  

                                     Stolovanie  2.ročník - február

                                      Jednoduché a zložité raňajky

Racionálne zostavené  menu na raňajky má obsahovať 1/3 celodennej stravy. Raňajkám by sme mali venovať veľkú pozornosť. Raňajky sa podávajú v čase od 6.00 do 10.00 hodiny. Miestnosti kde sa raňajky podávajú, majú byť pripravené pred vstupom prvých hostí. 
Jednoduché raňajky tvorí:
–teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),
–chlieb,
–pečivo,
–maslo,
–džem,
–med,
Zložité raňajky tvorí: výber podávaných jedál je bohatší
–teplý nápoj (biela káva, čierna káva, čaj, mlieko, kakao, čokoláda),
–chlieb,
–pečivo,
–mäsité jedlá,
–kaše (ovsená, ryžová, kukuričná),
–ryby a rybie výrobky,
–syry (tvrdé, tavené, plesnivé ),
–vaječné jedlá,
–ovocie,
–ovocné a zeleninové šťavy,
–toasty
Hostia si objednávajú z jedálneho lístka alebo im jedlo. Ak nevieme, čo si hosť objedná, pripravíme na stoly nôž, vľavo vidličku a do stredu obrúsok. Vedľa lyžičky sa kladie dezertný tanier s nožom, ktorý smeruje k pravej ruke v pravo vedľa noža kladieme podšálku s lyžičkou. Na ľavú stranu, stola umiestnime košík s chlebom, pečivom a dochucovacie prostriedky.
Otázka : V akom čase sa podávajú raňajky ?

                                    [image: ]   














                                                        Podávanie polievok


Polievky sú tekuté pokrmy s vysokou energetickou a výživovou hodnotou.
-môžu byť teplé a studené
-servíruje rajónový čašník alebo polievkár
-zodpovedá za správnu teplotu, kvalitu a kvantitu, správne podanie

Jednoduchá obsluha
Podávanie v tanieri alebo v miske :
-sýte desiatové či špeciálne polievky. Pod tanier kladieme plytký tanier. Nesieme v ľavej ruke. Pravou rukou z pravej strany kladieme pred hosťa,
-v šálkach na vývary podávame vývary a studené ovocné polievky.

Podávanie z kovovej šálky :
-jednu až dve porcie prinášame na prestretej tácke. Nosíme v ľavej ruke. Pravou rukou z pravej strany sa lejú do pripraveného taniera,
-lejeme smerom od hosťa. Šálka sa nesmie ponoriť do polievky. Pohyb so šálkou smeruje od okraja taniera so jeho stredu.  

Podávanie v porcelánových šálkach :
-šálky sú vyrobené z jemného porcelánu alebo striebra a majú dve ušká. Hosť nemusí použiť lyžicu, môže ju vypiť,
-podávame ich na dezertnom tanieri s obrúskom a naň položíme podšálku a šálku.
-objem je 0,33l – 0,1l. Fazuľovú, paradajkovú a pod. – 0,33l. Silné vývary v šálkach – 0,2l. 

Polievkové misy- teriny :
-rodinné obedy, pri slávnostnom stolovaní, pri použití francúzskeho spôsobu obsluhy,
-obsluhujúci dopĺňajú polievku, zbierajú použitý inventár.                                                                

Zložitá obsluha :
-polievky sa v základnej forme ZO podávajú z terín. Úsekový čašník naberá a pomocník podľa spoločenského protokolu servíruje.

Servírovanie špeciálnych polievok :
-každá má optimálnu temperatúru, kt. treba dodržať. Servírovanie je špecifické používaným inventárom(šálky, misky).  Príprava je náročnejšia na suroviny a zručnosti čašníka,
-delíme: polievky pripravované v kuchyni a servírované v atypickom inventári, polievky pripravované pri stole hosťa, dochucované pri stole hosťa, studené polievky.



image1.jpeg




image2.emf
                                                                                                     Druhy a   podávanie   desiatej     Desiata sa dnes podáva ako neskoré raňajky alebo skorý obed. Desiata len  dopĺňa celodennú  stravu,    podáva   sa   v   čase od 9.00 do 11.00 hodiny.   Jedlá ktoré možno podávať na desiat u : – Sýte polievky   (gulášová, držková, fazuľová  s   párkom, šošovicová s   klobás k ou , kapustová s   klobáskou). Podávajú sa v   miske alebo  hlbokom tanieri. K   nej sa podáva chlieb alebo pečivo.   Výr obky studenej kuchyne :      Šaláty  –   podávajú sa na dezertnom tanieri s   dezertnou lyžičkou      Vajíčka  – ruské, s   lososom... podávaj ú sa na dezertnom tanieri  s   príborom  alebo lyžičkou      Obložené chlebíčky  –   podávajú sa na dezertnom tanieri a   chlebíček je  položený   papi erovým obrúskom. Hosť ho konzumuje rukou.      Chuťovky  –   sa podávajú na dezertnom tan ieri  a   jedia sa rukou.   Mäsité jedlá :      -     hotové (guláš, perkelt, vnútornosti...)                            -    na objednávku (pečeň, rebierka, mozoček s   vajcom)   Vaječné jedlá :  -     varením ( na mäkko, na tvrdo, na hniličku)                                - ako praženica   Údeniny :          -     studené   (šunka, tlačenka, debrecínska pečeň, salámy). Podávajú sa na                                                        dezertnom tanieri s   dezertným  príborom.                              -   tepl é (klobásy, párky, jaternice) p odávajú sa  ( s   chrenom, horčicou,                                                                                                                                                                                        k   tlačenke cibuľa)                               Syry :                    mäkké, tvrdé, tavené, plesňové, špeciálne, bryndza, oštiepok sa podávajú na                                 dezertných tanieroch   Ryby a   rybie výrobky   :   ak sú to sardi nky s   cibuľou, tresčia pečeň, pstruh v   aspiku podávajú  sa na dezertnom tanieri s   dezertným príborom alebo vidličkou.     Otázka : Aké poznáš výrobky studenej kuchyne ?                                                               
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                                      Druhy a podávanie desiatej



Desiata sa dnes podáva ako neskoré raňajky alebo skorý obed. Desiata len dopĺňa celodennú stravu,  podáva sa v čase od 9.00 do 11.00 hodiny.

Jedlá ktoré možno podávať na desiatu :–Sýte polievky (gulášová, držková, fazuľová s párkom, šošovicová s klobáskou, kapustová s klobáskou). Podávajú sa v miske alebo hlbokom tanieri. K nej sa podáva chlieb alebo pečivo.

Výrobky studenej kuchyne:

· Šaláty – podávajú sa na dezertnom tanieri s dezertnou lyžičkou

· Vajíčka –ruské, s lososom... podávajú sa na dezertnom tanieri s príborom alebo lyžičkou

· Obložené chlebíčky – podávajú sa na dezertnom tanieri a chlebíček je položený papierovým obrúskom. Hosť ho konzumuje rukou.

· Chuťovky – sa podávajú na dezertnom tanieri a jedia sa rukou.

Mäsité jedlá:   -  hotové (guláš, perkelt, vnútornosti...)

                        -  na objednávku (pečeň, rebierka, mozoček s vajcom)

Vaječné jedlá: -  varením ( na mäkko, na tvrdo, na hniličku)

                          -ako praženica

Údeniny :        -  studené (šunka, tlačenka, debrecínska pečeň, salámy). Podávajú sa na                        

                           dezertnom tanieri s dezertným príborom.

                         - teplé (klobásy, párky, jaternice) podávajú sa (s chrenom, horčicou,                                                                                                                                                       

                           k tlačenke cibuľa)                          

Syry :                 mäkké, tvrdé, tavené, plesňové, špeciálne, bryndza, oštiepok sa podávajú na 

                          dezertných tanieroch

Ryby a rybie výrobky : ak sú to sardinky s cibuľou, tresčia pečeň, pstruh v aspiku podávajú sa na dezertnom tanieri s dezertným príborom alebo vidličkou.



Otázka : Aké poznáš výrobky studenej kuchyne ?



[image: ]   [image: ]        [image: ] 





                                



image1.jpeg







image2.jpeg







image3.jpeg








image3.emf
                                                                                             Studené a   teplé predjedlá     S tudené predjedlá musia byť vkusne a   esteticky upravené. Na ich úpravu možno použiť:   Papriku, rajčiaky, kápiu, červenú repu, plátok citr óna alebo pomaranča, olivy, zelené   vňate, uhorky...   Studené predjedlá   možno ponúkať:      p rostredníctvom jedálneho lístka      p rezentáciou pripravených na dezertných tanieroch v   ruke, na podnose alebo vo vitríne      z   ponukových vozíkov  –   obsluhujúci ich hosťom ponúka   Studené predjedlá sa podávajú na dezertnom tanieri alebo na sklených tanieroch s   dezertným   p ríborom   z   pravej strany pravou rukou.    Medzi najčastejšie podávané studené predjedlá patria:      v ajíčka ( ruské, s   lososom )      š unka a   výrobky so šunky ( šunková rolka  so šľahačkou a   chrenom, šunková pena)      t vrdé syry ( ementál, eidam...)      k oktaily ( špenátový, šunkový, kurací...)      s tudené mäsá ( kurča,  pečené studené mäsá...)      ú deniny ( maďarská saláma, čabianska klobása, debrecínska pečeň...)      r yby a   rybie výrobky (  šprot y, sardinky...)      š aláty ( vlašský, francúzsky...)      p eny ( z   husacej pečene, šunková pena...)     Teplé predjedlá   sa podávajú v   menších porciách po polievke.   Ako teplé predjedlá sa podávajú ľahko stráviteľné druhy jedál:      j edlá z   vajec ( stratené s   omáčkami, plne né vaječné omelety...)      j edlá z   cestovín   ( špagety,..)      jedlá z   ryže ( hydinové rizoto...)      rôzne ragú ( plnené hydiny, z   mozgu a   šampiňónov, z   jarabíc..     otázka : 1. Čo patrí medzi teplé predjedlá ?     .           
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                                  Studené a teplé predjedlá

Studené predjedlá musia byť vkusne a esteticky upravené. Na ich úpravu možno použiť:


Papriku, rajčiaky, kápiu, červenú repu, plátok citróna alebo pomaranča, olivy, zelené


vňate, uhorky...


Studené predjedlá možno ponúkať:


· prostredníctvom jedálneho lístka


· prezentáciou pripravených na dezertných tanieroch v ruke, na podnose alebo vo vitríne


· z ponukových vozíkov – obsluhujúci ich hosťom ponúka


Studené predjedlá sa podávajú na dezertnom tanieri alebo na sklených tanieroch s dezertným


príborom z pravej strany pravou rukou. 

Medzi najčastejšie podávané studené predjedlá patria:


· vajíčka ( ruské, s lososom )


· šunka a výrobky so šunky ( šunková rolka so šľahačkou a chrenom, šunková pena)


· tvrdé syry ( ementál, eidam...)


· koktaily ( špenátový, šunkový, kurací...)

· studené mäsá ( kurča,  pečené studené mäsá...)


· údeniny ( maďarská saláma, čabianska klobása, debrecínska pečeň...)


· ryby a rybie výrobky (  šproty, sardinky...)


· šaláty ( vlašský, francúzsky...)


· peny ( z husacej pečene, šunková pena...)


Teplé predjedlá sa podávajú v menších porciách po polievke.


Ako teplé predjedlá sa podávajú ľahko stráviteľné druhy jedál:


· jedlá z vajec ( stratené s omáčkami, plnené vaječné omelety...)


· jedlá z cestovín ( špagety,..)

· jedlá z ryže ( hydinové rizoto...)


· rôzne ragú ( plnené hydiny, z mozgu a šampiňónov, z jarabíc..

otázka : 1. Čo patrí medzi teplé predjedlá ?

. 


