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1. ÚVOD DO GASTRONOMIE

názvem 
sedmdesátých letech minulého 

století. V hovávání 

rád 
restaurace a vyhledává si kvalitní jídlo a nápoje v

1.1.Gastronomie

zpracování –

obrázek 1.  

Obrázek 1: Schéma gastronomie

GASTRONOMIE

P , GEOGRAFIE, 
PODMÍNKY,   LOKÁLNÍ

PRODUKCE, H PRINCIPY, 
ETIKETA, NOVÝCH

KULTURA, HISTORIE, ETNIKUM, 
INOVACE, KREATIVITA, 
SCHOPNOSTI, TRADICE,  

, 
ASPEKTY (ZISKOVOST

SUROVINY A TECHNOLOGIE,
C , RECEPTURA, 
KOMUNIKACE A DESIGN
PÁROVÁNÍ JÍDLA A
T A MODERNÍ STYLY
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1.

-

-

-

1.1.

- -

, 

, , 

,



 
 

 ována gastronomie jako nauka 

aludku,  neboli  l'art culinaire
– 

– 
„znalosti“, „normy“. K 

Dnes je gastronomie disciplína, která je propojená s 

  

Gastronomie je  
 

 vzájemné kombinace s ohledem na zásady zdravé 
 

   
  
  
    

 

Gastronomie zaznamenala v 
  V 

gastronomii 
Prvním senzorem je 

oko, které ocení estetiku pokrmu nebo nápoje ve sklenici (barvu, design nádob, 
celkový . Druhým senzorem je nos, který zaznamenává aroma.  

 a jazyku 
 (hladkost, hrubost . Ch

vnímáme v  y jemy. Také sluch nachází své 
 v , 

  .   

 

 

1.2. Vývoj gastronomických  

 
Sledujeme-li vývoj stravování v 

 
s 
Stravování v  
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- 

- - 

- - 

- 

   

- 

 

 
 

 
 

  
  
 

 

- 
- 

 

 

1.2.  
- 

 
 



 
 

realizovali nabídku a prodej jídel v provozovnách s názvem Thermopolium. Byly to 
 otvory na jídlo, a 

  
(Löwe, Stoll (2000)  v 

  nabídkou jednoduchého jídla 

 
(Burešová, 2014).  

 

Neufus, 2014).  

v  
bchody nazval 

ání. Boulanger byl 

(Burešová, 2014).  

 

století (Freedman, 2008   
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- Löwe and Stoll, 2000

Burešová, 
2014  

 

-

Burešová, 2014  

- 
-

Freedman, 2008  

 

  



 
 

1.3. Význam gastronomických   

  hromadnou výrobou, nabídkou, prodejem 

domácnost.  
 

 
• –   domácnostech a 

 
• - 

k  
•  
• 

 
•  
•  

Význam gastronomických 

 
 

 
 

 

1.4.  Funkce gastronomických  

 

denní dávky stravy v 

– 

 
 poskytování mnoha navazujících 

 

 se z 
 

stravování se jedná zpravidla o stravování pro vymezené skupiny osob 
, jde 

 cestovnímu ruchu nebo pouze minimální. Výjimkou je 
stravování v lázních  rámci 
cestovního ruchu  

– podle velikosti, 

podle kla (Burešová, 2014).  
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1.3.   
- 

 

 
 - 

 
 - 

 
  
 

 
  
  

      
 
1.4.  
 

- 

-

 

 

- 

 

- 

 Burešová, 2014).   



 
 

2.  

 

standardy. Provozování Poslání 

 

v 

statistikách (Burešová, 2014).  

 

 

Cíle:  

 

– 
poskytována podle rozsahu a 

(nabídka, servis, distribuce, poradenství, komunikac , (Burešová, Zimáková, 2016). 

 
 
 
 

 
•  
•  
• Stravování spojené s  
•  
• –  
• Delivery –  
• Provozovny s regionální gastronomií 
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2. 
 

-
- 

-

(Burešová, 2014).  

 

 

 

 

  

 
•  
•  
•  
•  
•  
• -  
•  
• -  



 
 

• Provozovny s –  
•  
• Hostince, hospody aj. 
•  
• Smluvní catering v prostorách zákazníka 
•  
• Stravování v turistických centrech 
• Stravování v lázních 
• Stravování v kulturních a sportovních centrech 
• – virtuální restaurace a casual restaurant. 

 

2.1. P  stravovacích   

postavení v 

 ubytovacím a ostatním 
 

zují se do nich  podle 

 dvou kategorií, kterými jsou restaurace a 
bary.  

Restaurace 

  
o   následující druhy provozoven: 

 restaurace 
  
  
  

 
  

   
výrobky, podle místních podmínek te

 
bary 

  
 pivnice 
 vinárny 
 kavárny, espressa  
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•  
•  
•  
•  
•  
•  
•  
•  
• -  

 
 
 
2.1.   

-

  

  

 
 

 

  
  
 -  
 -  

 

 
 

  
  
  
  
 -   



 
 

netýká    
za      dále 
o v    objednávku 

 

  jsou 
 

 
    hosty 

 . 

 

2.2. Charakteristika jednotlivých kategorií hostinských provozoven 

Kategorie restaurace 

 
Restaurace 

 

Pohostinství 

stravování. 

 

 

 

 

 

 

Bufet je hostinské 

 

Bistro 

typu fast food outlets 

 

 

, (Kategorizace hostinských 

.  

11 
 

 

 

2023). 

 

2.2. 
 

 

- 
 

- 
 

- - 

 

- 

 

- 
 

- 

 

 

- 

  



 
 

ar  

 
 

 
  

Pizzerie  

  

 

  

, která 

pro varietní vystoupení. 

Vinárna 
teplá jídla.  

Kavárna 

, stylovým 

 

Espresso 
 

alternativy. 

Hostinec 
konzumaci piva. 

Pivnice  
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- 

 

-  

 

-  

-  

-
 

- 

 

- 
 

- 

-  

- 

 

- 
 

- 
 

- 

  



 
 

3.  

á provozovna nabízí 

charakteru  

 surovin. 

 

 

 

 

a regionu, ve kterém hodláme podnikat. Pokud se nachází restaurace v  vysokou 
 

tedy v 
 

 malém m
z 

– 
 

  
  
  

 
 

 nabídku 

podobných úprav, 
surovin.  

13 
 

3. 
 

- 

 

 

 

 

- 

 

-
-  

  
  
  

  



Obrázek 2: Schéma gastronomického produktu

3.1. jídel – jídelní lístek

pr

va, která 
koresponduje s

syrovém stavu nebo celého pokrmu –

Gastronomický produkt
(kvalita -

metody, technologie, komunikace, 

podmínky, klima, ekonomické a politické aspekty, 
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3.1. -

-

-

-

-



 
 

 

 
 

  
  

  

 
technologie výroby. 

 

 

na pevnou sestavu jídel. V – 
lné tabuli, na 

 Tripadvisor, na sociálních 

V  .  

 

 ského 
 

  
   
  

 

erní aj. Podle segmentu 

– 
houby aj. 

-   

  
  
  
  
 Pokrmy z  
 Sýry –  
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 - -

 

 

  

 - -
– 

-

 

  

- 

 
  
   
   

- - - - 

-  

-  

  
  
  
  
  
 -  
  
   



 
 

 – 
 

 
 

 

 
 jídelním lístku: 

  
 polévky teplé a studené 
  
  
  
  
  
 lehké zdravotní pokrmy 
 specialita dne 
 hotové pokrmy (dle technologie zpracování – 

mas –  
 pokrmy na objednávku 
  
 vegetariánské a zeleninové pokrmy 
  
 saláty 
 studené pokrmy 
 sýry 
  
 dezerty, krémy, zmrzliny 
 ovoce  
 

 

 Denní jídelní lístek (v provozovnách s 
 

 Stálý jídelní lístek  
turistických místech, v 

 
 Kombinovaný jídelní lístek –   
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- 

 
 

 

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 - 

-  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
   

 
 

  
 

  



 
 

 
 

 Vinárenský jídelní lístek  
 

 Kavárenský jídelní lístek (bývá spojen s  
 Barový jídelní lístek – 

bar – – – mnoho 

 
 Hotelový jídelní lístek  

pokrmy s jednoduchým servisem. 
 Banketní jídelní lístek  

 
  

s 
menu (Burešová, Zimáková, 2016).  

 
 

3.2.   – nápojový lístek 

podniku a provozoven s  , která 
navazují na koncept (kavárna – 
bar – v nabídce jsou hned v úvodu  

  

 aperitivy  
  
 nealkoholické nápoje  
  
 míchané nápoje 
  
   
  
  
  
  
 likéry  
 destiláty 
 , (Burešová, Zimáková, 2016).  
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 -  
 

 
 

 
  
 - - 

- 
- 

 -  
 

 
 

 
 

 
 

3.2. -  

- 
- 

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
    



 
 

rozsah 

u  

 
 

pokrmy. 

Kávy se   
,  – 

 
v baru budou v 

– v pivním 
baru budou nabízena pouze vybrané kategorie piva apod.  

 

 

 

 –  
 Kavárenský –  
 Vinárenský – rozmanitá nabídka vín (v 

 
 Barový – 

 
 –  

 
 Speciální: vinný, cocktailový, pivní,  

 (Burešová, 
Zimáková, 2016).  
 
 
 
 
 
 

3.3. Menu  

na:  

  
  
 Slavnostní 
  
 Tématické 

    

18 
 

 

 

- 
- - 

- 
 

 
 

  –  
 

  – 
 

 

  – 

 
 

  – 
 

 

  – 

 
 

 

   

3.3. M  
- 

 

  
  
  
  
   



 
 

   pro stanovený 
 a kvalitou odpovídá 

 

výrobní a technické 
podmínky.  trend , který 
se prosadil ve vybraných restauracích – pokrm pouze seznamuje hosty se surovinami, ze 
kterých je  (Burešová, Zimáková, 2016).   

 
 

 –   
 Gradování –   
 Kontrasty v barvách, strukturách a teplotách.  
  –   

jahody aj. houby
.  

 

  
 Polévka  
  
 Ryba  
 Hlavní chod (z 

 
 Sýr 
  
 Dezert 
 Káva –  

 

  

   
 Voda  
 Pivo (speciály a lokální  
 Víno  
 Teplé nápoje  
 Digestiv   
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 - 
    

 

 

 -  
 - 

 
  
 - 

 
 

 

  
  
  
  
 

 
  
  
  
 –  

 

  

  
  
  
  
  
   



, 

nápoji.

Základních 5 skupin pro sestavení 

kupin potravin a 
kombinovat i barev – zdravotní aspekty a 

, tradice.

  
Obrázek 3 (Burešová, Tremlová 2015)

nebo v aplikaci apod.

.
k a také ceny. také speciální pokyny týkající se dietních 
omezení, alergií .

Zelenina a ovoce

tuky -
oleje, smetana, tuk v mase, 

sýr

Modra skupina

20

-

  

—

-



 
 

Shrnutí  

Prov ístek 

odborné aspekty. 
  

nabídka bude v malé obci s 

 a v aplikacích nebo na 
sociálních sítích 
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-  

-

 

 

 

  



 
 

4.  

u je  

interní 
pracovníci (
a pomocní prácovníci  

é pojmy: on- - gastronomické akce 

Cíle:  

sportovním programem. gastronomické akce, jako  
rodinné oslavy nebo oslavy u  svatby, narozenin, promoce a také svátky (Vánoce, 

 poskytovány , 
 

jednoduché  

 

 

 On-

 
 -

jsou parky, zahrady, kulturní nebo sportovní objekty. 
 

 

cateringových  je nezbytné, aby byli 
 vybaveni mnoha oblastech. 

Prodejní dovednosti – schopnost prodeje a komunikace s klienty, správné vyjednávání a 
 

 – znalosti, techniky a metody 
 

Pracovníci servisu – s

dovednosti. 

 – s
 

Plánování menu – schopnost ná
ohledem na sezo omezeného 

  

22 
 

4.  

 

 

 

-  

 

 

 

  
 

 

  

 

- 
 

–  

 

- 

 

- 

  



 
 

– s

 (Burešová, 2011). 

Odborné  
  

Plánování cateringové akce 

 
pracovník cateringu, který s klientem jedná o podmínkách a organizaci 

-
 spojené s kongresem, 

 
, on-line 

 

 informován o všech provozních  

  
být podáváno -recepce, rauty, 

 , s usazením kolem kulatých nebo 
zjistit , z

na  design disponibilních prostor. 
 

P

 – 
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– 

 

– 

 (Burešová, 2011). 

 

 
– 

 

 

-

 

-
- - 

 

  



 
 

Pracovníci v  

 

  – v  
pozicích. 

 Objem t disponibilních prostor – p
kvalitní poskytování 

 
  – r gala 

recepce, 
dovednostmi. 

 provozu – z
 

  – n
 

 Konkurence – s
personálu. 

 

Cateringové   

  – zodpovídá za prodejní a administrativní aspekty 
 

 Pracovníci marketingu a prodeje – s
 

 Pracovníci administrativy – zabývají se administrativními úkoly souvisejícími s 
 

  – p  
 Pracovníci obsluhy – z

 
 – podporují provoz cateringu a 

 
 

 

  
  
 Pravidelné tréninky pro posílení odbornosti. 
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 – 

 
 – 

 
 – 

 
 - – 

 
 – 

 
 – 

 

 

 - 

 
 - 

 
 – 

 
 -  
 – 

 
 - 

 

 

  
  
  
   
  
   



 
 

 

Pracovníci prodeje zákazníky a uzavírat s nimi 

 

 

 

menu. V rámci 
 

-  

spokojenosti zákaz  

 

 

uvedených pracovních pozic 

 

 

 

4.1. Gastronomické  akce 

 

 bankety  
  
  
 recepce  
 gala recepce – hostina s  
  
   

25 
 

 

 
 

 

. -

 

- 

 

 

 

 
  
  
 -  
  
 – 

 
 

 
   



 
 

 
 

 

4.1.1.  – slavnostní  a gala  

 

banketním 

personálu (1  –

itostí 

 

 
Obrázek 4   
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4.1.1. - -  

- 

 

-

 

 
  



 
 

nepatrných variant.  

 

 
 

 
 

 vystoupení, hudba a tance. 
 

Banket – základní standardy: 

  
  
  
 –  
 

 
 
Banketní menu 

  
  
 – nabídka masa, ryb, zeleniny a ovoce. 
  
 

polévku 
 

  
 

 
  

 

 

  
  
  
 – 

prostoru. 
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-

 
 

 
 

–  
 

    
  
 

 
 –  
 

 
 

 
 

  
 

 
 -  
  
 

-  
 -  
 

 
 

 
 

 
  
  
  
 – 

 
  

  



 
 

 

– 

 

  
 

 
 –  
 – v  
  
 -  ohledem na 

 
  
   
 

 
  
  
  
  – termo nádoby, 

výrobníky a zásobníky ledu, kontejnery, gastro nádoby apod.  
 Ostatní – 
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– 

-

 
 

  
 -

 
 - 

 
 -  
  
 - 

 
 

 
  
 

 
  
  
  
 - 

 
 - 

 
  
  
 

 
    



 
 

 
 

Obrázek 5: Banket -  

4.1.2.   s    

 
bez o

 
Tyto události mohou být obchodního, 

 
 

Výhody: 

  
  
  
 s  
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-

4.1.2.  

 

 

 
 

 
  
  
  
  

 
   



 
 

 

 
  

 

4.1.3. Recepce 

ch, 

 

  –  
 soust  
 

 
  
 

 
  
 

stanoveného menu . 
 Podávání kávy a následného digestivu. 
 kvalitní destilát nebo jiný 

 . 
 a 

ídel a teplých 
je 

prostory 

.  

 

 

 

 

by 
 zástupci obou stran

-
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4.1.3.  
 

- 

 

 -  
 

 
 

 
  
 

 
  
 

 
  
 

  
 

 
 

-

 

 

 

-
  



 
 

 . 
 – 

 
 . 
 . 
  
  vodami, pivem, vínem  apod.  
 

likéry. 
 

  
  . 

 
recepce: 

 X:XX -   
 X:XX -   
 X:XX -   
 X:XX -   
 X:XX -   

 
 – : 

X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX -  
X:XX - Hostit   

 
  

X:XX –  

X:XX -  

X:XX - Úklid prostoru 

X:XX -  

 . 
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-  
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-  
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-   
-  
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–   
-   
-  
-  

 
   



 
 

4.1.4.  Gala recepce  

Gala recepce, -gastronomickou akcí s programem a tancem, zahrnující zábavné 

 

  
  
  
  hosté si sami vybírají 

pokrmy,  
 

-
 

Gala 

 

 

 

4.1.5. Brunch 

 

Sortiment pro brunch 

„open baru“
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4.1.4.  
- — -

 

 
 

  

 –  

 
 

 
-

 

 

 
 

  

 

– 
 

 

– 
  



 
 

4.1.6. Zahradní slavnost 

nápoje v rámci „open baru“. Teplé nápoje jsou podávány obsluhou nebo u samostatných 

, 
(

 

 

 

4.1.7. Cocktail  

Cocktail party 
ý 

Cocktail  

Cocktail party 
nabídka miniaturních porcí 

 dezerty, sklenice s víny, 
malé koktejly a nealkoholické nápoje. Hosté konzumují z nabízených mís rukama bez 

 a jsou 
nabízeny papírové ubrousky a otírání úst a rukou
napichovátka  

Koktejl párty  nabídkové stoly s studené 
 hosté se obsluhují sami  

V at 
 – gala recepci. 
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– 

 

  

 

4.1.7.  
- 

 

 

-

 
 

 

-

-  

  



 
 

5.  GASTRONOMII 

 nových 

– objednávky surovin, 
 mnoha  

ghost kitchen“ 

a místa k sezení. Podobné koncepty virtuálních nebo cloudových kuchyní vznikají ve velkém 
 

pohostinství, uvedený trend jen umocnila. 

, 
 místa 

 
 

 restauracích klesá, zájem o 

 

 uplynulých dvou letech 
 

ale také s  minulosti 

u a na rozdílné 
úrovni.  

 u 

  
 

 

 restauracích mohou 
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-
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-

 

 

 

-

-
- -
- -

 

 
 
  



 
 

5.1.   2023 

 . 

 supermarketech 
a online obchodech. 

 rámci malých 
 

produktem vyrobeným v 
vlastnosti jako maso z kladních 

 

 

Cena –    

Pocit klidu –   

–   

– zákazník je inteligentní a stále rád získává nové znalosti, personál 

produktech. 

– gastronomie je spojena s lidskými smysly, lidé jsou ochotni utrácet za 
 

– 
 

–  
  

– nezávisle malé venkovské restaurace a hospody jsou spojeny 
s 

 

– .  

 pokrmy – 
 celém menu. 

–  
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– 
 

- 
 

– 
 

- 

 

–  

- - 

 

- -

 

  



 
 

 

 
   -

 -  

 - 
- -  - -

- - –  

-  Vybrané kapitoly z hotelnictví a 

 - - - - –  

 
 - - -11-7.  

  -koronavirus-
meni-soucasne-  

 -duchu-diky-novemu-trendu-vyrostl-
-za-rok-o-sto-  

 -
ceka-nelehky-rok-restauracim-stale-chybi-personal  

 -v-
gastronomii-virtualni-kuchyne  

 
 

  

 
 

 -doba-hosty-obsluhuje-robot-dela-
nepretrzite-a-nechce-dovolenou  

- -  
- -versus- -casual.asp  

 

 

 - -19]. Dostupné z: 
-   

 [online]. [cit. - -  Dostupné z:   
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II.  

 
  



 
 

6.   

 

anými metodami. 
 

 

s 
 

nit v rozhodování pro nebo proti konzumaci.  

perlení nápoje, hladkost, hrubost v 

 
v 
(Burešová a kol. 2014).  

 

Homo habilis a Homo erectus  

Cíle: pochopit význam vzniku ohne a jeho vliv na vývoj kultury a gastronomie 

 

 

 

6.1. První  zpracované   

let a je spojeno s 

 Tanzanii. Rostlinnou stravu, která je vláknitá, 
 tomu 

 bnatých hlíz a masa není 

(Wrangham, 2010). 
mnoha ohledech – 
inteligence.   
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, 2014  

 

 

 

   

  

 
  

Wrangham, 2010
– 

  



 
 

Pralidé Homo habilis a Homo erectus z -
 

  rostlinné suroviny vy
 

v 
– 

 (Beranová, 
2005). 

Rostlinná strava se rozvíjela v   obsahovala 
–  

 tzv. úro
 

V  
  

 
  (Sitwell, 2014).  

  rozdrceného obilí, husté polévky a 
obilné placky – chléb. K  

  

 
– husy, kachny a 

 drah
V 

 dokonalosti (Sitwell, 2014).   

 

 
 

sýrem.  

 
celou dobu vývoje lidstva. 
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-

 

-   
- 

 
 Beranová  

- 

Sitwell, 2014  

– 
  

Beranová, 2001  

- 

-

Sitwell, 2014  

   

-
 

 
  



 
 

7. 
V  

 

konkrétní suroviny a jejího následného tepelného nebo 

 
 

 

Cíle: Vymezit základní rozdíly v  

 

 

7.1.  úprava potravin rostlinného    

 
Brambory se upravují 

v 
 

s  

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

 

  
 Omytí pod tekoucí vodou 
  
  
 Proplachování   
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7. 
I 

– 

 

 

 

 

 

7.1. 7.1.  

 
  

    

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  
  
  
  
   



 
 

 

zpracování je nerez, sklo, plast, porcelán.  

 
suroviny zpracovat mechanicky – krájením, strouháním, sekáním, lisováním, mletím, 

 

 

  
  
 

 
 

a nejedlé listy. 

–  které byly 
 

 

    

 

7.2.  úprava potravin   

 

 

–  
 

  
 tuhosti,  
 pevnosti,  
  

 
 

– 
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-  

 

-
 

- 
   

 
7.2. 7.2.  

   

- 
 

  
  
  
  

  

- 

-  
 



 
 

Omývání masa –   tomu 
  

Krájení masa – 
 

 

Obrázek 6  
 

 

Naklepávání masa 

prkénko  masa (Vodochodská a 
 

Protýkání  
pancetta, 
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- 
  

- 

 

 

- 
 

 

 
  

- 

 



 
 

Mletí masa –  
– 

 

  
 

–  
 
 

 

 

 

7.3.  úprava  

 
 

 
 

– 
 

 ocasu a po 

vými u
–  

 

s  (Burešová a Tremlová, 2015).  

7.4.  úprava  a  

– 
 

 – v 
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- 

- -
 

 

 

- 

 
  

7.3. 7.3.  

 

 
 

 - 
  

-  

   

7.4. 7.4.  
- 

 

- 

 



 
 

 

 

–  

kde se vyvrhnou. K (Hasan, 
1992).  

   

7.5.  úprava  

ení. 
-  

 

 mase 

 
(Burešová, Tremlová 2015).    

7.6.  úprava  

  opracovaných kusech. V 

 

– spárkatá 
 

 
 

–  
 

 

z 
opál
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- 
     

  

- 

  

  

- 

 

- 

 (Burešová, 
   

  

 

- 

  

- 

 

    



 
 

Shrnutí 

 

sti 
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8. 
ZPRACOVÁNÍ POTRAVIN 

 

s  
zdokonalování nových 

 
 

 

 

-
 

 

 

 

8.1.  tepelného zpracování  

Blanšírování 
  

 
, .   

 

Pošírování 

prov  
elipsy – rybí várka (Nestle, 2000).    

 

 
 konkrétní 

 

 tlakové 
  tlakovém 

 
 . 
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8. 
 

 

 

-
 

 

 

 

8.1. .  

- 

 
   

- . .    

- 

- 

 

   



 
 

 

Dušení  

p   rendlíku na sporáku, v  

úprava – 

úpra
2019).   

Glazírování – 
  

procesu 

maso se upravuje v 
(Burešová, Tremlová, 2015).  

 

 
   

v peci, v  
 

 
holdomat a vybavení pro Sous Vide (Burešová, Tremlová, 2015).   

 

 na 
  

 (Burešová, Tremlová, 
2015).    

 

Grilování je tepelná úprava s 

í 

(Burešová, Tremlová, 2015).     

 

Gratinování  
 miskách, gratinkách, apod. 
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- 

- 

 

  

- 
-

 
 

- 

  (Burešová, Tremlová, 
   

- 

     

- 

      

- 

 



 
 

pokrmy se zapékají s 
cukrem (Burešová, Tremlová, 2015).    

 

Opékání 
pánvi na sporáku nebo v  

stal pokrm 
 

-
–  

, (Burešová, Tremlová, 2015).    

 

Fritování  

 ouze tuky a 
oleje k (Burešová, Tremlová, 2015).        

 

 

 (telecí e ,  
u vybraných pokrm (Burešová, Tremlová, 2015).          

 

Konfitování je velmi stará metoda pro konzervaci  
z  
déle –  

jemné, s 
ovoce a zeleniny . K  

 cukru, medu nebo v sirupu, 
 (Burešová, Tremlová, 2015).    

 

 
 pokrmu schopno rozkmitat molekuly vody a tím dochází k 
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- 

- 

        

- 

 (Burešová, 
        

- 

           

- 

- 

 

  

- 

     



 
 

8.2.   a technologie 

-  

 

 neustálými 
 

t  

(Burešová, 2014).  

V  
v  

 

spojených s koronavirem se gastronomie potýká s  

Vzhledem k 

ch 

 
(Burešová, 2014).     

 

 posledních letech stagnuje vznik 

 

 vlastním výrobním programem, nabídkou, která navazuje na 
 poslednímu 

ní 

(Burešová, 
2014). 

Metoda Sous-vide 

-
– 

je 
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8.2. 8.2.  
-  

 

 

 

 (Burešová, 2014).  

-

 

 -

 (Burešová, 2014).     

-
 

(Burešová, 2014). 

 -vide 

-

 



 
 

-
-  

(Burešová a Tremlová, 2015).  

 

Hygienické nároky metody Sous-

ita surovin 

Sous-

zpracovaných metodou Sous-

zpracování .  

 

má stále hezkou konzistenci (Burešová a Tremlová, 2015).  

 

Metoda Maillardova 

metoda 

reakci mezi redukujícími cukry nebo produkty jejich rozkladu a aminokyselinami nebo 

kou 

Sous-

 podáváním. 
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-
-

   

-

 
-

-

-

 

 

 

-

  



 
 

 

metodách zpracování potravin. Historicky vzato 

- -Savarina -  

 

ivnit 

(This, 2008). 

 

 
suroviny  chemickými metodami s 
vhodných pro zpracování potravin.  

 a zpracování potravin  

 

 

Shrnutí 

Kvalita pokrmu je spojená s výsledným hodnocením konzumenta, který vnímá pokrm 

draví 

tepelné nebo jiné 
 

 
 

 

 

  

51 
 

 

- 

- -
 

 

  

- 

 
 

 

 

  

 

  



 
 

9.  

 

 

originální jídla a vývoj v  a gastronomie. 

 

    

  

 

V 

ronomického 
 

 

 strategie a koncept provozovny  
 plán výrobní kapacity  
 provozní plochy 
  
 dostupné zdroje energií 
  

 
 

  
 chladící a mrazící technika, 
 stroje pro mechanické zpracování potravin, 
 stroje a  
  

– stoly, police a regály. Pracovní 
 

struován 
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- 

 

   
 

 
 

 

 
 

  
  
  
  
  
  

 

  
  
  
  
  

- 

 Burešová a 
 



 
 

9.1.  pro  a skladování  

 gastronomii zahrnuje:   

 Váhy – mechanické nebo elektronické 
 

 
 

 

lady. 

– ), (AHR. 
 

 nerezového materiálu a mohou být v 
(AHR. 

2013). 

 

nea
 

teplotách od - - (AHR.  

í chlazenou pracovní 

 pivem (AHR. 13). 
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 -  
 

 

 

-  (AHR. 
 

(AHR.  

 - -  
(AHR.  

 

- (AHR. 
13). 

  



 
 

 

9.2.  pro  zchlazení  zmrazení 

  rámci 

ky 
na  

(AHR.  13). 
 
 

  

ti pokrmu – 

–  
- 

 menu (AHR. 
. 

 

 chladicí kterému 

í 
ených obalech, od 

jedné do deseti, nebo více porcí (Burešová a Tremlová, 2015). 

 

 

Cook and chill   gastronomii a také v 
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(AHR.  13). 

  

- 

- 

- (AHR. 
 

 

- 

 

 



 
 

9.3. Stroje a  pro mechanickou úpravu potravin 

-chemickými 
vlivy, které  vzhledu, tvaru a také 

-

 

 

 

zeleniny, bylin, ale také na úpravu vnit

 

Vertikální kutr 

nádobou s vyklá
(Gastroform, 2022). 

Horizontální kutr 

 

velikost – 
 

nápojovou gastronomii (Gastroform, 2022). 

 

9.4. Varná   

– 
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-

-  

 

 

- 

  

  

  

- 

 

- 

  

   

- 



 
 

 

 

Konvektomat  

V 
 

 

e vybaven 

 

 

  (   
  
  
  
 redukce ztrát na váze  
  
 zamezí u  
  
  
 hygienický varný prostor  
  
  
  
 teplotní sonda  
 lze vytisknout  
  (Rational, 2023).  

 

 

Regenerátor  

 

DeliMaster  
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- 

  

  
 - 

 

 

 
 

 
  

  

 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  (Rational, 2023)   

- 

 

- 

-  



 
 

Holdomat  podáváno. 

stálou 

– 

 destinacích s nabídkou  

 

Technologie Sous–Vide 

nastavitelná v –

ato 

(Burešová, 
Tremlová, 2015). 

jídel v 
–  

pro obalované polotovary. 

dobu teelného zpracování   a 
dokonalé chuti. 

Shrnutí 
 

podnikání. 

, 

, hrnce, 

 
výkon,  
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– 

–

 

 

-Vide 

-
-  

-  

-  

 

– 

-

 

 
 

– 

 

 
  



 
 

10. T  
GASTRONOMII 

 

 

  
 

v  
  

aj. 

káva, esspreso, vakuum  

Cíle: orientovat se v 
v gastronomických provozovnách 

10.1.    a technologie pro  káv   

é postavení v nápojové 
gastronomii. Káva není jen zdrojem energie a povzbuzením, ale také 

mi potravinami a nápoji. Káva 
k  mnoha kulturách a rituály

V áva nejen 
 vyso

vykonává barista  se znalostmi í se odvíjí od techniky, typu 
kávovaru a  chuti.  

 gastronomii 

 lek 
lahodného espressa s 

 
   

  – 
  

 Výkonný kávovar je základem k  
 

 Kvalitní – 
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10. 
 

 

 

 

 

 

10.1.   

 - 

– 
– 

 
 

 
 

 – 
 

 

  



 
 

 ekvalitní – 
– – 

, (Burešová, Tremlová, 2015). 
 
 
 

Vacuum pot 

Vac
 kavárnách s nabídkou 

 

  

Obrázek 7:  
French Press 

rench press  
 

mezi –
 –   

 

 

Obrázek 8: French Press 
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  – 
 

  - 
-  

 
 

 

 - 

 

  

 
-  

- – 

-

-   

 

-

 



 
 

 kovová mocca , která nechybí v 
domácnosti. Dnes je dostupná v mnoha designech a velikostech. 

 

 

V  následujících 

 -
-

-
 (Burešová, Tremlová, 2015).  

 

technikou  

je velmi kvalitní a aromatická káva.  

 

 

Obrázek 9:  
 

Kávové mlýnky 

ou. Pro malé 

60 
 

-  

 

  

-
-  – 

-
 

-
   

  

  

 

 

 

 

 



 
 

  

– 

a. V gastronomii 
 

 nahrubo mletá –  
 – do tlakových konvic  
 – pro espresso                                
 – pro tureckou kávu. 

 

vybavením 
v páce spolu s inven
nádoby (Burešová, Tremlová, 2015).  

 

10.2.   Pivo v gastronomii 

– 
technických a hygienických rizik.  

 

nutnost pro zásobování 
 na sudy

  

Optimální teplota skladování piva v sudech a tancích –  Teplota skladování 
lahvového piva (pasterovaného a nepasterovaného –   

  

Systém skladování –  
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– 

 

 –  
 -  
 -  
 – -  

 

   

 

 

 

10.2.    

-
 

  

 

- 

- 
 

-  

 

 - 

 



 
 

Sanitace pivních cest 

Sanitace má za úkol 
kvalitu piva. Vhodný 

 pivní vedení. Vhodnost metody a atestované chemické 
– 

dva týdny (s den – si ka
výrobce a dodavatel piva zajistí sám. Kontrola se 

– 
 (Burešová, 

Zimáková 2016). 

  

– o 
– 

mytí  (Burešová, Zimáková 
2016). 

 

10.3.    M  

 se pouze pouze z lihovin a pocházejí z 
 16. století název pro cocktail (kohoutí ocas , který byl 

spojen s kohoutími zápasy, které si  získaly velkou oblibu. 
 byl do krmení alkohol,  

jejich bojovou náladu. krmení s alkoholem nazývali cocktail 
. 

nápoj
pochází oku v knize s recepturami 

vydána  (Bušina, 2011). 
  

  

 ejkr –   
 -  
 strainer  
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- 
- 

- 

- 

 

  

- 

- 

 

 

10.3.   

 (Bušina, 2011)  

 

 - -
 

  -  
  
   



 
 

 s   
  
 1-   
 sada      
 n ádoba na led 
 vývrtka 
   
 lis na citrusy 
  
 ky, misky, plast, srkací stébla 

 
 

 
 koktejlka (9 -  
  
 -  
 sklenice na Cognac -  
 miska 
 -  
  
 sklenice na horké nápoje 

 

 
 v  
 v míchací sklenici 
 v  
  ve sklenici hosta. 

 

 

  
 prezentace – kontrola  
 chlazení médií 
  
  
 –  
  (Burešová, Zimáková 2016). 
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 -  
  
  
  
  
  
  
 

 
 

 
 -  
  
 -  
 -  
  
 -  
  
  

 
 

 

 
  
  
  
  

 
 

 
  
 -  
  
  
  
 -  
   

  



 
 

11.  

 

 

pro hladký provoz a také základním charakteru výroby a obchodní strategie celého podniku. 

 – pracovní plochy 

   

 

se  

 rozsahu jídelního  
  
 na nových nápadech 
 

 
  
 – polotovary, zelenina, maso, dehydrované potraviny, 

 
  
  
  
  
 podlaze beze spár – spádovaná, protiskluzová  
 vybavení. 

– to by bylo 
neekonomické plýtvání (Burešová, Tremlová 2015). 
 

11.1. Pracovní   prostor 

– 
, který se 

 V 

 

 

  
 tepelné zdroje pro tepelnou úpravu   

64 
 

11.  
 

 

-  

 - 
 

 
 

 

  
  
  
 

 
  
 - 

 
  
  
  
  
 -  
  

- 
  

 
11.1.  

- 
- 

 

 

 
 

  
   



 
 

  
  
  
  

nákladech (Burešová, Tremlová 2015).   

–  

 budování 
 

  
  linii: surovina – 

nutnost 
  
  
  
  
  
  
  

 
 -

a nástavce 
  
 -  
  
 –  (Burešová, Tremlová 

2015). 
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-  
 

 
 

 
 - 

 
  
 

 
  
 

 
 -

 
  
 

 
 

 
 

 
 - 

 
 

 
 -   

 

 

  
  
  
  
  
  
   



 
 

  
  
  (Burešová, Tremlová 2015). 

  

 

11.2.  pro  vhodného pracovní  v  

  
 

 
  
 – klimatizace je nutnost  
 –  
  
  
  
  
  
  
 

 
  
  
 

–  
  
  (Burešová, Tremlová 2015). 
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  (Burešová, Tremlová 

 
 
11.2. 

 
  
 

 
 

 
 -  
 -  
  
 

 
  
 -  
 

 
  
 

 
  
  
 

- 
 

  
 -   



 
 

 

 

Obrázek 10 – projekt. Zdroj: Gastroform, Brno  
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-  



 
 

12.  

V  pomocným 
materiálem  Pro 

e nezbytné mít 
  ve vhodnou dobu, 

za optimální cenu a v   Pracovníci odpovídající za nakupování jsou 
vybaveni znalostmi zahrnující 
kvality, 

aké základní orientace v recepturách  
u objednávek.  

 

: nákup, suroviny, skladování, dodavatelé 

Cíle posoudit 
 

 

12.1.   

Vzhledem k nabídce trhu a velkému  
vlastní 

algoritmus spojený s:  
  
 analýzou nabídek  
 vyhodnocením  
  

 
 

a surovin, záruky a klientský – velikost balení, obaly, 

 
 
 

 
hou jevit 

 

v  
 

68 
 

12. 
 

 

 

 
 

 

12.1.  

 
  
  
  
  

 

- 

 
 

 

 



 
 

 sledování plánovaní produkce ve stravovacím úseku 
  
  
  
  
  
   
  
  
 

 (Burešová, 2014). 
 
 
 

12.2. Skladování  a surovin a  na sklad 

 
 

Správné skladování surovin a potravin je zásadním povinností v 
Vhodné skladování potravin pomáhá 

minimalizovat ztráty, uchovávat kvalitu, je tak aby se zabránilo u bakterií a 

potravin v gastronomii zohlednit. 

 

 

nastavena na - -
 

 

kontaminace. V 
utí mezi 

 

ti a 

69 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
 

 
 

 (Burešová, 2014)  
 

 

12.2.  

 

 

 

- -
 -

 

 

 



 
 

 

mají zásobovací rampy, zatímco malé prov odávek se zákazníky 

 

elektronicky a zahrnuje  a surovin a o velkosti 

, 
(Burešová, 2014).  

  

70 
 

-
 

 

 (Burešová, 2014)  

  



 
 

13.  
 

schopen neustále 

ostatními pra

 

 

 

 

Cíle  

 

– 
: 

  
  
 Kalkulant 
  
  
  
 Pomocní pracovníci 
 Skladník 

 

 

   
  
  
 Pokrývku hlavy –  
 Vhodnou obuv  
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13.  
 

-

-

 
 

 -
 

 
  

 

- 
 

- -  
 - -  
  
  
  
 -  
  
  

 

 

  
  
  
 -  
   



 
 

 (Burešová, Tremlová 2015).  

 

13.1. Základní povinnosti  a   

pulaci s masem, rybami, 

nákupem, skladováním a následným zpracováním, a to nejen z ekonomického, ale také 
 – 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
   
 

 
 

sezon
 (Burešová, Tremlová 2015). 

13.2. Pracovní povinnosti  v   

Vedoucí  

 
 

72 
 

 
.  

13.1.  

- 

-  
 

 -  
  
  
  
  
 

 
  
  
  
 

 

  

 

13.2.  
 - - 

 



 
 

 
 

ochrany majetku. 

–  

 

Pracovník kalkulant zpracovává analýzy a podklady pro tvorbu nabídek, jídelních a 

gastronomické akce. 

 
 a bezvadnou 

 

zajistit kvalitní denní nabídku a menu v souladu s hygienickými standardy, odbornými 
ulacemi. 

sobování za výhodnou 

 

 

–  

  
  
  
  
  
  
 Sledování a 

 
  

 (Burešová, Tremlová 2015). 
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- - - 

 

 

-

-
 

-
-

 

 

 

-  

 
 

 
 

 
 

  
  
  
 

 
  
    



 
 

13.3. Pracovníci na úseku nákupu, skladování a výdeje  a surovin 

 
spolupráci s  mnoha pracovníky jako 

 

 

 jednotlivými úseky a shro
 

surovin. 

 

 souladu s 
 souladu s 

zásob v 

  

 majetku. 

 

 (Burešová, Tremlová 2015).  

 

V 

v ga – 
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13.3. 
 

 

-

 

-  

 

 

 

- 

-   

  



 
 

14.  
 

 

v 
 nostem –  

 ak také v období válek a krizí. 

 vrátit k polévkám, jako k 
 

 

vývoj polévek, druhy polévek 

 menu.  

 
Vznik a vývoj polévek 

 
(

2017)  primitivních 
 – z 

 kovu (Beranová, 2000). 

Sitwell (2014, s. 15) 

 
tabulkami teprve v 

 písemných z
s  

olévek. V  roku 
 – 

s kusem masa a chléb (Beranová, 2000).  
rsailles (Maurer, 2021)

  

 
 kr

 
 vajec, chleba a kmínu, 

 

V  
  

75 
 

14.  
 

- 

 

  

 

  

 
 

 

 

Muller, 
Wrangham and Pilbeam, 2017  

- 
Beranová, 2000   

Sitwell (2014,  

 - 
Beranova, 2000

Maurer, 2021
 

 



ho (Beranová, 
2000).

– cl ve 

ch 

–

Vývary 

.

Obrázek 11: Polévla - hrachová krémová s krutony

Vývar (Bouillon, Consommé, Fond)

76

(Beranová, 2000)

-
-

-

4 -

-



 
 

 z    
 z   
 z   
 ostatní vývary – consommé jsou silné vývary, z  

zeleninové. 
 

 
 
 potraviny, které 
 

   

 

 

 

 

  

– – Bou
– – – – Kulajda, 
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 - - 

 

 

  - 
  

 
 

 

- -  
 

 

 

 
– 

– – – 
– –   



 
 

 
Obrázek 12  

– v mezinárodní gastronomii 

 –    
 Consommé Colbert – 

 
 Bruselský vývar – silný vývar s  
 –  
 – silný vývar s   

paprik, který je dochucený sherry nebo brandy 
 –  
 Vývar veverka – 

 
 –  

 
 

 

Studené ovocné  – 

 

 –  

 –  
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 -  

 – 
 

  – 
-  

 - 
 

 –  
  - 

 
 –  
 - 

 
 – 

    

 

 – 

 

 –   

  – 

  



 
 

15.  

 

ovoce, 

 

 

 

  
 menu.  

 

 

 získaly oblibu j   a byly zaznamenány ve známé knize 
, autorem – em, gurmet  em 

a zakladatelem , kterým byl (Sitwell, 2014).   

V v 16. století 
prosazovala  

  

 – 
 

 
 – 

 
 

 – – holandská (jemná bílá máslová – 
–  

 

  

79 
 

  
 

- 
 

 

  

 
 

 

 

- -
 (Sitwell, 

2014).   

 

  - 
 

  - 
 

  -   -  
-    

-  

 

 

  



 
 

se zachovat 

-
 

 

 

pokrmy, 
(Nestle, 2000). 

 

 

(Nestle, 2000). 

 

 Demi glace 
 

nezredukuje na polovinu. V  

dodává (Vodochodská a 
 

 
 rybím a 

- 
ávu. 

 
pokr  

 
 rajským 

protlakem  
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-

 

 

- - 
-

-  - 
 

 
  

-  - 

 

-
-  

- 

- 

  

  



 
 

 

 
 
Majonéza 

. 

 
(Nestle, 2000).   

 

 
(

 máty peprné.    

 
 cukrem, 

(Burešová a 
Tremlová, 2015).  

 
 

metanový, jogur  

 

Shrnutí 

y nebo 

béchamel, holandská, demi-glace.  

  

81 
 

  

- - 
 

 - 

  

 

 

 - 

 
 

 
  

- 

 

  

 

 

- 

 -  

  



 
 

16. 
NABÍDCE 

Bezmasé pokrmy jsou vhodné pro 

Bezmasé  

 pojmy
speciality 

Cíle  
 

 

 pokrmy z brambor 
 pokrmy z vajec 
 pokrmy z tvarohu a sýry 
 pokrmy ze zeleniny 
  
  
  
  

 

  

 
  – 

 Peru v – 

teprve od sedmnáctého století, ale 
(Sittwel 2014).  

 

V brambory kategorií: nové brambory se prodávají v roce 

–  nízkým 
íloha. Brambory typu B – jsou dosti tuhé, 

suchý, s  

 jiných potravinách (

82 
 

 
 

 

 

 
 

  
  
  
  
  
  
  
   

 

   

(Sittwel 
2014).  

- 

- - 
 

-  

 



 
 

svaly, mozek, nervy, 
 

 
 

konzistenci pokrmu .  

 

 

  

z  

 

Jídla z tvarohu a sýra 

 

 

bezmasých jídel. 

–  
, která 

-
 

 

– 

  

 

nebo zeleninou. 

83 
 

 

  

  
 

 

 

- 

-  
 

 

 - 

 

 - 

  



 
 

í (Nestle, 2000). 

 

16.1.  

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
na povrchu 

 

 je vyrobeno z tvarohu, mouky, vajec, 
 

 
jemného cukroví. 

 
 

 

 

 

  

84 
 

 
 

  

 

 

 

 - 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 
 

- - -
 

  

 
 - 

 

 
  



 
 

16.2.  

V 

ý pro vhodné párování 
s 

na:   

  
  
  obilovin 
   
  

 
Shrnutí 
 

ezmase pokrmy se í  produkty. 
odmíntnout 

maso ve své strav  
 , které jsou 

masité stravy
inné bílkoviny. 

pokrmy mohou být zahrnutá jídla z .  

 

 

  

85 
 

  

 

 

  
  
  
  
  

 

 

- -

  

 

 

  



 
 

17.  

 

 

í v gas

variace chutných pokrm . 

 

 

  

 

H  

cenným zdrojem základních minerálních látek, mimo jiné jodu, manganu, zinku, selenu, 
 gastronomické nabídce v 

a kvalitní plemena z 
chovu dobytka, který se pase na pastvinách a nebývá dokrmován. V gastronomických 

p  
.    

 

 Krk – ragú, mletá masa, uzeniny 
 –  
 –  
 –  
 Plec –  
 –  
 –  
 Pupek, bok –  
 –  
 –  
 –  
 Hrudí –  
 –   

86 
 

17. 
 

 

- 

 

 

 

  

  

 
 -  
  -  
 -  
 -  
 -  
 -  
 -  
 –  
 -  
 -  
 -  
 -  
 -   



 
 

Telecí maso 

 

je z  dílech.  

 

   
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

 .  
 
 
 
 
 

 
Obrázek 13   
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-

-
 

 

 
 

 
 

  
  
   
 -  
 -  
 -  
 

 
 -  
  
 

Burešová, 
 

 

 

-



 
 

 

rasata ve velkých 

 
   . 

 

 
vcelku. 

 Hlava o

 
  
 Krkovice se h

 
 Plec má 

 
 Koleno – 

 
 

 
  
  
 – 

vzhledem k 
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-
 

 

- 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 - 

 
 

 
 

 
  
 - - 

 
 

 
 
 
 
 



 
 

 

 

pochází z   
mezi vyhledávaná vzhledem k   

 kvalitní maso, které obsahuje nízké procento tuku 
a má vysoký obsah bílkovin a  
aj . 

Maso z králíka 

 

– hlava, krk, plece, hrudí  
–  

 

 

  

 

 

      vykuchanou a  na  
úpravu, ale musí    naporcovat.  kusy  jsou vhodné 
k   a mezi základní tepelné úpravy  –    
grilování a   kusy  jsou vhodné k   v  k  a 

 V   se     - mladé    
kohoutek, slepice, mladý krocan,  krocan.  tmavou  zahrnujeme - mladé 
kachny, mladé husy,      mezi vyhledávané  
zejména játra s  chutí a strukturou, mezi  jsou husí játra 

  vhodné na   a      

 
 

 

 (Bidvest, 
.  
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- 
 

- 

 

 

-

 

-  

-  

 

 

 

  

          
           

         
           

           
   -         

     -       
            

       -    
        

            
     -     

           
           

  

          
            

   



 
 

 
Obrázek 14  

 

 
 

 

 

Shrnutí 

 druhy masa se  zpracováním uchovávají         
syrovým masem je vhodné omytí rukou  i po manipulaci s masem (teplou vodou 
a  jen tak se zabrání   kontaminace (zejména u  Také 

  jako  krájecí  a plochy je nutné  v  a 
 umýt ihned po práci s  masem.  masa se  také 

- 
 

 

  

90 
 

 

 

 

 

 

- 

- 
 



 
 

18.  

 

také omega-

jsou loso

 
hování 

kvality. 

 

 

Cíle: pochopit  

  

i správné druhy 
 

zpracování celých ryb probíhá v 

 

 . 

 

 rybám je vhodné 
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18. 
                      

 

-
-

- 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
  



 
 

 

 
 

 
 -

 
 

 
 
 

-

dochuc
  

 
Obrázek 15  
 

 

92 
 

 - 

 
 - 

 
 - -

 
 - 

 
 

-

  

 
8

 

 

 



 
 

(Nestle, 2000). 

é  
 

  

 
 v  také v 

 
 

 
 

 
 

 
na grilu. 

 
 

 polévky nebo 
, ale také tartar z raka aj. 
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 - 

 
 

 
 

 
 

 
 - 

 
 

 
 

 

  



 
 

 
Obrázek 16  
 

sou velmi 

).  
 
 
Shrnutí:  

omega-
klad 

jako jsou 

 

 

  

94 
 

 
9

 

)  
 
 

 

-

 

 

 

  



 
 

19.  

 

 

 

 
 
Dezertem se rozumí pokrm jak slaný 
tak také sladky. Slané dezerty se podávájí obvykle 

– – 
- 

 – kombinovat 
slanost, kyselost,  
zelenina a bylinky 
nebo oliv , které se kombinují s . Dnes lze na jídelním lístku 
v   vysokou gastronomií 

 
apod. 

 
Obrázek 17   
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- 

- 
- - -

- 

 

 



 
 

 

 

sladké, s 
 

 

  
  
  
  
  

 
 

to a také sýry 
 

Coulomiers, sýry s 
ál. 

 
 

 ovocem a 
italské tiramisu. V 

– ovocné knedlíky a povidlové 
 mi nebo s 

V – 

 nabí
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 -  
  
  
  

  

 

 

 

-
- 

- 
- 

- 

 

- 

  



 
 

 
Obrázek 18: Sladká dezert –   
 

 

 
 

s 

nízkokalorickou hodnotu.  

Ovoce 

 kombinaci s 
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-

 

 

 

-
- 

  

 

  



Obrázek 19 -

– mátou, 
–

Shrnutí

v horkém 
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-

-

- -

- -
- -
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III ENOGASTRONOMIE 
 

Pavla Burešová 
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20. ÚVOD DO ENOGASTRONOMI – PÁROVÁNÍ VÍN A 
 

 
vznikla v Itálii a jedna se o spojení 

párování vína s pokrmy. á stanovená, 
ale jde odborné dovednosti spojené a individuálním em. V  dva 

je 
dosáhnout harmonického spojení mezi vínem a jídlem. Druhým principem je opak prvního 
s  v párování (rozdílných vlastností  vína a pokrmu

 
menu 

(Burešová, 2007). 

 

 

Cíle: pochopit principy párování vín s nápoji  

 

má být víno vybráno k  
  

tomu s nutné 

–  
 

t nejen z hlediska barvy 

 nevyhovuje neutrální jídlo 
  

 

(Pavloušek a Burešová, 2015).    

 

   
  
  bylinky, které nahrazují solení 
 

  
 

technologie. 
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20. - 
 

 

- 

-

(Burešová, 2007). 

 

 

 

 

- 

- 

 

    

 
 

 
 -  
 

 
 - 

 
 

 



 
 

Psychologický aspekt 

  
   
  

 

 – 
k  

 
apod. (Burešová, 2007). 

  

 

 

, o jak 
které je víno 

   
 

kolik hodláme zainvestovat do nápoje tedy cena vína. Vína podáváme v 
podle: 

 barvy –  
 lahvové zralosti  –    
 obsahu cukru –  suché, polosladké, sladké 
 kvality –   

   

P  je nutné znát senzorické vlastnosti vína, ale také jídla. 
  

 – 
 

z  
  

 
  - typickou vlastností moravských, 

– 
s  .  

 –  

vide a  vínem z 
be aj. 
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 - 

 
   

(Burešová, 2007). 
 

 
 

-
- 

 
 

 -  
 -  
 -  
 -  

 

 

 
- 

 
- 

- 

 
- 

-
  



 
 

 
sladká + sladká) 

           
 
 
 

– neharmonická spojení 
 

  m jsou bílá 
vína s  

–   

 
  

ke 
 

  
ladké víno. 

 (Burešová, 
2017). 

Vína zrající v dubových sudech se  
   

   si pochutnáme na 
kvalitním   
vínem ze stejné oblasti Prosecco. Š

 lehkou 
   

 

k  
 – zejména polévek, ryb, 

nápojem .  

 

20.1.  vína    

Víno je velmi vý Víno dovede zvýraznit 

.  Víno lze 
p

– 

104 
 

-
 

 

           
 

-  

- 
Burešová, 2007  

 

 
(Burešová, 2017). 

 

 

- 
Burešová, 2007   

20.1.  
- 

-  



 
 

na úpravy ho ého masa a bílá vína jsou 
vhodná , na ryby . 

 p chl
kvalitní vína.  

105 
 

-  

  



 
 

21.   

 

 
z  jeho  a je platná v dodnes: 

  

 

, víno, styly vín, terroir 

Cíle: pochopit rozdílnosti mezi jednotlivými kategoriemi a styly vín  

 

básníky 

  

   

Víno je jeden z  mála 

– destila
 

  

 

 

21.1. Vývoj v   

    Víno se 
  

h  
z 

 –   
  

 .   
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21.   
 

- 

- 
 

 

 

 

 

 

 

- 

-
– 

 

 

21.1.   
-

– 

 
 Burešová, 2017   



 
 

21.2. Vinifikace –  vína 

 souvislosti s 
 

   

 
  

látek –  kvasné kádi 
– 

 

 dubových sudech a mají jiný charakter, odkud 
 bobulích nechá 

 

  

 

 

 kvasné kádí pomocí vinných kvasinek, kdy se stoupající 

promícháván v  chceme získat aromatické, silné 
– 

  Beaujolais, která jsou u 
Svatomartinské víno, které je 

v prode (Pavloušek a Burešová, 2015). 

 
v 
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21.2. -  

-  

 

-
- 

 

 

  

 
 

-

  

- 
   

 



 
 

 
 
Obrázek 20  
 

  

 nechá jen 

– nevýrazné, nasládlé, suc
být vína velmi rozdílná v 

 
  

 
 letních teplých 

 modr
  

 
(Pavloušek a Burešová, 2015).  
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- 
- 

- 

-

 

 a    



 
 

21.3. Vína a terroir (víno s  

 
  

Origine Contrôlée 
– 

 
jsou:  

   
   
 klimatické podmínky,  
 (Burešová, 2017).  

 

Pojem terroir 
 

  

Vína s    

 
z   

 
s   

  komisi 

  
 

vína.  

– terroir 
  

 
 
 

21.4. Víno originální certifikace (VOC)   terroir  

  

  vybraných 
 

V  
.  
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21.3.  
 

 

  
  
  
 Burešová, 2017  

 

 

 

 

 
 

 
 

 -
-

 
 

 

- 
 Burešová, 2007   

 
21.4. 

  



 
 

 – 
  

 

 

  

 
  

  

 

IGP (indication 

 
  

IGP  (indicazione 
 

(IGT – indicazione 
  

IGP (indicazione 
  

  
  

stanovených 
oblastí 
VOC  

 

 
  

- appellation 
  

  

DOP (denominazione 
  

  
(DOC - denominazione 

 

 
   
(DO - 

 

s  

Subregionální, 
 

  
  

DOCG  
(denominazione di 
origine controllata e 

 

DOC  

 

 
Oba 

   

V 
a  . 
Výrazy  
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Burešová, 
2017  

- 
 

 

 

  

 
  

  

 
  

  

  
 

– 
  

  
  
  

 
  

 

 
  

-  
  

  

  
  

- 
 

 
   

- 
 

 
 

  
  

  

 

  

 

 

 

 

  
  



IT denominazione d’origine protetta DOP

PT denominação de origem protegida DOP
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Jazyk       ES Výraz                      Zkratka Jazyk           ES Výraz                              Zkratka 



 
 

22. ŠUMIVÁ VÍNA 

 
ávaly

víno, které je „Crémant“

vína Prosecco legendární   názvem 
 lahvích

 

sekt, cava, prosecco 

Cíle: pochopit  

 šumivých vín 

 k – 

  
– 

 
– 

 

ací. Vyrábí se tak italská Prosecca pro spumante, Bohemia sekt, 

 
se plní do nových lahví (Pavloušek a Burešová, 2015). 
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22.  

 

- 

- 
- -

Burešová, 2007  

 

 

 

- 

-  

- -

- 

 

 

 

 



 
 

 
  

 Brut nature –   
 –   - 6 g cukru / litr 
 Brut – –  
 – – 17 g cukru/ litr 
 Sec – –  
 Demi-sec – –  
 Demi  –  
 –   

 
 
 

23.   
 

– 
a  

   

 
 

 
 

 
 

 roli aperitivu – zejména suché. Sladké vermuty by mohly 
být doprovodem mnoha    do

   nízkou aciditou s 

z 

 
cukru v   

Fortifikovaná vína 

Hlavními zástupci dolihovaných vín jsou Portské a Sherry. Podle anglické tradice (v pánských 

- odné jako 

 
k   .  
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 -  

 - -  

  - -  
 – –  
  – –  
 - –  –  
 –  
 –  

 

 

23.   
 

 

 

 

 

- 

- 
- 

  

 

 -
- 

 



 
 

 

se hodí k to 
  jahodami .  

 zraje v  
. Late Bottled Vintage   – 

   

 

Sherry pochází z  a 
Origen, zkratka (D. . Sherry je vyrobeno pouze z 

  

Suchá Sherry 
a k  
k  je vhodné k polévkám. Oloroso ke 

 (s
  s pikantní chutí a také k ou plísní typu 

Gorgonzola apod.  také se sladkými dorty 
Tato 

 .    
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Porto Tawny -

 

Vintage Porto Vintage 

Late Bottled Vintage (LBV) - 
 

 
 

- - -

 

- 

-
 Burešová, 2007    

  



 
 

24. HODNOCENÍ VÍNA 

 

Ochutnávání vín je pro mnohé 

pro ochutnání vín pokud se rozhodujeme, které víno je vhodné nakoupit do 
archivu, nebo chceme-li posoudit víno, které bude nabízeno v 
události a následné hodnocení vín, která byla nakoupena 

 ve  

 

vá slova:  

Cíle:  

 

postup COS (color – barva, odor – – 
 

–   aroma (kvalita a 
zpoznání – 

.   

Degustace – jak hodnotit vína 

Posuzování vín má dlouhou tradici, po kterou se vyvíjí jak analytické metody, tak také 
 V 

 

zobrazeným na karikaturách. Pouze smyslové hodnocení dovede odhalit to, zda jsou v 
ích 

 .  

Hodnocení vzhledu vína 

em 
, ktéré se ej , 

pozorovat   

glycerolu a plnosti vína.  

sytého zlatého zabarvení u zralého sladkého vína, tepl

s 
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24.  
 

- 

 

 

 

  

- - 
- 

- 
- 

Burešová, 2007    

-  

 Burešová, 2007   

 

-  

 



 
 

Hodnocení aroma vína 

  Po 

v  

  

Ovoce: v nose cítíme – 
– 

elkých 
chardonnay  ovoce, máslo a 

  

  

burgundská bílá vína. V 
k  orchidejemi najdeme ve velkých vínech z  

  

 

 

 

– 

   

 

 

zráním v – ledová 
í Botrytis cinerea 

a k   
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- 

- 

 

- 
 

- 
  

 

- 
 

- 
- 

 
-  

- 
 

- 

- 

 

 



 
 

– aceton, alkohol, 
 . 

 

C   

V 
lku vjemu 

– 

  

 
– taninech a alkoholu. Kyselost je základní vlastností bílých vín a souvisí 

s  oblastí 
.   

 
asto zahrnovány pod 

 
Obsah alkoholu musí být v rovnováze s obsahem ovocitosti

  

.  

 

 

Negativní vlastnosti vín  

– 
   

vzduchu. Víno s   

– 
  

–   
 chuti je 

  

  
 malém 

– vada se po 
 .                                      
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- 
 

 

 

- 

- 

 

- 

 

   

 
  

- 

 

- 

 

- 
- 

- 
  



 
 

vína 

 rozvahou a s ohledem na mnoho práce, které s 
vína souvisí.   

prakticky zkoumat a popsat jednotlivé aspekty, které 

  

  

degustaci vína, pak je vhodné zamyslet se a naplánovat.  Vyberme 

k neutraliz  
  

–  a 
pozoruhodné 

dojde-li 
 

nocení v  jsou 
.  V –  na zlatou medaili

6 
bronzovou medaili. 

 hodnotící systém.   

118 
 

 - 
Burešová, 2007                                       

 

 

 

 

 

- 
-

-
-

-  



 
 

25.  

 

výrobce ( , v obchodech s vínem a vinotékách a 
také na e-

  

 

 

 

 

 nakupujících má stejný cíl a tím je koupit dobré víno za výhodnou 

v  lahvích jsou stabilizovaná. 

u mít plovoucí povrch a víno nám nebude 
 

Skladování vína v lahvích 

 – 
jsou skladována vína k  aby se 

 
   

 
–  

  
 renomované vinotéce. V domácnostech je 

 mnoha provedeních a 
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-

 

 

 

 

- 

- 

 

 

-

- 

- 
 

 
- 

-

-    



 
 

25.1. Investice do vína  

  
– 

 

 

kterými jsou obrazy s 

 lahvi se 

v  
 Burgundsku a v 

 
v 

 
  

U   

Víno je unikátní produkt, je jeden z 
 

  Kvalitní víno, které má vhodné vlastnosti k potencionálním
 mladého primárního aroma se vyvine krásný zralý a rozmanitý buket. Víno 

 
  

konzultaci s 
 eme 

archivovat vína s 
  Bílá 

vína vyrobená z  

z kvalitního produktu a v  

s 
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- 

 

 

 

  

  

- 

 

  



Obrázek 21 Burgundsku

Vína, která nakupujeme v

121



 
 

26. NABÍDKA A SERVIS VÍN 

 

 a také 
, 

 

 , vinný list 

 

 

– sestavení vinného listu 

Vinný listek reprezentuje provozovnu a jeho majitele 
marketingovým nástrojem. Vinný lístek  má být sestaven tak, aby napomáhal 

:  

 nabí aktuální v souladu s 
 

  reakce na trhu – sezona, ceny  
  
 

 

 

  – 
, dále podle stylu vín od lehkých mladých vín, 

 apod. 
 ázev vína, producent, kategorie vín, 

dle objemu láhve 
 nabídky kvalitních vín v lahvích j

a 
vína, cenu 

 podle abecedy, podle zemí 
a . 

 . 
  návaznost vín na nabízené pokrmy, 

 rámci menu  
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-  

 
 

 
 -  
  
 

 
 

 
 

 - 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 Burešová, 2007  
 
  



 
 

Podávání vín  

  mladistvé 
 chuti.  mladá 

 vybranými pokrmy z  

 
– 

podáváním. 

 
v 

-  z 
Ryzlink rýnský nebo Chardonnay mohou doprovodit i komplikované masité pokrmy a 
zasluhují si servis ve sklenici z 

– 
 

 

 

Bílé víno 
sklenice, láhev s 

 – 

  Poté 
st záklopky, která je obvykle u 

 
 – 

 délku korku, abychom ho neprovrtali celý a 

eme víno podávat. V 

 

– 
  

– pak bychom nemohli vnímat 
– 

  obalu, 

z  

 

 

123 
 

  

 

- 
  

 

-
 

 -
. 

 

- 

 

- 

 

- 

- 
 



 
 

 

podáváme 
sklenice, láhev s 

 
 

   

 

u strukturou. 

 ohledem na styl vína.  

Mladá vína 
 

Svatova
 

  ní a rozvoji 
 – 

 jiné 

   

vína vyzrávající v  

–  
– buket a také rozmanitost v 

odstranili chloupky z 

ských pravidel.  
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-

- 

- 

 

-  
- 

-  

-  

  



 
 

Zralá (vzácná) archivní vína 
  pocházející 

z – 
  

S 

  

 
Obrázek 22  

 Dekantace  

– zda je vhodné 
 sommeliera. V 

s  
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- -  

 

 

  

 

 



hrdlo.

d

ace 
z

sklenic.

v sérii.

Obrázek 23 -

26.1. Podávání šumivých vín

tací a 

Šumivé víno je vhodné vychladit na správnou teplotu –
–

126

-

-

-

- -
-



 
 

dojde k  restauraci 
v  

ce vhodné pro 
– 

 
áhve, se provádí 

 hrdlu láhve
  íme 

jednou rukou láhev shora v 

 la

v 

pozvednout k   

26.2.  

useknutého hrdla pochází z dávné minulosti z 
(za  vojáci

 Rusku .  znamená useknutí hrdla láhve 
a vzhledem k jde oblíbenou metodou pro . V gastronomickém 

a není  

– 
  

 
  

 
   

   hrdla u 
   

 

26.3. Sklenice na servis vína 

 tykve, z hlíny, z 
 souladu se zdokonalující se 

 
– první dojem z nápoje.  
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- 

 
 

 

 

 

  

- 

 
 

   

  

-   



 
 

 
k 
v   okraj

 

 

– 
pokud vzácné víno podáváme v 
nalijeme ho v -li 
pak se v   vína.  

vína jsou 
objemu min. l.  

Sklenice pro aromatická vína 
 m   

podáváme ve 

  

 prostorným kalichem (  

vyniknout plnosti vína. 

 , s minimálním 
l. 

Sklenice na šumivé víno a champagne 
  V 

 ní nesetkáme.  
své vlastní tvary sklenic, které odpovídají jejich stylu vína.   

 podáváme v 
(

  

 

baculaté – 
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 - 

  

 

 - 
 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

  

-
- 

 

-

  



 
 

 

vína vyrobená z 
 

 

 
naopak – hudí o gurmánský a estetický 

-
 

26.4. Uz  lahví 

 
naservírovat víno, které je 

-   

 
Obrázek 24 – 
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– 

-
 

  

-  

 
-

  



 
 

  

   
a se nesmí 

sklízet v 

získání pachuti vína po korku. 

Aglomerovaný korek 

vedené 

která je vyrobena z 
s   

 

ují významnou hrozbu 

  

 

 
– jak „korkový“, 

 polyetylenu s ochrannou 

   Výhodou je snadná manipulace 
–    

 

-
  

 
recyklovatelná, hygienická, esteticky dokonalá a snadno se otevírá.   
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- 

 
 

 

 

 

- 

-   

 
- -

 
  



 
 

 
Obrázek 25:  

 

Shrnutí 

Servis a správné o  

 vína, podtrhnou kvalitu 

 etikety lahve s vínem 
  

podle stylu vína. nosti. V 

  

  

131 
 

 

 

 

- 

  

  



 
 

27.  VÍNEM  

 

v minulém 
 

-  rostoucí náklady na produkci,  
 , (SVZ, 2022).  

 

 

 

 

Francie 

 –  
v  vymezením 

ínech 

  

 

 má 
– 

jednak vzhledem k 

hnologie jako u slámových 

b  

  
  

tera.    lehkými dubovými 

– 
ovocná, moderní vína k    sudu z 

    dubovém  
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27.   
 

(SVZ, 2022).  

 

 

  

 

- 

 Burešová, 2017  

- 

 
Burešová, 2017  

-

- - - - - -

- -  



 
 

 – 
– – – 

Bobal – – –   
 

s  Portugalsku jsou 
– 

  

 

 

 

  
Prädikat s 

 
dové 

– 
– 

 

 
  

nás a 
v 
vzhledem k 

stém 
 

 

 chut
s  

  

 amné 

  

 
  

   kde 
 Rumunsku je  
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- 

- - - 
- - - 

- -  

 

- 

Burešová, 2017  

 

- 
- 

Burešová, 2017  

 

 

Burešová, 2017  

 
. Burešová, 2017   



 
 

   

 – 
  

V 

  
populární Samos 

je vyroben z   

 
  Izrael 

s  
 Cabernetu sauvignon a Chardonnay. 

zhledem 
k 

  

Víno z  

  Vína jsou 
  

 ých vín 

Pinot noir a Tarrango – 

 

projevuje v  
  ernet Sauvignon. 

 
zpracování  

 
 

Cabernet  
  Oregonu, o kterých se 

     

 kvalitním terroirem, která 
 rovinných oblastech a 
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– 
 – 

 

 Burešová, 2017   

 

– 

- 
  

 
 

-

 



 
 

z  
   

  
 

 moderními technologiemi 
v 

 ýhledová zpráva, 
 

 

   astech, ale také 
 oblastech sousedících s Vietnamem a Koreou (vhodné pro 

  

na svém území. 

 

Shrnutí 

Víno je jeden z 
 

 í 
 jídlem, v 

V v 
v  
osobu (   

.  
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- 

  
  

  

 

 

 

  



 
 

droje :  

 
- - - -9. 

 --a nemáte 
se koho zeptat - - - -6. 

 . Praha: Grada 
- - - -  

-  
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- - - -  

 --
- - - -  

 
- - - -  

-  
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