65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluziby

Pisemnd zkouska

Téma C. 2
Zadani
Celkem: 100 bodu
Potraviny a servis pokrmu 50 bodd
Ukol &. 1 20 bodi)

e Charakteristika pokrm{ z mletych mas.

e Pfiprava mletych mas.

e Dochuceni mletych mas.

e PouZiti a tepelné Upravy mietych mas.



Ukol &. 2 20 bodU

Uvedte suroviny pro pfipravu pokrmu karbandtek smazeny.

Uvedte technologicky postup pfipravy pokrmu karbandtek smazeny.

Ukol &. 3 10 bodd

Zvolte minimdiné dvé piilohy vhodné k uvedenym pokrmUm z mletého masa.

e Cevapcici

e sekany fizek v té&sticku

Dalsi odborné Ukoly a vypocet 30 bodd
Ukol €. 4 10 bodt:

e Vyjmenujte minimdalné dva piiklady pokrm0 a ndpojd poddvanych pii jednoduché snidani.



e Popilte zaloZeny inventdr na poddvani jednoduché snidané.

Ukol &. 5

Popiste hygienické predpisy a bezpeénost pii pfipravé polévek.

Ukol &. 6

Nanormujte hovézi maso na Zzampionech na 26 porci.

10 bodU

10 bodd

Hmotnost na 10 porci

Hmotnost na 1 porci

Hmotnost na 26 porci

Zampiony)

Sereyiny v gramech v gramech v gramech
Eg;iz(i};ggso pfedni b. k. 750
Cibule 200
Tuk 100
sal 25
Pepf mlety 1
Kmin ]
Voda pitnd 1100
Mouka hladkd 100
Zampiony 200
Tuk (na poduseni 50




65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Pisemna zkouska
Téma C. 2

Test - zadani
Potraviny 8 bodu

1. Pohanka je: (1 bod)

a) zelenina
b) obilovina
c) lusténina

2. Hovézi maso ziskGvame z: (1 bod)

a) krav
b} ovci
c} ftelat

3. Hrdch se fadi mezi: {1 bod)

a) Iusténiny
b) ovoce
c) obiloviny

4. Co skladujeme v chladném skladu: {1 bod)

a) cCistici prostredky
b) maso. masné vyrobky
c) pivo, vino

5. Ovesné vlocky fadime mezi vyrobky: {1 bod)

a) zlusténin
b) ze zeleniny
c) zobilovin

6. Muchomurka zelend je houba: (1 bod)

a) smrtelné jedovata
b} nejedid
c) jedld

7. Kofeni "skofice* se zisk&vd z téchto &dsti rostlin: (1 bod}

a) kdry
b) plodd
c) listd a nati



8. Kvétdk patii do:

a) kofenoveé zeleniny
b) listové zeleniny
c) kosfdlové zeleniny

Technologie

9. Palaginky pfipravujeme z:

a) tfeného tésta
b) listového tésta
c) litého tésta

10. Studeny predkrm by mél mit hmotnost:

a) 50-120g
b} 100-120 g
c) 120-150g

11. Na pfipravu mouéniku $t&épdnskd omeleta pouZijeme t&sto:

a) kynuté
b) ftfené
c) piskotoveé

12. Dusené pokrmy z hovéziho masa pfipravujeme:

a) zboku, pupku, ohdrky, hrudi
b) ze Zzebra, hrudi, klizky, svickové
c) zkyty, plece, vysokého a nizkého rosténce

13. Pokrm segedinsky gulds {specidl) piipravujeme nao:

a) cibulovém zdkladé
b) cibulovo-paprikovém zdkladé
c) zeleninovém zdkladé

14. Smazeny vepfovy fizek pfipravujeme z:

a) teleci kyty
b) hovézi kyty
c) veprové kyty

15. Sdzend vejce piipravujeme:

a) vafenim ve vodni [dzni
b) smazZenim
c) pecenim

(1 bod)

8 bodU

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)



16. 7 vyvaru A se pfipravuje: (1 bod)

a) hnédd polévka
b) ovocnd polévka
c) bild polévka

Stolni¢eni a zafizeni : 4 body

17. Jedna ze sklenic na poddvani piva se nazyva: {1 bod)

a} whiskovka
b) kaliek

c) krygl

18. Vinny listek je: (1 bod)

a) seznam nabizenych vin, doplnény jejich charakteristikou, popisem, k jakym pokrmUm je vino vhodné,
apod.

b) seznam nabizenych ndpojl a pokrmd ve vindrné

¢} seznam nabizenych ndpojd ve vindrné

19. Jidelni listek, kiery nabizi pokrmy vhodné k vinu, vice druh0 syrd a méné mouénikd, se nazyva: (1 bod)

a) vindrensky jidelni listek
b) kavdrensky jidelni listek
c) restauracni jidelni listek

20. Ohfivaci stolicka se pouzivé na: (1 bod]

a) smaZeni pokrm0
b) ohfivéni pokrmuU a polévek
c) duseni pokrmi



