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1. Polévky
· Význam rozdělení, charakteristika bílých polévek, jmenujte tři druhy
· Vyjmenujte vývary a popište přípravu vývaru A
· Zavářky – vložky do polévek, charakteristika, jmenujte 5 druhů
· Servis polévek, dohotovování polévek, zjemňování, ochucování u stolu hosta
· Servis polévek
2. Přílohy
· Význam, rozdělení podle suroviny, velikost
· Popište technologický postup přípravy karlovarského knedlíku,
· pokrmů z brambor
· Druhy jídelních lístků, menu
3. Omáčky
· Charakteristika, rozdělení, význam
· Druhy omáček vhodných k hovězímu vařenému masu, tabulové omáčky
· Gastronomická pravidla, pořadí jídel na jídelním lístku
· Pořadí nápojů na nápojovém lístku
4. Kavárny
· Druhy kaváren, umístění, vybavení
· Sortiment pokrmů a nápojů v kavárně
· Kavárenská obsluha, příprava kavárny k provozu
· Popište přípravu a servis pěti druhů káv
· Pálená hmota – příprava a výrobky z pálené hmoty
5. Hovězí maso
· Charakteristika, rozdělení, použití, předběžná úprava hovězího masa
· Úprava hovězího masa v celku, plátky, kostky
· Dušení na jednotlivých základech – uvést příklady pokrmů
· Úprava anglickým způsobem
· Tatarský biftek – ingredience, příprava a servis

6. Vepřové maso
· Charakteristika, rozdělení, použití jednotlivých částí, popište úpravu dušením, pečením
· Základní postup úpravy masa – na grilu
· Zabíjačkové speciality, popište zabíjačkové výrobky
· Servis bílého vína, vhodné pokrmy k BV
7. Moučníky
· Charakteristika, rozdělení podle náročnosti
· Příprava kynutého těsta, popiš tři moučníky z kynutého těsta
· Příprava odpalovaného těsta
· Nové trendy
· Flambování palačinek
· Servis studených a teplých moučníků
8. Pokrmy na objednávku
· Charakteristika, příprava šťávy, vhodné tepelné úpravy 
· Části hovězího, telecího a vepřového masa vhodného k minutkové úpravě
· Minutkové pokrmy z hovězího, telecího a vepřového masa
· Moderní přílohy
· Flambování masa
9. Studená kuchyně
· Charakteristika, suroviny, základní výrobky studené kuchyně
· Příprava majonézy, rosolu a aspiku
· Příprava paštiky a pěny, popište jednu přípravu paštiky a pěny
· Způsoby servisu studeného předkrmu, popište tři druhy studeného předkrmu
· Popište raut a recepci
10.   Zahraniční kuchyně
· Francouzská kuchyně, charakteristika
· Popište technologické postupy tří typických francouzských jídel
· Ruská kuchyně, charakteristika, pokrmy
· Popište technologické postupy tří typických ruských jídel
· Popište úpravu a servis chřestu, zařazení v menu 
·  Popište servis kaviáru, vhodný nápoj
11.  Ryby
· Charakteristika, rozdělení, opracování
· Úprava ryb vařením, dušením, pečením, smažením, na grilu
· Popište dvě úpravy sladkovodních ryb a dvě úpravy mořských ryb
· Dranžírování pstruha
· Popište vhodné nápoje k rybám, jejich servis

12.  Hostiny s nabídkovými stoly
· Charakteristika, rozdělení
· Přípravné práce, druhy nabídkových stolů a jejich prostírání, obsluha u hostin s nabídkovými stoly
· Pravidla sestavování nabídky pokrmů a nápojů
· Technologické postupy tří pokrmů na nabídkových stolech
13.   Bezmasé pokrmy
· Význam, rozdělení podle základních surovin
· Zařazení bezmasých pokrmů na jídelním lístku
· Vyjmenujte z každé suroviny dvě technologické úpravy
· Pokrm ze zeleniny
· Pokrm z brambor
· Popište servis palačinek
14.  Sommeliérství
· Vinařské oblasti v ČR, podoblasti v ČR
· Třídění vína podle jakosti
· Základní sommeliérské  znalosti a dovednosti
· Popište servis archivního červeného vína
· Napište technologický postup tří hovězích pečení
15.  Vinárny
· Druhy vináren, zařízení a provozní doba
· Příprava pracoviště ve vinárně, obsluha
· Vinárenský jídelní a nápojový lístek
· Popište technologický postup tří pokrmů z jídelního vinárenského lístku
· Kategorie sektu
· Popiš servis šumivého vína
16.   Složitá obsluha – základní a vyšší forma
· Charakteristika základní formy složité obsluhy
· Servis hlavního chodu základní formou složité obsluhy
· Popište servis předkrmového koktejlu
· Ingredience na přípravu tatarského bifteku, příprava
· Ingredience a příprava ovocného salátu před hostem
17.   Drůbež
· Charakteristika, rozdělení, význam ve výživě
· Uveďte dva technologické postupy úpravy drůbeže pečením a dva technologické postupy  úpravy drůbeže dušením
· Popište ingredience a  technologický postup – maminčino kuře
· Popište vhodné nádivky do drůbeže
· Dělení kuřete u stolu hosta

18.   Míšené nápoje
· Charakteristika míšených nápojů,  dělení
· Druhy a popis barových pultů
· Druhy míšených nápojů a jejich charakteristika
· Servis pokrmů v baru
· Příprava pracoviště a práce barmana
19.   Menu
· Druhy menu
· Hlediska pro sestavování slavnostního menu
· Zásady pro sestavování slavnostního menu
· Pořadí  pokrmů a nápojů v jednotlivých menu
·  Popište servis aperitivu, kávy a digestivu u slavnostní hostiny
20.    Banket
· Charakteristika banketu
· Pracovní příkaz u slavnostní hostiny
· Sestavte slavnostní menu svatební
· Příprava slavnostní tabule – tvary tabulí, založení pro jednu osobu
· Popište banketní obsluhu
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