Obložené mísy
1. Na co je třeba dbát při přípravě obložených mís:
(označte správnou odpověď vždy křížkem v kroužku)
1. Obložené mísy jsou sestaveny z různých druhů surovin: 
A  - ano     
B  -  ne
2. Musí být připravený ze všech surovin – jak ukládá norma:

A- ano
B- ne

3. Obložené mísy doplňujeme čerstvou syrovou i blanšírovanou zeleninou:

A- ano

B- ne                            
4. Na určitý druh mísy používáme jen masa pečená: 
A- ano
B- ano
5. Nářezová mísa je připravena z různých pečení, speciálních uzenin, paštiky, galantiny, jemných salátů, sýrů, vhodně zdobené:          
A- ano
B- ne  
6. Musí dbát na estetickou úpravu:       
            A-ano
            B-ne
2.  Doplňte tepelné úpravy při přípravě obložených mís: 
A, …………….

B,…………….

C,…………….

D,…………….

3. Některé zásady při přípravě obložených mís:
1. Správně určit druh obložené mísy:

A-   vždy     
B-    může se improvizovat  
2. Určení surovin pro přípravu: 
A- podle receptur studené kuchyně
B- podle různých receptů,    
C- podle vlastního uvážení
3. Dodržování BOZP a PO:

A- po celou dobu přípravy
B- pouze při tepelném zpracování některých surovin
4. Které suroviny byste doporučili na přípravu nářezové mísy:
 A, 
játrová paštika  
 B,
 složité saláty       
 C, 
 hovězí svíčková      
 D,
galantinu
 E, 
 koření
 F, 
slanina

G,

kroupy

H,

veka nebo žemle

                     Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, 1.vydání , Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft® Office.
