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Alternativni test — verze l.




Vypracujte test odbornych znalosti dle zadani:

Oznadte vzdy jednu spravnou odpovéd
u alternativniho testu

Verze l. Verze ll. jsou hodnoceny samostatné

Hodnoceni: 2 chyby - vyborny
3 chyby - chvalitebny
5chyb - dobry
8 chyb dostatecny
10 chyb nedostatecny



1. Anglicky rostbif se upravuje z:

a) teleci kyty
b) pravé svickoveé
Cc) nizkého rosténce

2. Stépanska hovézi pe¢ené se plni:

a) parkem a klobasou

b) protyka se slaninou a plni varenym vejcem

c) protyka se parkem a plni se varenym vejcem




3. NejkvalitnéjSi maso ze zvériny je:

a) bok aplec
b) bok a kyta

c) kyta a hrbet

4. Ktera cast veprového masa je nejvhodnéjsi na qulas?

a) veprova kotleta

b) veprové koleno

C) veprova plec




5. Nori je:
a) morsky zivoc€ich
b) morska sul

c) morska rasa

6. Madarsky qulas doplnujeme:

a) nudlikami paprik a nadrobno krajenymi rajcaty

b) nudli€kami lilku a nadrobno krajenym éesnekem

c) nudlikami korenové zeleniny




7. Teleci kyta karlovarska se plni nadivkou:

a) z dusnych zampionu, ofrechu a vajec se soli
b) z dusenych raj€at, slaniny a varenych vajec

c) zdusenych raj¢at, sunky a vajec se soli

8. 0Osso buco je:

a) italska specialita

b) francouzska specialita

c) Spaneélska specialita




9. Uprava Foei gras je:

a) uprava specialnich husich jater
b) uaprava lanyzu

Cc) uprava moiskych plodu

10. Fricassé /frikasé/ je:

a) zapecené grilované teleci

b) pokrm z masa s pridavkem zeleniny, zampionu

c) pokrm z vaje€né sedliny




11. Salpikon je:

a) druh zeleniny upravené na nudlicky
b) nastrouhané bilé pecivo
c) druh teplého predkrmu pripravovanych

z ruznych druhi mas

12. Pri peceni na anglicky zpusob:

a) nesmi byt vnitrni teplota pri opékani vyssi nez 90° C
b) nesmi byt vnitrni teplota pri opékani vyssi nez 60° C

c) nesmi byt vnitrni teplota vysSsi nez 40° C



13. Pravy kaviar jsou:

a) nasolené jikry z platyzovitych ryb
b) nasolené jikry z morského d'asa

c) nasolené jikry z jeseterovitych ryb

14. Pri vyvmichavani mletého masa pouzivame:

a) horkou vodu
b) studenou vodu

c) horké mléko



15. Omacku Cumberland tvori:

a) okorenéné zelé z pomerance a bilé vino

b) okorenéné zelé z Cerveného rybizu, pomerancova st'ava,
a portské vino

c) okorenéené zelé z jahod, citronova st'ava, a cervené vino




Alternativni test verze ll.




la). Tla€enka se pripravuje z:

a) vareného veprového masa a drobu
b) syrového veprového masa a drobli

c) syrového veprového masa mletého a drobli

2a). Langustiny radime mezi:

a) hlavonozce

b) mékkyse

c) koryse




3a). Jaka je predbézna uprava srn€¢iho masa:

a) odblanéni, Spikovani, marinovani
b) pec€enia duseni

c) spikovani, dranzirovani a duseni

4a). Rybi fond pripravujeme:

a) z rybi varky

b) rybich hlay, ryb a plodlii more, zeleniny a vina

c) pouze z musli




5a). Kapra na modro pripravujeme:

a) prelitim kapra horkym octem a posirovanim v rybi varce
b) grilovanim se zeleninou

c) vrybivarce s beSamelem

6a). Maso z chobotnic je:

a) velmi kifehké je vhodna uprava varenim

b) pomérné tuhé je vhodna uprava dusenim

C) maso neni vhodné na tepelnou Upravu




7a). Hoveézi filé je:

a) na kostky nakrajené predni maso
b) na nudlicky nakrajena klizka

c) platek masa ukrojeny z hovéziho zadniho

8a). Chlebem zpravidla zahust'ujeme:

a) ragu
b) sviékovou peceni

c) gulase



9a). Klopsy pripravujeme:

a) ze smeési zeleniny a syra do kulatého tvaru

b) z ochuceného miletého hovéziho masa do kulatého
tvaru

c) ze smési masa na kosti€ky a zeleniny

10a). Uprava ryb po mlynarsku znamena:

a) uprava posirovanim

b) okorenéna porce obalena v hladké mouce, pecena
na masle

c) okorenéna porce obalena ve strouhance, pe€ena
na masle




11a). Kufe pec¢ené na zpusob bazanta je uprava s:

a) pridanim divokého koreni, jalovce a slaniny
b) pridanim tymianu a uzeného boku

c) pridanim strouhaného celeru a divokého
koreni

12a). Rybi varka je:

a) je vareni pod bodem varu

b) zeleninovy nebo okorenény vyvar

c) polévka ze zeleniny a masa




13a). Moravsky vrabec se pripravujeme z:

a) veprové krkovice a veprovych jater
b) veprové kotlety a veprovych ledvinek

C) veprové plece a veprového boku

14a). Karbanatky pripravujeme ze:

a) smeési mletych drobt a hovéziho predniho

b) smési hovéziho predniho a veprového orezu

c) smeési hovéziho predniho a skopové kyty




15a). Konfitovani je zpusob upravy masa spocivajici:

a) ve velmi pomalé tepelné prave

b) ve velmirychlé tepelné upraveé

c) ve velmirychlém gratinovani




Vyhodnoceni alternativniho testu:

Verze |
1c,2b,3c,4c,5c,6a,7¢c,8a,9a,10b,
11 c¢,12b,13c, 14 b, 15b.

Vvhodnoceni alternativniho testu:

Verze |l
la) a, 2a) c, 3a) a, 4a) b, 5a) a, 6a) b, 7a) c, 8a) c,

9a) b, 10a) b, 11a) a, 12a) b, 13a) c, 14a) b, 15a) a.
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