2.)Oblozené rohliky, oblozené housky
3.)Oblozeneé bagety (se sunkou a syrem)
4.)Svacinove chleby a topinky (smazenka)
5.)Vyrobky v aspiku (Sunka v aspiku )




Oblozené bagety a svacinové chleby




Oblozené bagety a svacinové chleby
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Oblozene misy

= Rozlisujeme:
a.)Svédské misy - pouzivame podkladové
salaty, studena masa, uzeniny, rybi vyrobky,
syry a zeleninu.
b.)Narezove misy - bez podkladovych salaty,
pouzivame studena masa, uzeniny, maslo,
rybi vyrobky, syry a zeleninu.




Prodej vyrobku studené kuchyné

= Vystavujeme v chladicich vitrinach a pultech.
Pri prodeji pouzivame vzdy Ciste pracovni
pomucky, které denné omyvame (nerezove
misy, nerezove lzice, nerezove klesté). Pri
obsluze pouzivame hygienicke rukavice.
Zdobime zeleninou. Nebalene zbozi
chranime pred znecisténim.




Skladovani vyrobklu studené kuchyné

= Vyrobky studené kuchyné skladujeme
oddélené od ostatniho zbozi v chladicich
boxech. Chranime pred teplotnimi vykyvy
(majonéza a vyrobky z majonezy nesmi
Zmrznout).



Test

= 1.)Jaké znate vyrobky z majonéz?

= 2.)Jaky je rozdil mezi vlasskym a
bramborovym salatem?

= 3.)Vyjmenujte trzni druhy pomazanek v
prodeji!

= 4.)Uvedte prodej vyrobku studené kuchyné

» 5.)Jak budete skladovat vyrobky studene
kuchynée?




Vypracovany test

1.)Rozdéleni:

a) majonezy a vyrobky z majonez
b) salaty a pomazanky

c) oblozene chlebicky

d) oblozené misy

e) ostatni kusove zbozi

2.) Vlassky salat obsahuje uzeninu, do
bramboroveho salatu uzeninu nedavame.




Vypracovany test

3.) Trzni druhy pomazanek:

- Syroveé —finska, putimska, topinkova, trena
niva, tvartzkova

- Rybi—tunakova, lososova, humrova,
sardelova, gronska, pstruhova

- Tvarohoveé — budapestska, pazitkova

4.) Vystavujeme v chladicich vitrinach a pultech.

Pri prodeji pouzivame Ciste pracovni

bomucky, ktere denné omyvame. Pouzivame

nygienicke rukavice.




Vypracovany test

5.) Skladujeme oddelené v chladicich boxech od
ostatnich vyrobkud. Chranime pred teplotnimi

vykyvy.
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