OTAZKY K ZAVERECNYM ZKOUSKAM PRO UCEBNI OBOR KUCHAR-CISNIK PRO
SKOLNI ROK 2020 - 2021

1. a) Mleté maso — které druhy masa zpracovavame mletim, pouziti a ucel prisad. Uved'te
TP ptipravy smazeného vepiového fizku se syrem, smazeného karbanatku, cevabcici véetné
vhodnych pfiloh.

b) Ovoce — jeho charakteristika, vyznam pro vyzivu, rozdéleni na jednotlivé druhy, a
pouziti ovoce ve stravovani véetné ovocnych vyrobku.

2. a) Hovézi maso zadni — rozdéleni na jednotlivé Casti a jakostni tfidy. Pouziti
jednotlivych ¢asti — piiklady jidel. Uved'te TP ptipravy svickové na smetané, znojemské
roSténé a Spanélského ptacku veéetné vhodnych piiloh

b) VyZiva a dietni stravovani — zaklady zasady spravné vyzivy. Vyznam a druhy diet,
které druhy masa, tuki a tepelnych tprav jsou nejvhodnéjsi a pro¢? Uved’te TP pripravy
jednoho dietniho jidla podle vlastniho vybéru.

3. a) Teleci a skopové maso — rozdé€leni a pouziti jednotlivych ¢asti. Vyuziti téchto mas pro
dietni kuchyni. Uved’te ptipravy teleciho masa duseného na paprice, holstynského teleciho
tizku a skopového hibetu na ¢esneku vcetné vhodnych pftiloh.

b) Systém obsluhy — co rozumime timto pojmem, popiste systém vrchniho ¢isnika a
rajonovy systém, v jakych stfediscich jej pouzivame. Co je to francouzsky systém obsluhy.

4. a) Hovézi maso piedni - rozdéleni na jednotlivé ¢asti a jakostni tiidy. Pouziti
jednotlivych ¢asti — ptiklady jidel. Uved'te ptipravy hovéziho guldse, hovéziho masa na
pepii a mexického guldse veetné vhodnych piiloh.

b) Koieni — u 5 druhti kofeni uved’ vlastnosti, vyrobu, oblast ptivodu a pouziti do
jednotlivych druhti jidel. Zésady soleni a kofenéni pokrma.

5. @) Studena kuchyné — vyznam a pouziti, hlavni druhy produktt studené kuchyné, popiste
TP ptipravy aspiku a majonézového pielivu, vlasského a bramborového salatu a uved’te
vyrobky kam se tyto salaty pouzivaji, v€etné jednoho technologického postupu vyrobku.

b) Zpisoby obsluhy — jednoducha a slozita obsluha, jejich formy a rozdil mezi nimi.
Obleceni a vybaveni ¢iSnika (servirky) pii obsluze.

6. a) Vyvary — popiste TP, suroviny a priklady pouziti vyvari A, B, C a zeleninového
vyvaru. Popiste ¢iSténi a zesilovani vyvart, uved’te TP ptipravy hovézi polévky s jatrovou
ryZi a slepici polévky s domacimi nudlemi.

b) Nealkoholické napoje — rozdélené a charakteristika jednotlivych druhi, vhodnost
pouziti a teploty podavani.

7. a) Vepiové maso - rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti a rozdéleni do jakostnich tiid.
Uved'te 5 ptikladl upravy vepfového masa a popiste TP pripravy segedinského gulase,
hamburské vepiové kyty a veptové plece pecené po selsku véetné vhodnych pitiloh.

b) Banket — co rozumime timto pojmem. Popiste piipravné prace hostiny a zasady
banketni obsluhy.



8. a) Bezmasa jidla s mouky a ryZe — vyjmenujte 5 jidel a uved’te nejpouzivanéjsi zptisoby
tepelné upravy. PopisSte TP pizzy zékladni, palacinek s Cokoladou a Slehackou a ryZzového
nakypu s ovocem.

b) Mléko a mlé¢né vyrobKky — slozeni mléka a mlécnych vyrobki, vyznam pro vyzivu,
trzné druhy mléka, zasady, skladovani a vady mléka. Ptiklady pouziti mléka pfi ptiprave
stravy a ve stravovani.

9. a) Zvéfina — zakladni rozdé€leni a druhy zvéfiny, rozdéleni srnéiho masa a masa z
divocaka, ptiklady pouZiti jednotlivych ¢ast. Uved’te TP piipravy srn¢i kyty na smetané,
gulase z divocadka a bazanta peceného po Cesku.

b) Odbytova a ubytovaci zaFizeni — vysvétlete rozdil, uved’te kategorie téchto zafizeni
vcetn€ vybaveni, poskytovanych sluzeb a pracovniki téchto stiedisek

10. a) Jidla na objednavku z vepirového masa a dribeZe — vyjmenujte, které ¢asti masa
pouzivame a uvedte piiklady pokrmd. Uprava pfiloh, obloZeni a §tavy k minutkam.
Uved’te technologicky postup ptipravy veprovéeho tizku ,,Ondras®, veptového Zebirka se
Sunkou a vejcem, smazeného kuteciho fizku a primatorského tizku.

b) Barovy systém — popiste barovy pult, ¢asti barového pultu a druhy misenych napojt
vcetné podavani

11. a) Zavaiky a vlozky do polévek — vysvétlete rozdil mezi nimi a uved’te po 3 prikladech
zavarek a vlozek. Uved’te TP ptipravy hovézi polévky s krupicovymi noky, hovézi polévky
s kapanim a hovézi polévky se Sunkovym svitkem. Vysvétlete rozdil mezi celestynskymi a
fritatovymi nudlemi.

b) Vejce — slozeni vajec, vyznam pro vyzivu, trzni druhy vajec a vady vajec. Piiklady
pouziti vajec pii pripravé pokrmi. Hygienické zasady zpracovani vajec ve vefejném
stravovani a zpusob jejich skladovani.

12. a) Prilohy z mouky a ryZe — zasady jejich ptipravy a hmotnosti porci. Vyjmenujte 5
druhti, véetné prikladd pouziti. Uved'te TP piipravy houskovych knedlikd kynutych,
krupicovych noki, karlovarskych knedliki a kari ryze.

b) Raut (hostina s nabidkovym stolem) — vysvétlete o jakou formu pohosténi se jedna a
co je pro ni charakteristické, jaké studené a teplé pokrmy podavame, popiste usporadani
studeného a népojového stolu.

13. a) Mou¢niky — vyjmenujte zakladni druhy surovin a tést k pfipravé k mouc¢nikd,
hmotnost jedné porce moucniku. Uved’te TP piipravy bavorskych vdolecki, Stépanské
omelety a jablkového zavinu z listového tésta. Viyjmenujte, jaké znate upravy jednotlivych
naplni a polev.

b) Servis pokrmu a polévek — vSeobecna pravidla servisu a pokrmu v¢etné servisu a
podavani polévek, teplych jidel a moucnik.

14. a) Driibez — jeji druhy, pouziti a hlavni zplsoby tepelné upravy, jaké ¢asti masa driibeze
pouzivame na jednotlivé tepelné tpravy. Uved’te TP piipravy kufete na paprice, kutete
peceného s nddivkou a mamincino kufe.

b) Jidelni listek — druhy jidelnich listkl, nélezitosti a zasady sestavovani restaura¢niho
jidelniho listku vcetné potadi pokrmii.



15. a) Polévky — rozdéleni a davkovani. Zjemnovani polévek a ¢isténi vyvaru. Uved'te TP
hovézi polévky se Sunkovym svitkem, hovézi polévky s vaje¢nou sedlinou a gulaSové
polévky.

b) Menu — vysvétlete co je to menu, rozdil mezi jednotlivym a slozitym menu. Pravidla
sestavovani, potadi pokrmti a napojii v menu. Co je to aperitiv a digestiv, jaky maji tyto
napoje vyznam a ucel, uved’te ptiklady podavanych napoji.

16. a) Jidla na objednavku z hovéziho masa, mletého masa a vnitfnosti — které ¢asti
masa pouzivame, ptiklady pokrmi. Hlavni zplsoby tepeln¢ upravy, minutkovych pokrmi.
Uvedte TP ptipravy anglického bifteku s vejcem, videnskeé rosténe, soukenického fizku a
veprova jatra na roStu. Uved’ zplsoby tepelnych uprav biftekd.

b) Zelenina — jeji charakteristika, vyznam pro vyzivu, rozd¢leni na jednotlivé druhy a
pouZiti zeleniny ve stravovani vcetné zeleninovych vyrobki.

17. a) Zaklady k pripravé pokrmu — vyjmenujte druhy zakladt, suroviny a postup jejich
ptipravy. U kazdého zakladu uved’te alesponi 2 jidla, kterd se na ném piipravuji. Popiste TP
ptipravy hovézi pecené prirodni, mad’arského guldse a frankfurtské hovézi pecené.

b) Obsluha v dopravnich prostiedcich — ve vlaku, letadle, autobuse a na lodi, uved’
hlavni z4sady a zplisoby poddvani pokrmi a napojt.

18. a) Ryby — jejich rozd¢leni, druhy, pouziti a hlavni zplsoby tepelné upravy, popiste
predb&znou upravu ryb. Uved’te TP kapra po novohradsku, pstruha na modro a rybi file ,,
Orly* v€etné vhodné ptilohy.

b) Moderni sméry ve stravovani — charakterizujte smiSenou a syrovou stravu,
vegetarianstvi a makrobiotickou stravu, uved’te rozdily a ptiklady tohoto stravovani

19. a) Bezmasa jidla ze zeleniny, vajec a syri - uved’te nejvice pouzivané zptsoby tepelné
upravy a vyjmenujte 5 jidel, uved'te TP ptipravy zeleninového le€a, smazeného kvétaku,
selské omelety a zeleninového rizota.

b) Servis napoji — vSeobecna pravidla servisu napoju, vhodné teploty podavanych
napoji a popiste servis nealkoholickych napoji, piva a lihovin.

20. a) Omacky — Rozd¢leni a davkovani omacek. Vyjmenujte 5 druht teplych a 2 druhy
studenych omacéek. Uved'te upravy masa a ptilohy vhodné k omackam. Popiste TP piipravy
rajské omacky, koprové omacky, tatarské omacky a beSamelu, 3 ptiklady pouZiti beSamelu.
b) Inventai — popiste druhy pribori a inventafe na napoje vcetné piikladi pouziti.
Uved'te zasady prekladani pokrmi a zpiisoby drzeni ptekladaciho ptiboru — ptiklady pouziti

21. a) Uzené maso — které¢ druhy a ¢asti masa upravujeme uzenim. Zasady vateni uzeného
masa, ptriklady pouziti uzené¢ho masa a slaniny. Uved’te TP pfipravy bramborovych knedlikti
plnénych uzenym masem, zapecenych téstovin s uzenym masem a cmundy po kaplicku.

b) Inventar — druhy a pouziti. Popiste inventaf na pokrmy, textilni inventar a drobny
stolni inventaf. Zasady sklizeni pouzitého inventare.



22. a) Vepiové maso — rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti, rozdéleni do jakostnich tfid.
Uved'te 5 ptikladi ipravy vepirového masa pecenim a smazenim. Popiste TP piipravy
moravského vrabce, husarské rolady a segedinského gulase special véetné vhodnych pftiloh.

b) Pivo — uved'te charakteristiku, vyrobu sladu a vlastni vyrobu piva, druhy a vady piva,
podavani a teplotu piva

23. @) Vnitinosti — druhy a pouziti hovézich, veptovych a driibezich vnitinosti. Vhodnost a
nevhodnost pro jednotlivé upravy. Uved'te TP pfipravy hovéziho srdce na smetané,
veprovych ledvinek dusenych na cibulce a omelety s dritbezimi jatry.

b) Snidané — jednoducha a slozitd snidan€, prostfeni pro tyto snidané a rozdil mezi nimi.
Snidanovy listek, snidaiové menu a jeho vyhody. Uved’te ptiklad anglické a kontinentalni
snidan¢.

24. a) Moucna jidla — vyjmenujte zakladni druhy mouc¢nych jidel, suroviny pro jejich
piipravu, tésta k ptipravé moucnych jidel a uved’te rozdil mezi mou¢nym jidlem a
moucnikem. Uved'te TP dukéatové buchti¢ky s vanilkovym krémem, livance se skofici a
povidlové tasticky z bramborového tésta

b) Kavarny — druhy kavaren, podavany sortiment jidel a napoju. Zasady kavarenské
obsluhy s dlirazem na servis kavy. Popiste ptipravu 3 druht kavy.

25. a) Prilohy z brambor lusténin a téstovin — uved’te zasady ptipravy téchto produkti,
hmotnosti porci a vyjmenujte 6 ptiloh z téchto produkti, popiste TP bramborovych
knedlikd, cocky na kyselo, hrachové kaSe a ipravu téstovin vcetné vateni.

b) Vino — uvedte péstitelské oblasti, vyrobu a druhy vina véetn¢ jakostnich tfid a popiste
servis vina.



