Opakovaci okruhy pro obor Kuchar

1. PiedbéZna dGprava potravin
- Rostlinného ptivodu
- Zivocisného pivodu

2. Zakladni tepelné Gpravy
- Rozdéleni tepelnych uprav
- Ke kazdé tepelné upraveé uved’te konkrétni ptriklady pokrmut
- Vyuziti tepelnych Gprav

3. Polévky
- Vyznam, rozd€leni
- Druhy vyvart, ptiprava a pouziti, ¢iSténi vyvart a jejich zesilovani
- Vlozky a zavarky do polévek
- Bilé polévky, specidlni a zvlastni polévky

4. Omacky
- Vyznam, rozdéleni, druhy omécek, ptiprava a pouziti
- Zakladni omacky
- Jemné omacky
- Omacky k varenému masu

5. Prilohy
- Charakteristika pfiloh, vyznam
- Rozd¢leni ptiloh podle zakladnich surovin
- Rozdéleni podle tepelné upravy s teploty podani

6. Bezmasé pokrmy
- Charakteristika, vyhody a nevyhody bezmasych pokrmi
- Jejich rozdéleni
- Vhodné tepelné upravy

7. Hovézi maso
- Charakteristika masa
- Jeho déleni
- Tepelna Gprava, ptiklady a postupy

8. Teleci maso
- Charakteristika masa
- Jeho déleni
- Tepelna uprava, ptiklady a postupy

9. Veprové maso
- Charakteristika masa
- Jeho déleni
- Tepelna uprava, ptiklady a postupy

10. Skopové maso
- Charakteristika masa
- Jeho déleni
- Tepelnd tprava, ptiklady a postupy
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Ryby

- Charakteristika masa

- Déleni a predbéznd ptiprava

- Tepelna uprava, ptiklady a postupy
- Uprava moiskych plodt

Driubez

- Charakteristika masa

- Déleni a pfedbézna uprava

- Tepelné Gpravy, ptiklady a postupy

Mieté maso

- Charakteristika a nevyhody mletého masa v gastronomii

- Uprava mletého masa

- Priklady pokrmi z mletého masa a jejich technické postupy

Zelenina

- Charakteristika a rozdéleni

- Pfiprava hlavnich jidel ze zeleniny
- Priklady a postupy piipravy

- Prtilohy ze zeleniny

Ovoce

- Charakteristika a rozd€leni ovoce

- Uprava pokrmil z ovoce, piiklady a postup piipravy
- Dalsi moznosti pouziti ovoce v gastronomii

Lusténiny

- Lusténiny a jejich vyznam ve vyziveé
- Uprava polévek z lusténin

- Uprava hlavnich pokrmi z lu§ténin
- Dalsi vyuziti v gastronomii

Pokrmy na objednavku

- Charakteristika pokrm

- Rozdéleni podle druhu pouziti mas, vhodné ¢asti

- Uved'te ptiklady, vyuzijte vS§echny druhy mas u pokrmi, napiste technické postupy

Studena kuchyné

- Pouziti, vyhody a nevyhody studenych pokrmu

- Rozdéleni pokrmt podle zakladni suroviny

- Zpisoby ptipravy a podavani

Uved'te ptiklady studené kuchyné a popiste jejich piipravu

Mezinarodni kuchyné

- Charakterizujte jednu evropskou a jednu mimoevropskou kuchyni
- Uved'te jejich typické suroviny

- Uvedte pokrmy vybranych kuchyni v¢etn¢ technologické upravy
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Mou¢ni pokrmy

- Charakteristika

- Jejich vyuziti v menu

- Uved'te ptiklady moucnych pokrmt a jejich technologicky postup

Uprava masa anglickym zpiisobem

- Princip technologického postupu

- Které druhy a ¢asti masa upravujeme anglickym zptsobem
- Konkrétni piiklady pokrmt a jejich technologicky postup

Vnitinosti

- Druhy vnitinosti, jejich rozdéleni podle ptivodu

- Vyhody a nevyhody vnitinosti

- Pfedbézna piiprava vnitinosti

- Vhodné pokrmy z vnitinosti, technologické postupy jejich ptipravy

Brambory

- Vyznam brambor pro lidsky organismus

- Pokrmy z brambor, piiklady a jejich ptiprava

- Brambory jako pfiloha, ptiklady jejich pripravy

Tradié¢ni ¢eska kuchyné, krajové kuchyné

- Coje to tradi¢ni ceska kuchyné a jaké znate typické ceské krajové kuchyné
- Uvedte klasické suroviny

- Typické vyrobky a jejich technologické postupy

Obiloviny

- Co to jsou obiloviny a jaké znate druhy

- Vyrobky z obilovin

- Pokrmy z obilovin, ptiklady, postupy pfipravy
- Piilohy z obilovin, ptiklady, postupy piipravy

Veprové hody

- Charakteristika vepfovych hodi

- Kter¢ Casti masa a vnitfnosti zpracovavame a jakym zptisobem

- Konkrétni ptiklady pokrmu, jejich pfiprava a podavani véetné dopliki

Salaty

- Rozdéleni salati

- Potraviny vhodné pro ptipravy salati

- Ochucovani a spojovani salata

- Uuvedenych skupin uved’te zplisoby pouZiti
- Priklady salatt a jejich ptiprava

Mouéniky

- Charakteristika a pouziti

- Rozdil mezi moucniky a mou¢nymi jidly

- Rozdé€leni mouc¢nikd, Gprava restaura¢nich mouénikt
- Uved'te ptiklady a technologické postupy



