Maturitni otaizky TECHNOLOGIE a POTRAVINY A VYZIVA pro kmenovy obor Gastronomie
(model L + H) - Studijni obor 65-41-L/01 Gastronomie

1) PiedbéZna uprava potravin — uprava ryb, driibeze, zv€finy, mas, zeleniny, ostatni.
Tepelna uprava potravin — rozdéleni, charakteristika uprav. Moderni tepelné upravy.

2) Polévky — rozdé€leni, charakteristika. Vlozky a zavarky, zjemnovani a zahustovani. Omacky —
rozdéleni, ptiklady, technologické postupy.

3) Prilohy — rozdéleni. U kazdé skupiny uved'te ptiklady v¢etné vah.
Bezmasé pokrmy — ptiklady. U kazdé skupiny uved’te jeden technologicky postup.

4) Hovézi maso — rozdé€leni do jakostnich téid. Pouziti jednotlivych ¢asti pro tepelné zpracovani.
Uprava varenim, pecené, anglicky zpiisob, krajena masa.
Pokrmy na objednavku.

5) Teleci maso — rozdéleni do jakostnich tiid. Pouziti jednotlivych ¢asti pro tepelné zpracovani.
Néadivky, Upravy zadélavanim, duSenim, pecenim.

6) Veprové maso — rozdéleni do jakostnich t¥id. Pouziti jednotlivych ¢asti pro tepelné zpracovani.
Uprava vafenim, pecenim, duSenim, smazenim. Pokrmy na objednavku.

7) Vnitinosti — hovézi, teleci, vepiové, drubezi. Druhy a zptsoby uprav.
Mleta masa — piiprava, tepelné zpracovani, tvary, ptiklady. Vhodné ptilohy.

8) Ryby, korysi, mékkysi, obojZivelnici — rozd€leni, Gprava vafenim, dusenim, pe¢enim, smazenim.
Marinovani.
Teplé predkrmy — zZ masa, hub, téstovin, vajec, zeleniny, specialni. Uved'te ptiklady.

9) Dribez — rozdéleni, tpravy zadélavanim, dusenim, pecenim, smazenim, flambovanim. Zvéfina —
rozdéleni, marinovani, odleZeni, upravy. Vhodné ptipravy.

10) Jednoduché mouéniky - suroviny pro pfipravu, druhy tést, restaura¢ni moucniky. U kazdého
tésta uved’te priklady.
Slozité a specialni moucniky — druhy tést, dorty, krémy, bezé, soufflé¢, mousse.

11) Studena kuchyné — charakteristika, salaty, pény, vyrobky z vajec, zeleniny, syra, ryb, ovoce.
Kanapky, chlebicky, finger foods. Vyrobky studené kuchyné z mas —
Z uzenin, galantiny, pastiky, teriny, huspeniny, aspiky, rolady, masa v krusté.

12) Ceska kuchyné — charakteristika, typické pokrmy, staro¢eska a dnesni kuchyng, krajové speciality.
Cizi kuchyné — charakteristika, typické suroviny pro ptipravu pokrmi, narodni pokrmy a zptsoby
piiprav pro danou kuchyni. Francouzska, italska, anglicka, ¢inska, japonska, indicka, skandinavska.

13) Diety — dietni systém. Rozd¢€leni. U kazdé diety uved’te stru¢nou charakteristiku, zptisoby tepelné
upravy a vhodné pokrmy a népoje.

14) Zakladni pojmy v oboru vyZivy a stravovani — vyziva, charakteristika a rozdéleni pozivatin —
potraviny, pochutiny, napoje. Energetickd hodnota potravin, biologickd hodnota potravin.
Pochutiny, sladidla — vyznam, slozeni, druhy, pouziti v kuchyni (kofeni, kofenici ptipravky, cukr,
med, umé¢la sladidla).



15) Jakost potravin, skladovani, oSetieni — typy skladt, zasady spravného skladovani, piejimani a
oSetfovani potravin, hygiena pfi manipulaci s potravinami, pficiny kazeni potravin (fyzikalné
chemické vlivy, biologické vlivy, zivoc¢isni Sktidci). Lusténiny, houby — vyznam, sloZeni, druhy,
pouziti v kuchyni.

16) Sméry ve vyzivé — vegetarianska strava, makrobiotika a dalsi sméry ve vyzivé. Ovoce, zelenina —
slozeni, druhy, skladovani, konzervace.

17) Lééebna vyZziva — jeji vyznam, 1é¢ebné diety — druhy a jejich zakladni znaky. Obiloviny a mlynské
vyrobky — vyroba, slozeni, druhy mouky dle hrubosti, pouziti v kuchyni, skladovani.

18) Travici ustroji — ¢asti traviciho Ustroji — charakteristika, proces traveni. Nealkoholické napoje —
vyznam, charakteristika, druhy, rozdéleni.

19) Zasady spravné vyZivy, vyZivové potieby, pomér Zivin — smiSena strava, vyziva déti a
mladistvych, dospélych v riznych pracovnich podminkach, seniori, sportovcetl, té¢hotnych a kojicich
zen. Ryby, driibez, zvérina — charakteristika, slozeni a druhy, kuchynska tuprava, skladovani

20) Hygiena vyZivy — osobni hygiena, pozadavky na hygienu vyrabénych pokrmu, hygienické a
epidemiologické pozadavky na pracovniky ve stravovani, prevence, druhy nakaz, otravy z potravin.
Tuky — vyznam ve vyzivé, druhy, pouziti v kuchyni, skladovani.

21) Energeticka a biologicka hodnota potravin — charakteristika, zmény biologické hodnoty potravin
pfi jejich uchovani a zpracovani (vafeni, duSeni, pe¢eni, smazeni). Maso — druhy a charakteristika
kazdého druhu.

22) Slozeni potravin — zakladni Ziviny — bilkoviny, tuky, sacharidy. Ziviny nezbytné — vitaminy,
mineralni latky. Mléko a mlééné vyrobky — druhy mléka a mlé¢nych vyrobkil, vyznam ve vyzive,
skladovani.

23) Alkoholické napoje — pivo, vino, lihoviny (vyroba, druhy, rozdéleni, skladovani, vady). Téstoviny,
chléb, pecivo - vyroba, druhy, skladovani, vady.

24) Oznacovani potravin a napoji — balené a nebalené potraviny a pokrmy, potravinové ptisady a
ptridavné latky, alergeny, oznaovani nutri¢nich hodnot. Brambory — slozeni, vyznam, trzni druhy
brambor, skladovani, pouziti v kuchyni.

25) Ekologicka vyroba potravin — ekologické zemédélstvi, ekofarmy — postupy a zasady,
biopotraviny, bioprodukty. Convenience - prace S convenienci, rozdéleni do stupiii, vyhody a
nevyhody. Vejce — slozeni, vyznam, oznacovani, pouziti vajec v kuchyni, druhy vajec.



