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Gastronomie (iistni zkouska)
Skolni rok 2019/2020

1. a) Vyrobni stiedisko a jeho vyrobni proces
Rozd¢leni vyrobniho stfediska, pracovnici a jejich pracovni naplné€, charakteristika vyrobniho
planu, ¢im je ovlivnéno jeho sestaveni, ¢im je dan objem vyroby.

b) Raut
Zakladni pravidla pfi organizaci rautu, piipravné prace, obsluha pfi rautu, uspofadani pokrmd,
napojii a pomocnych stold.
MozZnosti servisu aperitivu.

2. a) Téstoviny

Druhy téstovin, vyuziti v teplé a studené kuchyni,

konkrétni ptiklady pokrmi a jejich technologické postupy.

Vysvétlete vyraz fortifikace a z jakého diivodu se tato tprava provadi.

b) Stolovy a sedaci inventar
Rozdéleni, restauracni pradlo, inventar na teplé pokrmy, jidelni a pomocné piibory, inventar na
studené ndpoje, ostatni pomocny inventaf na useku obsluhy, pouziti a péce o tento inventar.

3 a) Mleta masa

Vyznam mleti, stroje na mleti, druhy mas pouzivané na mleti,

ochuceni mletého masa, co ovliviiuje jemnost nebo hrubost namletého masa.
Uved'te ptiklady pokrmi z mletého a jejich tepelnou tpravu.

b) Slozita obsluha
Vysvétlete pojem slozita obsluha a jaké ¢innosti zahrnuje.
Popis servis ptfedkrmtl, polévek a hlavnich jidel.
Druhy piekladacich ptibort a jejich vhodné pouziti.
Vysvétlete vyraz nachservis.


http://www.ssgs.cz/

4. a) Pfedkrmové salaty a piredkrmové koktejly

Rozdé¢leni salatt dle pouzitych surovin, vhodné dresinky. Popiste piipravu zeleninového salatu u
stolu hosta — zasady pii praci, vhodny inventaf a servis.

Rozdéleni ptedkrmovych koktejld, pfiprava u stolu hosta, vhodny inventaf, servis.

b) Kategorizace a klasifikace ubytovacich zarizeni
Rozdé€leni ubytovacich zatizeni podle kategorii, klasifikace ubytovacich zatizeni, certifikace.
Vysvétleni pojmu udrzba, oprava.

5. a) Vepiové maso

Charakteristika, rozd€leni veptového masa pro kuchyiikou upravu a pouziti jednotlivych ¢asti masa
pii ptipravé pokrmu.

Uved'te ptiklad pokrmu z vateného vepfového masa véetné vhodnych doplik.

Popiste technologicky postup pokrmu z duSeného vepfového masa.

b) Obsluha v dopravnich prostiedcich
Vyjmenujte, uved'te ptiklady, jidelni a napojovy listek, pracovnici a jejich napli prace.

6. a) Bezmasé pokrmy
Charakteristika a rozd€leni podle zakladni suroviny. Technologické Gpravy a ptiklady pokrmil.
Popiste technologicky postup ptipravy bezmasého pokrmu ze zeleniny.

b) Snidané
Druhy snidani, podavani slozitych snidani, tprava stolu. Etdzovy zpiisob obsluhy.

7. a) Dribez

Vyznam dribeze ve vyZzivé, rozdeleni driibeze, pouziti masa ve studené a
teplé kuchyni.

Zasady pfi peceni driibeze.

b) Slozita obsluha
Ptiprava pracovisté pokrmi u stolu hosta, pokrmy na jehle, fondue — rozdéleni, servis.
Potfebné suroviny a ingredience na stole hosta.

8. a) Ryby
Vyznam ve vyzive, rozdéleni ryb, predbézna ptiprava pied tepelnou Gpravou.
Popiste technologicky postup pfipravy pstruha na modro.

b)Vinarny
Rozdé€leni vinaren a jejich charakteristika, obsluha ve vinarnach, jidelni, napojovy listek, vinny list,
vino - druhy vin, inventaf potfebny pfi servisu vina, vhodnost druht vin k pokrmim



9. a) Hovézi maso

Charakteristika, rozdéleni hovéziho masa pro kuchyiikou upravu a pouziti jednotlivych ¢asti masa
pfi ptipravé pokrmd.

Uved’te ptiklad pokrmu z vafené¢ho hovéziho masa véetné vhodnych doplnki.

Popiste technologicky postup pokrmu z duseného hovéziho masa.

b) Bary
Rozdé¢leni, barovy pult a jeho vybaveni, ptiprava barového pultu k zahajeni provozu, barovy
inventaf rozdéleni michanych napoji. Co je to pre dinner a after dinner koktejl

10. a) Teleci maso

Charakteristika masa, rozd¢€leni teleciho masa pro kuchyiiskou upravu a pouziti jednotlivych casti
pii ptipravé pokrmu.

Uved'te ptiklad pokrmu zadélavaného, duseného a peceného vcetn€ vhodnych pftiloh.

b) Ubytovaci tisek hotelu
Rozdéleni tiseku, vyjmenuj pracovniky jednotlivych stfedisek a a popis jejich pracovni naplné

11. a) Tatarsky biftek, fondue

Suroviny Kk piipravé tatarského bifteku, zasady pii ptipravé, ptiprava pokrmu u stolu hosta, ptilohy
a servis pokrmu.

Druhy fondue, ptiprava surovin a dopliikli, vhodny inventaf, servis.

b) Hotelova recepce a jeji ¢innost
Evidence hostt, hotelovy prikaz, vyuctovani pobytu, doplitkové sluzby hotelu.

12. a) Trendy v hotelnictvi
Kongresova turistika - vysvétlete vyraz, objednavka, ubytovani, vhodna lokalita a prostfedi,
stravovani hostii, vhodné druhy servirovanych pokrmi a népojti, zptisoby obsluhy, placené sluzby.

b) Kratkodobé akce z ¢asového hlediska poiadani
Druhy, charakteristika a vyznam akci. Spolecenska setkani, ¢iSe vina, ¢aj o paté, piknik.
Vhodné pokrmy a napoje. Zptsoby servisu.

13. a) Brambory

Vyznam suroviny ve vyzive, skladovani, predbézna piiprava, tepelné upravy.

Uved'te ke kazdé tepelné upravé piiklad pokrmu. Vyuziti brambor ve studené kuchyni.
Popiste technologicky postup pfipravy ptilohy — bramborové knedliky.

b) Systémy obsluhy
Systém vrchniho ¢i$nika, systém francouzsky, rajonovy, skupinovy, kavarensky, barovy, etdzovy.

14. a) Priprava minutkovych pokrmi

Vhodnost pouziti jednotlivych druhit mas, pfedbézna ptiprava masa pied tepelnou tpravou,
pouzivané tepelné tipravy v minutkové kuchyni. Druhy minutkovych tepelnych uprav podle druhu
masa. Pfiprava minutkové stavy, moucné a ochucené maslo.



b) Jednoducha obsluha
Servis obédu a vecefi., ptiprava pracovisté, zakladani inventére, vlastni servis pokrmi a népoj.
Vyuctovani s hostem. ReSeni nehod u stolu hosta.

15. a) Hygienicka pravidla na useku obsluhy
Pravidla bezpecnosti pfi praci v obsluze, osobni vybaveni Cisnika, profesni znalosti
a dovednosti na tseku obsluhy, vyuctovani s hostem, péce o pouzity inventar

b) Banket
Objednavka, potvrzeni objednavky, pracovni plan, pracovni piikaz, Casovy plan.
Ptiprava mistnosti, pfiprava slavnostni tabule a zasady pfi jeji ptiprave, dekorace,
zasedaci potadek, ptiprava pomocnych stolli, banketni obsluha, vytaétovani a prace po skonceni
hostiny.

16. a) Moderni trendy v gastronomii

Moderni upravy potravin (sotirovani, konfitovani, sous-vide, stafeni, molekularni gastronomie).
Svétové trendy (finger food, amuse bouche, puzzle food, slow food, wellness food, convenience
food, front-cooking).

b) HACCP
Zakladni pojmy, vyznam systému.
Zasady postupu ur¢ovani kritickych bodu.

17 a) Polévky

Vyznam ve vyzive, rozdéleni polévek a jejich charakteristika, druhy vyvart, jejich pfiprava a
pouziti., zesilovani a €i$téni vyvart. Zasady pfi ptipravé hovéziho vyvaru.

Zpisoby servisu polévek a jejich davkovani.

b) Jidelni listek
Gastronomicka pravidla, druhy jidelnich listkl, nalezitosti jidelniho listku.
Jidelni listek v hotelové hale jeho néleZitosti a druhy pokrm.

18. a) Vyrobky studené kuchyné

Charakteristika vyrobkt, rozdé€leni dle pouzitych surovin s pfiklady vyrobkd, vyuziti k danym
prilezitostem, zdsady a pravidla pii pfipravé pokrmu ve studené kuchyni.

Popiste pripravu zdkladni majonézy a jeji dalsi vyuziti ve studené kuchyni.

b)Hygienické pi‘edpisy a kontrolni organy v gastronomii
Dodrzovani hygienickych ptedpist, sanitace v provozech, tklid, desinfekce, desinsekce, deratizace.
Kontrolni organy v gastronomii a jejich kompetence.

19. a) Lusténiny

Vyznam ve vyzive, druhy lusténin, predbézna uprava pied tepelnou piipravou,

vyuziti v teplé a studené kuchyni.

Popiste technologicky postup piipravy cocky na kyselo.

Vhodné dopliiky k pokrmim z lusténin pro jejich leh¢i stravitelnost a zvySeni energetické hodnoty.



b) Napoje
Druhy, kava, ¢aj, kakao. Servis napoji, vhodné pokrmy. Barista.

20. a) Omacky

Vyznam a rozdéleni omacek.

Uved'te priklady omacek k vafenému hoveézimu masu.

Vysvétlete piipravu a rozdil mezi omackou besamel a velouté.

Popiste technologicky postup piipravy omacky mornay a jeji dalsi vyuziti v kuchyni.

b) Kavarny
Zatizeni, provozni doba, jidelni a napojovy listek, kavarensky zptsob obsluhy.

21. a) Mouc¢na jidla a mouéniky

Vyznam moucnikll ve vyzivé, rozdéleni moucniki a jejich charakteristika.
Vysvétlete rozdil mezi téstem na palacinky, livance a vaje¢né omelety.
Vyjmenujte vSechny tepelné upravy moucnych pokrmu z kynutého tésta.
Vhodné napln¢ a nadivky do kynutych tést z pohledu tepelné upravy.

b)Stravovaci usek v hotelu
Rozdé¢leni tiseku na stiediska, pracovnici ve vyrobnich stiediscich.
Etazovy servis — objednavky, vytizeni objednavky, servis napojt a pokrmti.
Uklid pouzitého inventate.

22. a) Vino
Druhy vin, vinatfské oblasti a podoblasti v Ceské republice.
Pravidla servisu lahvového vina (Sumivého a ¢erveného), vysvétlete vyraz dekatovani a degustace.

b.) Recepce
Hotelova recepce a jeji Cinnost.
Provozni a finan¢ni evidence recepce.

23. a) Zdrava vyziva

Energeticka a biologick4 hodnota potravin.

Zasady racionalni stravy, vyzivova pyramida

Vyuziti suroviny v détském stravovani a dietni kuchyni.

b.) Flambovani
Zakladni pravidla dodrZzovani bezpecnosti prace.
Vhodnost pokrmti na flambovani.
Flambovani ovoce — popiste postup flambovani a servis pokrmu.

24. a) Vejce
Vyznam, slozeni a skladovani vajec. Pouziti v teplé a studené kuchyni, uved'te priklady pokrmil.
Zasady hygieny pfi praci s touto surovinou



b.) Pravidla pro sestavovani sloZitych menu
Snoubeni pokrmil a napoju.
Sestaveni menu pro déti.

25. a) Gastronomicka pravidla
Druhy napojovych listkl jejich charakteristika.
Nalezitosti a pofadi napojii v napojovém listku.

b)Ubytovaci usek hotelu
Zpisoby rezervace, realizace objednavek, pfijeti a pobyt hosta, vyuctovani a odjezd hosta.
Sanitace a uklid hotelového pokoje.

V Nové Pace 10.9.2019
Vypracoval: Jana PoSepna, Bc. Andrea Pastorova Schvalil: Mgr. Petr Jaro$
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