Témata ustni ¢asti zavéreénvch zkousek pro obor

Stravovaci a ubvtovaci sluzby

Cislo Téma

1. Tepelna uprava vareni, zplisoby vafeni, vafené brambory a vatené hovézi maso,
nadobi a nacini k vareni, bezpecnost prace Vv kuchatském oboru

2. Hnédé polévky, vyvary, CiSténi a zesilovani vyvari, zavarky a vlozky, inventar na
polévky, profesni Zivotopis

3. Omacky, druhy, rozdéleni omacky k vafenému masu, obleceni kuchare, kvalita
prace

4. Zavarky a vlozky do polévek, rozdil mezi nimi, druhy, TP celestynskych nudli a
krupicovych nokill, mzda

5. Prilohy, vyznam, rozdéleni, ptilohy z ryze, druhy skladu, ptijmy a vydaje
domécnosti

6. Lusténiny, vyznam, ptedbézna uprava, hlavni jidlo z lusténin, chovani na pracovisti,
pracovni uplatnéni

7. Bezmasé pokrmy, rozdé€leni, tepelné tipravy, piiklady jidel, chovani pii jidle,
hledani zaméstnani

8. Tepelna uprava duSeni, druhy zakladu, kufe na paprice, ptiprava a uklid pracoviste,
srazka ze mzdy

9. Polévky, vyznam, rozdé€leni, vyvary, ¢isténi a zesilovani vyvard, bilé a
presnidavkové polévky, inventar na polévky, socidlni a zdravotni pojisténi

10. | Sklady, druhy, vybaveni, Gdrzba a hygiena, skladovani jednotlivych druhi potravin,
dovolena

11. | Dribez, rozd¢€leni tepelnd tiprava pe¢enim, smazenim a vaienim, bezpecnost a
hygiena prace, finan¢ni piijcka

12. | Ovoce, druhy ovoce, skladovani, ptiklady jidel, vyuZiti ve zdravé vyzive, rizika
zadluzeni

13. | Zelenina, rozdéleni, skladovani, 3 hlavni jidla a3 piilohy ze zeleniny, smazeny
kvétak, bankovni ucet

14. | Vnitinosti, jejich druhy, predbézna tiprava, vhodné tepelné tipravy, dribezi jatra na
cibulce, pojisténi osob a majetku

15. | Téstoviny, druhy a pouziti v teplé a studené kuchyni, zasady ptipravy téstovin,
nudle s makem, platby

16. | Brambory, vyznam, sloZeni, pouziti v teplé a studené kuchyni, ptilohy z brambor,
bramborovy gulas, dané

17. | Hovézi maso, jednotlivé ¢asti, uprava varenim a dusenim, svickova na smetané,
zarucni doba a reklamace

18. | Vejce, slozeni, skladovani, pouziti ve studené a teplé kuchyni, vaje¢na omeleta
s hraskem, rekvalifikace

19. | Tepelna uprava peceni, druhy peceni, zdsady peceni na panvi, vepfové maso
pecené, nezamestnanost

20. | Tepelna Gprava smaZeni, charakteristika smazeni, postup pfi smaZeni potravin,

smazeny veprovy fizek, bezpecnost pfi smaZeni potravin, pracovni smlouva




Cislo Téma

21. | Mleté maso, vhodné druhy na mleti, pfisady do mletych mas, stroje na pitipravu
mletych mas (mlynek na maso, kutr), karbanatek smazeny, pracovni doba

22. | Veprové maso, jednotlivé ¢asti, druhy tepelnych tprav vepfového masa,
zabijackové vyrobky, zédkladni povinnosti pracovnika

23. | Mlééné vyrobky, jejich druhy, mlééné vyrobky pouzivané ve studené a teplé
kuchyni, smazeny syr, pracovni doba

24. | Obsluha, ptipravné prace, pracovni oble¢eni obsluhy, chovani obsluhy, co ma mit
¢isnik pfi praci u sebe, zkusebni doba

25. | Napoje, rozd€leni napojli, inventar na studené napoje, zasady podavani napoja,
zékladni povinnosti pracovnika

Dulezité zakladni znalosti, které je nutno znat bez chyby:

druhy tepelnych uprav,

déleni hovéziho a veprového masa na jednotlivé Casti,

hmotnosti porci hlavnich druhti ptiloh, polévky, omacky a st'avy,

zpusoby zahustovani jidel, rozdéleni a druhy zdsmazky,

zéklady k ptipravé jidel, druhy, rozdéleni, pouziti, ptiklady jidel k jednotlivym zakladim.



