Technologie III.ročník: Kuchař-číšník           II. pololetí                  Třída:

                                          Verze A                                                        Jméno:


1. Typická lahůdka pro francouzskou  gastronomii je: 

a) králičí maso                                                                 

b) ústřice                                                                           

c) skopové maso                                                               

2. Mezi tradiční italské pokrmy patří: 

a) rýžová kaše Pene                                                          

b) kukuřičná kaše – Polenta

c) krupicová kaše Paza

3. Takos  - řadíme mezi kuchyň:
a) italskou

b) španělskou

c) francouzskou

4. Mezi nejznámější ruské polévky patří:

a) bliny

b) pirohy

c) boršč

5. Pikantní guláš maďarské kuchyně je:

a) perkelt

b) pilav

c) pirkl

6. Balkánská kuchyně – její národní pokrm je:

a) pizza

b) bigos

c) musaka

7. Lidový pokrm slovenské kuchyně je:

a) škvarkové placky

b) mrkvový koláč

c) halušky

8. Typické moravské výrobky jsou:

a) becherovka, perník

b) olomoucké tvarůžky, slivovice

c) víno, pivo, keksy

9. Botulinismus je:

a) nákaza přenosná z ptáků na člověka

b) nákaza z mléka

c) otrava z nesprávně konzervovaných potravin

10. Z hlediska správné výživy by hmotnost

máslového výrobku neměla přesáhnout:

a) 150 g

b) 90 g

c) 50 g

11. Přísady do těsta ovlivňující jeho strukturu jsou:

a) cukr a droždí

b) kakao a ořechy

c) mouka a vejce

12. Lepek obsažený v mouce patří do skupiny:

a) lipidů

b) sacharidů

c) proteinů

13. Lívance, palačinky a trhance upravujeme z:

a) moučníkového těsta

b) palačinkového těsta

c) litého těsta

14. Listové  těsto se skládá z:

a) kynutého těsta a vodového těsta

b) kynutého těsta a listového

c) tuková kostka + vodánek, překládá se
15. Soufflé je:

a) nádivka

b) jemný nákyp

c) tuhý sníh z bílků

16. Salpikon  připravujeme z:

a) Tepelně upravené maso, na kostičky, omáčka Madeira,víno, hustá kozistence
b) pokrájeného drůbežího masa a pikantně ochutíme

c) jemně mleté pečené zvěřiny a pikantně upravíme

17. Sacharidy v dietním stravování by měli pokrývat:

a) 30 %   denní energetické dávky

b) 70 %    denní energetické dávky

c)  50 %    denní energetické dávky

18. Žlučníková dieta - denní energetická dávka je:

a) 9500 KJ

b) 7000 KJ

c) 5300 KJ

19. Dieta šetřící  je častá u:

a) onemocnění zažívacího traktu

b) onemocnění plic

c) onemocnění srdce

20. Rybí parfe  připravujeme z:

a) lososa a holadské omáčky

b) pstruha a kaviáru a majonézy

c) vařené mixované rybí filé, spojené s majonézou a aspikem

21. Paštičky jsou:

a) paštikové formy

b) zvěřinové paštiky s brusinkami

c) pečivo s listového těsta

22. Pařížskou šlehačku připravujeme:

a) svařená šlehačka s kakaem, cukrem a šleháme

b) šlehačka s rozpuštěnou čokoládou a želatinou – 

c) šlehačka se želatinou žloutkovým krémem

23. Ragú polévka je:

a) zahuštěná tmavá polévka s vaječnou sedlinou

b) čirý vývar s masovými knedlíčky

c) zahuštěná krémová polévka  se zeleninovou vložkou a masem

24. Panacote je:

a) Piškotové těsto s krémem a ovocem
b) Směs, smetana,cukr,vanilka-želatina ovoce
c) studený pokrm z avokáda

25. Čokoládové mousse
a) Rozpuštěná čokoláda, smetana, ztužovač
b)  třené těsto, krém, tvar srdce
c)  piškotové těsto, ovoce, tvar řezů

