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Gastronomie - uméni kuchaiské
Nové sméry v gastronomii

Hygienické a ekologické pozadavky na stravovaci sluzby a zasady
osobni a provozni hygieny
Stanoveni kritickych bodi

Organizace prace vyrobniho stiediska, jeho rozdéleni, hlavni cil a
ukoly
Vyrobni stfedisko

Zarizeni vyrobniho stiediska
Konvektomaty
Ostatni druhy moderniho zatizeni

Management Food and Beverage

Zakladni technologické postupy pripravy pokrmu
Zmény na potravinach pfi kuchynské uprave
Technologicky postup vafeni potravin
Technologicky postup duseni potravin
Technologicky postup peceni potravin
Technologicky postup smazeni potravin

Dohotovovani pokrmu

Kofenéni a dochucovéani

Zahust'ovani

Cezeni a lisovani ( pasirovani ), zjemiovani ( legirovani ), krdjeni
Koneéna uprava pokrmu pied vydejem

Piedbézna priprava a zikladni technologické upravy jednotlivych
slozek potravy podle jejich charakteru

Zelenina

Brambory

Ovoce

Obilninové produkty jako soucéast technologie vyroby

Lusténiny
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8.6. MIéko a mlééné vyrobky

9. Vyznam jednotlivych druhi pokrmi v souvislosti se sestavovanim
jidelnich listki a menu
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10.2.  Teplé predkrmy
10.3.  Dalsi teplé predkrmy
10.4.  Vajecné pokrmy

11. Polévky

11.1.  Priprava zakladnich vyvard
11.2.  Hnédé polévky

11.3.  Bilé polévky

11.4.  Polévky zvlastni ( specialni )

12. Omacky

12.1.  Zékladni omacky

12.2.  Bézné druhy omacek

12.3.  Salatové omacky ( dresinky )
12.4.  Omacky konzervované

113} Piiprava pokrmi z ryb, korys$i, musli a mékkysa
13.1.  Sladkovodni ryby

13.2. Moftské ryby

13.3. Kvalita

13.4. Korysi a mékkysi

13.5.  Uprava koryst a mekkyst

14. Drubez
14.1.  Zékladni déleni dribéze
14.2. Upravy dribeze
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15.1.  Rozdéleni podle druhii

15.2.  Predpriprava jednotlivych druhi zvétiny
15.3.  Kuchynské upravy zvéfiny

16. Jate¢né maso

16.1.  Kuchynské déleni a pouziti hovéziho masa

16.2. Kuchyiniské déleni s pouziti teleciho masa

16.3. Kuchyské déleni a pouziti vepfového masa

16.4. Kuchyiniské déleni a pouziti skopového masa
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Prilohy

Jehn¢ a kizle

Vedlejsi jatecné produkty a jejich pouziti

Mlet4 masa jednodruhové a smési mletych mas

Uprava domaciho kralika — uplatnéni ve stravovacim systému

Prilohy a doliiky k hlavnim pokrmim
Zeleninové salaty

Bezmasé pokrmy — vyznam a jednotlivé druhy
Studena kuchyné

Mouéniky
Zakladni druhy tést pro pfipravu béznych restaura¢nich moucnika
Ostatni druhy mou¢niki

Konvenience

Pfiprava pokrmi cizich narodii

Vyzivova hlediska pro volbu a pripravu jidel v navaznosti na
sestavovani jidelnich listku

Vyzivové sméry

Diferencované stravovani

Vyziva starych lidi

Vyziva v mimotadnych Zivotnich podminkach

Lécebna vyziva - dietetika

Uprava a zatazovani dietnich pokrmil v restauraénim stravovani
Dietni stravovani v nemocnicich, lazeniskych a 1écebnych tstavech a
dietnich jidelnach

Priloha é.1.  Schéma omacek

Priloha ¢.2.  Mise en Place

Priloha ¢.3.  Odborné gastronomické vyrazy

Priloha ¢.4. Moderni jidelni listek

Priloha €.5. Souéasny trend v pFipravé jednotlivych skupin pokrmi v

jidelnim listku

Priloha ¢.6. Skladba menu
Priloha ¢.7.  Pét skupin potravin — schéma
Priloha ¢.8. Konvenience

Tti prototypy stravovacich styla
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