SOSI

Stfedni odborna Skola Jana Tiraye Velka BiteS, prispévkova organizace

OKRUHY OTAZEK K USTNI ZAVERECNE ZKOUSCE

pro skolni rok 2025/2026

Obor: Kuchar-¢isnik (65-51-H/01)
Datum zverejnéni 25.03.2026

Technologie
1 | Ryby a plody more
2 | SloZeni a vyZivova hodnota potravin
3 | Pfiprava omacek
4 | Bezmasa jidla
5 | Rozdéleni potravin
6 | Uprava dribeze
7 | Ceska kuchyné a regiondlni speciality
8 | Anglické zpUsoby pripravy masa
9 | Pokrmy z mletého masa
10 | Minutky (pokrmy na objednavku)
11 | Svétova kuchyné
12 | Mou¢né pokrmy a tésta
13 | Pfiprava polévek
14 | Uprava hovéziho masa
15 | Pfiprava pfriloh
16 | Moderni trendy v kuchyni
17 | Uprava lusténin
18 | Mléko a vyrobky z mléka
19 | Zpracovani ovoce
20 | Uprava veptového masa
21 | Studend kuchyné
22 | Mezinarodni gastronomie
23 | Masné vyrobky a uzeniny
24 | Zakladni zpUsoby tepelné Upravy
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Vyroba moucnik(l a dezert(

Stolniceni
1 | Zahranicni klientela a jeji obsluha
2 | Provoz vinaren
3 | Podavani a servis vin
4 | Restaurace a jejich provoz
5 | Jednoducha forma obsluhy
6 | SpoleCenské akce a oslavy
7 | Provoz pivnic
8 | Kava a jeji pfiprava
9 | Priprava michanych napojt
10 | Snidané a jejich servis
11 | Rychlé obcerstveni (Fast food)
12 | Inventar a vybaveni pro obsluhu
13 | Sestavovani napojovych listkd
14 | Bankety a slavnostni hostiny
15 | Znalost vina a jeho prodej
16 | Systémy a zplsoby obsluhy hostu
17 | Hlavni pravidla chovani pfi obsluze
18 | Flambovani pokrm
19 | Stravovani v dopravnich prostfedcich
20 | Spolecensko-zdbavni podniky
21 | Barovy provoz
22 | Rauty a jejich organizace
23 | Kavarny a kavarensky provoz
24 | Lihoviny a destilaty
25 | Sestavovani menu a jidelnich listk(




