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1| Uvop

Pro svou zavére¢nou praci jsem si vybrala téma ,,0slava promoci®. Je to jeden

vvvvvv

slavnostni udalost, které jsem se zicastnila.

V tento den pfedali vysokoSkolsky diplom k ukonceni bakalarského studia mé
nejstarsi sestfe. VZdy jsem na ni obdivovala, jak si dokaze jit tvrd€ za svym cilem.
Vsichni jsme ji byli oporou, hlavné rodice, kteti pro nas vzdycky chtéli to nejlepsi
a délali v8e pro to, abychom poznali co nejvice véci, zjistili, co nas bavi a mohli se
tomu naplno vénovat. Védéla, ze se na né mize kdykoliv obratit a pozadat je o
pomoc, o radu. A 1 kdyZ si uvédomovali, Ze to nebude jednoduché, podpofili ji a
verili, Ze to zvladne. Pfi predani diplomu jsem vidéla, jak jsou rodice pysni a

doufam, ze jednou pfijde ten den, kdy se takhle budou divat i na mé.

1.1| CHARAKTERISTIKA TEMATU

Oslava promoci je nejen symbolem uspésného ukonceni studia, zaroven jde o
uzavieni jedné Zivotni etapy a vykro€eni do dalsi ¢asti Zivota.
1.1.1| PROMOCE — DEFINICE
* promoce je pojem pochazejici z latinského slova ,,promotio*
o v piekladu jde o ,,povysSeni®
* dnes se jedna jen o slavnostni obfad
* patii k univerzitnim tradicim — oslava tsp&$ného ukonceni studia
ok tomu je potteba slozit statni zkouSku

* promoci se zucastiuji predstavitelé Skoly, studenti, jejich rodiny a pratelé

6/35



1.1.2| PRUBEH OBRADU
1.1.2.1] NASTUP

* obfad zaina slavnostnim nastupem hlavnich pfedstaviteld Skoly a

studentil
* nastup je vétSinou doprovazen hudbou
* Ucastnici jsou spolecensky obleceni
o predstavitelé Skoly maji dlouhé plasté, talary se symbolem Skoly
1.1.2.2| PROJEVY
* povefeny promotor zahajuje a vede promoci
o promotorem obvykle byva profesor
* poté nasleduji projevy rektora, dékana a prodékana
* projev mize mit i vybrany zastupce studentti
1.1.2.3] SLAVNOSTNI UKONCENI
e promotor precte promocni slib
* studenti jednotlivé ptichazeji a potvrzuji slib
© potvrzeni slibu vétSinou prondseji s rukou nad zezlem
o napfiiklad latinskym ,,spondeo ac pollicer” — v ptekladu ,,zavazuji se a
slibuji‘
* po slozeni promoc¢ni slibu promotor piedd studentim diplom
* obrad je ukoncen slavnostnim odchodem
o pfi odchodu hraje studentskda hymna Gaudeamus igitur

1.1.3| VYSOKOSKOLSKY DIPLOM

1.1.3.1] POPIS DIPLOMU A JEHO VYZNAM
* diplom je doklad o dosazeném vzd¢lani

* je na ném uvedeno oznaceni piislusné vysoké Skoly a akademicky titul,

ktery je studentovi udélen

* vysokogkolsky diplom je opatien statnim znakem Ceské republiky
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1.1.3.2| HODNOTA DIPLOMU

* diplom je dokladem o absolvovani studijniho programu v pfislusSném
oboru
© je to doklad o urcitém vzd¢lani, tedy doklad o nabyti urcité kvalifikace
* k diplomu mutze byt také vydavan dodatek

v

© obsahuje vicejazy¢né a podrobnégjsi udaje o absolvovaném studijnim

programu
o pfispiva k uznani ziskané kvalifikace na mezinarodni urovni

1.1.4| ZAKONCENI DNE PROMOCI

1.1.4.1| GRATULACE

* po ukonceni slavnostniho obfadu pfichazi studentim gratulovat rodice a

prarodice, sourozenci, partnefi a blizci pratelé
o je zvykem donést drobny darek — kytici, blahoptani nebo bonboniéru
1.1.4.2| OSLAVA
* soukroma oslava — ptijemné posezeni v kruhu nejblizsich
* soucasti oslavy byva dobré¢ jidlo a piti
* vétSinou je predem objednano jednotné menu pro vSechny ucastniky
o vyjimkou jsou naptiklad vegetariani nebo alergici
* nejcastéji se oslava kond v pronajatém salénku, nebo v podobnych
prostorech, které jsou vhodné pro tyto ptilezitosti
o oslava se ale mizZe konat kdekoliv

* vybér vhodného mista k oslavé a volba menu ale zalezi na charakteru a
osobnosti oslavujicich

o zakonceni muze tedy doprovazet slavnostni vybérové menu, piknik na

oblibeném misté nebo napiiklad zazitkovd ochutnavka exotickych

potravin na food festivalu
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= 3| CHARAKTERISTIKA

3.1| PREDKRM

3.1.1| CELOZRNNY CHLEB

* druh peciva — tmavy chléb

* sloZeni — celozrmna zitnd mouka, kvas z zitné mouky, voda, seminka

(slunecnicova, dynova, Inénd), stl, kotfeni
* hlavni latky — vlaknina, mineralni latky, vitaminy
o celozrnny chléb je zdrojem drasliku, fosforu, Zeleza a fluoru
© nizky obsah sacharidi a lepku
* zemé puvodu — staroveéky Egypt (piivodni varianta chléb pita)
* skladovani — zabaleny v utérce v chlebniku pfi teploté¢ 20 az 25 °C
* celozrnny chléb jako jidlo — opecené na suché panvi

* vyuZiti a iprava v gastronomii — klasick4 ptiloha, studeny nebo na sucho

opeceny na panvi

* dalsi vyuziti — podpora hubnuti, zlepSeni trdveni — posileni mikroflory a

imunitniho systému

3.1.2| CITRON

* plod citronovniku, ovoce z rodu citrust v barvé od zelené po zlutou
* hlavni latky — téméf 90% voda, kyselina citronova a askorbova
o citron je zdrojem provitaminu A, vitaminu B, vapniku, drasliku, Zeleza,
zinku a hot¢iku
+  zemé piivodu — subtropické pasmo — Cina, Asie (Indie, Barma)
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skladovani — ve vnitini prostorech pii teploté 4 az 8 °C
citron jako jidlo — uvniti plodu je mékka duzina s vyraznou kyselou chuti

vyuziti a tdprava v gastronomii — vymackana Stava jako pftirodni

okyselovadlo do pokrmi i népoji

3.1.3] AVOKADO

plod hruskovce (botanicky fazeno mezi ovoce) v barvé od zelené po

cernou, ve stfedu avokada je velka pecka
hlavni latky — mineralni latky, vitaminy, tuky — mastné kyseliny

o avokddo je zdrojem drasliku, médi, Zzeleza, magnesia, fosforu,

vitamini C, E, K, Ha B
zemé€ puvodu — subtropické pasmo — stied jizni Ameriky
skladovani—ve vnitini prostorech pii teploté okolo 10 °C

avokado jako jidlo — uvnitf ploduje mekka svétle Zlutd duzina
s nevyraznou chuti

vyuziti a uprava v gastronomii — rozmackana syrova duzina jako zaklad
pomazanek (guacamole), nakrajend syrova duzina jako ptisada do salatd
nebo tepelné upravena jako ptisada do rizota, téstovin, ptiloha atp.

dalSi vyuziti — diety, sniZeni krevniho tlaku, prospé$né pii nemocech jater,

ledvin a mocovych cest, vytazky do Samponti, vlasovych oleju atd.

3.1.4| RUKOLA

listovd zelenina z cCeledi brukvovitych (kde patii naptiklad kapusta,

brokolice, fedkvicka, kedlubna aj.)

hlavni latky — mineralni latky, antioxidanty

o rukola je zdrojem vitaminu C a K, betakarotenu a vapniku
zemé puvodu — jihozdpadni Asie (ptivodné plevel)

skladovani — ve vnitini prostorech bez cirkulace vzduchu, teplota cca 2 °C
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rukola jako jidlo — listy rukoly jsou hotké, pikantni, n¢kdy az ostré

vyuziti a uprava v gastronomii — Cerstvé listy jako soucast salatil
(listovych 1 ovocnych), rizota nebo téstovin, varené listy rukoly (jako

Spendt) jako ptiloha k masu a motskym plodim, vyroba pest a pomazanek

dalSi vyuziti — diety, detoxikace jater, procisténi krve, posileni imunity,

snizeni inavy, pusobi jako prevence proti rakoviné

3.1.5| UZENY LOSOS

slanovodni drava ryba fadu lososotvarni

hlavni latky — bilkoviny, vitaminy, omega 3 mastné kyseliny
© losos je zdrojem vitaminu C, D, E a B

zemé puvodu — Norsko

skladovani — chlazené, teplota cca 2 az 3°C

losos jako jidlo — jemné rybi maso, témét bez kosti

vyuZziti a aprava v gastronomii — uzeny studenym koufem, v gastronomii
se losos objevuje také syrovy (tatardk, sushi) i tepelné€ upraveny — peceny,

grilovany, posirovany, smazeny

dalsi vyuziti — diky omega 3 mastnym kyselindm je konzumace dobra pro

srdce, mozek, kiizi a vlasy
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3.2

POLEVKA

3.2.1| CHREST

vyhonek chfestu lékatského — bylina

hlavni latky — vldknina, vitaminy, kyselina listovda, esencidlni oleje
© chfestje zdrojem vitamini B, C,E a K

zemé piivodu — Evropa

skladovani — zabaleny ve vlhké utérce pii teplotach 2 az 4°C

chifest jako jidlo — jemna nasladla chut, ptezralé az dfevita chut,
vlase¢nicova struktura

vyuZiti a aprava v gastronomii — vareny, blanSirovany ¢i grilovany jako
priloha k masu nebo rybam, soucast salatt, do polévek

dalS$i vyuziti — dieta, snizuje hladinu cholesterolu, pozitivni vliv na

fungovani ledvin a mocCovych cest, zmirfiuje menstruacni bolesti,

podporuje plodnost, afrodiziakum

3.2.2| OLIVOVY OLEJ

druh rostlinného oleje z lisovanych oliv — plod olivovniku

délime na panenské, rafinované a smes

hlavni latky — antioxidanty, vitaminy, mononenasycené mastné kyselina
o olivovy olej je zdrojem vitaminu A, D, E a K

zemé piivodu — Spanélsko, Recko

skladovani — tmavé misto, pokojova teplota

olivovy olej jako jidlo — mirn¢ hotka, ale jemna chut’, viin¢ oliv

vyuziti a Giprava v gastronomii — studeny jako zélivka do salatl, tepelné

upraveny ke smazeni, k rybam apod.

dalsi vyuziti — snizovani hladiny cholesterolu, masaze, kosmetika
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3.2.3| MASLO

mlécny vyrobek

hlavni latky — min. 80% mléc¢ného tuku, voda, mlécna susina
© maslo je zdrojem vitaminu A, D, Ea K

zemé puvodu — Norsko

skladovani — chlazené, teplota cca 4°C

maslo jako jidlo — jemna chut’ se specifickym aroma

vyuziti a dprava v gastronomii — studend kuchyné — k pecivu, vyroba

pomazanek, krémd, v tepelné upraveé Ghi (piepusténé maslo)

3.2.4| CIBULE ZLUTA

cibulova zelenina

hlavni latky — vitaminy B, v nati provitamin A, kfemik, draslik, sira

zemé pilivodu — stfedni Asie

skladovani — chlazené, temné a suché prostory

cibule jako jidlo — paliva chut’

vyuziti a dprava v gastronomii — syrova jako piiloha k pecivu nebo
uzeninam, vafend v polévkéch, smazend jako zaklad jidel, pouziva se také
suSend jako koteni

dalsi vyuziti — 1ékafstvi pfi nechutenstvi, zdnétech Ustni dutiny a hltanu,

pfi vysokém tlaku, podpora traveni, uziti ve v¢elaistvi jako zdroj nektaru a

pylu
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3.2.5| ZELENINOVY VYVAR

» extrakt ze zeleniny

* slozeni — voda, kofenova zelenina, divoké kofeni, olej, sl
+ zemé pivodu — Cina

* skladovani — zavateny ¢i zamrazeny

* zeleninovy vyvar jako jidlo — zeleninova chut, sila (intenzita) podle

délky vareni, mize byt nasladly (naptiklad diky vice mrkve)

* vyuziti a aprava v gastronomii — vafeny zeleninovy vyvar jako polévka,

soucast omacek, vetsiny polévek, rizota, podlévani masa

ke 4 e gl 7

15/35



3.3

TEPLY MEZICHOD

3.3.1| DYNE

zelenina z ¢eledi tykvovitych

hlavni latky — 90% voda, vlédknina, hoicik, vitaminy A a C, vapnik,

draslik, sodik, Zelezo

zemé puvodu — Latinskd Amerika

skladovani — suché misto, teplota 10 az 15°C

maslova jako jidlo — sladka, maslovo-ofiskova chut’ mékké duziny

vyuziti a dprava v gastronomii — pecena ¢i smazena jako priloha
(naptiklad hranolky, pyré apod.), polévka, zeleninové smési, do tésta
dezertii (Ize pouzit napiiklad i do tésta palacinek) a peciva, pouziti do

sladkych krémt, zapecena jako hlavni chod, zavarend dyn¢ jako kompot

dalSi vyuziti — podpora dobrého zraku, podpora plodnosti, zvySeni

imunity, diety, podpora rtstu vlast, pouziti jako dekorace

3.3.2| FETTA

zraly bily syr z ov€iho a koziho mléka

hlavni latky — bilkoviny, fosfor, Zelezo, vapnik, vitaminy B a A, stil
zemé ptivodu — Recko

skladovani — chlazené, teplota 4 az 8°C

fetta jako jidlo — intenzivni slana chut’, tvarohova, drobiva konzistence

vyuziti a dprava v gastronomii — soucast salati a téstovin, vhodny

k zapékanym pokrmim (brambory, raj¢ata, lilek apod.), grilovani
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3.3.3]| MED

* kapalina vytvotfend vCelami — sbér nektaru kvéti
* hlavni latky — smés cukrii (fruktdza, glukoza) a vody
o slozeni medu zavisi na smési kvétll a prostiedi, kde se nachézi véely
+ zemé ptivodu — Spanélsko
* skladovani — tmavé misto, teplota kolem 18°C
* med jako jidlo — velice sladka chut’, lepkava konzistence

* vyuziti a Gprava v gastronomii — pfirodni sladidlo do napojt, tést,
ovesnych kasi atd., pouziva se v kombinaci s ostrou chuti (pepft, chilli,

zazvor, Safran) pti nakladani masa apod., vyroba ndpoji (medovina)
* dalsi vyuZziti — antibakterialni a protizanétlivé ti¢inky, kosmetika

3.3.4| DALSI PRiSADY

* olivovy olej — viz polévka
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34

HLAVNI CHOD

Hlavni chod se sklada z masa, piilohy a omacky.

3.4.1| MAso

3.4.1.1| VEPROVA PANENKA

druh veptového masa, libové maso (témét bez tuku)

hlavni latky — bilkoviny, zelezo, draslik, fosfor, vitaminy B
skladovani — chlazené, teplota 4°C

veprova panenka jako jidlo — jemna, kiehka, masita chut’, Stavnata

vyuZziti a aprava v gastronomii — minutkové maso, kratka tepelna uprava

jako medailonky, peceni veelku (ve slanin€, v bylinkové krustg)

3.4.1.2| SLANINA

masovy vyrobek z veptového boku, kyty ¢i hibetu

hlavni latky — vepiové maso, voda, stl

© batat je zdrojem Zeleza, vapniku, Zeleza a vitamini A a E
skladovani — chlazené, teplota 4°C

slanina jako jidlo — sland masitd chut s citelnou mastnosti

vyuziti a dprava v gastronomii — ve studené kuchyni na chlebicky a
sendvice, pouziti na masné rolady, Spikovani, samostatn¢ smazena
(anglicka snidan¢), smazend pro zvyraznéni pokrmil (michand vejce, cocka

apod.)
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3.4.2| PRILOHA — GNOCCHI
3.4.2.1| BATAT

kotenové plody povijnice batatové, zelenina oznacovana jako ,.sladky

brambor*

hlavni latky — 70% voda, Skrob, cukr

© batat je zdrojem zeleza, vlakniny a vitamini A, B, Ca E
zemé puvodu — Amerika

skladovani — tmavé, suché misto, teplota 13 az 16°C

batat jako jidlo — nasladla chut’, oranzova duzina

vyuziti a dprava v gastronomii — jako klasické brambory — vatené jako
ptiloha (§touchané, pyré), smazené (hranolky), vhodné k zapékani, do tést

dezertu

dalsi vyuziti — krmivo pro zver (divoka prasata)

3.4.2.2| DALSI PRISADY

mouka, vejce (oddélen Zloutek od bilku), mléko — vmichéno do tésta

3.4.3]| OMACKA

3.4.3.1| BABY SPENAT

mlad¢ listy rostliny Spenatu setého

hlavni latky — vitamin A, C a K, kyselina listova, vapnik, zelezo
zemé puivodu — Asie

skladovani — prostor bez cirkulace vzduchu, vlh¢it, teplota 2°C
baby Spenat jako jidlo — jemné sladka chut’, kiupavost

vyuZziti a aprava v gastronomii — duseny jako priloha, syrovy do salata
(zeleninovych i ovocnych) nebo oblozenych sendvicl, soucast omacek,
vhodny jako lizko pod maso, smoothie, soucast nebo ndpli té€st — slané

pecivo
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3.4.3.2| ZAMPIONY

jedla houba, jinak také peCarka dvouvytrusa

hlavni latky — vitaminy A, B, draslik, sodik, kyselina listova, zelezo
zemé puvodu — Evropa, severni Amerika

skladovani — suché misto, teplota 4 az 6°C

Zampion jako jidlo — jemna, mirn¢ houbova chut’

vyuZziti a uprava v gastronomii — tepelné¢ upraveny témét ve vSech
formach, soucést predkrmii, omacek, polévek, smési, pod maso, jako

hlavni jidlo i ptiloha

3.4.3.3| CESNEK

plod vytrvalé rostliny, rod cibuli

hlavni latky — alicin, vitaminy A, B, C a E, selen

zemé puvodu — stiedni Asie

skladovani — suché misto, zavéseny, teplota 13 az 16°C
Zampion jako jidlo — ostra, paliva chut’, velice silné aroma

vyuZziti a Giprava v gastronomii — syrovy v pomazankéch, smazeny jako
zéklad jidel, pouziva se také suSeny jako koteni

dalSi vyuziti — alicin = pfirodni antibiotikum, antibakterialni a
antiviroticky, snizeni krevniho tlaku, odstraiiuje potize s dychdnim a

alergie, ucinky proti bradavicim
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3.4.3.4| DALSI PRISADY

* Cervena cibule — podobn¢ jako cibule zluta (viz polévka), jemnéjsi chut’

* smetana ke Slehani 31% — mlécny vyrobek, zjemnéni chut’, zdklad omacky

3.5| DEZERT

3.5.1| LAVACAKE
3.5.1.1 HORKA COKOLADA

* vyrobek z kakaovych bobu

» slozeni — kakao, tuk, cukr, dalsi ptisady (napt. palmovy olej)
* zemé puvodu — stiedni Asie

* skladovani — suché misto, teplota 12 az 20°C

* horka cokolada jako jidlo — méné sladkd, vyrazna chut’, trochu trpka,

sussi a kfupava konzistence

* vyuZiti a Gprava v gastronomii — pochutina v rtiznych variantach (hotka,
mlécnd, bila, s ofisky, s chilli atd.), soucast zmrzlin, napli a soucast tést —

sladké pecivo, dezerty, polevy

3.5.1.2| DALSI PRiSADY

* suroviny jsou vmichédny a zapracovany do tésta

* mouka, vejce, maslo, cukr
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3.5.2| CITRONOVA ZMRZLINA

*  mlécny vyrobek

* sloZeni — sm¢s smetana, cukr, vejce, citronova §t'ava

* zemé puivodu — Amerika

* skladovani — teplota 18°C

* citronova zmrzlina jako jidlo — osvézujici, sladkd, jemné kyseld chut’

* vyuZiti a uprava v gastronomii — pochutina, soucast dezertli, palacinek,

walfli, 1ze pouZzit do riznych letnich napojh
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4.1 BATATOVE GNOCCHI S VEPROVOU PANENKOU, SPENATEM A

ZAMPIONEM

4.1.1| SUROVINY NA 2 PORCE

400 g Veptova panenka
30g Anglicka slanina
100 ml Olivovy olej

80 g Cervena cibule

50g Cesnek

130 g Zampiony

100 g Cerstvy baby $penat
300 ml Smetana ke Slehani 31%
200 g Batat

1 ks Zloutek

150 g Polohruba mouka
30 ml Mléko

dle potieby  Sil, pepft, tymian

4.1.2| TECHNOLOGICKY POSTUP

Bataty olistime a nakrdjime na mens$i kousky. Ty vlozime do hrnce s vrouci

osolenou vodou a vafime do meékka.
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Mezitim pfipravime panenku. Odblanime ji a ocistime od Slach a tuku. Maso
porcujeme na Spaliky. Vetfeme do nich sil, Cerstvé mlety pepf a tymian.
Okotfenéné Spaliky jednotlivé zabalime do platku slaniny a pfichytime ji
provazkem. Nechame v lednici odleZet.

Uvarené bataty scedime, rozmackame do hladké kase a nechame vychladnout.

S kasi smichame Zloutek, mouku, mléko a podle chuti dosolime. Michame, dokud
nevznikne nelepivé tésto. To pak rozdélime na dva dily a z kazdé casti vyvalime
dlouhy valecek. Z valeckti pak odkrajujeme cca 1,5 cm dlouhé kousky. Kazdy

kousek popraSime moukou a dame stranou.

Piipravené gnocchi vaiime 3-5 minut ve vrouci osolené vod¢. Jakmile jsou
uvarené, vyjmeme je a vlozime na 2 minutky do studené vody. Gnocchi se tim
ztuzi a neosychaji. Pro jistotu je ale zakdpneme olivovym olejem, promichame a

dame bokem.

V teflonové panvi rozpalime trochu olivového oleje, opatrné do ni poloZime
Spaliky, otocené spojem slaniny dolid a nechdme péct cca 3-4 minuty. Stejnym
zpusobem opeceme maso ze vSech stran. Slanina by méla byt opecena do zlatavé
barvy a kiupava.

Opecené Spaliky dame dopéct do trouby, kterd je predehiata na 150 stupnil.
Dopékame ptiblizn€ 5-10 minut.

Do rozehtaté panve s vypekem z masa dame najemno nakrajenou cibuli, zpénime
a piiddme na tenké platky nakrdjeny cesnek. Hned, jak zacne cesnek vonét,
piihodime rozctvrcené Zampiony a zprudka orestujeme. Doplnime listy Cerstvého

baby Spenatu, prohodime v panvi a vSe zalijeme smetanou.

Vsechny suroviny, které piidame do péanve, musime michat. Nebudou se

piipalovat a rovnomérné se orestujou.

Pak uz jen ke vSemu piiddme noky, dochutime soli a pepfem, promichame a
nechame vSe poradné prohtat, aby smetana zhoustla. Mezitim vytdhneme maso

z trouby, panev stdhneme z ohné a servirujeme.
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4.2| CHRESTOVA POLEVKA

4.2.1| SUROVINY NA 2 PORCE

15 ml Olivovy olej
10g Maslo
40¢g Cibule

150-200 g Chrest
660 ml Zeleninovy vyvar

dle potreby Sul, pepr, muskatovy ofisek

4.2.2| TECHNOLOGICKY POSTUP

Cibuli oc¢istime a nadrobno nakrajime. Mezi tim v hrnci rozpéalime olivovy olej, na
kterém cibulku osmazime. Kdyz zacne byt cibulka zbarvena do zlaté barvy,

zalijeme ji chladnym, zeleninovym vyvarem.

Z chiestu odkrojime dfevnaté konce, nakrajime ho na mensi kousky a pfidame ho

do vyvaru. Ten pak nechdme vaftit cca 15-20 minut.

Jak bude chiest uvaifeny do mekka, odstavime hrnec, rozmixujeme ho a dochutime

soli, pepiem a Spetkou muskatového orisku.

Polévku mtzeme podévat s opecenymi vrsky chiestu.

25/35



!

v‘ Y }f;’-"} J

5.1| BATATOVE GNOCCHI S VEPROVOU PANENKOU, SPENATEM A

ZAMPIONEM

Surovin Cena za Surovin
Surovina na 10 ’ ::iogizzi jednotku na2 ’ C;n()ar:: 2

porci (kg, 1, ks) porce
Vepriova panenka 2000 g 200 g 260 K¢ 400 g 104 K¢
Anglicka slanina 150 g 15¢g 299 K¢ 30g| 8,97 K¢
Olivovy olej 500 ml 50 ml 195K&  100ml| 19,5 K&
Cerveni cibule 400 g 40 g 38 K& 80 g| 25,44 K¢&
Cesnek 250 g 25¢g 185 K¢ 50g| 9,25Ke
Zampiony 650 g 65g 65 K& 130g| 8,45K¢
Baby $penat 500 g 50g 280 K& 100 g 28 K&
:g)ﬁ:’;ﬁf 1500ml| 150 ml 90K 300ml|  27K&
Bataty 1000 g 100 g 68 K& 200g| 13,6 K¢
Zloutky 5ks 0,5 ks 2 K¢ 1 ks 2 K¢
P(:::)l:lf:’é 750 g 75 ¢ 10K¢  150g  1,5Ke
Miléko 150 ml 15 ml 12 K& 30ml| 0,36 K&

26/35



5.2| CHRESTOVA POLEVKA

Suroviny

Cena za

Suroviny

Suroviny na 10 Surovmy. jednotku na 2 Cena za 2
, | nal porci porce
porci (kg, 1, ks) porce
Olivovy olej 750 ml 75 ml 195 K¢ 150 ml 29 K¢
Maslo S0g 5¢g 140 K¢ 10g 1,4 K¢
Cibule 200 g 20¢g 18 K¢& 40¢g| 0,72K¢
Chrest 1000 g 100 g 280 K¢ 200 g 56 K¢
Zeleninovy vyvar | 3300 ml 330 ml 199 K¢ 660 ml| 131,34 K¢
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6| FESTIVE MENU

,,feotéve oo‘fcvg!at

meru

ARohemia Sett Rrut

VhotM bread. ow,t/g,temow avacado, a/ragu,la/ and, smoked, salmon

~
///@O/wy'eo lag/ztlgj carbonated, slice c% lemon

&io/aa/ragao oou,.z
%ﬂgawoad/ aﬁfo&e ceder (4,5% )

SPinot bianco

P P (dfry alcg/ztlg, meneral, white wine, Yendice — ?/i‘alg)

éweeb/ao&zt\oznocc/w with pork tenderloir, spinact ands mushrooms
= gy N S

Tra mener red, XOL9

(sweet, white wine, selection 0/ berries, Slovdcko Aubregwn/%@mv{a/} o~

Havacake with lemon ice cream
@‘a/awzoao Zungo

T Ca gc'a ter

(lc'?/uew/', KRL)
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SWEET POTATO GNOCCHI WITH PORK TENDERLOIN,

SPINACH AND MUSHROOMS

7.1 RAW INGREDIENTS FOR TWO PORTIONS

400 g Pork tenderloin
30g English bacon

100 ml Olive oil

80 g Red onion

S0g Garlic

130 g Mushrooms

100 g Fresh baby spinach
300 ml Whipping cream 31 %
200 g Sweet potato

1 ks Yolk

150 g Flour

30 ml Milk

others Pepper, salt, thyme

7.2| TECHNOLOGICAL PROCESS

We clean sweet potatoes and cut them into small pieces. Those we put in a pot

with boiling water. Then cook untill it is soft.
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Meanwhile we prepare the pork tenderloin. We remove the membraine and
cleanse it of tendons and fat. We slice the meat into blocks. To those blocks we
put salt, freshly ground pepper and thyme. Then we wrap the spiced blocks
individualy in slice of bacon and fasten them with string. We let it rest in the
fridge.

We drain the cooked sweet potatoes, mash them into a smooth porridge and let it
cool. After that, mix the porridge with yolk, flour, milk and add the salt. Mix until
a non-stick dough is formed. Then we divide the dough into 2 parts and we roll
out until we form a long rolling pin from each part. Then we cut out about 1,5 cm

long pieces from the rollers. Sprinkle each piece with flour and put it aside.

Cook the prepared gnocchi for 3-5 minutes in boiling water. When they are
cooked, remove them and puti t in cold water for about 2 minutes. That is how we
make them to be solidified and dry. But to be sure, we drizzle them with olive oil,

mix it and put them aside.

Heat a but of ano live oil in a teflon pan, carefully place the blocks, turn the bacon
connectors down and let it bake for about 3-4 minutes. Roast the meat from all

sides in the same way. The bacon should be roasted until it is golden and crispy.

Bake the roasted blocks in and oven that is preheated do 150 degrees. Bake for

about 5-10 minutes.

We put the finely chopped onion into a heated pan with the roast of meat, fry it
and add thinly sliced garlic. When we start to smell the garlic, add the mushrooms
cut in the quarters and fry the vigorously. Then we add fresh baby spinach leaves,

toss in a pan and pour the cream over everything.

All of the raw ingredients we add to the pan we must stir. They will not get burnt

and they will be evenly roasted.

Finally, add the gnocchi to everything, season with salt and pepper, mix and let
everything warm up to make the cream thicken. Meanwhile, remove the meat

from the oven, remove the pan from the fire and serve.
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7.3| KITCHEN INVENTORY

pot

potato peeler
cutting board
sharp knife
poker on potates
wooden spoon
spoon
measuring cup
bowl

colander
teflon pan

baking tray
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Batatové gnocchi s veprovou panepk
. > \ :,- e
spenatem aZampiony & .

) 9.4 P

Vedouci prace: Mgr. Katerina Vysogladova

Jméno: Pavlina Volna
Trida: K3 Datum: 20.4.2020
Nazev suroviny Mérné jednotka | Zadané mnozZstvi

1. |Veprova panenka g 400
2. | Anglicka slanina g 30
3. | Olivovy olej ml 100
4. | Cerveni cibule g 80
5. |Cesnek g 50
6. |Zampiony g 130
7. |Baby Spenat - Cerstvy g 100
8. |Smetana ke Slehani 31% ml 300
9. |Batat g 200
10. | Zloutek ks 1
11. | Polohruba mouka g 150
12. | Mléko ml 30
13. |Sil g 10
14. | Pepf g 10
15. | Tymian g 10

Podpis Zadatele:
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Batdtové gnocchi s vepifovou panenkouy
. ___i)v . 3 ’ .;.l \x -4 T.; ¢
© Spenatem a zampiony & "

b4 | -
Vedouci prace: Mgr. Katefinﬁkyédéladové
Jméno: Pavlina Volna
Trida: K3 Datum: 20.4.2020
Nézev inventaie Zadané mnozstvi

1. Skrabka na brambory 1
2. |Deska na krajeni D)
3. |Hrnec 2
4. |Stouchadlo na brambory 1
5. |Varecka 2
6. |Lzice 2
7. | Odmérka 1
8. |Misa D)
9. |Cednik 1
10. | Dérovana nabéracka 1
11. | Teflonova panev 1
12. | Plech 1
13. |Vaha 1
14. |Pinzeta 1
15. | Vidlicka 2

Podpis zadatele:
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o 10| ZAVER

Y /

Ve své praci jsem pouzila vSechny teoretické znalosti a dovednosti, které jsem
ziskala béhem studia a odbornych praxi na Stfedni Skole hotelnictvi a sluzeb
v Opavé a na Stfedni Skole spolecného stravovani v Ostravé — Hrabtivce.
Napomocnd mi byla i odbornd praxe v hotelu Aphrodite Palace na Slovensku,

gastronomické soutéze v Praze a prace v kuchyni restaurace Ka-Varna v Opavé.

Ve své praci jsem kromé zkuSenosti z téchto odbornych mist vyuzila také
gastronomické zazitky z cestovani a navstév food festivald a riznych ochutnavek.
V neposledni fad¢€ jsem se inspirovala fotografiemi a texty z mych oblibenych
kuchatek. Béhem vypracovani zavérecné prace jsem se dozvédéla nové zajimavé
véci, které mne inspiruji k dalSimu studiu.

Cilem mé prace bylo vypracovat menu, které ladi a zaujme nejen Skélou chuti, ale
také Skalou barev, protoze ¢im déle se v gastronomii pohybuji, tim vice jsem
presvédcena, ze Clovek ,,ji nejprve zrakem, poté ¢ichem a nasledné az tusty.
Doufam, ze ma prace bude predevSim inspirativni a dokdze ve Ctendii vyvolat

minimalné chut’ na néco dobrého.
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https://www.ssss.cz/f/pokyny/sop-uprava.pdf

https://www.google.com/search?g=panenka+s+stouchan

%C3%BDma+bramborama&tbm=isch&ved=2ahUKEwjg3rb6hsTvAhW25LsIHT
GiDR0Q2-cCegQIABAA &og=panenka-+s+stouchan

%C3%BDma+tbramborama&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJ
zoCCAA6CAZAELEDEIMBOgUIABCxAzoECAAQQzoHCAAQsQMOQQzoGC
AAQCBAeOgQIABAYUPjBAILjpgQNg YMDaAFwAHgAgAGtAYgBsRSSAQ

QzMC4ymAEA0AEBqgELZ3dzl Xdpeil pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=F
6JYYKD3CLbJ7_UPscS20AE&bih=722&biw=1519&safe=active&hl=cs

https://www.receptyonline.cz/promocni-menu-i/

https://jimezdrave.cz/recepty/podle-kategorie/obedy-a-vecere/chrestova-polevka-

1118/

https://comogquiero.net/cs/recipe/373/

gnocchi_s_veprova panenka s houbovou omackou

https://ostrava.rozhlas.cz/filirovana-veprova-panenka-na-luzku-z-listoveho-

spenatu-6992813

https://meredithbroome.com/2017/08/24/everything-is-already-okay/

https://www.ssss.cz/pro-studenty/zaverecne-zkousky/

https://www.ssss.cz/f/pokyny/ukazka-sop-k.pdf

http://www.enduraining.com/cze/slovnik/hmotnost-potravin.html

https://www.recepty.cz/recept/bramborove-noky-156582
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https://www.recepty.cz/recept/bramborove-noky-156582
http://www.enduraining.com/cze/slovnik/hmotnost-potravin.html
https://www.ssss.cz/f/pokyny/ukazka-sop-k.pdf
https://www.ssss.cz/pro-studenty/zaverecne-zkousky/
https://meredithbroome.com/2017/08/24/everything-is-already-okay/
https://ostrava.rozhlas.cz/filirovana-veprova-panenka-na-luzku-z-listoveho-spenatu-6992813
https://ostrava.rozhlas.cz/filirovana-veprova-panenka-na-luzku-z-listoveho-spenatu-6992813
https://comoquiero.net/cs/recipe/373/gnocchi_s_veprova_panenka_s_houbovou_omackou
https://comoquiero.net/cs/recipe/373/gnocchi_s_veprova_panenka_s_houbovou_omackou
https://jimezdrave.cz/recepty/podle-kategorie/obedy-a-vecere/chrestova-polevka-1118/
https://jimezdrave.cz/recepty/podle-kategorie/obedy-a-vecere/chrestova-polevka-1118/
https://www.receptyonline.cz/promocni-menu-i/
https://www.google.com/search?q=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&tbm=isch&ved=2ahUKEwjg3rb6hsTvAhW25LsIHTGiDRoQ2-cCegQIABAA&oq=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJzoCCAA6CAgAELEDEIMBOgUIABCxAzoECAAQQzoHCAAQsQMQQzoGCAAQCBAeOgQIABAYUPjBAljpgQNg_YMDaAFwAHgAgAGtAYgBsRSSAQQzMC4ymAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=F6JYYKD3CLbJ7_UPscS20AE&bih=722&biw=1519&safe=active&hl=cs
https://www.google.com/search?q=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&tbm=isch&ved=2ahUKEwjg3rb6hsTvAhW25LsIHTGiDRoQ2-cCegQIABAA&oq=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJzoCCAA6CAgAELEDEIMBOgUIABCxAzoECAAQQzoHCAAQsQMQQzoGCAAQCBAeOgQIABAYUPjBAljpgQNg_YMDaAFwAHgAgAGtAYgBsRSSAQQzMC4ymAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=F6JYYKD3CLbJ7_UPscS20AE&bih=722&biw=1519&safe=active&hl=cs
https://www.google.com/search?q=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&tbm=isch&ved=2ahUKEwjg3rb6hsTvAhW25LsIHTGiDRoQ2-cCegQIABAA&oq=panenka+s+stouchan%C3%BDma+bramborama&gs_lcp=CgNpbWcQAzoHCCMQ6gIQJzoECCMQJzoCCAA6CAgAELEDEIMBOgUIABCxAzoECAAQQzoHCAAQsQMQQzoGCAAQCBAeOgQIABAYUPjBAljpgQNg_YMDaAFwAHgAgAGtAYgBsRSSAQQzMC4ymAEAoAEBqgELZ3dzLXdpei1pbWewAQrAAQE&sclient=img&ei=F6JYYKD3CLbJ7_UPscS20AE&bih=722&biw=1519&safe=active&hl=cs
https://www.ssss.cz/f/pokyny/sop-uprava.pdf

	1| Úvod
	1.1| Charakteristika tématu
	1.1.1| Promoce – definice
	1.1.2| Průběh obřadu
	1.1.2.1| Nástup
	1.1.2.2| Projevy
	1.1.2.3| Slavnostní ukončení

	1.1.3| Vysokoškolský diplom
	1.1.3.1| Popis diplomu a jeho význam
	1.1.3.2| Hodnota diplomu

	1.1.4| Zakončení dne promocí
	1.1.4.1| Gratulace
	1.1.4.2| Oslava



	2| Slavnostní menu
	3| Charakteristika
	3.1| Předkrm
	3.1.1| Celozrnný chléb
	3.1.2| Citrón
	3.1.3| Avokádo
	3.1.4| Rukola
	3.1.5| Uzený losos

	3.2| Polévka
	3.2.1| Chřest
	3.2.2| Olivový olej
	3.2.3| Máslo
	3.2.4| Cibule žlutá
	3.2.5| Zeleninový vývar

	3.3| Teplý mezichod
	3.3.1| Dýně
	3.3.2| Fetta
	3.3.3| Med
	3.3.4| Další přísady

	3.4| Hlavní chod
	3.4.1| Maso
	3.4.1.1| Vepřová panenka
	3.4.1.2| Slanina

	3.4.2| Příloha – gnocchi
	3.4.2.1| Batát
	3.4.2.2| Další přísady

	3.4.3| Omáčka
	3.4.3.1| Baby špenát
	3.4.3.2| Žampiony
	3.4.3.3| Česnek
	3.4.3.4| Další přísady


	3.5| Dezert
	3.5.1| Lavacake
	3.5.1.1| Hořká čokoláda
	3.5.1.2| Další přísady

	3.5.2| Citronová zmrzlina


	4| Suroviny a technologický postup
	4.1| Batátové gnocchi s vepřovou panenkou, špenátem a žampiónem
	4.1.1| Suroviny na 2 porce
	4.1.2| Technologický postup

	4.2| Chřestová polévka
	4.2.1| Suroviny na 2 porce
	4.2.2| Technologický postup


	5| Kalkulační list
	5.1| Batátové gnocchi s vepřovou panenkou, špenátem a žampiónem
	5.2| Chřestová polévka

	6| Festive menu
	7| Main course
	7.1| Raw ingredients for two portions
	7.2| Technological process
	7.3| Kitchen inventory

	8| Žádanka na suroviny
	9| Žádanka na inventář
	10| Závěr
	11| Zdroje

