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Obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

SVP Kuchai v moderni gastronomii

Zkouska zahrnuje predmét: Potraviny a vyziva

1. Hygiena a bezpecnost ve spole¢ném stravovani
- hygienické predpisy, kontrolni organy
- hygiena osobni, pracovisté a potravin
- bezpeénostni zasady na pracovisti
- alimentarni nakazy

2. Skladovani potravin
- druhy skladt
- ptejimka zbozi
- pohyb zbozi ve skladech a jejich administrativa
- ochrana spotiebitele

3. Alternativni stravovani
- charakteristika, druhy a jejich vliv na zdravi
- pokrmy studené kuchyné

4. Miléko a mlécné vyrobky
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, zpracovani, déleni, trzni druhy, skladovani
- pouziti v gastronomii — omacky
- pouziti syru v teplé a studené kuchyni

5. Vejce
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- pokrmy s pouzitim vajec

6. LuSténiny
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- pokrmy z lusténin

7. Sacharidy
- charakteristika, vliv na zdravi, déleni
- druhy sladidel
- sladké pokrmy

8. Obiloviny
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, dé€leni, druhy, skladovani
- pokrmy z obilovin
- druhy tést

9. Zelenina a brambory
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- zpracovani a konzervace zeleniny
- pokrmy ze zeleniny a brambor
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10. Ovoce
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- zpracovani a konzervace ovoce
- pouziti ovoce v teplé a studené kuchyni
11. Hovézi maso

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, skladovani
- pouziti jednotlivych ¢asti
- bilkoviny

Vepi'ové maso

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, skladovani
- pouziti jednotlivych ¢asti

- veprova zabijacky

Dribez

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- pouziti jednotlivych ¢asti

- tuky

Ryby

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, déleni, druhy, skladovani
- pouziti jednotlivych ¢asti

- vyziva

- nutricni a energetické slozeni potravin

Kofreni a tabulové omacky
- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, vyroba, d€leni, druhy, skladovani
- pouziti v asijské gastronomii

Pivo

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, vyroba, déleni, druhy, skladovani
- pouziti piva v gastronomii

- Ceska a krajova gastronomie

Vino

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, vyroba, déleni, druhy, skladovani
- pouZiti vina v gastronomii

- pokrmy evropské gastronomie

Lihoviny

- Charakteristika, vliv alkoholu na zdravi, déleni, druhy, skladovani
- pouziti lihovin v gastronomii

- flambovani steakt a palac¢inek

Kava, ¢aj, voda

- charakteristika, nutri¢ni hodnoty, zpracovani, déleni, druhy, skladovani
- ptiprava jednotlivych druht

- pouziti v gastronomii
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20. Gastronomicka pravidla a skladba menu
- pravidla sestavovani slavnostnich menu

- hlediska pfi sestavovani

- ptiklady jednotlivych chodl ve slavnostnim menu

- polévky v menu
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