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1) Rozdélte pozivatiny, charakterizujte jednotlivé skupiny, uvedte druhy Zivin, jejich
rozdéleni a vyznam ve vyZivée.
Uvedte predbéiné Upravy potravin pfed tepelnym zpracovanim a pomocny inventar
pouZzivany pfi servisu pokrmu a napoja.

2) Popiste pozadavky na jakost potravin, hodnoceni kvality, znaceni pouzitelnosti
potravin, zpUsoby konzervace a stupné konvenience u potravin.
Uvedte tepelné Upravy pokrmu a systémy obsluhy pouzivané v odbytovych
stfediscich.

3) Charakterizujte ovoce a zeleninu, rozdélte do skupin a uvedte priklady. Popiste jejich
vyznam ve vyZivé a vyuZitelnost ve stravovani.
Uvedte priklady zeleninovych polévek a pfiloh véetné vyrobnich postupt, popiste
servis ovocnych moucniku pfi jednoduché a slozité obsluze.

4) Charakterizujte obiloviny a lusténiny, uvedte vyznam, priklady a pouziti
v gastronomii.
Uvedte zpUsoby zahustovani pokrm, rozdéleni bilych polévek véetné
technologickych postupu, popiste servis polévek pfi jednoduché a sloZité obsluze.

5) Popiste mlynské, téstarenské a pekarské vyrobky, jejich rozdéleni, trzni druhy a
pouziti v gastronomii.
Rozdélte vyvary, popiste jejich pfipravu, charakterizujte hnédé polévky véetné
technologickych postupu, popiste formy prodeje pouzivané ve verejném stravovani.

6) Charakterizujte pochutiny, uvedte vyznam, rozdéleni do skupin, priklady a pouziti
v gastronomii.
Rozdélte teplé omacky, uvedte priklady véetné technologickych postupt, uvedte
velky stolni inventar na servis pokrm.

7) Charakterizujte sladidla, uvedte vyznam, rozdéleni do skupin, priklady a pouziti
v gastronomii.
Uvedte priklady pfiloh a bezmasych pokrm( z brambor véetné technologickych
postupu, popiste prabéh obsluhy v provozovnach verejného stravovani.

8) Charakterizujte tuky jako potravinu, uvedte vyznam, rozdéleni do skupin, trzni druhy
a pouziti v gastronomii.
Uvedte priklady pfiloh a bezmasych pokrm( z mouky a zeleniny véetné
technologickych postupu, popiste inventar na servis napoju.



9) Charakterizujte mléko a mlé¢né vyrobky, uvedte vyznam, trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Uvedte priklady bezmasych pokrma z vajec, hub a lusténin véetné technologickych
postupu, popiste prekladaci pribory a uvedte jejich slozeni a pouziti.

10) Charakterizujte syry, uvedte jejich vyznam, rozdéleni, trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Rozdélte studené omacky, uvedte priklady véetné technologickych postupt, uvedte
pfiklady malého stolniho a textilniho inventare.

11) Charakterizujte vejce, uvedte vyznam, jakostni tfidy, trzni druhy a pouZiti
v gastronomii.
Uvedte priklady zafizeni na tepelnou Upravu pokrm, popiste gastronomicka pravidla
pro sestavovani jidelnich listkd.

12) Popiste rozdéleni hovéziho masa, sloZeni a vlastnosti, uvedte trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU z hovéziho masa véetné vyrobnich postupt, popiste
restauracni zplGsoby obsluhy.

13) Popiste rozdéleni teleciho masa, sloZeni a vlastnosti, uvedte trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU z teleciho masa véetné vyrobnich postupu, popiste
kavarensky a barovy zpUsob obsluhy.

14) Popiste rozdéleni veprového masa, sloZeni a vlastnosti, uvedte trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU z vepfového masa véetné vyrobnich postupl, popiste
prabéh obsluhy.

15) PopiSte rozdéleni skopového a jehnéciho masa, sloZzeni a vlastnosti, uvedte trzni
druhy a poutziti v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU z ze skopového masa véetné vyrobnich postupd, popiste
nalezitosti a razeni snidanového listku.

16) Popiste rozdéleni ryb, sloZeni a vlastnosti, uvedte trini druhy ryb, koryst a mékkysl a
jejich poutziti v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmu z ryb véetné vyrobnich postup(, popiste servis pokrm0 z ryb

evvs

17) Popiste rozdéleni dribeze, sloZzeni drlibeziho masa a vlastnosti, uvedte trzni druhy a
pouziti v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU z dribeze véetné vyrobnich postupt, popiste servis pokrmu

evvs

18) Popiste rozdéleni zvériny, sloZzeni masa zvériny a vlastnosti, uvedte trzni druhy a
pouziti v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmU ze zvéfiny v€etné vyrobnich postupu, popiste servis pokrm
na objednavku pfi jednoduché a slozZité obsluze.



19) Charakterizujte masné vyrobky, rozdélte je do skupin, uvedte trzni druhy a jejich
pouziti v gastronomii.
Uvedte priklady pokrmi z mletych mas véetné vyrobnich postup, popiste servis
teplych predkrm( pti jednoduché a sloZité obsluze.

20) Charakterizujte nealkoholické napoje, rozdélte je do skupin, popiste jejich vyrobu a
trzni druhy.
Uvedte priklady vyrobku studené kuchyné véetné vyrobnich postup(, charakterizujte
restauracni menu a popiste zasady pro sestavovani.

21) Charakterizuje pivo a jednotlivé suroviny na vyrobu piva, popiste vyrobu piva a
uvedte trzni druhy podle stanovenych hledisek.
Uvedte priklady zabijackovych vyrobk( véetné vyrobnich postup(, popiste zafizeni a
zasady pro ¢epovani piva.

22) Charakterizujte vino, popiste vyrobu tichych a Sumivych vin, uvedte trzni druhy podle
stanovenych hledisek.
Charakterizujte zazitkovou gastronomii, uvedte konkrétni pfiklady, popiste praci
someliéra v€etné servisu starsich a starych vin.

23) Charakterizujte lihoviny, popiste vyrobu lihu a rozdéleni lihovin, uvedte trini druhy
podle stanovenych hledisek.
Charakterizujte a rozdélte studené moucniky, uvedte priklady véetné vyrobnich
postupu, popiste praci baristy v€etné priklad( druh( kav.

24) Popiste anatomii traviciho traktu a procesy traveni v lidském organismu. Objasnéte
mechanismus pfemény latek a energii v lidském organismu.
Charakterizujte a rozdélte teplé moucéniky, uvedte pfiklady v€etné vyrobnich
postupu, popiste praci teatendra véetné prikladd druht caje.

25) Uvedte zasady spravné vyZivy a souvislost nespravnych stravovacich navyk( a
civiliza¢nich chorob. Uvedte zplsoby stravovani v€etné alternativnich sméra.
Charakterizujte a rozdélte teplé predkrmy, uvedte pfiklady véetné vyrobnich
postupu, charakterizujte spolecenska setkani a na prikladech popiste jejich obsluhu.
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