Stredni gdborné ucilisté a Stredni odborna
Skola SCMSD, Lomnice u TiSnova, s.r.o.

SKUPINA COOP

Profilova ¢ast maturitni zkouSky — ustni zkouska

Technologie a obsluha

1. a) Bezpe€nost prace v potravinarstvi — zakladni povinnosti zaméstnavatelll, bezpecnostni
pozadavky na stroje a technicka zafizeni, pracovni Graz — povinnosti zaméstnavatele a
povinnosti zaméstnance
b) Slavnostni menu — charakteristika, hlediska pro sestavovani menu, ptiklady barev a
symboliky v menu

2. a) Vyrobni stiediska — druhy jednotlivych casti provozovny, prostorové usporadani, moderni
technika
b) Kombinatorika vin a pokrmi — chod, skupina, servis, konkrétni pokrm — dle daného zadani
uved’te ptiklady

3. a) Speciality ¢eské a moravské kuchyné, krajové speciality - vyznam, druhy pokrmi, vlastni
kalkulace
b) Vino — charakteristika, skladovani, kvalita, vady vina, teplota a kultura podavéni vina

4. a) Hygiena a estetika ve stravovani — definice, déleni hygieny, vyznam estetiky, HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), sanitace- DDD
b) Raut — charakteristika, pfiprava a prubéh akce, nabidka pokrmt a napoja, teplé pokrmy a
jejich podavani

5. a) Alergeny v potravinach — platnost — povinnost, definice, specifikace alergent, zptisob
oznacovani ptitomnosti alergentl v potravinach
b) Napojova gastronomie - viz piiloha

6. @) Ryby — charakteristika rybiho masa, zptisob tepelné upravy, piiklady pokrmu a jejich
technologické postupy, ptiprava korysi a motskych ploda
b) Slozita obsluha - vykostovani pstruha — postup, inventar

7. a) Pracovnici vyrobniho strediska — charakteristika stfediska, pozadavky na osobnost
pracovnika, kvalifikacni pozadavky, profesni etika, spoluprace v kolektivu
b) Systémy obsluhy — druhy, pracovni napln jednotlivych pracovniku

8. a) Specialni mouc¢niky — charakteristika, posouzeni moucniki z hlediska vyzivy a z hlediska
gastronomického, druhy a ptiprava jednotlivych mouc¢nikd, typické moucniky v ¢eské kuchyni
b) Inventar na useku obsluhy — rozdéleni, inventaf na podavani stud. a teplych mouc¢niki

9. a) Zelenina — rozd¢leni, slozeni, vyznam ve vyzive, konzervace, ptiklady vyrobkd,
technologické postupy pokrmi, zelenina ve studené kuchyni
b) Vyssi forma slozité obsluhy — charakteristika, druhy, michani ovocného salatu pred hostem

10. a) Veprové maso - charakteristika, sloZeni, dé€leni, tepelnd tprava jednotlivych ¢asti,
technologické postupy ptipravy pokrmt, veptové hody
b) Banket — charakteristika, druhy hostin, ¢innosti pro zajisténi banketu, ptiprava slavn. tabule

Zamek 35 tel.: +420 549 450 115 Bankovni spojeni: 12805631/0100
679 23 Lomnice u TiSnova  e-mail:  info@zameklomnice.cz IC: 47900547, DIC: CZ47900547
web: www.zameklomnice.cz zapsand v obchodnim rejstfiku, vedeném Krajskym

1ZO: 110025555 soudem v Brné, v oddile C, vloZzce 9086



Stredni gdborné ucilisté a Stredni odborna
Skola SCMSD, Lomnice u TiSnova, s.r.o.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

SKUPINA COOP

a) Jate¢né maso - charakteristika, slozeni a jakostni znaky, déleni, ptiklady typickych pokrmu
a jejich technologické postupy

b) Slozita obsluha — zakladni zésady pfi pfipravé masa pied hostem, vhodnost surovin, ptiklady
pokrmut

a) Zahranicni gastronomie - charakteristika evropskych a mimoevropskych kuchyni,
charakteristika surovin, technologické postupy piipravy typickych pokrma vybranych kuchyni
b) Kavarna - druhy, prostiedi, vybavenost, zptsob obsluhy, druhy a pfipravy kav, sortiment
pokrmil a napojti

a) Dietni stravovani — loha dietniho stravovani, zasady tepelnych uprav a technologické
postupy piipravy pokrmi pii riznych dietach, sestaveni vhodného jidelni¢ku pro urcitou
skupinu

b) Michané napoje — charakteristika, kodex barmana, druhy michanych napoju, zptisoby
ptipravy, podavani

a) Specialni a zvlastni polévky — charakteristika, druhy, pfiprava jednotlivych specialnich
polévek
b) Podavani polévek- teplota, servis, druhy inventare

a) Diferencované stravovani - charakteristika stravovani jednotlivych skupin, sestaveni
jidelniho listku pro urcitou skupinu

b) Vinarna — druhy, kodex someliéra, vinaiské oblasti v CR, nabidka vhodnych vin k
pokrmim

a) Pokrmy na objednavku - vyznam, vhodnost jednotlivych druhti a ¢4sti masa, pfiprava
masa, tepelné zpracovani, technologické postupy ptipravy jednotlivych pokrmut, vhodné
dopliky a ptilohy

b) SlozZita obsluha - dokoncovani pokrmu na objednavku pted hostem - technologické postupy
pokrmil

a) Studena kuchyné - vyznam, zékladni a slozité vyrobky - ptiklady, technologické postupy
pokrmii

b) Podavani vyrobki studené kuchyné — zptisob a vhodnost podavani jednotlivych vyrobkd,
inventar

a) Omacky — rozd¢leni, zasady pfi ptiprave, vyuziti omacek v teplé a studené kuchyni,
technologické postupy piiprav specialnich omacek

b) Bar — charakteristika, druhy, barovy inventaf, sortiment pokrmi a napoji, negativni jevy
V noc¢nich spolecensko- zdbavnych odbytovych stifediskach

a) Ovoce — charakteristika, rozd¢€leni, slozeni, vyznam ve vyzivé, konzervovani, pfiprava
pokrmt z ovoce, vyuziti v teplé a studené kuchyni
b) VysSi forma slozité obsluhy — charakteristika, druhy, michdni ovocného salatu pred hostem

a) Progresivni priprava pokrmi — piiprava pokrmi z primyslovych polotovari, dokon¢ovani
zmrazenych a konzervovanych jidel, vyuZziti moderniho vybaveni kuchyné
b) Napoje — rozdéleni, servis napojti a pravidla sestavovani napojového listku
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