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

Kuchar -téma &. 11

Zadani
Celkem: 100 bodU
Vyroba pokrm0, odbyt a obsluha 64 bod(
Ukol €. 1 5 bodl

Charakterizujte syry, napiste jejich rozdéleni, vyznam. Napiste struc¢né technologicky postup pfipravy syrové
rolady.

1. Charakteristika syrd

2. Rozdéleni syrd

3. Vyznam syrd



Ukol €. 2 8 bodt)

e Popiste, jak se upravuji syry (jako hlavni surovina) roztavenim v teplé kuchyni.

e Popiite, jak se upravuji syry (jako hlavni surovina) pecenim v teplé kuchyni.

e Popiste, jak se upravuji syry (jako hlavni surovina) zapékdanim v teplé kuchyni.



e Popiste, jak se upravuji syry (jako hlavni suroving) smazenim v teplé kuchyni.

Ukol €. 3 7 bodl

e Popiste, jak se upravuiji syry (jako hlavni surovinag) ve studené kuchyni.

e Uvedte 4 z&kladni technologické postupy Uprav syr0 ve studené kuchyni.

I



Ukol &. 4 16 bod(

Uvedte technologicky postup pfipravy dvou syrovych pokrm0, kde je syr jako hlavni surovina. Doporucte vidy 1
vhodnou piilohu.

1.

Vhodnd pfiloha:

Vhodnd pfiloha:

Ukol €. 5 18 bod(

1. Sestavte restauraéni menu o ffech chodech, do menu zafadte pokrm ze syra (jako hlavni suroviny).



2. Napiste charakteristiky u viech uvedenych pokrm( ve Vami sestaveném menu:

e polévka:

e hlavni chod:

e dezert:

Ukol é. & 5 bod(

Uvedte pét zdsad pfi nabidce syrd v restauraénim provozu.

1.



Ukol &. 7 5 bod0

Popiste organizaci prace pfi cateringu.

Potraviny a vyiiva ¢ . ' 16 bodd
Ukol &. 8 4 body

Uvedte v bodech postup pii vyrobé chleba.

Ukol €. 9 6 bodU

Vyjmenuijte sest skupin rozdéleni chleba podle soucasné legislativy.



Ukol &. 10

Uvedte jakostni znaky chleba.

Ukol &. 11

Uvedte nejcastéjsi vady chieba.

Ekonomika

Ukol €. 12

Jaké zndate dvé zdkladni moznosti ukonceni pracovniho poméru?

Ukol €. 13

Charakterizujte lidské pofreby.

Rozclente je a uvedte alespon 4 priklady.

3 body

3 body

10 bodU

5 bodu

5 bodU



Profesni etika 10 bodU
Ukol &. 14 10 bod(

Kvalifikaéni pfedpoklady pro pracovnika v gastronomii - kuchare

e Jaké jsou zakladni kvalifikadni poZzadavky a pfedpokiady na praci kuchare?

e Vysvétlete dileZitost slovniho spojeni - praxe v oboru.

e Jakd je dUlezitost vzdélavani a rozdifovani kvalifikace kuchare?

e Napidte moZnosti vzdéldvani v gastronomii pro kuchare (jaké kurzy a Skoleni miZe absolvovat).



