STREDN{ SKOLA GASTRONOMIE A SLUZEB NOVA PAKA
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priEoNE BxoLA

GASTRONONIE A SLUEES tel.: 493 723 784, e-mail: skola@ssgs.cz, www.ssgs.cz

Tématické okruhy k maturitni zkouSce
Nazev SVP: Hotelnictvi a turizmus

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65 — 42 — M/01 Hotelnictvi

Gastronomie
Skolni rok 2024/2025

1. a) Driibez

Vyznam driibeze ve vyzivé, rozd€leni driibeze, pouziti masa ve studené a teplé kuchyni s
ptiklady.

Zasady pfi peceni dribeze, nadivky, vysvétlete pojem drezirovani.

b) Slozita obsluha
Ptiprava pracovisté pro pokrmy ptipravované u stolu hosta — dranzirovani. Pravidla
dranzirovani kufete a vykostovani pstruha.
Servis — inventar.

2. a) Brambory

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

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

b) Systémy obsluhy a zpiisoby obsluhy
Popiste rozdil mezi systémem a zptisobem. Vyjmenujte systémy — 2 podrobnéji. Vyjmenujte
zpusoby — 3 podrobnéji.

3. a) Tatarsky biftek, fondue

Suroviny k ptipravé tatarského bifteku, zasady pfti piipravé, piiprava pokrmu u stolu hosta,
pfilohy a servis pokrmu.

Druhy fondue, piiprava surovin a doplikt, vhodny inventat, servis.

b) Hotelova recepce a jeji ¢innosti
Evidence hosti, hotelovy prikaz, vyuctovani pobytu, dopliitkové sluzby hotelu.
4. a) Hovézi maso
Charakteristika, rozdéleni hovéziho masa pro kuchynkou tGpravu a pouziti jednotlivych ¢asti
masa pfi ptipravé pokrmu.
Uved'te piiklad pokrmu z vafeného hovéziho masa v¢etné vhodnych doplnki.
Popiste technologicky postup pokrmu z duSené¢ho hovéziho masa.

b) Bary
Rozdé&leni, barovy pult a jeho vybaveni, ptiprava barového pultu k zahajeni provozu, barovy
inventaf, rozdéleni michanych napojt. Co je to pre dinner a after dinner kokte;jl.
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5.a) Vyrobni stiedisko a jeho vyrobni proces

Rozdéleni vyrobniho stiediska, pracovnici a jejich pracovni naplné, charakteristika vyrobniho
planu, ¢im je ovlivnéno jeho sestaveni, ¢im je dan objem vyroby.

b) Raut
Zakladni pravidla pii organizaci rautu, ptipravné prace, obsluha pfi rautu, usporadani pokrmii,
napojit a pomocnych stolt. Moznosti servisu aperitivu.

6. a) Gastronomicka pravidla
Druhy napojovych listk a jejich charakteristika.
Naélezitosti a poradi napojlii v ndpojovém listku.

b) Management stravovaciho useku
Zasobovani, organizovani, tvorba cen, dotaznik.

7. a) Omacky

Vyznam a rozdeleni omacek.

Uved’te ptiklady omacek k vafenému hovézimu masu.

Vysvétlete pripravu a rozdil mezi omackou besamel a velouté.

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

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

8. a) Moucna jidla a moucniky

Vyznam moucnikli ve vyzivé, rozd€leni moucniki a jejich charakteristika.
Vysvétlete rozdil mezi téstem na palacinky, livance a vaje¢né omelety.
Vyjmenujte v§echny tepelné tipravy moucnych pokrmi z kynutého tésta.
Vhodné napln¢ a nadivky do kynutych tést z pohledu tepelné upravy.

b) Stravovaci usek v hotelu
Rozd¢leni useku na stfediska, pracovnici v odbytovych stfediscich.
Etazovy servis — objednavky, vyfizeni objedndvky, servis ndpoji a pokrmi.
Uklid pouzitého inventafe.

9. a) Zdrava vyziva

Energeticka a biologickéa hodnota potravin.

Zasady racionalni stravy, vyZzivova pyramida

Vyuziti surovin v détském stravovani a dietni kuchyni, vhodné tepelné tpravy.

b.) Flambovani
Zékladni pravidla dodrzovani bezpecnosti prace.
Vhodnost pokrmil na flambovani.
Flambovani ovoce — popiste postup flambovani a servis pokrmu.
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10. a) PFiprava minutkovych pokrmii
Vhodnost pouziti jednotlivych druhii mas, ptfedbézna piiprava masa pted tepelnou upravou,
pouzivané tepelné Upravy v minutkové kuchyni. Druhy minutkovych tepelnych uprav podle
druhu masa. Ptiprava minutkové §tavy, moucné a ochucené maslo.

b) Klicové oblasti v hotelnictvi
Tti zékladni oblasti véetné nakresu (celkem sedm)

11. a) Vyrobky studené kuchyné

Charakteristika vyrobk, rozdéleni dle pouZitych surovin s piiklady vyrobkd, vyuziti k danym
ptilezitostem, zasady a pravidla pti ptipraveé pokrmi ve studené kuchyni.

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

b) Hygienické predpisy a kontrolni organy v gastronomii
Dodrzovani hygienickych ptedpist, sanitace v provozech, tiklid, desinfekce, desinsekce,
deratizace. Kontrolni organy v gastronomii a jejich kompetence.

12. a) Zpusoby nabidky, prodeje a placeni
Rozdéleni nabidky a zpisoby prodeje. Rozdil mezi aktivni a pasivni nabidkou. Pfednosti
menu.

b.) Recepce
Hotelova recepce a jeji ¢innost. Pracovnici a jejich pracovni naplii. Hotelova dokumentace.
Provozni a finan¢ni evidence recepce. Sanitace.

13. a) Maso
Definujte pojem maso, sloZeni. Pfedbézna ptiprava pted tepelnou upravou.
Ze kterych druht zvitat ziskavame a pouzivame maso, rozdélte je do skupin s ptiklady.

b) Obsluha v restauracich
Zasady obsluhy, spolecenské pravidla obsluhy.

14. a) Téstoviny a oznaCovani potravin

Druhy téstovin, vyuZiti v teplé a studené kuchyni, konkrétni ptiklady pokrmi a jejich
technologické postupy.

Vysvétlete pojem “Spotiebujte do” a “Doba minimalni trvanlivosti”.

b) Inventar na useku obsluhy
Rozdéleni, restauracni pradlo, inventar na teplé pokrmy, jidelni a pomocné piibory, inventar
na studené napoje, ostatni pomocny inventai na useku obsluhy, pouziti a péce o tento inventar.

15. a) Polévky

Vyznam ve vyzivé, rozdéleni polévek a jejich charakteristika, druhy vyvart, jejich pfiprava a
pouziti, zesilovani a ¢isténi vyvaru. Zasady pfi ptipraveé hovéziho vyvaru.

Zpusoby servisu polévek a jejich davkovani.
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b) Jidelni listek
Gastronomicka pravidla, druhy jidelnich listkl, nalezitosti jidelniho listku.
Jidelni listek v hotelové hale, jeho nalezitosti a druhy pokrmiti.

16. a) Veprové maso

Charakteristika, rozdéleni vepiového masa pro kuchynkou tpravu a pouziti jednotlivych ¢asti
masa pii ptipravé pokrmd.

Uved'te piiklad pokrmu z vafeného vepifového masa vcéetné vhodnych doplikd.

Popiste technologicky postup pokrmu z duSeného veptového masa.

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

17. a) Ryby

Vyznam ve vyZzivé, rozdéleni studenokrevnych zvitat, predbézné ptiprava ryb pied tepelnou
upravou, tepelné Gpravy.

Popiste technologicky postup ptipravy pstruha na modro.

b) Vinarny

Rozdé€leni vinaren a jejich charakteristika, obsluha ve vinarnach, jidelni a napojovy listek,
vinny list. Vino - druhy vin, inventaf potiebny pii servisu vina, vhodnost druhti vin

k pokrmtm.

18. a) Mleta masa

Vyznam mleti, stroje na mleti, druhy mas pouzivané na mleti, ochuceni mletého masa, co
ovliviiuje jemnost nebo hrubost namletého masa. Hygienické zasady pfi praci s mletym
masem.

Uved'te ptiklady pokrmil z mletého masa a jejich tepelnou upravu.

b) Slozita obsluha
Vysvétlete pojem slozita obsluha a jaké ¢innosti zahrnuje.
Popiste servis predkrm, polévek a hlavnich jidel.
Druhy ptekladacich ptibort a jejich vhodné pouziti.
Vysvétlete vyraz nachservis.
19. a) Bezmasé pokrmy
Charakteristika a rozdéleni podle zakladni suroviny. Technologické Gpravy a ptiklady
pokrmti. Popiste technologicky postup ptipravy bezmasého pokrmu ze zeleniny.

b) Snidané
Druhy snidani, podavani slozitych snidani, uprava stolu. EtaZovy zptisob obsluhy.
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20. a) Moderni trendy v gastronomii
Moderni Gpravy potravin (sotirovani, konfitovani, sous-vide, stafeni, molekularni
gastronomie).

Svétové trendy (finger food, amuse bouche, puzzle food, slow food, wellness food,
convenience food, front-cooking).
Co zarazujeme mezi kulindfské techniky.

b) HACCP
Zékladni pojmy, vyznam systému.
Zasady postupu ur¢ovani kritickych bodt.
Hygiena potravin.

21. a) Pfedkrmové salaty a predkrmové koktejly

Rozd¢leni slozitych salatt dle pouzitych surovin, vhodné dresinky. Popiste piipravu
zeleninového salatu u stolu hosta — zdsady pfi praci, vhodny inventar a servis.
Predkrmové koktejly a jejich piiprava u stolu hosta, vhodny inventaf, servis.

b) Kategorizace a klasifikace ubytovacich zarizeni
Rozdéleni ubytovacich zatizeni podle kategorii, klasifikace ubytovacich zatizeni, certifikace.
Vysvétleni pojmi tdrzba, oprava.

22. a) Hygienicka pravidla na dseku obsluhy
Pravidla bezpec€nosti pfi praci v obsluze, osobni vybaveni ¢iSnika, profesni znalosti
a dovednosti na Gseku obsluhy, vyuctovani s hostem, péce o pouzity inventar.

b) Banket
Objednavka, potvrzeni objednavky, pracovni plan, pracovni ptikaz, Casovy plan.
Piiprava mistnosti, pfiprava slavnostni tabule a zasady pfi jeji ptipravé, dekorace,
zasedaci potadek, ptiprava pomocnych stold, banketni obsluha, vyli¢tovani a prace po
skonceni hostiny.

23.a.) Vejce
Vyznam, slozeni a skladovani vajec. Pouziti v teplé a studené kuchyni, uved'te ptiklady
pokrmi. Zéasady hygieny pii praci s touto surovinou

b.) Hotel — obchodni politika
Rozdé€leni hotelu, aplikace marketing, spoluprace s CK.
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24. a) Trendy v hotelnictvi

Kongresova turistika - vysvétlete vyraz, objednavka, ubytovani, vhodna lokalita a prostredi,
stravovani hostti, vhodné druhy servirovanych pokrmi a napojt, zptisoby obsluhy, placené
sluzby.

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

25. a) Teleci maso
Charakteristika masa, rozdéleni teleciho masa pro kuchyfiskou upravu a pouziti jednotlivych
¢asti pii pripraveé pokrmt.
Uved’te ptiklad pokrmu zadélavaného, duseného a peceného vcetn€ vhodnych pftiloh.
b) Ubytovaci usek hotelu

Zpisoby rezervace, realizace objednavek, pfijeti a pobyt hosta, vyuctovani a odjezd hosta.
Sanitace a uklid hotelového pokoje.

V Nové Pace 16. 9. 2024

Vypracovaly: Jana PoSepna v. r., Bc. Andrea Pastorova v. r.

Schvalil: Mgr. Petr Jaro$ v. r.



