JEDNOTNE ZADANI ZAVERECNYCH ZKOUSEK PRO 5K R. 2023/2024 - CERVEN 2024 85-51-H/01 KUCHAR - CISNIK

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

Anotace témat

Téma &. 1 (T-9801) - Kucharf

Omacky, vyznam, rozdéleni, druhy, pfiprava, pouziti, zakladni omdacky, jemné, omdacky k varenému hovézimu
masu. Finanéni Ufad.

Téma ¢. 2 (T-62452) - Kuchar

Veprové maso, charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava, dokon&ovani omacek, 3tav, tepelné Upravy, postup,
pfiklady. Pracovni Urazy.

Téma &. 3 (T-72673) - Kuchaf

Ochrana spotrebitele.

Téma &. 4 (T-21334) - Kuchaf

Ryby; charakteristiky rybihc masa, déleni, pfedbé&ind pfiprava ryb, tepelnd Uprava ryb, pfiklady, postup pfipravy,
Uprava mofskych plodd, mékkysd, korydl. Zaklady pracovnino prava.
Téma &. 5 (T-37953) - Kuchar

Ivéfina; charakteristika, rozdéleni, pfedbéind pliprava, pokrmy ze zvéfiny a jejich priprava. Spotfebitelské Uvéry.

Téma &. 6 (T-61559) - Kuchart

Zelenina; charakteristika, rozdéleni, pfiprava jidel, pfiklady, postup pfipravy,pfilohy. Bankovni sluzioy.

Téma ¢&. 7 (T-61408) - Kuchar

Ovoce; charakteristika, rozdéleni, Uprava pokrmU z ovoce, priklady, postup pfipravy, moznosti pouziti. Rodinny
rozpocet.

Téma &. 8 (T-34139) - Kuchaf

Polévky; vyznam, rozdéleni, druhy vyvard, viozky a zavdiky do polévek, polévky bilé, specidalni, zvidstni, poddavani
polévek, inventdr. BOZP.

Téma &. 9 (T-37608) - Kuchaf

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

Téma ¢&. 10 (T-81170) - Kuchar

Vejce; slozeni, vyznam, pouiiti v teplé a studené kuchyni, dalii vyuZiti. Pojisténi majetku a osob.
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Téma &. 11 (1-88211) - Kuchar

Zakladni tepelné Upravy; rozdéleni, piiklady, vyuZiti v gastronomii. Pracovni Urazy.

Téma &. 12 (T-92481) - Kuchar

Studend kuchyné&, vyhody a nevyhody studenych poikrmU, rozdéleni podle zdkladni suroviny, zpUsob pfipravy a
poddavani, piiklady, pfiprava. Prdce konand mimo pracovni pomer,

Tema €. 13 (T-66268) - Kuchar

Bezmasé pokrmy; vyhody, nevyhody, rozdéleni, tepelné Upravy, piiklady a technologické postupy. Socidlni a
zdravotni pojistént.

Téma C. 14 (T-22486) - Kuchar

Mleté maso; charakteristika, vyhody, nevyhody, postup piipravy, dochucovani, tvarovani, tepelné Upravy,
priklady pokrmU a jejich technologické postupy. Hrubd a cistd mzda.

Téma ¢. 15 (T-79074) - Kuchar

Teleci maso; charakteristika, déleni, pfedb&ind pifprava, tepelnd Uprava, pfiklady pokrmd a jejich technologicke
postupy, pouZiti teleciho masa pfi dietnim stravovani. Pracovni smlouva.

Téma &. 16 (T-75776) - Kuchar

Pokrmy na objednévku; charakteristika, rozdéleni podle druhu pouZitych mas, pfedb&ind piiprava, tepelnd
Uprava, piiklady pokrmU ze viech druhd mas, technologicky postup. Vznik pracovniho poméru.

Téma &. 17 (T-78125) - Kuchaf

Skopové maso; charakteristika, rozdéleni, pfedbé&ind piiprava, tepeind Uprava, piiklady pokrmu, jejich
technologické postupy. Fiiimaci pohovor.

Téma &. 18 (T-68391) - Kuchar

Mou&né pokrmy; charakteristika, vyuZiti v menu, pifklady pokrm0, jejich technologické postupy. Plikaz k Uhradé.

Tema . 19 (T-75500) - Kuchar

Vnitfnosti; druhy, rozdéleni podle pUvodu, pfedb&ind piiprava, piiklady pokrmd, jejich technologicke postupy.
Podnikani v oboru, Zivnost.

Téma &. 20 (T-42308) - Kuchat

Tradiéni Cesk& a moravska kuchyne, krajové kuchyné; pojem krajové pokrmy, suroviny, vyrobky a jejich
technologické postupy. Ufad prace.

Téma &. 21 (T-5358¢) - Kuchar

Obiloviny; druhy, vyrobky a pokrmy z obilovin, pfiklady a postup pripravy, pfilohy z obilovin. Uplatnéni v profesi.
Téma &. 22 (T-81357) - Kuchar

Vepfové hody; charakteristika, dsti masa a vnitfinosti a jejich zpracovani pfiklady pokrmo, technologicke

postupy, dopliky. Vzdélavani v oboru.
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Téma &. 23 (T-21740) - Kuchaf

Dribe?, charakteristika, déleni, pfedbé&ind piiprava a Uprava dribeZiho masa, pfiklady, technologicke postupy.
Finan&ni Urad.

Téma &. 24 (T-80898) - Kuchaf

Rychlé ob&erstveni; charakteristika, vyhody a nevyhody, vhodné vyrobky, pfiklady a postupy. Vyhledavani
zaméstnani.

Téma €. 25 (T-79434) - Kuchar

Mouéniky, charakteristika, pouziti, rozdil mezi mouéniky a mou&nymi jidly,rozdéleni mouénikd, Uprava
restauracnich mouénikd, technologicky postup pfipravy. Vyhledavani zaméstndni.

Téma ¢. 26 (T-750746) - Kuchar

Meoderni trendy z&Zitkové gastronomie; charakteristika: vafeni ve vakuu, podirovani, konfitovani, anglicka dprava,
vhodné potraviny, vhodné doplfiky, Uprava na talifi, priklady pekrm. Uplatnéni mimo profesi.

Téma ¢&. 27 (T-30999) - Kuchaf

Brambory; vyznam, pouZiti v teplé a studené kuchyni, piiklady pokrmd, jejich technologické postupy, prilohy z
brambor. Hypotecni Uvéry.

Téma &. 28 (T-23977) - Kuchaf

Saldty; charakteristika, rozdéleni, suroviny, dochucovdni, pouZit, postup pfipravy. Piime a nepfimé dané.

Téma . 29 (T-54413) - Kuchar

Gastronomickd pravidla; vyznam, vyuiziti, sestavovdani menu podle gastronomickych pravidel, pofadijidel na
restaura&nim jidelnim listku, piiklad menu o 5 chodech. Strukturovany profesni zivotopis.

Téma &. 30 (T-49177) - Kuchaf

Prilohy; charakteristika, vyznam, rozdéleni podle z&kladni Upravy, podle surovin, teploty podavani, priklady a
technologické postupy. Skonceni pracovnihe pomeru.
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