65-51-H/01 Kuchar - &isnik
Pisemnad zkouska

Kuchar - téma ¢&. 1

Zadani
Celkem: 100 bodU
Vyroba pokrmU, odbyt a obsluha 64 bodu
Ukol &. 1 5 bod0

Vysvétlete jednotlivé zpUsoby tepelné Upravy vareni.

Uvedte druhy tekutin, néddoby a technologickd zafizeni, které se pfi vareni pouzivaij.

e fekufiny:

e ndadoby a technologickd zafizeni

Ukol €. 2 8 bod0

Uvedte u jednoflivych zpUsobd vareni 1 konkrétni pfiklad pokrmu. Popiste u dvou vémi uvedenych pokrm0
technologické postupy.



Popiste rozdily v technologickém postupu pfipravy hovéziho vyvaru a masa k omadcce:

Ukol €. 3 7 bodd

Definujte pojem blanirovani, které suroviny blansirujeme.

Definujte pojem zadéldavani, uvedte, které suroviny pouzivéme pro tepelnou Upravu zad&lavani.

Pro ktery druh stravovdni je vhodnd Uprava zadéldvdnim?

Uvedte technologicky postup zadélavani.



Ukol €. 4 16 bod¥

Napiste daldi dva technologické postupy varenych masitych pokrmi v&etné piiloh a doplfikd.

1.

Prilohy a doplriky:

Prilohy a doplriiky:

Ukol €. 5 18 bod?

1. Sestavte restauracni menu o ffech chodech, do menu zaradte hlavni chod upraven tepelnou Gpravou
varenim.

2. Napifte charakteristiky u viech uvedenych pokrmd ve Vdami sestaveném menu:

e polévka:;



e hlavni chod:

e moucnik;

Ukol €. 6 5 bod0

Uvedte 5 gastronomickych pravidel.



Ukol &. 7 5 bod®

Popiste zajisténi pracovisté kuchyné pro poledni provoz po organizaéni strdnce.

Potraviny a vyZiva v } - + : 2 - 16 bodl
Ukol €. 8 2 body

Uvedte charakteristiku cukru.

Jaky je vyznam cukru ve vyzivé?e

Ukol €. 9 4 body

Vyjmenujte &ty trini druhy cukru.



Ukol €. 10 5 bod

Uvedte p&t moznosti, pred &im se musi chrénit cukr pfi skladovani.

Ukol &. 11 5 bodU

Uvedte vyznam medu ve vyzive.

Napiste trzni druhy medu.

Ekonomika - _ 10 bodu
Ukol €. 12 5 bodU

Uvedte, ktery zdkon upravuje pracovnépravni vziahy.,

Které smluvni strany se U&astni zdkladnich pracovnéprévnich vztah?

Struéné tyto smluvni strany charakterizujte.



Ukol €. 13 5 bodU

Jak vznikd pracovni pomér?

Profesni etika } - 10 bodu

Ukol €. 14 10 bod®

Estetika pracovniho prosfiedi a tymova spoluprace

1. Co rozumime estetikou pracovniho prostiedi

2. Charakterizujte podnikovou kulturu dle viastnich zkusenosti.

3. Co vie mUze podnikova kultura zahrnovat?

4. Napiite jaké normy by se mély v zaméstndni dodrzovat,

5. Vysvétlete pojem tymova spoluprdce.



6. Jaké jsou vyhody tymové spoluprdce?

7. Jaké jsou nevyhody tymové spoluprace?



