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10.

Okruhy otazek ustni ¢asti zavéreénych otazek oboru 65-51E/02

Prace ve stravovani

. a) Pfedbézna pfiprava potravin zivociSného puavodu

b) Mléko a mlééné vyrobky — slozZeni, druhy, vyznam, vyroba

. a) zakladni tepelné upravy pokrmi — vareni, duseni

b) obiloviny — slozeni, druhy, vyznam, vyroba

a) Polévky — rozdéleni polévek, pfiprava a druhy vyvarq, vlozky a zavarky
b) Hygiena a bezpeénost prace — osobni, potravin a prostfedi, sanitace, HACCP

a) Omacky — rozdéleni, pouziti, pfiprava a technologické postupy
b) Technika obsluhy — inventar a zafizeni na useku obsluhy

a) Bezmasé pokrmy - druhy, pfiprava a technologické postupy
b) Skladovani potravin

a) Mouc¢niky — druhy tést, pfiprava a technologické postupy zakladnich druh(
b) SloZeni potravin

a) Hovézi maso — rozdéleni, pouziti a technologické postupy
b) Vejce — slozeni, vyznam ve vyzivé, poziti vajec

a) Zakladni tepelné upravy pokrmu — peceni, smazeni
b) Masné vyrobky — rozdéleni,pouZiti v kuchyni, vady, skladovani

a) Vepfové maso — rozdéleni, pouZiti, technologické postupy
b) Brambory — vyznam ve vyZivé, sloZeni, rozdéleni a pouziti v kuchyni

a) Zaklady jednoduché obsluhy
b) Sladidla
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

a) Skopové maso, jehnéci a klizleCi — slozeni a zakladni technologické postupy
b) Napojoveé listky — druhy, vyznam, naleZitosti, gastronomicka pravidla pfi sestavo-
vani

a) Ryby — rozdéleni, vyznam ve vyZzivé, pfiprava a technologické postupy
b) Pochutiny

a) Drubez — rozdéleni, vyznam ve vyzivé, pfiprav a technologické postupy
b) Zelenina — vyznam ve vyzivé, slozeni, rozdéleni a druhy, pouziti v kuchyni

a) Zvéfina — vyznam, rozdéleni, technologické postupy
b) Nealkoholické napoje — druhy, pfiprava kavy a Caje

a) Mleta masa — zasady pfi pfripravé masa, druhy, vyznam, pouziti, postupy
b) Alkoholické napoje — druhy, vyroba piva

a) pokrmy na objednavku — vyznam, vhodna masa, pfiprava, technologické po-

stupy
b) Kofeni— rozdéleni, vyznam, druhy a pouzité v kuchyni

a) Pravidla spoleCenského chovani — moralni kodex pracovnika ve vefejném stra-
vovani
b) Lusténiny — vyznam ve vyzivé, slozeni, druhy zpracovani a pouzité

a) Studena kuchyné — pouziti vyrobkl studené kuchyné, vhodné suroviny,zakladni
vyrobky

b) Zasady spravné vyzivy — vyzivova doporuceni

a) Prilohy — ze zelenin, lusténin, technologické postupy
b) Ovoce — vyznam ve vyzivé, slozeni, druhy zpracovani a pouziti

a) Pfedbézna uprava potravin rostlinného puvodu — obiloviny, ovoce, zelenina,

brambory

b) Tuky — rozdéleni podle puvodu, druhy, pouZiti a skladovani tuk
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21.a) Studené predkrmy — vyznam, podavani, technologické postupy
b)odbytova stfediska

22.a) Moucné pokrmy — druhy, pfiprava tést, zakladni technologické postupy
b)Jate¢né maso — slozZeni, druhy, zrani, vady, veterinarni kontrola

23.a) Prilohy —z brambor, obilovin a zeleniny, technologické postupy

b)Jidelni listky — druhy, vyznam, nalezitosti, gastronomicka pravidla pfi sestavo-
vani

24.a) Dietni stravovani — vyznam, druhy, charakteristika jednotlivych diet

b) Slavnostni stolni¢eni — pfiprav banketni hostiny a rautu

25.a) MASO — charakteristika, druhy mas, zrani masa, skladovani, oSetfovani a
konzervace masa, vady masa

b) Vyrobni stfediska



