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Alternativni test — verze l.




Vypracujte test odbornych znalosti dle zadani:

Oznacte vzdy jednu _spravnou odpoved’
u alternativniho testu

Verze l. Verze ll. jsou hodnoceny samostatné

Hodnoceni: 2 chyby - vyborny
4 chyby - chvalitebny

5chyb - dobry
8chyb - dostatecny
10 chyb - nedostateény



1. Gourmet j|e:

a) labuznik, znalec vina
b) znalec hygienickych predpisu v restauracich

c) hostv restauraci

2. Lusténinové polévky zpravidla ochucujeme:

a) rozmarynem, novym korenim

b) bobkovym listem a estragonem

c) c€esnekem a majorankou




3. Consommé je:

a) silny vyvar z hovéziho masa a zeleniny
b) polévka z kofenové zeleniny a bylinek

c) polévka zahusténa jiSkou

4. Gratinovani je:

a) zapeékani jiz hotového pokrmu

b) marinovani a peceni

c) grilovani




5. Legirovani je:

a) druh pokrmu z masa
b) zjemnovani pokrmu zloutky, vejci, smetanou

c) specialni uprava masa

6. Raqu polévka je:

a) zahusténa tmava polévka s vajeénou sedlinou

b) ¢iry vyvar s masovymi knedli€ky

c) zahusténa krémova polévka se zeleninou viozkou a masem




7. Chlupaté knedliky pripravujeme z brambor:

a) varenych brambor ve slupce
b) syrovych brambor

c) varenych a pe€enych

8. Julienne je:

a) zpusob krajeni zeleniny na velmi tenké nudlicky
b) zpusob krajeni zeleniny na kosticky

c) zpusob krajeni na velmi hrubé kostky



9. Fines herbes |e:

a) salat z citrusovych plodu
b) smetanova omacka s kapary

c) nadrobno nakrajené, posekané zelené naté

10. Celestynské nudle jsou z tésta:

a) nudlového
b) treného

c) pala€inkového



11. Demiglace je omacka:

a) smetanova s kapary
b) masovy vytazek, az rosol

c) houbova s dusenou ryzi

12. Karlovarské knedliky jsou:

a) lehké houskové knedliky
b) knedliky z hladké mouky

c) knedliky ze syrovych brambor



13. PoSirovana vejce se vari:

a) bez skorapky v neosolené octové vodeé
b) se skorapkou v hovézim vyvaru

c) se skorapkou v beSsamelu

14. Krutony |SouU:

a) kousky masa upravované na rozni

b) z ¢erného peciva, rlizné vykrajované tvary a osmazené

c) zemlové knedliCky




15. Soufflé je:

a) nadivka ze zvériny
b) jemny nakyp

c) tuhy snih s bilkii



Alternativni test — verze ll.




la) Omacku Maltézskou pripravime z:

a) besamelové omacky
b) holandské omacky s okurkami

c) holandské omacky s pomeranéovou st'avou a kurou

2a). Risi-bisi je:

a) dusenaryze s hraskem

b) dusSenaryze s kapustou

c) dusenaryze s bylinkami




3a). Zasmazku pripravime:

a) ze jednoho dilu tuku a jednoho dilu mouky
b) ze tfi dilt vyvaru a jednoho dilu mouky

c) ze dvou dild hrubé mouky a dvou dili vyvaru

4a) Pro rajcatovou omacku si pripravime zaklad:

a) cibuloslaninovy
b) cibulozeleninovy

c) slaninovy



5a). Zeleninové le¢o pripravujeme z:

a) cibule, papriky a rajcat
b) rajcat, brambor, bylinek

c) cibule, lilek, paprika

6a). Tahnutim varime:

a) potraviny ze kterych potrebujeme ziskat silny vyvar
b) potraviny ze kterych potfebujeme ziskat slaby odvar

c) potraviny intenzivnim varem



7a). Vinaigrette |e:

a) jogurtova zalivka
b) smetanova zalivka

c) studena olejooctova omacka

8a). Zakladni surovinou pri pripravé Houbového kuby jsou:

a) ochuceny hrach

b) ochucena cocCka

c) ochucené kroupy




9a). Majonézu odleh€ime:

a) bilym jogurtem
b) cEesnekem

c) kecupem

10a). Krajovy nazev cmunda znamena:

a) bramborovy knedlik
b) chlupaté knedliky

c) bramborak



11a). Omacku Bernaise /berniz/ pripravime z:

a) besamelové omacky
b) holandské omaéky s kecupem

c) holandské omacky s bylinkami

12a). U téstovin pocitame s navarenim:

a) az 50%
b) az 80%

c) az 150%



13a). Strouhani do polévky pripravujeme z:

a) tuhého vajecného tésta /mouka vejce/
b) litého palacinkového tésta

C) rozslehanych vajec

14a). U chrestu povazujeme za nejcennéjsi:

a) stonek chrestu

b) chrestové hlavicky

c) drevnatou spodni €ast chrestu




15a). Nakypy zpravidla kypfrime:

a) vejcem
b) zloutky

c) snéhem z bilku



Vvhodnoceni alternativniho testu verze | :

la,2c,3a,4a,5b,6c¢c,7b,8a,9c, 10c,

11b,12a,13a, 14 b, 15b.

Vvhodnoceni alternativniho testi verze Il :

la) c, 2a) a, 3a) a, 4a) b, 5a) a, 6a) a, 7a) c, 8a) c, 9a) a,

10a) c, 11a) c, 12a) c, 13a) a, 14a) b, 15a) c.
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