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

Anotace témat

Téma ¢&. 1 (T-9801) - Kuchar

Omad&ky, vyznam, rozdéleni, druhy, piiprava, pouZiti, z&kladni omdacky, jemné, omdacky k vafenému hovézimu
masu. Finanéni Ofad.

Téma &. 2 (T-62452) - Kuchaf

Veprové maso, charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava, dokoncovani omacek, stav, tepeiné Upravy, postup,

priklady. Pracovni Urazy.

Téma ¢&. 3 (T-72673) - Kuchar

sy s

Ochrana spotfebitele.

Téma ¢&. 4 (T-21334) - Kuchaf

Ryby; charakteristiky rybiho masa, déleni, pfedbé&ina pfiprava ryb, tepelnd Uprava ryb, piiklady, postup pfipravy,
Uprava mofskych plodd, mékkysd, korysu. Zaklady pracovniho prava.

Téma ¢&. 5 (T-37953) - Kuchar

Zvéfina; charakteristika, rozdéleni, pfedbéznd priprava, pokrmy ze zvé&finy a jejich pfiprava. Spottebitelské Uvéry.

Téma ¢&. 6 (T-61559) - Kuchaf

Zelenina; charakteristika, rozdéleni, priprava jidel, piklady, postup piipravy.pfilohy. Bankovni sluzby.

Téma &. 7 (T-61408) - Kuchaf

Ovoce: charakteristika, rozdéleni, Uprava pokrmd z ovoce, piiklady, postup piipravy, moznosti pouZiti. Rodinny
rozpocet.

Téma ¢. 8 (T-34139) - Kuchar

Polévky; vyznam, rozdéleni, druhy vyvard, viozky a zavaiky do polévek, polévky bilé, specidini, zviddtni, poddvani
polévek, inventdr. BOZP.

Téma &. 9 (1-37608) - Kuchai

Sklady; Vyznam, zpUsob uchovani potravin, druhy skladd, vyznam hygieny v gastronomii. Uplatnéni v profesi.

Téma &. 10 (T-88211) - Kuchar

Z&kladni tepelné Upravy; rozdélent, priklady, vyuZiti v gastronomii. Pracovni Urazy.



Téma ¢. 11 (T-92481) - Kuchaf

Studend kuchyné, vyhody a nevyhody studenych poikrm, rozdéleni podle zdkladni suroviny, zpUsob piipravy a
poddvani, piklady, pfiprava. Préce konand mimo pracovni pomér.

Téma €. 12 (T-66268) - Kuchaf

Bezmasé pokrmy; vyhody, nevyhody, rozdéleni, tepelné Upravy, pfiklady a technologické postupy. Socidini a

zdravotni pojisténi.

Téma C. 13 (T-22486) - Kuchar

Mleté maso; charaokteristika, vyhody, nevyhody, postup pfipravy, dochucovdni, tvarovani, tepelné Opravy,
piiklady pokrmU a jejich technologické postupy. Hrubd a &istd mzda.

Téma ¢. 14 (T-79076) - Kuchar

Teleci maso; charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava, tepelnd Uprava, piklady pokrm{ a jejich technologické
postupy, pouZiti teleciho masa pfi dietnim stravovani. Pracovni smlouva.

Téma ¢. 15 (T-75776) - Kuchar
Pokrmy na objednavku; charakteristika, rozdéleni podle druhu pouzitych mas, predbéind priprava, tepelnd

Uprava, piiklady pokrmi ze viech druhU mas, technologicky postup. Vznik pracovniho poméru.

Téma &. 16 (T-683%91) - Kuchaf

Mouéné pokrmy; charakteristika, vyuZiti v menu, pfiklady pokrm, jejich technologické postupy. Piikaz k Uhradé.

Téma &. 17 (T-41660) - Kuchaf

Uprava masa anglickym zpUsobem; princip phipravy, druhy masa vhodné k Upravé, priklady pokrmy, jejich
technologické postupy. Hotovostni a bezhotovostni platby.

Téma ¢. 18 (T-81357) - Kuchar

Vepfové hody: charakteristika, Easti masa a vnitfnosti a jejich zpracovani piiklady pokrm0, technologické
postupy, doplriky. Vzdéldvani v oboru.

Téma &. 19 (T-21740) - Kuchaf

DribeZ, charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava a Uprava dribeziho masa, piiklady, technologické postupy.
Finané&ni Ufad.

Téma €. 20 (T-79434) - Kuchaf

Mouéniky, charakteristika, pouZifi, rozdil mezi mou&niky a mou&nymi jidly,rozdéleni moucnikl, Uprava
restauraénich mouénikd, technologicky posiup piipravy. Vyhleddvdni zaméstndni.

Téma ¢&. 21 (T-75076) - Kuchar

Moderni frendy z&zitkové gastronomie; charakteristika: vafeni ve vakuu, posirovdni, konfitovani, anglickd Uprava,
vhodné potraviny, vhodné doplriky, Uprava na talifi, priklady pokrmU. Uplatnéni mimo profesi.



Téma ¢. 22 (1-30999) - Kuchaf

Brambory; vyznam, pouziti v teplé a studené kuchyni, pfiklady pokrmd, jejich technologické postupy, piilohy z
brambor. Hypoteéni Gveéry.

Téma ¢&. 23 (T-23977) - Kuchaf

Saldaty; charakteristika, rozdé&leni, suroviny, dochucovani, pouiiti, postup pfipravy. Piimé a nepfimé dané.

Téma &. 24 (T-49177) - Kuchaf

Pfilohy: charakteristika, vyznam, rozdéleni podle z&kladni Upravy, podle surovin, teploty poddavani, priklady a
technologické postupy. Skonceni pracovniho poméru.

Téma &. 25 (T-27907) - Kuchar

Lusténiny: vyznam, Uprava polévek, hlavnich pokrm, dalsi vyuZiti v gastronomii. BOZP.



