OPAKOVACI MATURITNI OKRUHY 2022/2023

obor gastronomie - TECHNOLOGIE

1/ Zakladni technologické upravy polévek — vyznam, rozdéleni, davkovéni

y
polévek, vyuziti potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu pro ptipravu jednotlivych
polévek, zahustovani polévek 1 v dietnim stravovani, vhodné polévky pii dietnim stravovani

2/ Zéakladni Vyvary — ptiprava, hnédé polévky — €isténi zesilovani, vlozky a zavaiky do
polévek.

3/ Zakladni technologické ﬁpravy omacek — vyznam a zakladni rozdéleni
omacek, omacky zakladni, omacky k hovézimu masu bilé a hnédé, omacky studené, omacky
kryci, omacky specialni, aprava omacek z polotovarii. U kazdé skupiny zastupce, piiklady
omacek a technologické postupy

4/ Bezmasé pokrmy - jidla z brambor, jidla ze zeleniny, lusténin a hub, jidla z ryze a
téstovin, jidla z vajec a syrq, jidla mouc¢na. U kazdé¢ skupiny zastupce, ptiklady pokrmi a
technologické postupy.

5/ Pfﬂohy — vyznam ve vyzive€, rozdéleni piiloh, druhy a ddvkovani ptiloh, vyuziti
tepelnych Uprav pro jejich ptipravu. Ptilohy z brambor, ze zeleniny, jednoduché salaty,
ptilohy z mouky, ryZze, té€stovin, lusténin. U kazdé skupiny ptiklady ptiloh, davkovani a
technologické postupy, vhodnost kombinaci s hlavnim pokrmem (dle GP a sezonnosti), dietni
prilohy.

6/ Piiprava pokrmil z hovéziho masa - rozdéleni a pouziti jednotlivych &asti
hovéziho masa, druhy zakladi. Piiprava masa — vafenim, dusenim, pecenim. Piiprava
hovézich vnitinosti. K jednotlivym ¢astem znat ptiklady pokrmi a technologické postupy

7/ Pfiprava pokrmﬁ z teleciho masa - rozdgleni a pouziti jednotlivych &asti

teleciho masa. Pfiprava masa — vafenim, zadélavanim, dusenim, smazenim. Ptiprava telecich
vnitinosti. K jednotlivym ¢astem znat ptiklady pokrmu a technologické postupy.

8/ Ptiprava pokrmi z veptfového masa - rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
vepfového masa. Pfiprava masa — vafenim, duSenim, pec¢enim, smazenim. Ptiprava vepfovych
vnitinosti. Pfiprava pokrmi z uzeného masa, pouziti slaniny.

Zabijackové speciality. K jednotlivym ¢astem znat ptiklady pokrmil a technologické postupy.
Vhodnost zatfazovani vepifového masa pro rizné skupiny.



9/ Piiprava pokrmil z masa skopového, jehnéciho, ktizlec¢iho, krali¢iho
— charakteristika a pfedbézna uprava jednotlivych mas. Ptiprava této skupiny mas —
zadélavanim, dusenim, pec¢enim. K jednotlivym skupindm znat ptiklady pokrmi a
technologické postupy. Vhodnost vyuziti téchto mas.

10/ Ptiprava pokrmi z ryb, korys$a, mekkysi a obojzivelnikl

— slozeni, charakteristika a vyznam ve vyzivé masa. PredbéZzna ptiprava ryb - sladkovodnich a
moiskych. Pfiprava masa — vafenim, pecenim, smazenim. Pfiprava rybich vnitinosti.
Zpracovani plodi mofte. K jednotlivym ¢astem znat ptiklady pokrmt a technologické postupy.

11/ Pf‘iprava pokrmﬁ z drubeze - piedbézna ptiprava dribeze. Piiprava masa —
varenim, zadélavanim, duSenim, pe¢enim, smazenim. Pfiprava dritbezich vnitinosti.
K jednotlivym ¢astem znat ptriklady pokrmi a technologické postupy.

12/ Pf‘iprava pokrmﬁ VA4S zvéf‘iny — charakteristika a rozdéleni masa ze zvéfiny.
Ptedbézna ptiprava zvétfiny- marinovani masa. Pfiprava pokrmt z jednotlivych druht zvétiny
— vareni, duSeni, pe€eni, smazeni. Pfiprava vnitinosti ze zvéfiny. K jednotlivym druhiim
zvétiny znat piiklady pokrmil a technologické postupy.

13/ Pfiprava pokrmﬁ na Ob_] ednavku — vhodnost jednotlivych druhii mas, pfiprava
Stavy a vhodnost ptiloh. Ptiprava anglickym zpiisobem, v papiloté, alobalu a dalsi speciélni
piipravy. Dokoncovani pokrmt pied hostem. Pokrmy na objednavku z masa hovéziho,
teleciho, veprového, skopového, driibeze, zvefiny, mletého masa a vnitfnosti. Bezmasé
pokrmy na objednévku K jednotlivym castem znat ptiklady pokrmi a technologické postupy

14/ Piiprava moucnych pokrmil a moucnikil - charakteristika zakladnich
surovin pro piipravu tést, zakladni tésta — jejich pouZiti pro pfipravu moucéniki, vhodné
tepelné upravy, znat ptiklady a technologické postupy.

15/ Charakteristika ceské gastronomie a regionalnich kuchyni — vhodné
suroviny, jejich vyuziti pti pfipravé pokrmi, vyuZzivani tepelnych tprav, nadrodni pokrmy,
vhodné zatazovani a modernizace jednoduchych pokrmi v soucasné gastronomii.



B) vSeobecna témata k odborné Casti technologie - studenti si vypracuji samostatne

- Ptedbézna uprava potravin rostlinného ptiivodu
- Pfedbéznd tiprava potravin zivocisSného ptivodu
- Predbézna uprava masa jatecného pred tepelnou upravou — krajeni, porcovani

- Tepelné Gipravy — vateni, zad¢lavani, posirovani, duseni, peceni, smazeni, konfitovani, sous -
vide

- Tepelné tpravy pokrmli moderni

- Hygiena ve vyrobnim stfedisku

- Bezpecnost ve vyrobnim stiedisku

- Vztahy na pracovisti vyrobniho stfediska
- Normovani a kalkulace pokrmtli a menu

- Organizace prace vyrobniho stfediska



