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Alternativni test verze |.




Vypracujte test odbornych znalosti dle zadani:

Oznadte vzdy jednu spravnou odpovéd
u alternativniho testu

Verze |. Verze Il. isou hodnoceny samostatné

Hodnoceni: 2 chyby - vyborny
4 chyby - chvalitebny

Schyb - dobry
8chyb - dostateCny
10 chyb - nedostatecny



1. Cordon bleu je:

a) platek teleci kyty, syra, Sunky, trojobal
b) platek teleci kyty, Sunky, trojobal

c) platek teleci kyty, syra, Sunky, tésticko

2. Z jakého masa pripravujeme anglicky rostbif?

a) veproveé krkovice
b) pravé svickoveé

C) nizkého rosténce



3. Plundrové tésto se sklada z:

a) kynutého tésta a vodového téesta
b) kynutého tésta a listového
c) kynutého tésta a tukové kostky

4. Rybi parfe se pripravuje z:

a) lososa a holandské omacky
b) pstruha, kaviaru a majonézy

c) tepelné upraveného rybiho filé, majonézy
a aspiku



5. Gaspaco - zeleninova polévka je typicka pro gastronomii:

a) italskou
b) spanélskou

c) francouzskou

6. Mezi tradicni italské pokrmy patri:

a) ryzova kase Pene

b) kukuri€éna kase Polenta

c) sojova kase Paza




7. Napln do galantiny se sklada:

a) fase a mletého masa
b) parku, okurky, slaniny a cibule

c) fase a vlozky

8. Pasticky jsou:

a) pastikové kovové formy
b) zvérinové pastiky s brusinkami

C) pecivo z listového tésta



9. Denni doporucena energeticka davka pri
redukcni dieté je:

a) 9000 KJ
b) 7500 KJ
c) 5300 KJ

10. Salmis pripravujeme z:

a) hovéziho masa a omacky Mornay

b) pokrajeného kureciho masa a pikantné ochutime

c) jemneé mleté pecené zveériny a pikantné ochutime




11. Bavorské vdoleCky se pripravuiji z tésta:

a) listového
b) lineckého

c) kynutého

12. Ktera tésta se pouzivaji na pripravu ovocnych knedlik(?

a) lité, listové, plundrové

b) tvarohové, kynuté, bramborové, palena hmota

c) piskotové, plundrové, trené




13. Neslana dieta se ordinuje nemocnym s:

a) chorobami jater a sliznice
b) chorobami slinivky a plic

c) chorobami srdce aledvin

14. Chutney/ ¢atny! je:

a) kysela zeleninova st'ava

b) mrazena smés korenové zeleniny

c) pikantni smés ovoce, zeleniny a koreni




15. Chateubriand je:

a) dvojity biftek z pravé svickové o hmotnosti 300 - 500 g
b) dvojity biftek z rosténce o hmotnosti 300 — 500 g

c) dvojity biftek z plece o hmotnosti 100 — 200 g



Alternativni test — verze |l




la). Maso vhodné na upravu huspenin je:

a) kotleta, panenka
b) hlava, nozicky, kolena

c) krkovice, bok

2a). Mousse je:

a) mrazeny krém s maslovym krémem

b) jemna péna

c) slané pecivo




3a). Pastiku pripravujeme z:

a) hrubé mleté kasoviny
b) jemné masové fase

c) anglické slaniny a uzeniny

4a). Zahour je:

a) ovesna kase

b) sladka borivkova omacka

c) ovocna polévka




5a). Jako Finger — Food oznacujeme:

a) studené a teplé chutovky
b) skopové medailonky

c) letni pokrm

6a). Frikadelky [sou:

a) karbanatky
b) tenké platky masa

c) kaviarové chut'ovky



7a). Dvojita_rosténa se nazyva:

a) rumpsteak
b) rumpbiftek

c) r.a.m.biftek

8a). Filets mignons jsou:

a) dva platky z nizkého rostéence
b) tri platky z vysokého rosténce

c) tri platky ze slabé casti svickoveé



9a). Trdelnik je:

a) tvarohovy kolac
b) plundrovy satecek

c) krajove pecivo z kynutého tésta navinuté na valci

10a). Koktejly jako predkrm :

a) oznacujeme nakladanou zeleninu
b) pikantni smés potravin a pochutin se zalivkou

c) oznacujeme rybu v aspiku



11a). Majonézova omacka Aioli je:

a) ochucena majonéza s prolisovanym ¢esnekem
b) ochucena majonéza s kapary

c) ochucena majonéza s kaviarem

12a). Pie /Pajel jsou:

a) ovocné kolace

b) trubi€ky z listového tésta

c) slané pecivo




13a). Které €asti hovéziho masa pouzivame na minutky?

a) svickova, kyta, hrudi
b) svi€kova, nizky rosténec

c) svickova, krkovice, pec¢ené

14a). Které casti veprového masa pouzivame na minutky?

a) panenka, bok, koleno

b) krkovice, caré, plec, nozi¢ky

c) panenska svickova, kotleta, kyta,




15a). Zeleninova tempura se pripravuje z:

a) zeleniny namoc¢ené v tésticku z mouky, soli, vajec
a ledové vody — smazi se

b) zeleniny upravené v trojobalu

c) zeleniny namocené v tésticku a vrouci vody




Vvhodnoceni alternativniho testu verze |.

l1a,2c,3c,4¢c,5b,6b,7c,8c,9c, 10c,

11c¢,12Db,13c, 14 c, 15a.

Vvhodnoceni alternativniho testu verze Il.

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

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