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

65-51-H/01 Kuchar - Cisnik
Ustni zkouska

Anotace témat

Téma ¢&. 1 - K-C: Banket; Hovézi maso

1. Banket - charakteristika banketu, ¢innosti spojené se zajisténim banketu, pfiprava slavnostni tabule a jej
prostreni, pravidla obsluhy pfi banketu. 2. Hovézi maso - charakteristika, déleni a predbéznd Uprava hovéziho
masa, zpUsoby tepelnych Uprav, priklady pokrmd a jejich technologické postupy. 3. OZSP - Pracovni pomér.

Téma &. 2 - K-C: Kava; Mou&niky

1. K&va - charakteristika kavy, druhy kdvovniku, druhy kdvy a vyroba kdvy. 2. Moucniky - charakteristika a
rozdéleni moucnikd, suroviny na piipravu moucniky, technologické postupy pfipravy moucniky, typické moucniky
pripravované v ¢eské kuchyni. 3. OZSP - Piikaz k Uhradé.

Téma &. 3 - K-C: Systémy a zpUsoby obsluhy; Bezmasé pokrmy

1. Systémy obsluhy a zpUsoby obsluhy - charakteristika jednotlivych systémud obsluhy (rajonovy systém obsluhy,
systém obsluhy vrchniho Cisnika, kavdrensky zpUsob obsluhy). 2. Bezmasé pokrmy - charakteristika a rozdéleni
bezmasych pokrmU, tepelné Upravy, priklady bezmasych pokrmd a technologické postupy jejich pripravy. 3.
OLSP - Podpora v nezaméstnanosti.

Téma &. 4 - K-C: Dopravni prostfedky - stravovani; Prilohy

1. Stravovdni a obsluha v dopravnich prostfedcich - druhy dopravnich prostredk se stravovdnim, charakteristika
zpUsobu stavovdni ve vybraném druhu dopravniho prostiedku, nabidka a servis jidel a ndpojd. 2. Plilohy -
charakteristika a vyznam pfiloh, rozdéleni dle zdkladnich surovin, priklady pfiloh a technologické postupy jejich
pripravy. 3. OZSP - Socidini a zdravotni pojisténi.

Téma &. 5 - K-C: Servis vin; Polévky

1. Servis vin - servis bilého, cerveného a Sumivého vina, véetné potfebného inventdre. 2. Polévky - vyznam a
rozdéleni polévek, viozky a zavdiky do polévek, druhy vyvar(d a technologické postupy jejich pripravy, zesilovani
vyvar®. 3. OZSP - Pracovni smlouva.

Téma &. 6 - K-C: Jidelni listky; Jate&ni maso

1. Jidelni listky - druhy jidelnich listk(, ndlezitosti jidelnino listku, pravidla pro sestavovani. 2. Jate&ni maso -
charakteristika, slozeni, déleni a priprava jatecnich mas, zpUsoby tepelnych Uprav jatecnich mas, priklady pokrm{
z jate&nich mas a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Prijimaci pohovor.

Téma &. 7 - K-C: Vino; Dribez
1. Vino - charakteristika Sumivého vina, rozdéleni tichych a sumivych vin dle rznych hledisek, pdrovéani pokrmU a

nApojU. 2. Dribez - vyznam, rozdéleni a porcovdani dribeze, predbé&ind Uprava dribeze, zpUsoby tepelnych
Uprav, priklady pokrm0 a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Hotovostni a bezhotovostni platby.

Téma &. 8 - K-C: Zakladni pravidla obsluhy; Ryby a morské plody
1. Z&kladni pravidla obsluhy - pfiprava pracovisté, pravidla pfi jednoduché obsluze, prdce pfi ukonceni provozu.

2. Ryby a morské plody - charakteristika, vyznam a rozdéleni rylb a morskych plodd, zpUsoby tepelnych Uprav ryb
a morskych plodU, priklady pokrm0 a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Podnikdni v oboru, Zivnost.
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Téma &. 9 - K-C: Menu; Pokrmy na objedndvku

1. Menu - druhy menu, zdsady pfi sestavovdni menu, sestaveni slavnostniho menu. 2. Pokrmy na objedndvku -
vyznam a zpUsoby pfiprav pokrm{ na objedndvku, druhy a Edsti jatecnich mas pouzivanych pro pfipravu pokrmd
na objedndvku, priklad pokrmu na objedndvku a technologicky postup jeho pfipravy. 3. OZSP - Hypotecni Uvéry.

Téma ¢&. 10 - K-C: Bar; Ovoce

1. Bar - funkce a rozdéleni baru, barovy inventdr, nabidka ndpoj a pokrmd, obsluha. 2. Ovoce - vyznam, déleni,
vyuziti v gastronomii, priklady pokrmU s pouzitim ovoce a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Urad
prdce.

Téma &. 11 - K-C: Jednoduchd obsluha; Vejce

1. Jednoduchd obsluha - zpUsoby jednoduché obsluhy, vyssi forma jednoduché obsluhy, servis pokrmd. 2. Vejce -
vyznam vajec v gastronomii, slozeni vajec, vyuziti vajec v teplé kuchyni, vyuziti vajec ve studené kuchyni, priklady
pokrmU s pouZzitim vajec a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Vzdélavani v oboru.

Téma &. 12 - K-C: Ndpoje; Diety

1. Ndpoje - rozdéleni ndpojd, vyznam teplych a studenych ndpojl ve vyzivé, piiprava teplych n&pojd, servis
teplych a studenych ndpoju. 2. Diety - z&kladni rozdéleni diet, charakteristika jednotlivych druhd diet, priklady
tepelnych Uprav pro piipravu dietnich pokrmd, druhy mas vhodnych pro pripravu dietnich pokrmd. 3. OZSP -
Pfimé a nepfimé dané.

Téma ¢&. 13 - K-C: Raut; Mezindrodni kuchyné&

1. Raut - charakteristika rautu, pfiprava a pribéh akce, nabidka jidel a ndpoju, obsluha pii rautu. 2. Mezindrodni
kuchyné - charakteristika evropskych a mimoevropskych kuchyni, druhy pouzivanych surovin, priklady pokrm a
technologickych postupt jejich pripravy. 3. OZSP - Pracovni Urazy.

Téma ¢&. 14 - K-C: Zahrani&ni hosté; Studend kuchyné

1. Gastronomické zvyklosti zahranicnich hostd - z&dsady obsluhy cizincU, jejich stravovani a zvyklosti. 2. Studend
kuchyné - vyznam, vyhody a nevyhody pokrmd studené kuchyné, piiklady vyrobkd studené kuchyné a
technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Ochrana spotiebitele.

Téma &. 15 - K-C: Spolecensko-zdbavni strediska; Vepifové maso

1. SpoleCensko-zdbavni strediska - druhy stfedisek a jejich z&kladni vybaveni, vhodnd nabidka pokrmd a ndpojd,
pravidla servisu NndpojU v jednotlivych stfediscich. 2. Veprové maso - charakteristika a jakostni znaky veprového
masa, déleni veprového masa, predbéiné a tepelné Upravy, piiklady pokrmd a technologické postupy jejich
pripravy. 3. OZSP - BOZP.

Téma &. 16 - K-C: Restaurace; Omdacky

1. Restaurace - charakteristika restaurace, priprava pracovisté, zpUsoby nabidky jidel a ndpojd, zpUsoby obsluhy.
2. OmdAacky - vyznam, rozdéleni, pouziti, omdacky k vafenym masim, studené omdacky, priklady omdacek a
technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Financni Ufad.

Téma ¢&. 17 - K-C: Lihoviny; Z&kladni tepelné Upravy

1. Lihoviny - charakteristika lihovin, vyroba a druhy lihovin, servis lihovin, vhodné sklo a teploty pfi servisu. 2.
Zdkladni tepelné Upravy - charakteristika jednotlivych tepelnych Uprav, vyuziti tepelnych Uprav pfi pfipraveé
pokrm0, piiklady poufZiti tepelnych Uprav pii pfipravé konkrétnich pokrm0 (technologické postupy). 3. OZSP -
Pracovni Urazy.
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Téma &. 18 - K-C: Inventdr na Useku obsluhy; Lusténiny

1. Inventdr na Useku obsluhy - charakteristika inventdre, rozdéleni inventdre, inventdr k servisu pokrmd a ndpojd. 2.
Lusténiny - vyznam, druhy, predbéznd priprava lusténin pred tepelnou Upravou, pfiprava lusténin v gastronomii
(polévky, pokrmy, prilohy), priklad pokrmu z lusténin a technologicky postup jeho pfipravy. 3. OZSP - Ochrana
spoftrebitele.

Téma ¢&. 19 - K-C: Rychlé obc&erstveni; Mletd masa

1. Rychlé obcerstveni - charakteristika a formy rychlého obcerstveni, vybaveni provozovny a obsluha v rychlém
obcerstveni. 2. Mletd masa - charakteristika, vyhody a nevyhody mletych mas pouzivanych v gastronomii,
postupy pripravy, dochucovdni, tvarovdni, doplrky, tepelné Upravy. 3. OZSP - Z&klady pracovniho prava.

Téma &. 20 - K-C: Kavdrmny; Mou&né pokrmy

1. Kavdamy - druhy kavdren a jejich zafizeni, zpUsob obsluhy, nabidka jidel a ndpojd, popis pripravy vybrané kdvy.
2. Moucné pokrmy - charakteristika moucnych pokrm0, vyznam a vyufZiti, piiklady moucnych pokrm a
technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Spotifebitelské Uveéry.

Téma &. 21 - K-C: Vindrmna; Anglicky zpUsob Upravy masa

1. Vindrna - druhy vindren a jejich zafizeni, nabidka jidel a ndpojd, servis vina, jeho predstaveni a doporuceni. 2.
Anglicky zpUsob Upravy masa - princip technologického postupu piipravy anglickym zpdsobem, druhy a Edsti
mas vhodnych pro anglicky zpUsob pfipravy, konkrétni priklady pokrmU a jejich technologické postupy pripravy. 3.
OZSP - Bankovni sluzby.

Téma &. 22 - K-C: Ndpojoveé listky; Mléko a mlé&né vyrobky

1. Ndpojové listky - charakteristika, druhy, ndlezitosti, zdsady sestavovdni. 2. MIéko a mlécné vyrobky -

charakteristika miéka, mlécnych vyrobk( a jejich rozdéleni, vyuziti miéka a mléénych vyrobkU pii pfipravé pokrmd,
piiklady konkrétnich pokrm{ a technologické postupy jejich pripravy. 3. OZSP - Pojisténi majetku a osob.

Téma &. 23 - K-C: Michané ndpoje; Moderni tfrendy v gastronomii

1. Michané ndpoje - charakteristika michanych n&pojd, rozdéleni, priprava, servis. 2. Moderni trendy v gastronomii
- moderni zpUsoby Upravy surovin ve vakuu (Souce-Vide), posirovani, konfitovéni a potraviny vhodné pro tyto

Upravy, priklady konkrétnich pokrmU, technologické postupy jejich pripravy a plating. 3. OZSP - BOZP.

Téma &. 24 - K-C: Gastronomickd pravidla; Moderni sméry ve stravovdani

1. Gastronomickd pravidla - vyznam a vyufZiti, pravidla pro sestavovani jidelnich listkd a menu, piiklad sestaveni
menu o 5 chodech. 2. Moderni sméry ve stravovdni - moderni sméry z hlediska pouzitych surovin, raciondini
vyziva, stravovani vegetaridnd, veganu, piiklady konkrétnich pokrmd a technologické postupy jejich pripravy. 3.
OIZSP - Pracovni Urazy.

Téma &. 25 - K-C: Flambovdni; Latkové slozeni potravin
1. Flambovani - druhy vhodnych pokrmd pro flambovdni, pravidia flambovani, postup pri flambovani palacinek.

2. Latkové slozeni potravin - Ziviny hlavni, ziviny vedlejsi, slozeni a rozdéleni Zivin a jejich vyznam ve vyzivé. 3. OZSP -
Hrubd a cCistad mzda.
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