Celkem:

Vyroba pokrmu, odbyt a obsluha

Ukol €. 1

Charakterizujte hovézi maso - vzhled, sloZeni, viastnosti, jeho vyznam ve vyzive.

Ukol &. 2

65-51-H/01 Kuchar - &ignik
Pisemnd zkouska
Kuchar-téma ¢&. 13

Zadani

100 bodu

64 bodl

5 bodu

8 bodu

Uvedte jednotlivé Casti hovéziho masa. U kazdé Edésti napiste vhodné tepelné Upravy a konkrétni priklad pokrmu

vcetné vhodné pfilohy .



Ukol é. 3 7 bod{

Uvedte technologicky postup pfipravy hovézino guldaie:

Napiste 2 vhodné piilohy:

Ukol €. 4 16 body

Napiste technologicky postup dvou pokrmd z hovéziho masa pfipravovanych dusenim (mimo pokmu hovézi
gulds). Uvedte jednu vhodnou pfilohu.

1.

Vhodnd piiloha:



Vhodnd piiloha:

Ukol &. 5 18 bodU

1. Sestavte restauracni menu o ffech chodech, do menu zaradte hlavni pokrm, ktery musi byt z hovéziho
masa.

2. Napiite charakteristiky u viech uvedenych pokrmt ve Vami sestaveném menu:

e polévka:

e hlavni chod:

e moucnik:



Ukol €. & 5 bodU

Uvedte vhodny ndpoj k Chateaubriandu a moinosti tepelné Upravy uvedeného pokrmu.

Ukol &. 7 5 bodU

Napiste, jak zajistite pracovisté pro pfedbé&Znou pfipravu masa, ryb a zeleniny a vypiste jejich zpUsoby pfedbé&iné
Upravy.

Maso

Ryby

Zelenina



Potraviny a vyZiva 16 bodvd

Ukol . 8 3 body

Uvedte zdkladni rozdéleni mléénych vyrookd,

Ukol &. 9 4 body

Charakterizujte kysané mlé&né vyrobky.

Struéné popiste sloZeni a vyrobu jogurtu.

Ukol &. 10 4 body

Uvedte trini druhy smetany véetné podilu fuku v suiiné.

Ukol &. 11 5 bod0

Charakferizujte mdslo.



Vyjmenujte &tyii druhy mésla:

1

2.
Ekonomika 10 bod0
Ukol . 12 5 bod0

Vyjmenujte dané pfimé a dané nepfimé platné v CR.

e Dané piimé:

e Dané nepifimé:

Ukol €. 13 5 body

Uvedte obchodni spoleCnosti.

Jakou z nich muze zaloZit jedna fyzickd osoba, fedy tuto spolecnost mizete zaloZit sém/a?



Profesni etika 10 bod(

Ukol €. 14 10 bodd

Profesni etika v praci kuchare

e Sfruéné uvedte kvalifikacni a osobni poZadavky na osobnost osobnost kuchaie

o Popiste pravidla a zdsady profesniho chovani kuchafe (komunikace a jedndni se zdkazniky, nadfizenymi a
kolegy v pracovnim tymu.)

e Popiste pracovni odév kuchafe.






