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Technika obsluhy

1) Základní pravidla hygieny a bezpečnosti práce v závodech veřejného stravování.

2) Technika jednoduché obsluhy – pracovní oděv a osobní pomůcky obsluhujících; servis nápojů –

pivo, víno, lihoviny (podrobně servis lahvového a šumivého vína); snídaně – druhy, charakteristika, servis.

3) Inventář na úseku obsluhy – charakteristika, rozdělení, popis jednotlivých kategorií (restaurační 

     prádlo, příbory, inventář na nápoje, na pokrmy, pomocné stoly apod.).

4) Odborné pojmy: hotelová penze a polopenze, sosír, office, dekantování, couvert, frapování, brut,

     bianco, bitter, demi sec, debaras, nachservis, zakládání, dokládání, překládání, předkládání apod.
5) Příprava pracoviště na provoz a práce po ukončení provozu.
6) Systémy obsluhy – charakteristika, druhy a jejich popis.
7) Gastronomická pravidla – jídelní lístky, nápojové lístky, menu – druhy, charakteristika, pořadí.

8) Složitá obsluha – charakteristika, formy, obvyklý postup, dokončovací úpravy u stolu hosta – popis.

9) Slavnostní hostiny – druhy, charakteristika, objednávka slavnostní hostiny, nabídka mimořádných

     Služeb, sestavení komanda.

10) Míchané nápoje – charakteristika, druhy, způsoby přípravy, použité suroviny, barový inventář.

Technologie

1) Bezmasé pokrmy – charakteristika, význam, rozdělení, základní úpravy.

2) Polévky – význam, rozdělení, dávkování (příklady základních úprav).

3) Omáčky – charakteristika, rozdělení, způsob přípravy, podávání.

4) Maso – charakteristika, význam, rozdělení; základní tepelné úpravy – charakteristika.

5) Vepřové maso – charakteristika, rozdělení, použití jednotlivých části; základní úpravy.

6) Hovězí maso – charakteristika, rozdělení, použití jednotlivých části. Úprava hovězího masa     

     dušením – způsoby úpravy (ke každé formě příklad + postup).

7) Ryby – rozdělení, význam ve výživě, předběžná příprava ryb.

8) Drůbež – význam, rozdělení, předběžná příprava, úpravy drůbeže.

9) Vnitřnosti – význam, druhy, použití v kuchyni.

 10) Mletá masa – význam, druhy, hygiena při zpracování, postup mletí, vhodné přísady.

 11) Studená kuchyně – studené předkrmy – význam, druhy, podávání. Popis přípravy 5 druhů studených   

       předkrmů; příprava a použití aspiku, majonéz.

 12) Moučníky – význam, charakteristika přípravy jednotlivých druhů těst a jejich použití.

 13) Charakteristika české kuchyně /typické pokrmy a nápoje/ - zhodnocení z hlediska správné 

       výživy a porovnání s jinými světovými kuchyněmi.
 14) Catering ve veřejném stravování; využití moderní techniky v provozovnách veřejného stravování.

 15) Význam odborné literatury v profesní činnosti (druhy – příklad).

Potraviny a výživa

1) Racionální výživa – charakteristika, význam.

2) Koření – rozdělení, význam ve výživě.

3) Živiny – bílkoviny (rozdělení, význam), sacharidy (charakteristika, rozdělení, význam), tuky (rozdělení, význam, získávání), vitamíny (rozdělení, význam, pojmy – hypovitaminóza, avitaminóza,

   hypervitaminóza, antivitamíny, fortifikace). 
4) Energetická a biologická hodnota potravin; alimentární nákazy.

5) Trávicí soustava – charakteristika, rozdělení (žlázové orgány a duté orgány – trávicí trubice).
6) Diferencovaná strava, alternativy ve stravování,

7) Nemoci při nevhodném stravování, alergeny
8) Alkoholické nápoje, rozdělení, výroba lihu, výroba šumivého vína
9) Vejce, význam, složení, využití.
 10) Pivo – výroba, vady, skladování.

