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PRIPRAVNE OTAZKY K JZZ 2027 TECHNOLOGIE [l.KP

1/ Hygiena a BOZP pfi praci v kuchyni.

2/ Rozdéleni tepelnych Uprav, charakteristika a pfiklady tepelné upravenych
potravin.

3/ Opracovani potravin rostlinného piivodu - zeleniny, ovoce, brambor, lusténin,
jateéného masa, ryb, dribezZe.

4/ Mleti, treni, lisovani, 8lehani, rozmrazovani, kofenéni potravin.
5/ Vafeni - charakteristika , vafeni masa, ryb, dribeze, brambor, lusténin a téstovin.
6/ Duseni - charakteristika, du$eni masa, ryb, dribeze, zeleniny.
7/ Pedeni - charakteristika, pe&eni masa, ryb, dribeZe hrabavé i vodni, brambor.
8/ Smazeni - charakteristika, smazeni masa, ryb, driibeZe, zeleniny.
9/ Zapékani - charakteristika, zapékani brambor, téstovin, sladkych pokrmd.
10/ Vyvary - druhy, pouZiti surovin, podavani.
11/ Zavariky - druhy, pfiprava, pouziti.
12/ Vlozky - druhy, pfiprava, pouZziti.
13/ Bilé polévky - druhy, zpGsob zahusténi, 3 technologické postupy polévek.
14/ Pfesnidavkové polévky — druhy, 2 technologické postupy polévek, podavani.
15/ Omadky - vyznam, rozdéleni, pfiklady, ochucovani, zjemfiovani.
16/ Zakladni bilé omacky - druhy, priprava, pouZiti.

17/ Omacky k vafenému hovézimu masu — druhy, pfiprava, podavani (alespon 3
omacky)

18/ Zakladni studena omacka — pfiprava, zasady pfipravy, pouZiti.

19/ Pfilohy z brambor — vafenych, peéenych, smazenych — druhy, pfiprava,
podavani.



20/ Prilohy z mouky a krupice — druhy, pfiprava, podavani.
21/ Prilohy z ryZe, téstovin a lusténin — druhy, pfiprava, podavani.
22/ Ptilohy ze zeleniny — druhy, zasady, pfiprava, podavani.
23/ Bezmasé pokrmy z brambor — jaké znas$, pfiprava, podavani.
24/ Bezmasé pokrmy ze zeleniny — jaké znas, pfiprava, podavani.
25/ Bezmasé pokrmy z ryze a téstovin — jaké znas$, pfiprava, podavani.
26/ Bezmasé pokrmy z vajec - jaké znas, pfiprava, podavani.
27/ Bezmasé pokrmy z hub a syrli — jaké zna$, pfiprava, podavani.
28/ Mouéna jidla z brambor, ryZe a tvarohu — jaké znas$, pfiprava, podavani.
29/ Hovézi maso - vafeni - druhy masa, zplsoby vareni, pouZiti a podavani
- duseni - druhy masa, pfedb&zna Uprava, zaklady
- 3 technologické postupy /maso na kostky, zavitky/
- pedeni - druhy masa, plnéni, kofenéni, zaklady
- 2 technologické postupy pe€eného masa
- minutkové pokrmy - druhy masa, pfedbé&zna a tepelna Uprava
- 2 technologické postupy.
Hovézi vnitinosti - nazvy , tepelné Gpravy
- 2 technologické postupy dusenych vnitinosti.

30/ Vepfové maso - vareni - druhy masa, postup, podavani.

" - dudeni - druhy masa, pfedbézna dprava, zaklady
- 2 technologické postupy / maso na kostky, vcelku /

- peceni - druhy masa, pfedbézna uprava, zaklad
- 3 technologické postupy/ vcelku, na kostky /

- smaZeni - druhy masa, pifedbézna Uprava, zpusoby smazZeni
- 2 technologické postupy

- minutkové pokrmy - druhy masa, pfedbézna Uprava, tepelné upravy
- 2 technologické postupy

Vepiové vnitrnosti - nazvy, tepelné upravy
- 3 technologické postupy
- 1 technologicky postup minutkového pokrmu
31/ Ryby - rozdéleni, pfedbézna pfiprava
- vafeni — zpUsoby vareni
- peéeni - zasady a zplUsoby peceni



- 2 technologické postupy
- smazeni - zasady pfi smazeni
- 2 technologické postupy

32/ Dribez - rozdéleni, pfedbézna pfiprava
- vafeni - druhy dribeze, postup, pouziti

- duSeni - druhy dribeze, zaklady
- 2 technologické postupy

- peéeni - druhy dribeze, pfedbé&zné pfiprava
- 1 technologicky postup pec¢ené hrabavé dribeze
- 1 technologicky postup pe¢ené vodni driibeze

- smazZeni - vhodné &asti masa, pfedbéZna pfiprava, zplisoby smazeni
- 2 x technologicky postup

- minutkové pokrmy - druhy masa,pfedbézna pfiprava, tepelna Gprava
- 2 technologické postupy

33/ Mleta masa - vhodné druhy masa na mleti, zpracovani masa, pfisady a kofeni
- 1 technologicky postup duseného pokrmu
- 1 technologicky postup peeného pokrmu
- 1 technologicky postup smazeného pokrmu
34/ Chlebigky, chutovky , kanapky - druhy peciva, zaklad, ozdobeni, podavani.
35/ Pény / masité, syrové, rybi/ - druhy surovin, postup, pouziti.
36/ PIn&na zelenina - druhy, pfedbé&zna Uprava, pInéni, podavani.
37/ PInéna vejce - tepelna tprava, plnéni, podavani.
38/ Mouéniky z kynutého tésta - druhy mouénikd, pfiprava tésta, zasady, podavani.
39/ Mouéniky z litého tésta a litého kynutého tésta - druhy mouénikd, pfiprava tésta,
zasady, podavani
40/ Mouéniky z tfeného tésta - druh, postup tésta, zasady, podavani.
41/ Mouéniky z listového tésta - druhy moucnikd, pfiprava tésta, zadsady, podavani.

42/ Mouéniky z lineckého tésta - druhy moucnikd, pfiprava tésta, zasady, podavani.

43/ Mouéniky z piskotového té&sta - druhy moucnik(, pfiprava tésta, zasady podavani



44/ Mouéniky z tvarchového tésta - druhy mouénik(, pfiprava tésta, zasady
podavani

Zpracoval: Lenka Marcakova
V Olomouci 29. 9. 2026
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