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                                         Gastronomické pravidlá       Gastronomické pravidlá  sú zhrnutím medzinárodných poznatkov a   skúseností v   oblasti  stravovania, zostavovania jedálnych a   nápojových lístkov, usporadúvania slávnostných  hostín a   technológie  prípravy jedál.     Základné črty:   – pestrý výber surovín,   – rozmanitý spôsob tepelnej prípravy pokrmov,   – rozmanitý spôsob studenej prípravy pokrmov,   – dodržiavanie  gastronomického poradia a   zásad,   – dodržiavanie poradia tepelných úprav,   – dodržiavanie poradia po dľa použitého mäsa,   – dodržiavanie pestrého výberu ovocia a   zeleniny,   – zaraďovaniepokrmov z   rýb, hydiny a   zveriny,   – uprednostňovanie pokrmov s   nízkym obsahom soli,   – uprednostňovanie pokrmov s   nižším obsahom sacharidov a   živočíšnych lipidov,   – uprednostňovani e pokrmov z   rastlinných bielkovín,   – vytvorenie podmienok pre diétne stravovanie,   – zabezpečenie dostatočného výberu nealkoholických nápojov.        Aj  keď tieto pravidlá všeobecne platné, nie sú absolútne, majú určitú zhovievavosť  a   pripúšťajú drobné výnimky  vyplývajúce z   mentality národných zvyklostí a   špecifíckých  či individuálnych chuťových požiadaviek hostí.          
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                                        Gastronomické pravidlá





Gastronomické pravidlá  sú zhrnutím medzinárodných poznatkov a skúseností v oblasti stravovania, zostavovania jedálnych a nápojových lístkov, usporadúvania slávnostných hostín a technológie prípravy jedál.



Základné črty:

–pestrý výber surovín,

–rozmanitý spôsob tepelnej prípravy pokrmov,

–rozmanitý spôsob studenej prípravy pokrmov,

–dodržiavanie  gastronomického poradia a zásad,

–dodržiavanie poradia tepelných úprav,

–dodržiavanie poradia podľa použitého mäsa,

–dodržiavanie pestrého výberu ovocia a zeleniny,

–zaraďovaniepokrmov z rýb, hydiny a zveriny,

–uprednostňovanie pokrmov s nízkym obsahom soli,

–uprednostňovanie pokrmov s nižším obsahom sacharidov a živočíšnych lipidov,

–uprednostňovanie pokrmov z rastlinných bielkovín,

–vytvorenie podmienok pre diétne stravovanie,

–zabezpečenie dostatočného výberu nealkoholických nápojov.

    Aj  keď tieto pravidlá všeobecne platné, nie sú absolútne, majú určitú zhovievavosť a pripúšťajú drobné výnimky vyplývajúce z mentality národných zvyklostí a špecifíckých či individuálnych chuťových požiadaviek hostí.
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                                                          Gastronómia       Slovo gastronómia pochádza z   gréčtiny a   znamená znalec a   milovník dobrého jedla.     Gastronómia:   – náuka o   kuchárskom umení,   – dáva návody ako pripravovať jedlá, aké nápoje k   nim používať,   – má spoločenskú funkciu.             Moderná gastronómia  rešpektuje pravidlá modernej výživy, predovšetkým z hľadiska  biologickej a energetickej hodnoty podávaných jedál a nápojov. Jej cieľom je uplatniť  moderné poznatky o výžive a zabrániť nárastu civilizač ných chorôb, arteroskleróza, nádorové  ochorenia, obezita, vysoký krvný tlak, zubný kaz a pod. Uvedené choroby postihujú čoraz  vekovo nižšiu kategóriu obyvateľstva. Všetky majú spoločnú príčinu  –   nevhodná skladba  potravín, nadmerný energetický príjem, vysok á spotreba alkoholu, nasýtených lipidov,  sacharidov a solí. Pri zostavovaní  jedálnych lístkov je preto nevyhnutné, riadiť sa pravidlami  správnej výživy.     Odporúča:   – zaraďovať do jedálnych lístkov najrôznejšie druhy potravín,   – obmedzovať kvantitu   celkového   energetického príjmu,   – obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu pochutín a   alkoholu,   – ponúka jedlá chudobné na lipidy a   bohaté na vlákninu,   – propagovať ryby, hydinu,   – znižovať soľ v   pokrmoch.                                
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Slovo gastronómia pochádza z gréčtiny a znamená znalec a milovník dobrého jedla.



Gastronómia:

–náuka o kuchárskom umení,

–dáva návody ako pripravovať jedlá, aké nápoje k nim používať,

–má spoločenskú funkciu.

         Moderná gastronómia  rešpektuje pravidlá modernej výživy, predovšetkým z hľadiska biologickej a energetickej hodnoty podávaných jedál a nápojov. Jej cieľom je uplatniť moderné poznatky o výžive a zabrániť nárastu civilizačných chorôb, arteroskleróza, nádorové ochorenia, obezita, vysoký krvný tlak, zubný kaz a pod. Uvedené choroby postihujú čoraz vekovo nižšiu kategóriu obyvateľstva. Všetky majú spoločnú príčinu – nevhodná skladba potravín, nadmerný energetický príjem, vysoká spotreba alkoholu, nasýtených lipidov, sacharidov a solí. Pri zostavovaní  jedálnych lístkov je preto nevyhnutné, riadiť sa pravidlami správnej výživy.



Odporúča:

–zaraďovať do jedálnych lístkov najrôznejšie druhy potravín,

–obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu,

–obmedzovať kvantitu celkového energetického príjmu pochutín a alkoholu,

–ponúka jedlá chudobné na lipidy a bohaté na vlákninu,

–propagovať ryby, hydinu,

–znižovať soľ v pokrmoch.
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                                                Zásady pri zostavovaní jedálnych lístkov        Celý obsah jedálneho lístka by mal byť zostavený ako blok, aby sme brali ohľad na  nepretržité    ovplyvnenie chutí našich  zákazníkov .     Mal   by vyjadrovať ochranu zdravia zákazníka tým, že mu:        Ponúkať mu jedlá najvyššej kvality a   k   tomu zodpovedajúcej kvality      Zaručíme hygienickú a mikrobiologickú nezávadnosť pri príprave pokrmov      Neponúkame iba ťažké jedlá      Jedálny lístok by ma čestne a   poctivo   reprezentovať skutočný stav reštaurácie     Pri zostavovaní jedálneho lístka je ešte potrebné dodržať:     1.   Pri   ponuke polievok dbať na sortiment a   hlavne na regionálne špeciality   2.   Každé jedlo pred hlavným chodom by malo povzbudiť do ďalšieho jedla a   po zjedení  h lavného jedla musí byť miesto aj na múčnik   3.   Pri zostave jedla je potrebné radšej pridať na hmotnosti porcie mäsa a   znížiť hmotnosť  prílohy   4.   Zeleninové obloženie musí byť chutnou dekoráciou   na tanieri   5.   Pri zostave JL  berieme ohľad na kvalitu obsluhy a   kuchynského personálu   6.     V yužívať dennú   ponuku   7.   Časté zmeny  v   stálom jedálnom lístku, môžu vyvolať chaos u   personálu   a   u   host í    8.   Stále jedlá znamenajú kvalitu výbere jedál   9.   Veľké množstvo jedál vyvoláva nepr ehľadno sť   10.   Dbať na úpravu jedla ( 3D )   11.   Znalosť chutí hostí je základom úspechu   12.   Pri príprave šalátov je potrebné mať pripravené   veľk é množstvo zeleniny a   ovocia   13.   Pri zostave jedál je potrebné brať do úvahy aj rodinné a   pracovné  obedy a   večere   14.   Ponúkať rôzne typy menu   15.   Krátky popis jedla dodáva jedálnemu lístku pev nosť a   dokonalosť                                                
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                      Zásady pri zostavovaní jedálnych lístkov

  

Celý obsah jedálneho lístka by mal byť zostavený ako blok, aby sme brali ohľad na nepretržité  ovplyvnenie chutí našich zákazníkov.



Mal by vyjadrovať ochranu zdravia zákazníka tým, že mu:



· Ponúkať mu jedlá najvyššej kvality a k tomu zodpovedajúcej kvality

· Zaručíme hygienickú a mikrobiologickú nezávadnosť pri príprave pokrmov

· Neponúkame iba ťažké jedlá

· Jedálny lístok by ma čestne a poctivo reprezentovať skutočný stav reštaurácie



Pri zostavovaní jedálneho lístka je ešte potrebné dodržať:



1. Pri ponuke polievok dbať na sortiment a hlavne na regionálne špeciality

2. Každé jedlo pred hlavným chodom by malo povzbudiť do ďalšieho jedla a po zjedení hlavného jedla musí byť miesto aj na múčnik

3. Pri zostave jedla je potrebné radšej pridať na hmotnosti porcie mäsa a znížiť hmotnosť prílohy

4. Zeleninové obloženie musí byť chutnou dekoráciou na tanieri

5. Pri zostave JL berieme ohľad na kvalitu obsluhy a kuchynského personálu

6.  Využívať dennú ponuku

7. Časté zmeny  v stálom jedálnom lístku, môžu vyvolať chaos u personálu a u hostí 

8. Stále jedlá znamenajú kvalitu výbere jedál

9. Veľké množstvo jedál vyvoláva neprehľadnosť

10. Dbať na úpravu jedla ( 3D )

11. Znalosť chutí hostí je základom úspechu

12. Pri príprave šalátov je potrebné mať pripravené veľké množstvo zeleniny a ovocia

13. Pri zostave jedál je potrebné brať do úvahy aj rodinné a pracovné obedy a večere

14. Ponúkať rôzne typy menu

15. Krátky popis jedla dodáva jedálnemu lístku pevnosť a dokonalosť
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