Okruhy témat pro zavérecnou zkousku

Predmét: Kulinarska technologie

Obor vzdélani s vyuénim listem 65-51/01 Kuchar — ¢isnik
Skolni vzdélavaci program KUCHAR

sk. rok 2025/26

zakladni tepelné Upravy

polévky — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

omacky — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

prilohy —rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

bezmasé pokrmy — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy
hovézi maso — rozdéleni a pouziti ¢asti, charakteristika, tech. postupy
teleci maso — rozdéleni a pouziti ¢asti, charakteristika, tech. postupy
veprové maso — rozdéleni a pouziti ¢asti, charakteristika, tech. postupy

O N A WNPR

skopové, jehnéci a klizle¢i maso — rozdéleni a pouziti ¢asti, charakteristika,

technologické postupy

10. pokrmy z mletého masa

11. zvéfina —rozdéleni a poutZiti ¢asti, charakteristika, technologické postupy

12. ryby —rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

13. drlbez — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

14. droby — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

15. minutkové pokrmy — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

16. pokrmy studené kuchyné — rozdéleni, charakteristika, pfiklady

17. predkrmy — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

18. moucniky — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

19. dietni pokrmy — rozdéleni diet, charakteristika pokrmu

20. Ceskd néarodni a regionalni kuchyné — rozdéleni, charakteristika, technologické
postupy

21. cizi kuchyné — rozdéleni, charakteristika, technologické postupy

22. hygienické predpisy

23. organizace prace na pracovisti



