Stiedni Skola Lomnice nad Popelkou, Antala Staska 213
Maturitnich otazek pro $kolni rok 2016/17
Pfredmét: Vyroba a odbyt v gastronomii Trida: 4GA
Obor: Gastronomie

1. Zpracovani potravin v pokrmy - piedbézna ptiprava potraviny rostlinného pivodu,
zivocisného ptuvodu, mechanické zpracovani potravin, tepelné zpracovani - druhy, zptsoby,
zéklady, zahusténi.

2. Clenéni a kategorizace odbytovych a vyrobnich stfedisek — druhy, priklady, hygienické
pozadavky na provoz a bezpec¢nost prace v odbytovych a vyrobnich stiediscich, pozadavky na
vystupovani obsluhujicich.

3. Polévky — charakteristika, rozdé€leni, pouzité suroviny, zahustovani, zjemnovani, vyvary -
druhy, ptiprava, vady, vlozky a zavarky, technologicky postup libovolné polévky, servis a
inventar pro podavani polévek.

4. Omacky — charakteristika, piiprava zakladu, pouzité suroviny, zahuStovani, zjemiovani,
ochuceni, rozdéleni, technologicky postup beSamelu, velouté, holandské omacky, studené
omacky — vyuziti ve studené kuchyni.

5. Prilohy — vyznam ve vyzivé, rozdéleni dle surovin a tepelnych uprav, ddvkovani, servis ptilohy
pii jednoduché a slozité obsluze, technologicky postup houskovych knedlikd, bramborového
tésta ze syrovych a vafenych brambor, bezmasé pokrmy — rozd€leni, piiklady

6. Obsluha v restauracich — zafizeni, vybaveni inventafem, zasady obsluhy, spolecenska
pravidla obsluhy, pravidla techniky obsluhy — pouzivani inventaie pti servisu pokrma.

7. Mouéné pokrmy a mouéniky — vyznam ve vyzivé, ddvkovani, rozdé€leni dle pouzité zakladni
suroviny, tepelné tpravy, upravy pred hostem, technologicky postup pfi pfipravé vybraného
moucniku, servis a inventaf pro podavani moucnikd.

8. Hovézi maso — charakteristika, déleni, skladovani, tepelné upravy, vnitinosti, druhy, pouziti,
tepelné upravy, anglicky zplisob peceni, technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu z
duSeného hovéziho masa, servis a inventaf pro podavani hovéziho masa

9. Catering — vyuziti v gastronomii, postup zajisténi spole¢enského setkani ve formé rautu,
sortiment pokrmu, ndpojl, pravidla rautu, pfipravné prace — studeny, teply, napojovy stil,
obsluha
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Vepi'ové maso — charakteristika, ¢asti, skladovani, predbézna tprava masa v kuchyni, tepelné
upravy, vnitfnosti — pouziti, technologicky postup pii piipravé vybraného pokrmu dusenim,
smazenim, pecenim, dranzirovani peceného selete.

Ostatni jatena masa — teleci a skopové - charakteristika, druhy, casti masa, pfedbézna
uprava v kuchyni, tepelné Upravy, technologicky postup pfi pfipravé vybraného pokrmu
Z teleciho a skopového masa.

Priprava pracovisté odbytového stirediska — inventar, stoly, voziky, jidelni a napojové listky,
zpusoby a systémy obsluhy — druhy, popis.

Driibez — rozdé¢leni, priklady, charakteristika, pfedbézna tGprava, nadivky, dribezi vnitinosti,
pouziti v kuchyni, tepelné upravy driibeze, technologicky postup ptipravy vybraného pokrmu,
dranzirovani kufete pied hostem.

Studené a teplé piredkrmy — rozd¢leni, ptiklady, suroviny, fazeni v menu, davkovani, vyznam
pro vyzivu, technologicky postup pifi piipravé vybraného studené¢ho a teplého piedkrmu,
zpuisoby nabidky a servis, pfiprava pfedkrmového salatu u stolu hosta.

Snidané — druhy, snidanovy listek, zaloZeni pro jednoduchou a slozitou snidani, zpisoby
prodeje, postup pii servisu snidani 4 la carte, pravidla servisu pokrmi a napojui, etazovy servis.

Servis napoji — zdkladni pravidla, servis lahvového a Sumivého vina, uprava a servis kavy,
technologicky postup libovolné kavy a alkoholického miSeného népoje, vinarny, kavarny

Zvérina — charakteristika, déleni, ptiklady, oSetfeni po uloveni, uprava pted kuchynskym
zpracovanim, tepelné Upravy, technologické postupy ptipravy pokrml bazanta, srnciho,
zajeciho masa a divocaka.

Ryby - slozeni, stravitelnost rybiho masa, druhy, pfiklady, uprava ryb po vyloveni, konzervace
ryb, skladovani, jakostni znaky cerstvé ryby-sladkovodni, tepelné upravy, technologicky
postup pii ptipravé vybraného pokrmu, drazirovani pstruha

Pokrmy na objednavku z jate¢nych mas - druhy mas, pfedbézna Gprava mas, tepelné tpravy,
priklady pokrmii, obecny postup ptipravy ,,anglické peceni technologické postupy pfti ptiprave
vybranych pokrm, servis minutek J.O.

Pokrmy na objednavku z dribeze, ryb, zvéfiny - Casti masa pouzivané na minutky,
predbézna uprava, tepelné upravy, piiklady pokrmi, technologické postupy pii pripravé
vybranych pokrmi, servis minutek S.O.
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