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1.

Polévky, omacky bilé — charakteristika, pouziti, vyvary — druhy, Cisténi, zesilovani,
déleni, pfiklady technologickych postupl

Hovézi, vepfové maso — charakteristika, déleni, pfedbézné kuchynské upravy,
vhodné tepelné upravy, pfiklady technologickych postupl véetné pokrmd na
objednavku

Ryby, drdbez-charakteristika, déleni, druhy, predbézné kuchynské upravy,
vhodné tepelné upravy, priklady technologickych postupld véetné pokrmu na
objednavku

Management ubytovaciho useku — vedouci pracovnici ubytovaciho useku,
recepce, hotelova hala, recepCni sluzby, pracovni Cinnosti hotelové recepce,
predpoklady pro funkci recepcniho

SloZeni potravin — vyzivova hodnota, charakteristika zakladnich zivin, vyznam ve
vyzivé, aditiva, alergeny.

Jidelni a napojovy listek — zasady pfi sestavovani, nalezitosti, druhy, pofradi
pokrmU a napoju. Menu — druhy, hlediska i pravidla pfi sestavovani, pravidla
vybéru napoju k ur€itym pokrmim

Pfilohy, bezmasé pokrmy - charakteristika, déleni, druhy, tepelné Uupravy,
priklady technologickych postupu.

Snidané — druhy, doba podavani, pfiprava pracovisté, pravidla servisu pokrm
a napojl, zpusoby nabidky a prodeje. Pravidla osobni a pracovni hygieny.

Maso — vyzivova hodnota, jakost, zrani, skladovani, znaceni. Charakteristika
jate€ného masa — hovézi, teleci, veprove, skopové, kralici.

10. Studena kuchyné-charakteristika, suroviny, pouziti, druhy vyrobkua, pfiklady

technologickych postupu. Vejce-vyuziti v teplé i studené kuchyni

11.Bankety — pisemna objednavka, pracovni pfikaz, zasedaci poradek, pfiprava

slavnostni tabule, banketni obsluha, pravidla servisu pokrm{ a napojl, prace po
skonceni provozu

12.Pochutiny — ochucujici (kofeni)- déleni, skladovani, povzbudivé (kava, ¢aj, kakao)

— charakteristika, skladovani, vyroba, druhy, povzbudivé uc€inky

13.Rauty, recepce, spoleCenska setkani, hostiny v soukromi — charakteristika,

pravidla pro organizaci, pfipravné prace, organizace obsluhy
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14.Pfedbézné kuchyriské upravy, zakladni tepelné upravy — vyznam, druhy,
charakteristiky, uziti. BOZP v gastronomii, hygiena, dispozi¢ni feSeni vyrobniho
stfediska

15.Hotelovy provoz — struktura sluzeb, druhy a naplfi hotelovych sluzeb, doplfikové
sluzby, sestavovani, programovani baliCku a jeho uspésné slozky, zvyklosti pfi
zuctovani s hotelovym hostem

16.Potraviny — pozivatiny, potraviny a jejich jakost, hodnoceni, skladovani,
konzervace, pfi€iny kazeni

17.Zasady spravné vyzivy (racionalni strava, potravinova pyramida), alternativni
zpusob stravovani (dopad na lidsky organismus), vyziva urCitych skupin lidi,
civilizacni choroby

18.Housekeeping — charakteristika, spoluprace s dalSimi useky, ubytovaci fad,
porusovani pravidel ubytovaciho rfadu, reklamaéni fad, bezpecnost hostu v hotelu

19.Zahranicni kuchyné — charakteristiky vybranych narodnich kuchyni, suroviny,
pfiklady pokrmu a napoju. Krajové speciality nasi zemé.

20.Slozita obsluha — vysSi forma, zakladni pravidla pfi praci u stolu hosta,
dochucovani a michani pokrmd, flambovani, dranzirovani, fondue, Uprava na
lavovych kamenech

21.Zelenina, ovoce, brambory — déleni, vyzivova hodnota, konzervace, uziti

22.Vinarny — typy, pfiprava na provoz, pravidla obsluhy, sortiment. Prace
sommeliéra, pravidla servisu napoju

23.Traveni — travici ustroji, travici stavy (enzymy), pfidatné travici zlazy.

24.Bary — typy, pfiprava na provoz, pravidla obsluhy, nabizeny sortiment. Prace
barmana-zplsoby a technika michani, rozdéleni a dekorace miSenych napoju

25.Alkoholické napoje — vino, pivo, lihoviny-charakteristika, suroviny, druhy

V Poli¢ce dne 3. 10. 2022 Mgr. Boris Preissler
feditel



