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Školní rok: 2017/2018
1/ Význam polévek, rozdělení, dávkování, podávání (uveďte příklady základních úprav)

2/ Osobní pomůcky obsluhujících; servis nápojů /pivo, víno, lihoviny/. Význam racionální  

     výživy.

3/ Hovězí maso – charakteristika, rozdělení, použití jednotlivých části. Střeva – funkce,         

     popis.

4/ Bezmasé pokrmy – charakteristika, význam, rozdělení, základní úpravy. Trávicí 

    soustava

5/ Omáčky – charakteristika, rozdělení, způsob přípravy, podávání. Jícen – popis, funkce

6/ Složitá obsluha – charakteristika, formy, obvyklý postup při složité obsluze. Dokončovací

    úpravy u stolu hosta.

7/ Slavnostní hostiny – druhy, charakteristika. Objednávka slavnostní hostiny – její 

    náležitosti, nabídka mimořádných služeb, komando.

8/ Inventář na podávání studených nápojů – rozdělení, charakteristika. Vitamíny – rozdělení,

    význam pro lidský organismus /hypovitaminóza, avitaminóza, hypervitaminóza, antivitamíny/

9/ Vepřové maso – charakteristika, rozdělení, použití jednotlivých části; základní úpravy

 10/  Restaurační prádlo – druhy, charakteristika, použití, uskladnění. Energetická a biologická

        hodnota potravin. Alimentární nákazy.

 11/  Mletá masa – význam, druhy, hygiena při zpracování, postup mletí, vhodné přísady.

        Rozdělení provozovny.

 12/  Minutkové pokrmy – charakteristika, části jatečních mas vhodných pro přípravu 

        minutkových pokrmů, předběžná příprava, příklad min.pokrmů z hovězího masa

 13/  Systémy obsluhy – druhy systému a jejich charakteristika. Tuky – význam ve výživě,

        rozdělení, získávání

 14/  Míchané nápoje – charakteristika, rozdělení, způsob přípravy. Žaludek – funkce, popis.

 15/ Ryby – rozdělení, význam ve výživě, předběžná příprava ryb. Jídelní lístky – druhy, 

       charakteristika

 16/ Snídaně – druhy, charakteristika, servis. Koření – rozdělení, význam ve výživě

 17/ Maso – charakteristika, význam, rozdělení; základní tepelné úpravy – charakteristika

 18/ Pivo – výroba, vady, skladování. Vejce – význam v kuchyni, složení, úpravy

 19/ Inventář na podávání pokrmů – druhy, charakteristika. Jídelní lístek – náležitosti

 20/ Gastronomická pravidla – charakteristika. Nápojový lístek – charakteristika, pořadí

       nápojů na běžném restauračním nápojovém lístku

 21/ Drůbež – význam, rozdělení, předběžná příprava, úpravy drůbeže. Menu – charakteristika,

       druhy

 22/ Moučníky – význam, charakteristika přípravy jednotlivých druhů těst a jejich použití.

       Vysvětli pojmy: hotelová penze a polopenze, sosír, office, dekantování, couvert, frapování,

        brut, bitter, bianco, demi sec

 23/ Servis přírodního a šumivého láhvového vína – popis jednotlivých fází. /vhodné typy skla/.

       Cukrářská technologie – příprava korpusů, náplní, polev

 24/ Dokončovací úpravy u stolu hosta – druhy, postup. Význam odborné literatury. Úloha slinivky

        břišní

 25/ Základní pravidla hygieny a bezpečnosti práce v závodech VS. Míchané nápoje – rozdělení,

       příprava, inventář

 26/ Studené předkrmy – význam, druhy, podávání. Popis přípravy 5 druhů studených předkrmů.

       Bílkoviny – význam, rozdělení

 27/ Vnitřnosti – význam, druhy, použití v kuchyni. Práce před a po ukončení provozu.

 28/ Charakteristika české kuchyně /typické pokrmy a nápoje/ - zhodnocení z hlediska správné 

       výživy a porovnání s jinými světovými kuchyněmi. Sacharidy – význam ve výživě.

 29/ Úprava hovězího masa dušením – způsoby úpravy / ke každé formě příklad + postup/.

       Pomocné stoly – druhy, charakteristika, použití

 30/ Studená kuchyně – příprava a použití aspiku, majonéz. Catering ve veřejném stravování. Využití   
       moderní techniky v provozovnách VS.
