JÍDELNÍ  LÍSTEK

Pořadí stálého JL:

1/ studené předkrmy 
saláty, plněná zelenina, ovoce, vejce, ryby, masa,

speciality, smíšené

2/ polévky


vývary, hnědé, bílé, speciální

3/ teplé předkrmy

ryby, masa, vejce, zelenina, houby, těstoviny, rýže,

speciality

4/ ryby


sladkovodní, mořské, filé

5/ drůbež


hrabavá, vodní – podle velikosti

6/ zvěřina


pernatá, srstnatá nízká, srstnatá vysoká, černá

7/ dětská jídla

8/ dietní a zdravotní pokrmy

9/ speciality


nabídka dne, šéfa, oblasti, kraje, země

10/ hotové pokrmy

hovězí, telecí, vepřové, uzené, mleté, skopové, droby





+ rovnání podle tepelné úpravy: vařené, zadělávané,

dušené, pečené, opékané, gratinované, smažené

+ rovnání podle velikosti masa: vcelku, plátky, kostky

+ od nejjednoduššího po nejsložitější

11/ jídla na objednávku (minutky) - stejné řezení jako u minutek
12/ bezmasé pokrmy
sýry, zelenina, luštěniny, vejce, brambory, moučné, sladké

13/ teplé přílohy

z brambor, mouky, obilovin, zeleniny a podle TÚ
14/ studené přílohy

15/ studené pokrmy, sýry - krémové, tvrdé, plísňové, dezertní

16/ teplé moučníky

17/ studené moučníky

18/ krémy, zmrzliny, poháry

19/ ovoce

Náležitosti JL:

úvodní část – hlavička
údaje o provozovně, druh JL, platnost u stálého JL nebo datum u denního JL, smluvní ceny

textová část


- bez pravopisných chyb, pozor na cizí výrazy
- doporučujeme vysvětlení neobvyklých názvů pokrmů (hlavní suroviny).

- gramáž masa v syrovém stavu.

- u ryb upozornění na možnost následného doúčtování – cena doplatku na 10 g

- žádné zkratky kromě m.m., s.k., b.k.

závěrečná část

jména zodpovědných osob – vedoucí provozovny, kdo

sestavil JL a odpovídá za ceny (nejčastěji provozní),

šéfkuchař

