Témata pro praktickou maturitni zkousku 2023/2024
SS S blok odbornych piedméti, obor Hotelnictvi

KROMERIZ

1) Vepiové maso

e Charakteristika, rozdéleni

e Technologické postupy — vareni, duseni, peceni, smazeni
2) Hovézi maso

e Charakteristika, rozd¢leni

e Technologické postupy — vareni, duseni, peCeni, smazeni
3) Ryby

e Charakteristika, rozdéleni

e Technologické postupy — vaieni, duseni, peceni, smazeni
4) Drubez

e Charakteristika, rozd¢leni

e Technologické postupy — vafeni, duseni, peceni, smazeni
5) Zvéfina

e Charakteristika, rozd¢€leni

e Technologické postupy — vafeni, duseni, peceni, smazeni
6) Omacky

e Rozd¢leni, vyuziti v teplé a studené kuchyni

e Recepty
7) Prilohy

e Rozd¢leni

e Receptury jednotlivych skupin
8) Travici soustava

e Vyznam a sloZeni travici soustavy

e Traveni jednotlivych Zivin
9) Studena kuchyné

e Charakteristika studené kuchyné

e Uprava studenych pokrm podle jednotlivych skupin

e Piiklady studené kuchyné
10) Mou¢niky

e Charakteristika mou¢niki

e Piiprava jednotlivych druhti tést
11) Druhy stravy

e Vyznam vyZivy pro organismus
Nedostatecna a nevyvazena vyziva

e Poruchy piijmu potravy
e Stravovaci systémy
12) Zelenina

e (Charakteristika, vyznam ve vyzive
e Rozd¢leni
e Vyuziti v teplé a studené kuchyni
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13) Zakladni tepelné upravy pokrmu
e Rozd¢leni tepelnych uprav
e Piiklady jednotlivych tepelnych uprav
14) Polévky
e Rozd¢leni polévek
e Technologické postupy
15) Ovoce
e (Charakteristika, vyznam ve vyziveé
e Rozd¢leni
e Uprava pokrmil z ovoce
16) Jednoducha obsluha
e Piiprava pracovisté
e Zésady servisu pokrmil a népoji
17) Slozita obsluha
e Charakteristika slozité obsluhy
e Piiprava pracovisté
Pravidla préce u stolu hosta
e Servis jednotlivych jidel
18) Michané napoje
e Charakteristika michanych napojt
e Rozd¢€leni michanych
e SloZeni michaného napoje
e Ptiprava michanych napoji
19) Vyssi forma slozité obsluhy
e Charakteristika vys$si formy slozité obsluhy
e Zékladni pravidla
e Piiprava pokrmi
20) Vinarny
e Charakteristika vinarny, vybaveni
e Jidelni a napojovy listek
e Servis vin
e Vyroba vin
21) Kavarny
e Charakteristika kavarny, vybaveni
e Jidelni a napojovy listek
e Pfiprava a servis kavy
e Vyroba kavy
22) Pivnice
e Charakteristika pivnice, vybaveni
e Nabizeny sortiment pokrmti a ndpoju
e Vyroba piva
e Cepovani piva
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23) Bankety
e Charakteristika, organizace prace
e Piiprava banketu
e Obsluha

24) Rauty
e Charakteristika spolecenské akce
e Pfiprava rautu
e Obsluha

e Barovy inventar
e Suroviny pro pfipravu michanych napoja

Témata jsou platna od jarniho terminu 2024.

Kroméfiz 6. zati 2023

Mgr. Ivana Hasova v. r.

teditelka Skoly



