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Predmeét: Vyroba a odbyt v gastronomii Trida: 4GA

Obor:

Gastronomie

Zpracovani potravin v pokrmy — piedbézna pfiprava potraviny rostlinného pivodu,
zivoc€isného ptivodu, mechanické zpracovani potravin, tepelné zpracovani - druhy, zplisoby,
zaklady, zahusténi.

Clenéni a kategorizace odbytovych a vyrobnich stiedisek — druhy, piiklady, hygienické
pozadavky na provoz a bezpecnost prace v odbytovych a vyrobnich stiediscich, pozadavky na
vystupovani obsluhujicich.

Polévky — charakteristika, rozdéleni, pouzité suroviny, zahuStovani, zjemiovani, vyvary -
druhy, pfiprava, vady, vlozky a zavaiky, technologicky postup libovolné polévky, servis a
inventar pro podavani polévek.

Omacky — charakteristika, priprava zakladu, pouzité suroviny, zahustovani, zjemmnovani,
ochuceni, rozdéleni, technologicky postup beSamelu, velouté, holandské omacky, studené
omacky — vyuziti ve studené kuchyni.

Piilohy — vyznam ve vyzive, rozdéleni dle surovin a tepelnych tprav, davkovani, servis
ptilohy pfi jednoduché a slozit¢é obsluze, technologicky postup houskovych knedlikd,
bramborového tésta ze syrovych a vafenych brambor, bezmasé pokrmy — rozdéleni, ptiklady

Obsluha v restauracich — zafizeni, vybaveni inventdfem, zisady obsluhy, spolecenska
pravidla obsluhy, pravidla techniky obsluhy — pouZivani inventafe pfi servisu pokrmi.

Mou¢né pokrmy a mouéniky — vyznam ve vyzive, ddvkovani, rozdéleni dle pouzité zékladni
suroviny, tepelné upravy, upravy pied hostem, technologicky postup pfi pfipravé vybraného
moucniku, servis a inventaf pro podavani mouc¢niki.

Hovézi maso — charakteristika, déleni, skladovani, tepelné Gpravy, vnitinosti, druhy, pouZiti,
tepelné upravy, anglicky zptsob peceni, technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu z
duSeného hovéziho masa, servis a inventaf pro podavani hovéziho masa

Catering — vyuZiti v gastronomii, postup zajiSténi spolecenského setkani ve formé rautu,
sortiment pokrmti, napoju, pravidla rautu, pfipravné prace — studeny, teply, napojovy stil,
obsluha

Veprové maso — charakteristika, ¢asti, skladovani, predbézna Uiprava masa v kuchyni, tepelné
upravy, vnitinosti — pouziti, technologicky postup pii piipravé vybraného pokrmu dusSenim,
smazenim, pecenim, dranzirovani peceného selete.

Ostatni jatend masa — teleci a skopové - charakteristika, druhy, ¢asti masa, predbézna
uprava v kuchyni, tepelné upravy, technologicky postup pii pfipravé vybraného pokrmu
z teleciho a skopového masa.

Priprava pracovisté odbytového stiediska — inventar, stoly, voziky, jidelni a napojové listky,
zpusoby a systémy obsluhy — druhy, popis.
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Driibez — rozd¢leni, ptiklady, charakteristika, pfedbézna uprava, nadivky, driibezi vnitinosti,
pouziti v kuchyni, tepelné upravy driibeze, technologicky postup piipravy vybraného pokrmu,
dranzirovani kufete pted hostem.

Studené a teplé predkrmy — rozdéleni, ptiklady, suroviny, fazeni v menu, davkovani, vyznam
pro vyzivu, technologicky postup pii piipravé vybraného studené¢ho a teplého predkrmu,
zpusoby nabidky a servis, pfiprava piedkrmového salatu u stolu hosta.

Snidané — druhy, snidanovy listek, zalozeni pro jednoduchou a slozitou snidani, zptsoby
prodeje, postup pfi servisu snidani 4 la carte, pravidla servisu pokrmil a napoji, etdzovy servis.

Servis napoji — zakladni pravidla, servis lahvového a Sumivého vina, Gprava a servis kavy,
technologicky postup libovolné kavy a alkoholického miSeného napoje, vinarny, kavarny

Zvérina — charakteristika, déleni, ptiklady, oSetfeni po uloveni, uprava pted kuchyiiskym
zpracovanim, tepelné upravy, technologické postupy pfipravy pokrmut bazanta, srnciho,
zajeciho masa a divocéka.

Ryby - sloZeni, stravitelnost rybiho masa, druhy, ptiklady, uprava ryb po vyloveni,
konzervace ryb, skladovéni, jakostni znaky Ccerstvé ryby-sladkovodni, tepelné upravy,
technologicky postup pfi ptipravé vybraného pokrmu, drazirovani pstruha

Pokrmy na objednavku z jate¢nych mas - druhy mas, ptedbézné Gprava mas, tepelné upravy,
priklady pokrmt, obecny postup piipravy ,,anglické peceni technologické postupy pfi piiprave
vybranych pokrmt, servis minutek J.O.

Pokrmy na objednavku z dribeZe, ryb, zvéfiny - Casti masa pouZivané na minutky,

piedbézna uprava, tepelné upravy, piiklady pokrmi, technologické postupy pii ptipraveé
vybranych pokrmi, servis minutek S.O.
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