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Stiedni $kola gastronomie a obchodu Zlin

Maturitni témata profilové ¢asti maturitni zkouSky
pro Skolni rok 2023/2024
GASTRONOMIE A HOTELOVY PROVOZ

Kod a obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Odborné zaméteni: ~ Gastronomie s hotelovym provozem
Ttida: 4.G

10.

11.

12.

Vyznam a rozdéleni polévek. Vlozky a zavarky do polévek. Polévky zahrani¢nich
kuchyni. Technologické postupy - Zakladni vyvary, ¢isténi vyvaru, Kulajda, GulaSova
polévka.

Gastronomickd pravidla — charakteristika a pouziti. Vyznam a druhy jidelnich,
napojovych listkl, nalezitosti, zdsady pro sestavovani. Slavnostni menu, charakteristika,
hlediska a pravidla pro sestavu.

Vyznam a rozdé€leni omacek. Masa a ptilohy k omackam. Technologické postupy —
Svickova omacka, Holandsk4d omécka, BeSamel, Veloute, Demiglace, Majonéza

Potraviny rostlinného piivodu — ovoce, zelenina, brambory, lusténiny, obiloviny, vyznam
ve vyzive, rozdéleni, druhy, zpracovani, skladovani, zptisoby konzervace.

Organizace hotelu — charakteristika ubytovacich zatizeni, OJK pro ubytovaci zafizeni,
hotelové fetézce.

Snidané, rozd€leni, sloZeni, prosteni na snidani, zpisoby servisu snidani, snidafiovy
listek. Room service, charakteristika, zplisob objedndvani, vyactovani.

Charakteristika hovéziho masa, déleni. Technologické postupy — Hovézi vyvar, Hovézi
gulas, Anglicky roastbeef, Hovézi carpaccio, Zbojnicka hovézi pecené,
Svickova Wellington.

Slavnostni banketni hostiny, vyznam a druhy hostin, charakteristika, objednavka hostin.
Ptiprava slavnostni tabule, dokumentace k tabuli, organizace prace pfi banketni hosting.

Ubytovaci usek, Front office — recepce, halové sluzby, Housekeeping, pracovnici v
ubytovacich provozech.

Zasady spravné vyZivy, racionalni strava, Ziviny, alternativni druhy stravovani,
diferenciace v oblasti vyzivy.

Charakteristika vepfového masa, déleni. Technologické postupy — Ovarova polévka,
Veprova kyta na Zampionech, Nadivany veprovy bucek, Sweet and sour, Ham and eggs,
Tlacenka.

Michané népoje, historie, vyznam, rozd¢leni, zasady pro piipravu, barovy inventaft,
vybaveni baru, povinnosti barmana.
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13. Vyznam a rozd¢leni moucnikt. Zakladni tésta — lité, piSkotové, kynuté, odpalované.
Technologické postupy — Croquembouche, Cokolddové suflé, Sachr dort, Livance s
ovocnym prelivem.

14. Inventaf na useku obsluhy — druhy inventare podle formy odbytu v gastronomickych
provozech a jeho pouziti, skladovani a oSetfovani.

15. Hlavni ukoly a ¢innosti stravovacich zafizeni, ucelové stravovani, komer¢ni stravovani,
podminky a pfedpoklady podnikani.

16. Maso, rozd¢leni, slozeni, druhy masa, posuzovani jakosti masa, pouziti, zptisoby
konzervace.

17. Charakteristika a rozdéleni p¥iloh. Technologické postupy — Stouchané brambory,
Karlovarsky knedlik, Kynuty houskovy knedlik, Dusena ryze, Nudlové tésto.

18. Charakteristika ryb, rozdéleni. Technologické postupy — Rybi polévka, Fish and chips,
Tatarék z lososa, Filé ze pstruha na kmin€, zpracovani humra, vyuziti kaviaru.

19. Charakteristika a rozdéleni dribeze. Technologické postupy — Driibezi vyvar, Nadivana
driibez, Konfitované kachni stehno, Galantina, PasStika z husich jater, Foie gras.

20. Hostiny s nabidkovym stolem — recepce, rauty, charakterizuj, ptiprava stolii, organizace
prace pfi rautu, zptisob nabidky a obsluhy.

21. Charakteristika mezinarodnich kuchyni. Technologické postupy — Svickova omacka,
Minestrone, Pot au Feu, Gaspacho, Videnisky fizek, Brynzové halusky.

22. Co je slozita obsluha, rozdil mezi zakladni a vyssi formou obsluhy, pouZiti,
charakteristika, uved’ ptiklad prace ¢iSnika u stolu hosta.

23. Sluzby v ubytovacich provozech, sluzby placené, neplacené, up — selling, ubytovaci rad,
ochrana a bezpec¢nost hostti.

24. Spolecensko — zabavni stiediska, druhy, vybaveni, pfiprava na provoz, nabidka pokrmt a
napoju v jednotlivych stiediscich, organizace prace, obsluha.

25. Charakteristika, rozdéleni pfedkrmil. Technologické postupy — Hovézi tatarak, Cervena

fepa s kozim syrem, Michany listovy salat se zastfenym vejcem, Chiest s holandskou
omackou, Filé z candata na masle, Krémové rizoto.

Vypracovali:  Mgr. Ingrova, Ing. Skubnikova, Schvalil: Mgr. Petr Ufedniek
Mgr. Suranova, Mgr. Kylian reditel skoly
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