Stredni odborné ucilisté gastronomie
U Krbu 45/521, Praha 10 — Malesice

OKkruhy uciva k maturitni zkousce z predmétu Provoz v gastronomii
Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

1. Zéklady technologie ptipravy pokrmi, technologické tepelné upravy
2. Zakladni druhy jate¢nich mas, driibeze, zvétiny, bezmasé pokrmy

3. Ceska regionalni kuchyng

4. Moftske plody- uprava a servis

5. Mezinarodni kuchyné

6. Studena kuchyné — zakladni vyrobky, pokrmy ke slavnostnim ptileZitostem,
Uprava na talif1

7. Teplé predkrmy — upravy a podavani teplych piredkrmui

8. Moucniky — ptiprava moucnikil na slavnostni ptileZitosti,
restaura¢ni moucniky, servis

9. Jednoducha obsluha, technika obsluhy, vyictovani s hostem
10. Rozdé&leni odbytovych stiedisek

11. Slozita obsluha — inventar, servis jednotlivych chodii

12. Sestaveni slavnostniho menu, gastronomicka pravidla

13. Prace barmana, technika miSenych napojt

14. Slavnostni hostiny — organiza¢ni zajisténi, vyactovani

15. Organizace prace, nabidka pokrmi a napoji — raut

16. Organizace prace, nabidka pokrmi a napoji — banket

17. Organizace prace, nabidka pokrmti a napoji — koktejl

18. Organizace prace, nabidka pokrmti a napoji — garden party
19. Catering

20. Hygiena — zdravotni rizika z potravin, alimentarni ndkazy

21. Informacni a komunikac¢ni technologie — propagacni nastroje marketingu
hotelu a restaurace

22. Zakladni spolecenska a profesni pravidla

23. Profesni etika

24. Zvlastnosti cizich kultur

25. Standardy chovani a vystupovani pracovnikli v gastronomii



