
 

 

 

 

 

  

 

  

 
 
Profilová část maturitní zkoušky - témata 
 

Obor:   Gastronomie, zaměření číšník 
 

Předmět:   Gastronomická technologie 

 
1. Vhodné pokrmy pro racionální stravování, pokrmy z telecího masa  

2. Pokrmy na objednávku, vhodné nápoje k minutkám, mléko a mléčné výrobky  
3. Přílohy a samostatné pokrmy z luštěnin, těstovin a hub, význam masa ve výživě 

4. Tradiční česká kuchyně, význam hygieny v gastronomii, HACCP 
5. Pokrmy ze zvěřiny, vhodná volba nápojů, tuky  
6. Pokrmy z ryb a plodů moře, vitamíny a nerostné látky  

7. Polévky, množství tekutin pro výživu člověka, nealkoholické nápoje 
8. Moučníky a moučné pokrmy, druhy a význam cukrů ve výživě 

9. Dietní pokrmy, brambory a houby 
10. Tepelné úpravy pokrmů, zelenina v tepelném zpracování 
11. Omáčky, využitelnost vajec v provozovnách 

12. Pokrmy z vepřového masa, ovoce  
13. Bezmasé pokrmy z brambor, zeleniny a rýže, energetická a biologická hodnota 

potravin 
14. Pokrmy z hovězího masa, pokrmy z vnitřností  
15. Pokrmy z drůbeže, nabídka pokrmů pro dětské stravování 
16. Pokrmy studené kuchyně, úloha sýrů ve stravování 
17. Charakteristika pokrmů etnických kuchyní, koření na přípravu pokrmů 

18. Příprava pokrmů z mletých mas, dochucovadla  
19. Přílohy k pokrmům z brambor a z obilovin, druhy a využití obilovin 
20. Moderní trendy při přípravě pokrmů, zážitková gastronomie, zařízení výrobního 

střediska 
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