Střední škola gastronomická a hotelová s.r.o.

OTÁZKY K MATURITNÍ ZKOUŠCE

Odborný blok – Kuchař- kuchařka 65-41-L/006
1. A) Charakterizujte závody společného stravování, 
členění výrobního střediska, skladování potravin. Popište   druhy a vybavení  skladů, podmínky pro skladování potravin, dodržování předpisů BOZP.

B) Trh a tržní ekonomika:
    charakteristika, nabídka, poptávka

2. A) Popište předběžnou přípravu potravin rostlinného a      
živočišného původu.

Vysvětlete význam HACCP a jeho využití při předběžné přípravě a mechanickém zpracování surovin.

B) Majetek podniku:

     členění, charakteristika

3. A) Definujte základní tepelné úpravy, 
uveďte vhodné příklady použití těchto úprav. Popište konfinování, jeho praktické využití při přípravě pokrmů.

B) Finanční hospodaření podniku:

     náklady, výnosy, hospodářský výsledek

4. A) Polévky - příprava vývarů, jejich čištění a zesilování.                                          
Definujte zavářky a vložky do polévek, popište přípravu játrových knedlíčků, vaječné sedliny, vaječného svítku, fritátových nudlí.

B) Podnikání dle Živnostenského zákona:
podmínky pro provozování, členění a charakteristika živností

5. A) Charakterizujte bílé polévky. 
Uveďte vhodné suroviny pro přípravu, způsoby zahušťování a legírování. Popište přípravu hráškového krému se sýrovými krutony . 

B) Podnikání dle Obchodního zákoníku: 


      druhy obchodních společností, charakteristika

6. A) Definujte omáčky, jejich rozdělení. 
Popište přípravu základních bílých omáček – bešamel, veloute, holandské omáčky. Uveďte příklad využití těchto omáček při přípravě hlavních pokrmů.

B) Zdravotní a sociální pojištění
7. A) Vysvětlete význam příloh a doplňků k hlavním pokrmům, 
uveďte zásady pro výběr vhodných příloh a doplňků. Popište přípravu bramborových kroket, karlovarských knedlíků a krupicových noků z odpalovaného těsta.

B) Daňová soustava ČR:

     členění daní, charakteristika

8. A) Popište přípravu jednoduchých a složitých salátů,
vhodné suroviny pro jejich přípravu. Vysvětlete rozdíl mezi zálivkou  a drezinkem. Popište přípravu salátu César a Šopského salátu, jejich podávání. Co to jsou dipy, jejich využití.

B) Finanční trhy:
    členění, charakteristika

9. A) Charakterizujte bezmasé pokrmy,
vysvětlete význam ve výživě, uveďte vhodné suroviny. Popište přípravu pokrmů z luštěnin, tofu, kuskusu. Uveďte vhodné příklady použití při přípravě pokrmů.

B) Bankovní soustava ČR 

10. A) Charakterizujte hovězí maso, 
uveďte vhodné části pro hovězí   pečeně. Popište předběžnou přípravu, protýkání, rolování, nadívání a technologický postup přípravy Pražské hovězí pečeně, uveďte vhodné přílohy.

   B) Základní ustanovení zákoníku práce 
  
     
vznik pracovního poměru, zánik, pracovní doba, dovolená

11. A) Charakterizujte tepelnou úpravu dušení hovězího masa, 
uveďte vhodné části pro dušení, druhy základů, způsoby zahušťování a legírování. Popište přípravu Frankfurtského závitku, uveďte vhodné přílohy.


   B) Odměňování za práci:
druhy, Dohoda o provedení práce a Dohoda o pracovní činnosti
12. A) Charakterizujte telecí maso, 
vyjmenujte vhodné části pro pečení. Uveďte příklady pokrmů     a druhy nádivek. Vysvětlete pojem telecí fricandeau a jeho použití. Popište přípravu plněné telecí ledviny s bramborovými rösti.


    B) Účetní dokumentace:

      
pojem a význam účetnictví, účetní doklady, dokumentace
13. A) Charakterizujte vepřové maso. 
Uveďte vhodné části a postup při pečení vepřového masa, příklady pečených pokrmů. Popište postup přípravy Moravského vrabce, dušené zelí a bramborový knedlík.


  B) Rozvaha:
   
      
její funkce, účty v účetnictví, jejich funkce a členění
14. A) Uveďte moderní způsoby smažení vepřového masa, 
vhodné části, druhy obalů pro smažená masa.. Popište přípravu Brněnského vepřového řízku se zámeckými bramborami.

  B) Odpisy dlouhodobého majetku:

     
postup výpočtu, metody výpočtu
15. A) Charakterizujte skopové a jehněčí maso. 
Popište předběžnou přípravu, vhodné kořenění, zásady při podávání. Uveďte technologický postup přípravy Skopové kýty na divoko s bramborovými kroketami.


   B) Daňová evidence
16. A) Charakterizujte pokrmy z drůbeže, 



rozdělení a předběžnou přípravu drůbeže.

Vysvětlete pojem drezírování. Popište technologický postup přípravy Konfinované kachny s červeným zelím a špekovými knedlíky. 

  B) Hospodářská politika státu:

     
význam, subjekty, nástroje

17. A) Charakterizujte přípravu pokrmů ze zvěřiny. 
Uveďte způsob předběžné přípravy, marinování, protýkání masa, vhodné tepelné úpravy. Popište technologický postup přípravy Srnčí plece na víně s vídeňským knedlíkem. 

  B) Vybrané ukazatele hodnocení NH:

     
HDP, HNP - charakteristika, význam, způsoby výpočtu
18. A) Vysvětlete význam rybího masa ve výživě. 
Uveďte rozdělení a předběžnou přípravu ryb, přípravu a použití rybí várky. Popište technologický postup přípravy Kapra na černo, doplňte vhodnou přílohu.

  B) Vybrané ukazatele hodnocení NH


     
inflace, nezaměstnanost, platební a obchodní bilance

19. A) Charakterizujte pokrmy na objednávku. 
Uveďte vhodné suroviny a způsoby úpravy těchto pokrmů. Popište technologický postup přípravy Chateaubriamdu, doplňte vhodnou přílohu a jak označujeme stupeň propečení.

B) Mezinárodní integrace:
Evropská unie, Mezinárodní měnový fond, mezinárodní     obchod
20. A) Definujte přípravu pokrmů z masových směsí a vnitřností 

     jatečního masa, ryb, drůbeže a zvěřiny. 
Popište přípravu salmi, salpikonů, paštik a terin, uveďte rozdíly při jejich přípravě a způsobu podávání. 

   B) Úvod do managementu


     
styly řízení, manažerské funkce
21. A) Charakterizujte studené pokrmy a předkrmy. 
Uveďte vhodné suroviny a úpravy pro přípravu studených pokrmů a předkrmů. Popište postup přípravy galantiny z kuřete, carpacio ze svíčkové, sushi.

    B) Personální management:
získávání pracovníků, odměňování, hodnocení, péče o    pracovníky

22. A) Vysvětlete význam moučníků a moučných jídel ve výživě.      

Popište přípravu a použití listového a odpalovaného těsta. Popište technologický postup přípravy omelety Monaco, Dukátových buchtiček s vinným šodó.


   B) Pojem a význam marketingu:

     
základní marketingové koncepce
23. A) Definujte dietní stravování, 
vyjmenujte druhy diet, uveďte vhodné suroviny a tepelné úpravy pro přípravu dietních pokrmů. Popište technologický postup přípravy telecího zadělávaného masa s máslovými noky.

   B) Marketingový výzkum a segmentace trhu:
charakteristika a kroky marketingového výzkumu, pojem a význam segmentace trhu

24. A) Charakterizujte anglickou a francouzskou  gastronomii. 
Uveďte příklady pokrmů jednotlivých kuchyní.  Popište přípravu anglického rostbífu a suflé.


   B) Části marketingového mixu:

     
produkt, cena
25. A) Definujte pojem progresivní příprava pokrmů. 
Popište speciální úpravu pokrmů, využití nových technologii při přípravě pokrmů. Vysvětlete pojmy Convenience Food, Slow Food, Wellness food.


   B) Části marketingového mixu: 


      
propagace, distribuce

