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VÝZNAM A POUŽITÍ VÝROBKŮ STUDENÉ KUCHYNĚ 

 

1. PŘEDKRMY 
 

      
 
 

2. SAMOSTATNÉ POKRMY 
 

          
 
 

3. PŘESNIDÁVKY 

             



 
4. SVAČINY 
 

           
 

5. VEČEŘE 
 

            
 

6. PORKMY PŘI RAUTECH, BANKETECH 
 

       
 



Studené pokrmy – význam 
 

 výroba není časově omezena 

 můžeme je podávat ve větším časovém 
odstupu od výroby 

 zeleninu a ovoce používáme v syrovém stavu 

 můžeme je podávat v kterékoliv denní době 

 splňují předpoklady biologicky hodnotné stravy 
(saláty, ovoce) 

 jsou čím dál víc oblíbenější 
 cenová dostupnost 
  

 
UVEĎ PŘÍKLADY JÍDEL STUDENÉ KUCHYNĚ: 
 

- SNÍDANĚ 
 

 
 

- SVAČINA 
 
 
 

- VEČEŘE 
 

 
 

- RAUT 
 



 
 

 

 

 


