Sortiment pokrmov a napojov / ponukovy list

Ponukovy list na raut pri prilezitosti ....(alebo)

Ponukovy list — raut/recepcia — Bezecky maratén)

Sortiment pokrmov a napojov sa mdZe nazyvat aj ponukovy list.

Zasady pri tvorbe sortimentu pokrmov a napojov:

e PrileZitost recepcie/rautu,
e Pocet pozvanych osbb,

e Vek hosti,

e Financny limit na 1 osobu,

e Sezdnnost surovin,
e Osobitné poziadavky hostitela (objednavatela),

Variant A: Sortiment ponukanych jedal a napojov vypracovany pre
objednavatela (na schvdlenie objedndvatelom)

Hmotnost | Nazov jedla mnoistvo | Cena za Cena spolu Poznamka
jednotku(€) | (€)
Studeny bufet
50 g | Plnené paradajky 15x 0,75 11,25
60 g | Plnené vajcia 20x 0.80 16,00
50 g | Syrové rolady plnené 30x 1,20 36,00
80 g | Losos v aspiku 20x 1,80 36.00
60 g | Plnené morcacie prsia 20x 1,20 24,00
60 g | Finger food — rybaci
60 g | Fubger food - mdsovy
Zemiakovy Salat
alebo... na porcie alebo
kg
Teply bufet
0,201 | polievky
100 g(80 g) | Ryby
100 g(80 g) | Hydina
100 g(80 g) | zverina
100 g | Speciality —
100 g | Hovadzie-Hovadzi
tartar
Telacie...
80 g | bravcové madso -
bravcové rizolky
mleté maso
baranie maso
jedla zo zeleniny,
Cestoviny, ryia,
zemiaky, iné prilohy
Teplé muicne jedla




Muéniky/dezerty

zakusky

pudingy

krémy

pohare

Speciality

Ovocie

Doplnkovy sortiment

chlieb

pecivo

zelenina na dekoraciu

Napoje

0,1/ 0,07 I/ | Aperitiv
0,04/ 0,02 |

DzZulsy, mineralne vody

Pivo

Biele vino

RuZové vino

Cervené vino

Dezertné vino

Sumivé vino

Digestiv

Spolu

Hmotnosti a vypoéty vyrobkov opakovat pri kazdom vyrobku

Poradie:

Studeny bufet

Teply bufet

polievka ( vyvar, biele polievky, Specidlne polievky)

ryby ( sladkovodné, morské, kérovce, dary mora,....)

hydina ( hrabava vodna podla velkosti)

zverina ( pernata, srstnata, nizka, vysoka, cierna,....)

Speciality — napr. idena varena Sunka na kosti, pecené prasiatko, Speciality pripravované
pred zrakom hosta priamo na podujati v priestore rautu/recepcie
hovddzie mdso

telacie madso

bravcové maso

mleté maso

baranie maso

jedla zo zeleniny, cestovin, ryze

teplé muicne jedlo




Muéniky/ Dezerty
Ovocie- ( domace, dovazané, ovocné Salaty) napr. ak servirujeme len Cisté ovocie na misach

Doplnkovy sortiment

Napoje:
e Aperitiv
e Dzisy, mineralne vody
e Pivo

e Bielevino

e RuZové vino

e Cervenévino
e Dezertné vino
e Sumivé vino

e Digestiv

Vietko sa méze delit vidy do skupin je to prehladnejsie.

Ponuka jedal méa byt pestra, biologicky a energeticky vyvaiena:

masové pokrmy — 150 g aZ 200 g na osobu (sortiment — teplé a studené)
Salaty — 150 g na osobu

zeleninové jedla — 150 g na osobu.

ovocie — 100 g na osobu.

syry — 30 g a 50 g na osobu.

mucniky — 30 g aZ 50 g na osobu.

chlieb a pecivo — 50 g az 100 g na osobu.

Studené jedld ponukat v najsirsom sortimente — napr. pre 50 hosti — 10 druhov studenych
jedla. Ponukame Siroky sortiment masa — ryby hydina, zverina, jato¢né masa.

>

Teplé pokrmy — v su€asnosti je vacsi zaujem o Sirsi sortiment teplych jedal - 2 — 3 druhy,
napr. dusené masa, Speciality, flambované pokrmy, pokrmy krajané ¢&i tranZirované
pred hostom. Vietky hore uvedené mnoistva su iba odporuéané, o objednanom
mnoistve rozhoduje objednavatel.

Ponuka napojov (pre jednu osobu)

Aperitiv: vino—-0,06 az0,11;
destilat-0,04 |;
miesany napoj—0,06 az 0,1 |;

= Vino:0,2320,5 |;

- Destilat: 0,02 a2 0,04 |;

- Pivo:0,1a0,2|;

- Nealkoholické napoje: 0,23z 0,5 |;

- Kava: 7-9g (1 porcia);

- Caj: 1,5 a 2 g (pre 1/3 hosti);



= Miedané napoje: 1 napoj na osobu (planuje sa podla poZiadaviek hosti).

Vypocet cien jedal pre ponukovy list jedal robime v Kalkula¢nom liste, ideadlne pre 1 kg
vyrobku.

Vypocet cien napojov pre ponukovy list napojov robime v kalkulacnom liste na napoje, teplé
napoje (kava, caj, grog, varené vino a iné) a mieSané ndpoje pocitame v Kalkulatnom liste
na jedla.



Variant B: Sortiment ponukanych jedal a ndapojov vypracovany ako ponukovy
list pre hosta

Ponukovy list na raut pri prilezitosti ....(alebo)

Ponukovy list — raut/recepcia — Bezecky maratén)

Studeny bufet:

Plnené paradajky (rozpisat konkrétne s &im)
Plnené vajcia (rozpisat konkrétne s ¢im)
Syrové vyrobky (rozpisat konkrétne, rolady, dobosky — aké)
Losos v aspiku (rozne rybacie vyrobky
PInené morcacie prsia — napr. roladky (r6zne plnené jedla)
Finger food (rozpisat aké druhy)
Salaty (rozpisat konkrétne druhy)

Teply bufet

Polievka ( vyvar, biele polievky, Specidlne polievky)
Ryby ( sladkovodné, morské, kérovce, dary mora,....)
Hydina ( hrabava vodna podla velkosti)

Zverina ( pernatd, srstnatd, nizka, vysoka, Cierna,....)
Speciality — napr. idend varena sunka na kosti, pe¢ené prasiatko, $peciality pripravované pred
zrakom hosta priamo na podujati v priestore rautu/recepcie
Hovadzie mdso
Telacie maso
Bravcové maso
Mleté maso
Baranie maso
Jedla zo zeleniny
Cestoviny (ako samostatné jedlo)

1l ryza a iné prilohy !!! (vysvetlivky pod celou ponukou)
teplé mtucne jedlo

Muéniky/dezerty

Zakusky
Pudingy
Krémy
Pohare
Speciality
Ovocie

Doplnkovy sortiment

Chlieb, Pecivo,
Zelenina na dekoraciu



Népoje

Aperitiv
Dzlisy
Mineralne vody
Pivo
Biele vino
Ruzové vino
Cervené vino
Dezertné vino
Sumivé vino
Digestiv

Prilohy k jednotlivym jedldm vpisujem cez ¢iarku napr. Grilovany losos, glazirovana zelenina,
hraskové pyré.



