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OKRUHY  OTÁZEK                               TECHNOLOGIE                                        III.K

1. Hygiena a BOZP při práci v kuchyni.
2. Opracování potravin rostlinného a živočišného původu -

    ovoce, zeleniny, obilovin, luštěnin, brambor, masa, ryb a drůbeže.
3. Rozdělení tepelných úprav, charakteristika a příklady tepelně upravených
    potravin.
4. Mletí, tření, šlehání, rozmrazování, mixování, lisování, kořenění potravin.
5. Vaření - charakteristika, vaření masa, ryb, drůbeže, těstovin, luštěnin, obilovin

                  zeleniny, brambor.
6. Dušení - charakteristika, dušení masa, ryb, drůbeže, zvěřiny, obilovin, zeleniny.
7. Pečení - charakteristika, pečení masa, ryb, drůbeže, zvěřiny, brambor.
8. Smažení  -  charakteristika, smažení masa, ryb, drůbeže, zvěřiny, 
                       brambor, zeleniny.
9. Zapékání  -  charakteristika, zapékání brambor, těstovin, obilovin, zeleniny.
10. Vývary  -  druhy, použití surovin, podávání.
11. Zavářky  -  druhy, příprava, použití.
12. Vložky  -  druhy, příprava, použití.
13. Bílé polévky  -  druhy, způsob zahuštění, 3 technologické postupy polévek,

                               Podávání. 

14. Přesnídávkové polévky - druhy, 3 technologické postupy polévek, podávání.
15. Omáčky -  význam, rozdělení, příklady, použití, dochucování, zjemňování,
                       podávání, postupy omáček dle jejich rozdělení.
16. Přílohy - význam, zásady při přípravě, rozdělení, příklady, hmotnost,
                    podávání, technologické postupy příloh.
17. Bezmasé pokrmy - význam, zásady při přípravě, rozdělení, příklady,
                                     podávání, technologické postupy pokrmů včetně příloh.                   

18. Moučné pokrmy - charakteristika, význam ve stravování, příklady, podávání, 

                                   technologické postupy pokrmů.
19. Hovězí maso a vnitřnosti - rozdělení , předběžná úprava, tepelné úpravy, 
                                                 technologické postupy pokrmů včetně příloh.
20. Vepřové maso a vnitřnosti - rozdělení, předběžná úprava, tepelné úpravy, 

                                                   technologické postupy pokrmů včetně příloh.
21. Uzené maso - druhy mas k tepelnému zpracování, tepelné úpravy, použití,
                             technologické postupy pokrmů včetně příloh.
22. Telecí maso a vnitřnosti  -  rozdělení, předběžná úprava, tepelné úpravy, 

                                                 technologické postupy pokrmů včetně příloh.
23. Králičí maso  -  rozdělení, předběžná úprava, tepelné úpravy, technologické
                               postupy pokrmů včetně příloh.
24. Drůbeží maso a vnitřnosti  - základní rozdělení, předběžná úprava, tepelné
                                              úpravy, technologické postupy pokrmů včetně příloh.
25. Nádivky  -  druhy, příprava, použití, podávání.
26. Ryby a vnitřnosti - základní rozdělení, předběžná úprava, tepelné úpravy, 

                                   technologické postupy pokrmů včetně příloh.
27. Mletá masa  -  druhy mas, zásady při zpracování, předběžná úprava, tepelné
                              úpravy, technologické postupy pokrmů včetně příloh.
28. Zahraniční kuchyně - (francouzská, italská, čínská) charakteristika, zásady při

                                         přípravě a podávání pokrmů a nápojů.
29. Studená kuchyně  -  význam, zásady při přípravě, příklady, podávání.
30. Chlebíčky, chuťovky, kanapky - druhy, příprava, zdobení, podávání.
31. Pěny - druhy, příprava, použití.
32. Plněná zelenina - druhy, příprava, podávání.
33. Plněné ovoce - druhy, příprava, podávání.
34. Plněná vejce - druhy, příprava, podávání.
35. Ryby ve studené kuchyni  -  druhy, příprava a podávání výrobků.
36. Složité saláty - druhy, příprava, použití ve studené kuchyni.
37. Moučníky - význam, podávání, moderní trendy při jejich přípravě, druhy těst + 
                        příklady + technologické postupy + podávání.
38. Náplně, polevy, sladké omáčky - názvy, příprava, použití, podávání.
Zpracovala: Mgr. Lenka Kotyzová
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OKRUHY OTÁZEK                          POTRAVINY A VÝŽIVA                                 III. K
        
                                         
1/ Poživatiny   - charakteristika, rozdělení, význam racionální výživy, výživová, 

                          biologická a energetická hodnota potravin.

2/ Potraviny - charakteristika, význam, druhy, jakost, příčiny kažení.
3/ Pochutiny - charakteristika, význam, druhy, použití. 
4/ Nápoje - charakteristika, význam, druhy, použití. 
5/ Skladování potravin, pochutin a nápojů - zásady správného skladování, druhy 
                                                                     skladů.
6/ Bílkoviny - význam, druhy, zdroje, příčiny nedostatku.
7/ Tuky - význam, druhy, zdroje, nadbytek tuků.
8/ Cukry - význam, druhy, zdroje, nadbytek cukrů.
9/ Minerální látky - význam, druhy, zdroje, příčiny nedostatku.
10/ Vitamíny - význam, druhy, zdroje, příčiny nedostatku.
11/ Voda, vláknina - význam, druhy, zdroje, příčiny nedostatku.
12/ Ovoce - význam, složení, rozdělení a druhy, výrobky, použití, skladování, 

                    druhy konzervace

13/ Zelenina - význam, složení, rozdělení a druhy, výrobky, použití, skladování,
                       druhy konzervace

14/ Brambory – význam, složení, druhy, použití, výrobky, skladování.   
15/ Houby - význam, složení, rozdělení a druhy, použití, skladování, druhy
                   konzervace.
16/ Obiloviny - význam, složení, druhy, výrobky a jejich využití ve výživě.
17/ Těstoviny  - charakteristika, výroba, druhy, použití, skladování, vady.
18/ Chléb, pečivo - význam a použití, rozdělení a druhy, skladování, vady.
19/ Luštěniny - význam a složení, druhy a jejich použití, skladování.
20/ Koření a ostatní pochutiny - význam, charakteristika, rozdělení a druhy, použití, 

      skladování, kořenící směsi, kořenící přípravky a jejich použití, sůl a ocet –

      charakteristika, tržní druhy a použití.
21/ Káva, čaj, kakao, čokoláda -význam, složení, druhy, použití, skladování.
22/ Cukr, med, umělá sladidla - význam, složení, tržní druhy, použití, skladování.
23/ Mléko - význam, složení, ošetření, druhy, použití, skladování.
24/ Mléčné výrobky - význam, složení, výroba, druhy, použití, skladování.


 

25/ Maso – význam, složení, rozdělení, druhy, zrání, skladování, konzervování.
26/ Hovězí maso - charakteristika, rozdělení, jednotlivé části, použití, vnitřnosti.
27/ Telecí maso - charakteristika, jednotlivé části, použití, vnitřnosti.
28/ Vepřové maso - charakteristika, jednotlivé části, použití, vnitřnosti.
29/ Drůbež - charakteristika, rozdělení a druhy, použití, výrobky.
30/ Ryby - charakteristika, rozdělení a druhy, použití, výrobky.
31/ Zvěřina - charakteristika, rozdělení a druhy, použití.
32/ Králičí maso - charakteristika, rozdělení, použití.
33/ Masné výrobky - charakteristika, rozdělení a druhy, použití, skladování.
34/ Vejce - význam, složení, použití, skladování.
35/ Tuky - význam, rozdělení, tržní druhy, použití, skladování.
36/ Nealkoholické nápoje -  rozdělení, druhy, charakteristika, význam, použití,
                                             skladování.
37/ Pivo - charakteristika, suroviny pro výrobu, druhy, výroba, skladování.
38/ Víno - charakteristika, druhy, výroba, skladování, vady, ošetření.
     39/ Lihoviny  - charakteristika, rozdělení a druhy.
40/ Trávicí ústrojí - funkce, jednotlivé části a jejich popis.
41/ Zásady správné výživy - pestrá strava, zásady pro sestavování jídelních lístků, 

                                             nesprávné stravovací návyky, civilizační choroby.
  42/ Diferencovaná strava - zásady, druhy z různých hledisek, charakteristika 
                                                 jednotlivých druhů.
43/ Způsoby stravování - různé způsoby stravování a jejich charakteristika.
44/ Dietní stravování - význam, rozdělení a druhy diet, charakteristika jednotlivých 

                                    diet.
Zpracovala: Věra Weiserová
V Olomouci, dne: 12. 10. 2018
