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POZADAVKY NA VEDOMOSTI A DOVEDNOSTI
ZAKA
V RAMCI ZAVERECNE ZKOUSKY
PoZadavky na Zaka, ktery bude skladat zavérecnou zkousku vychézeji z RVP a zahrnuji
pozadavky na védomosti a dovednosti Zaka v téchto odbornych oblastech:
Cast A — Technologie
1. Predbézna uprava potravin
Pfedbézna Uprava a jeji charakteristika, vyznam, rozdéleni.

Pfedbé&zna uprava potravin rostlinného puvodu-suchym mokrym zpusobem opracovani zeleniny,
ovoce, brambor-krajeni, mleti, strouhani.

Predbézna Uprava potravin zivogiSného puvodu, pfedbézna Uprava masa-odlezeni, bourani,
vyhostovani, porcovani, nakladani, naplnéni, Spikovani, protykani, naklepavani, rolovani, kofenéni,
obalovani.

2. Zakladnitepelné Gpravy

Vareni-charakteristika, druhy a zpisoby vareni
DuSeni-charakteristika, zpasoby, druhy

Zaklady pouzivané pfi duSeni masa, postup dudeni

Zadélavani

Pecleni-charakteristika, druhy, postup

Zapékani-charakteristika, zapékané pokrmy, suroviny k zapékani
Smazeni-charakteristika, zpusoby, druhy oball, pfedbézna Uprava pfed smazenim
Moderni tepelné Gpravy

3. Priprava polévek

Polévky-charakteristika, rozdéleni, vyznam, podavani, davkovani
PFiprava vyvaru-druhy a oznacovani vyvarq, jejich pouziti, Cisténi, zesilovani
PFiprava polévkovych vioZek a zavarek

Priprava bilych polévek

Pfiprava specialnich polévek

4. Priprava omacek

Omacky-charakteristika, druhy, rozdéleni, davkovani a pouziti
Omacky k hovézimu masu vafenému

Omacky teplé bilé, hnédé, hrubé, jemné

Omacky studené”

5. Priprava priloh

Prilohy charakteristika, druhy, davkovani, vhodnost pouziti



PFilohy z brambor, mouky, obilovin, zeleniny, lusténiny
Saléaty, kompoty
6. Bezmasé porkmy
Bezmasé pokrmy-charakteristika, vyznam, druhy pokrmu
Uprava jednotlivych bezmasych pokrm0 z brambor, t&stovin,
z obilovin, zeleniny, lusténin a hub
PFiprava vaje€nych a syrovych pokrmu,
PFiprava jednoduchych sladkych pokrmu
Nahrazky masa

7. Charakteristika pokrmu z hovéziho masa

Charakteristika hovéziho masa, pouziti jednotlivych ¢asti pfedbézna uprava masa, tepelné upravy

hovéziho masa pfi pfipravé pokrmu
Tepelné upravy hovéziho masa
Hovézi vnitfnosti a jejich Uprava
8. Charakteristika pokrmu z teleciho masa
Charakteristika a pouziti teleciho masa pfi pfipravé
pokrm0
Tepelné Upravy teleciho masa , pfiprava telecich vnitfnosti
Pfiprava nadivek
9. Charakteristika pokrm0 z vepfového masa
Charakteristika a rozdéleni vepfového masa,
pouziti jednotlivych druht masa podle tepelnych uprav
Tepelné Upravy veprového masa, pfiprava veprovych vnitfnosti
10. Priprava zabijackovych pokrmu
11. Charakteristika pokrmi ze skopového,
jehnéciho, kuzleéiho masa a masa krali¢iho
Charakteristika., pfedbézna uprava, pfiprava
z jednotlivych druhGt masa, tepelné Upravy
12. Charakteristika pokrma z mletého masa
Pouziti vhodnych mas k pfipravé mletych pokrmu, zpusoby mleti, Skrabani masa

Druhy pokrm( z mletého masa, pojidla, kofeni a dalSi pouzivané suroviny pfi pfipravé
mletych mas, tvary mletych mas, tepelné Gpravy

13. Charakteristika pokrmt z ryb
Charakteristika a rozdéleni rybiho masa

Pfedbézna uprava ryb, skladovani ryb

pokrml z



Tepelné upravy ryb vafenim, duSenim a smazZenim
Uprava rybich vnitfnosti
14. Technologické postupy pripravy pokrmu z driibeze
Tepelné Upravy driubeze-varenim, zadélavanim, du$enim, peenim a smazenim
PFiprava dribezich vnitfnosti
15. Charakteristika pokrmi ze zvéfiny
Zvéfina charakteristika, rozdéleni a vlastnosti masa
Tepelné zpracovani zvéfiny, vhodné kofeni a doplfky ke zvéfiné
PFiprava vnitfnosti
16. Charakteristika pokrmii na objednavku
Druhy a ¢asti mas vhodné na pfipravu
pokrm( na objednavku
Vhodné tepelné uUpravy pfipravy pokrmu na objednavku
Vhodné pfilohy, doplrfiky a oblohy
Pfiprava pokrmu na objednavku z jate€niho masa, vnitfnosti
PFiprava pokrm0 na objednavku z jinych druhG mas
Pfiprava pokrmu pfed hostem
17. Charakteristika pokrmu studené kuchyné
Charakteristika vyrobkl studené kuchyné a jednotlivé druhy
vyrobkl studené kuchyné
Zakladni vyrobky studené kuchyn&- majonéza, salat,
rosoly, pény
Predkrmy-plnéna vejce, zelenina, ovoce, vyrobky ze
syru, chutovky, kaviar
Studené pokrmy- chlebiCky, obloZzené vejce, vyrobky
zryb
Galantiny, pastiky, huspeniny
Misy-druhy, Uprava, dopliky a zdobeni
18. Predkrmy
- rozdéleni, podavani, suroviny, jednotlivé druhy a pfiprava predkrmu
19. Charakteristika moucniku
Zakladni druhy tést, charakteristika
Korpusy, napiné, polevy
Jednoduché moucniky
Slozité moucniky

Pudinky, krémy a sladké omacky



Zmrzliny a zmrzlinové pohéary

Trendy v pfipravé moucnikl, moderni suroviny.

Studené a teplé napoje

20. Dietni a diferencované stravovani

Charakteristika dietniho stravovani, vhodné a nevhodné
suroviny pro pfipravu dietni stravy

Tepelné upravy pfi pfipravé dietni stravy

Diferencované stravovani

Cast B — Stolnic¢eni

1. Flambovani
— charakteristika, inventafr, vhodné destilaty pro flambovani dle pokrmU-uvést vhodné destilaty.
Flambovani masa a moucniku (popis).
Maly stolni inventar

2. Hotelovy provoz
- rozdéleni hotelu, typy hoteltl, zaméstnanci a jejich pracovni napli
Hotelova recepce — vnitini a vnéjsi, pracovni naplii a dokumentace.
Voziky v odbytovém stredisku.

3. Podavéani polévek
— jednoducha a slozita obsluha.
Kovovy inventar na podavani pokrmu-jejich pouziti. Pfibory — rozdéleni, pouziti

4. Gastronomické pravidla pro sestavovani jidelniho a napojového listku
- vhodné priklady dle typu provozovny.
Textilni inventar na useku obsluhy-pouZiti v odbytovych stfediscich.

5. Formy obsluhy a zpusoby obsluhy
- jednotlivé pfiklady.

6. Prace obsluhujicich pred hostem
- vyjmenuj vse, co pfipravujeme, dochucujeme pred hostem
-uved jednotlivé druhy pokrmu a jejich pFipravu

7. Inventar na Useku obsluhy
- porcelanovy, kovovy a sklenény inventar a jeho vyuziti pfi servisu pokrmu a napoja
- struéné popis inventar a kde se pouziva.

8. Kavarny
— druhy, zafizeni provozu, inventafr, obsluha
Spravna pfiprava kavy, druhy kavy, jejich pfiprava a servis-kavy s destilatem.

9. Vinarny
— druhy, zafizeni, inventar, pokrmy a napoje, vinny listek

10. Vina
— rozdéleni podle vyroby, jednotlivé skupiny a jejich charakteristika, podavani, servis vina,
inventar.

Kombinatorika vin a pokrm(i- uved ptiklady, vinaiské oblasti CR, odridy



11. Servis pstruha a kurete ve slozité obsluze
— pFiprava pracovisté, zasady dranzirovani, vykostovani a servis.
Druhy talifa a mis
— pouziti na jednotlivé pokrmy.

12. Zasady prekladani pokrmt — slozita obsluha.
Chateaubriand a Porterhouse steak
- porcovani pfed hostem, druhy uprav, pfiprava pracovisté, pracovni postup, servis -
nachservis-vysvétli.

13. Druhy snidani
— jednoducha, slozita a cizinecka. Rizné formy podavani snidani. Snidanovy listek.
- snidané ruska, anglicka, americka — typické pokrmy a napoje.

14. Druhy slavnostnich setkani
— druhy slavnostnich setkani, popsat jednotlivé pfipravy. Sortiment pokrmU a napoja dle
setkani, servis a obsluha. Zvlastni pozadavky.

15.Jednoduchéa obsluha - podavani jednotlivych chod
Cast C — Potraviny a vyziva

Potraviny, pochutiny, poZivatiny, nipoje a jakost”
Bilkoviny, sacharidy, tuky
Vitaminy
Mineralni latky
Ovoce, zelenina
Brambory
Lusténiny
Obiloviny
Mlynské vyrobky
. Téstoviny
. Vejce
12. Pekarské vyrobky
13. Mléko, mlé&né vyrobky
14. Pochutiny
15. Sladidla
16. Maso (hovézi, veprove, skopové, teleci, drubezi, zvéfina, ryby)
17. Masné vyrobky
18. Napoje (alkoholické, nealkoholické)
19. Pivo
20. Vino
21. Lihoviny
22. Traveni — travici Ustroji
23. Druhy stravy
24. Diety
25. Zasady zdravé vyZivy
26. Diferencované stravovani
27. Konvience
28. Biopotraviny
29. Zelirovaci prostredky
30. Houby
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