JEDNOTNE ZADANI ZAVERECNYCH ZKOUSEK PRO $K. R. 2025/2026 - CERVEN 2026 65-51-H/01 KUCHAR - CISNIK

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

Anotace témat

Téma C. 1 (T-9801) - Kuchar

Omacky, vyznam, rozdéleni, druhy, pfiprava, pouiiti, zakladni omdcky, jemné, omacky k vafenému hovézimu
masu. Finanéni Ofad.

Téma C. 2 (T-62452) - Kuchar

Vepfové maso, charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava, dokoncovani omacek, stav, tepelné Upravy, postup,
priklady. Pracovni Urazy.

Téma &. 3 (T-72673) - Kuchar

Hovézi maso, charakteristika, déleni, pfedbéind pfiprava, dokonovdni §tdv a omdadek, tepelnd Uprava, priklady.
Ochrana spotfebitele.

Téma &. 4 (T-21334) - Kuchaf

Ryby; charakteristiky rybiho masa, déleni, pfedbé&ind priprava ryb, tepelnd Uprava ryb, pfiklady, postup pfipravy,
Uprava mofskych plodd, mékky3ad, korysu, Zdklady pracovniho prava.

Téma &. 5 (T-37953) - Kuchar

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

Téma &. 6 (T-61559) - Kuchaf

Zelenina; charakteristika, rozdé&leni, priprava jidel, priklady, postup piipravy,pfilohy. Bankovni sluzby.

Téma ¢. 7 (T-61408) - Kuchar

Ovoce; charakteristika, rozdéleni, Uprava pokrmd z ovoce, priklady, postup pfipravy, mozinosti pouiZiti. Rodinny
rozpocet.

Téma ¢. 8 (T-34139) - Kuchar

Polévky; vyznam, rozdéleni, druhy vyvarl, vioiky a zavarky do polévek, polévky bilé, specidini, zvidiini, poddvani
polévek, inventdr. BOZP.

Téma ¢. 9 (T-81170) - Kuchaf

Vejce; slofeni, vyznam, pouiitl v teplé a studené kuchyni, daldi vyuZiti. Pojisténi majetku a osob.

Téma ¢. 10 (T-88211) - Kuchaf

Z&kladni tepelné Opravy; rozdéleni, piiklady, vyuziti v gastronomii. Pracovni Urazy.

Usini zkouska — Anolace 1émal
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Téma &. 11 (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.

Téma ¢. 12 (T-66268) - Kuchar

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

Téma ¢. 13 (T-22486) - Kuchar

Mleté maso; charakteristika, vyhody, nevyhody, postup pfipravy, dochucovdni, tvarovdni, tepelné Upravy,
piiklady pokrm( a jejich technologické postupy. Hrubd a Cistd mzda.

Téma €. 14 (T-79076) - Kuchar

Teleci maso; charakteristika, déleni, predb&ind priprava, tepelnd Uprava, piklady pokrmU a jejich technologické
postupy, pouZiti teleciho masa pfi dietnim stravovdani. Pracovni smlouva.

Téma €. 15 (T-75776) - Kuchar

Pokrmy na objedndvku; charakteristika, rozdéleni podle druhu pouzitych mas, pfedbéznd pfiprava, tepelna
Uprava, priklady pokrmU ze viech druh( mas, technologicky postup. Vznik pracovniho poméru.

Téma €. 16 (T-68391) - Kuchat

Moué&né pokrmy; charakteristika, vyuiti v menu, pfiklady pokrm0, jejich technologické postupy. Pitkaz k Uhradé.

Téma &. 17 (1-51398) - Kuchaf

Pfedkrmy; vyznam, rozdéleni, zafazeni v menu, piiklady predkrmU, jejich fechnologické postupy. Daneé.

Téma ¢. 18 (T-53586) - Kuchaf
Obiloviny; druhy, vyrobky a pokrmy z obilovin, pfiklady a postup pfipravy, pilohy z obilovin. Uplatnéni v profesi.

Téma &. 19 (T-81357) - Kuchar

Vepfové hody; charakteristika, €asti masa a vnitfnosti a jejich zpracovani piiklady pokrmd, technologické
postupy. doplfky. Vzdélavani v oboru.

Téma &. 20 (T-21740) - Kuchar

Dribez, charakteristika, déleni, pfedbé&ind piiprava a Uprava dribeZiho masa, piiklady, technologické postupy.
Finan&ni Ufad.

Téma &. 21 (T-79434) - Kuchaf

Mouéniky, charakteristika, pouiiti, rozdil mezi moué&niky a mouénymi jidly,rozdéleni mouénikd, Uprava
restauracnich moué&nikl, techrologicky postup pfipravy. Vyhledévdéni zaméstndni.

Téma ¢. 22 (T-30999) - Kuchaf

Brambory; vyznam, pouiiti v teplé a studené kuchyni, piiklady pokrmU, jejich technologické postupy. pfilohy z

brambor. Hypote&ni Uvéry.

Ustni zkoutka — Anclace témat
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Téma &. 23 (T-54413) - Kuchar

Gastronomickd pravidia; vyznam, vyuiit, sestavovéni menu podle gastronomickych pravidel, pofadi jidel na
restaura&nim jidelnim listku, pfiklad menu o 5 chodech. Strukturovany profesni Zivotopis.

Téma C. 24 (T-49177) - Kuchar

Pfilohy; charakteristika, vyznam, rozdéleni podle zdkladni Upravy, podle surovin, teploty podévani, priklady a
technologické postupy. Skon&eni pracovniho pomeru.

Téma C. 25 (T-27907) - Kuchar

Lusténiny; vyznam, Uprava polévek, hlavnich pokrmu, daldi vyuZiti v gastronomii. BOZP.

Usinl zkouika — Anoloce lémal




