65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Pisemnd zkouska

Téma €. 5
Zadani
Celkem: 100 bodU
Potraviny a servis pokrmu 50 bodu
Ukol &. 1 20 bod

e Charakteristika hovézino masa.

e Popis slozeni hovéziho masa.

e Rozdéleni hovéziho masa.

e Vyznam hovézino masa ve vyzive.

e Popis pouiiti jednotlivych ¢asti hovézino masa k tepelné Upravé,



Ukol €. 2 20 bod®

Popiste technologicky postup pfipravy uvedenych pokrm0.

e hovézi pedené znojemskd

e hovéz gulds

Ukol €. 3 10 bod?

Zvolte minimdlné dvé vhodné pfilohy k uvedenym pokrmOm z hovéziho masa.

e hovéz pecené Stépanskd

e hovézi pec¢ené na zampionech



e Spanélsky ptdcek

Dalii odborné Ukoly a vypocet
Ukol &. 4

e Popiste vyznam jidelniho listku.

e Vyjmenujte druhy jidelnich listkd.

e Vyjmenuijte ndlezitosti jidelnich listkl.

Ukol €. 5

Popiste hygienické pfedpisy a bezpecnost pfi pfipravé pokrmd studené kuchyné.

30 bodU

10 bodd

10 bodU



Ukol €. &

Nanormujte mexicky gulds na 20 porci.

10 bodd

Suroviny

Hmotnost na 10 porci

Hmotnost na 1 porci

Hmotnost na 20 porci

v gramech v gramech v gramech

Eggiz{i};r;gso predni b. k. 250
Cibule 250
Tuk 150
Sal 25
Pepf mlety 1
Rajé¢atovy protlak 50
Voda pitnd 1300
Mouka hladkd 80
ﬂ(rﬁc’ljéit sterilovany bez 200
Ryze 4600
Syr tvrdy 100




65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Pisemnd zkouska
Téma c. 5

Test - zadani

Pofraviny - 8 body
1. MraZené maso uchovdavdame pfi teploté: {1 bod)
a) -24°C
b) -18°C
c) -22°C
2. Mezi pochutiny patf: {1 bod)

a) ovoce, zelenina, okopaniny
b) kdva, &aj, kofeni
c} maso, mléko, vejce

3. Zuvedenych druh( ryb vyberte mofské ryby: (1 bod)

a) kapr, canddt, stika, Uhof
b) pstruh, lin, cejn, sumec
c} sardinky, makrela, Zralok, tuidk

4, Jaké teplota ma byt v chladném skladu: (1 bod)
a) +18°C
b) —I8°C ai-22°C
c) piirozend do +10°C

5. Kterd z uvedenych zvifat patii mezi dribei hrabavou: (1 bod)

a) kachna, husa
b) slepice, kachna
c) slepice, krita

6. Sladidlo cukr se vyrabi z: (1 bod)

a) medu
b) Fepy cukrovky a cukrové fitiny
c) umélych sladidel

7. Do plodové zeleniny patfi: (1 bod)

a) rajce, cibule, Cesnek
b) rajce, okurka, cibule
c) okurka, rajce, paprika



8. Hovézi maso pouzZijeme na pfipravu pokrmu:

a) svickové na smetané
b) zdhoracky zévitek
c} segedinsky gulas

Technologie

9.

12,

15.

Téstoviny (nudle) do polévek pfipravujeme z:

a) polohrubé mouky
b) hrubé mouky
c) hladké mouky

. Zelené kofeni (hapf. petrzelku):

a) vkladdme do hotoveho pokrmu
b) jetojedno
c) pouzivame na zacdatku vareni

Pfi kuchdni ryb postupujeme tak, ze:

a) rozfizneme dutinu biisni od hlavy k ocasu
b) rozfizneme dutinu bfisni od ocasu k hlavé
c) na postupu nezdlezi

Kobliny pfipravujeme:

a) varenim
b) smazenim
c) pecenim

Na pfipravu zdkladni majonézy pouZijeme:

a) vajecné bilky a ocet
b) vajecné Zloutky a olgj
c) celdvejce a olgj

Prilohy z ryze poddvame obvykle v obvykle hmotnosti:

a) 200-250 g
b) 100-200 g
c) 150-200 g

Mrkvovy saldt patfi mezi:

a) sloZité saldaty
b) jednoduché salaty
c) zeleninové saldty

(1 bod)

8 bodu

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod])

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)



16. Vyvar B pfipravujeme z:

a) bilych kosti (veprové, teleci) a kofenové zeleniny
b) hovézich kosti a kofenové zeleniny
c) bilych kosti (dribef, rybi) a kofenové zeleniny

Stolni¢eni a zafizeni

17. Pfipraci v kuchyni se pracovnik musi prokdzat:

a) obcanskym prikazem
b) platnym zdravotnim prikazem
c) zdravotnim prikazem

18. K hlavnimu pokrmu zakladddme:

a) masovy pfibor
b) dezerini piibor
c} moucnikovy pfibor

19. Jaké je vybaveni suchého skladu:

a) Supliky, difevéné bedny
b) regdly, teplomér, vahy
c) hdky, drevény Spalek

20. Pfijednoduché obsluze poddévdme pokrmy a ndpoje:

a) nastrané nezdlezi
b) zlevé strany
c) zpraveé strany

(1 bod)

4 body

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)






