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Profilova zkou$ka z predméta Nauka o vyZivé, Technika vyroby a Technika odbytu
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C.j.: 572-5/2024/SSGT

Rozdélte pozivatiny, charakterizujte jednotlivé skupiny, uved’te druhy Zivin, jejich
rozdéleni a vyznam ve vyZive.

Uved'te pfedbézné tpravy potravin pted tepelnym zpracovanim a pomocny inventaf
pouzivany pfi servisu pokrmi a napoju.

Popiste pozadavky na jakost potravin, hodnoceni kvality, zna¢eni pouZitelnosti
potravin, zplisoby konzervace a stupné konvenience u potravin.

Uved'te tepelné upravy pokrmu a systémy obsluhy pouZivané v odbytovych
stiediscich.

Charakterizujte ovoce a zeleninu, rozdélte do skupin a uved'te piiklady. Popiste jejich
vyznam ve vyZzivé a vyuZitelnost ve stravovani.

Uved'te piiklady zeleninovych polévek a piiloh véetné vyrobnich postupd, popiste
servis ovocnych mouéniki pii jednoduché a sloZité obsluze.

Charakterizujte obiloviny a lu§téniny, uved’te vyznam, piiklady a pouziti

v gastronomii.

Uved'te zplisoby zahustovani pokrmi, rozdé€leni bilych polévek véetné
technologickych postupti, popiste servis polévek pii jednoduché a sloZité obsluze.

Popiste mlynské, téstarenské a pekaiské vyrobky, jejich rozdéleni, trzni druhy a
pouziti v gastronomii.

Rozdélte vyvary, popiste jejich piipravu, charakterizujte hnédé polévky vcetneé
technologickych postupti, popiste formy prodeje pouZivané ve vefejném stravovani.

Charakterizujte pochutiny, uved’te vyznam, rozdéleni do skupin, piiklady a pouziti
v gastronomii.

Rozdélte teplé omacky, uved'te piiklady v&etné technologickych postupt, uved'te
velky stolni inventaf na servis pokrmu.

Charakterizujte sladidla, uved’te vyznam, rozdéleni do skupin, ptiklady a pouZiti
v gastronomii.

Uved'te ptiklady pfiloh a bezmasych pokrmil z brambor véetné technologickych
postupti, popiste prib&h obsluhy v provozovnach vefejného stravovani.

Charakterizujte tuky jako potravinu, uved’te vyznam, rozdéleni do skupin, trzni druhy
a pouziti v gastronomii.

Uved'te piiklady pfiloh a bezmasych pokrmil z mouky a zeleniny v¢etné
technologickych postupi, popiste inventar na servis napoji.

Charakterizujte mléko a mlééné vyrobky, uved'te vyznam, trzni druhy a pouZiti

v gastronomii.

Uved'te ptiklady bezmasych pokrmii z vajec, hub a lusténin véetné technologickych
postupt, popiste prekladaci piibory a uved’te jejich sloZeni a pouziti.




10) Charakterizujte syry, uved'te jejich vyznam, rozdéleni, trzni druhy a pouziti
v gastronomii.
Rozdglte studené omacky, uved'te priklady v&etng technologickych postupd, uved'te
piiklady malého stolniho a textilniho inventare.

11) Charakterizujte vejce, uved'te vyznam, jakostni tfidy, trzni druhy a pouZiti
v gastronomit.
Uved'te priklady zatfizeni na tepelnou upravu pokrmd, popiste gastronomicka pravidla
pro sestavovani jidelnich listkd.

12) Popiste rozdéleni hovéziho masa, sloZeni a vlastnosti, uved’te trzni druhy a pouZiti
v gastronomii.
Uved'te ptiklady pokrmii z hov&ziho masa véetné vyrobnich postupd, popiste
restauraéni zplsoby obsluhy.

13) Popiste rozdéleni teleciho masa, sloZeni a vlastnosti, uved’te trzni druhy a pouZiti
v gastronomil.
Uved'te priklady pokrmii z teleciho masa v¢etn¢ vyrobnich postupii, popiste
kavarensky a barovy zptisob obsluhy.

14) Popiste rozdéleni vepfového masa, sloZeni a vlastnosti, uved'te trzni druhy a pouZiti
v gastronomii.
Uved'te priklady pokrmii z veptového masa v&etng vyrobnich postupd, popiste prib&h
obsluhy.

15) Popiste rozdéleni skopového a jehn&&iho masa, slozeni a vlastnosti, uved’te trzni druhy
a pouZziti v gastronomii.
Uved'te piiklady pokrmi z ze skopového masa v&etné vyrobnich postupi, popiste
nalezitosti a fazeni snidanového listku.

16) Popiste rozdéleni ryb, sloZeni a vlastnosti, uved'te trzni druhy ryb, korysi a meékkysu a
jejich pouZiti v gastronomii.
Uved'te priklady pokrmil z ryb v&etn& vyrobnich postupt, popiste servis pokrmi z ryb
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17) Popiste rozdéleni dribeZe, sloZeni dribeziho masa a vlastnosti, uved'te trzni druhy a
pouZiti v gastronomii.
Uved'te piiklady pokrmil z drilbeZe véetné vyrobnich postupt, popiste servis pokrmil
z driibeZe pii niz8i i vy$si formé slozité obsluhy.

18) Popiste rozdéleni zv&finy, sloZeni masa zvéfiny a vlastnosti, uved’te trzni druhy a
pouZziti v gastronomii.
Uved'te ptiklady pokrmii ze zv&finy v&etn& vyrobnich postupt, popiste servis pokrmi
na objednavku pfi jednoduché a slozité obsluze.

19) Charakterizujte masné vyrobky, rozdélte je do skupin, uved'te trzni druhy a jejich
pouziti v gastronomii.
Uved'te ptiklady pokrmii z mletych mas v&etné vyrobnich postupti, popiste servis
teplych predkrmu pii jednoduché a sloZité obsluze.




20) Charakterizujte nealkoholické napoje, rozdélte je do skupin, popiste jejich vyrobu a
trzni druhy.
Uved'te ptiklady vyrobki studené kuchyné véetné vyrobnich postupti, charakterizujte
restauraéni menu a popiste zasady pro sestavovani.

21) Charakterizuje pivo a jednotlivé suroviny na vyrobu piva, popiste vyrobu piva a
uved’te trzni druhy podle stanovenych hledisek.
Uved'te ptiklady zabijatkovych vyrobkil véetné vyrobnich postupd, popiste zafizeni a
zasady pro ¢epovani piva.

22) Charakterizujte vino, popiste vyrobu tichych a Sumivych vin, uved’te trzni druhy podle
stanovenych hledisek.
Charakterizujte zaZitkovou gastronomii, uved’te konkrétni piiklady, popiste praci
someliéra véetné servisu starich a starych vin.

23) Charakterizujte lihoviny, popiste vyrobu lihu a rozdéleni lihovin, uved'te trzni druhy
podle stanovenych hledisek.
Charakterizujte a rozdé&lte studené mouéniky, uved'te piiklady véetné vyrobnich
postupil, popiste praci baristy véetné ptikladd druht kav.

24) Popiste anatomii traviciho traktu a procesy traveni v lidském organismu. Objasnéte
mechanismus pfemény latek a energii v lidském organismu.
Charakterizujte a rozdélte teplé moucniky, uved'te piiklady véetn€ vyrobnich postuptl,
popiste praci teatendra véetné piiklad druhi ¢aje.

25) Uved'te zasady spravné vyZivy a souvislost nespravnych stravovacich navyki a
civilizaénich chorob. Uved’te zplsoby stravovani véetné alternativnich sméri.
Charakterizujte a rozdélte teplé predkrmy, uved'te ptiklady véetné vyrobnich postupi,
charakterizujte spolecenské setkani a na piikladech popiste jejich obsluhu.
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