ŘEŠENÍ
   	SPRÁVNÉ ODPOVĚDI JSOU OZNAČENY ČERVĚNĚ:

1. Zelenina ve výživě zvyšuje:
 a, biologickou hodnotu
 b, energetickou hodnotu
 c, nutriční hodnotu

2. K přípravě pokrmů používáme inventář z těchto materiálů:
 a, dřevěných
 b, hliníkových
 c, nerezové oceli

3. Výrobky studené kuchyně připravujeme podle:
 a, receptur teplých pokrmů
 b, receptur studených pokrmů
 c, receptur pro školní stravování

4. Na jídelním lístku jsou pokrmy zařazeny do skupiny:
 a, studených předkrmů
 b, specialita šéfkuchaře
 c, moučníků

5. Hlavními surovinami pro přípravu studených pokrmů jsou:
 a, brambory
 b, zelenina, ryby, uzeniny
 c, mouka, cukr, krupice

6. Do studených pokrmů patří:
 a, svíčková na smetaně
 b, rajče plněné francouzským salátem
 c, telecí steak se šunkou a chřestem

7. Zeleninu ve studené kuchyni předběžně upravujeme:
 a, vařením
 b, škrábáním, loupáním
 c, garatinováním

8. Do studených pokrmů nepatří:
 a, humrová majonéza
 b, šunkový chlebíček obložený
 c, vepřové medailonky zámecké
9. Ve slavnostním menu jsou studené předkrmy zařazeny:
 a, jako první chod
 b, po polévce
 c, po teplém předkrmu

          10. Jaké druhy salátů používáme do plněné zeleniny:			
a, složité
b, jednoduché
c, zeleninové

11.  Co je blanšírování zeleniny:
a, spařování
b, vaření ve vodní lázni
c, zapékání

12.  Masové pěny připravujeme:	
a, našleháním s máslem
b, přidáním fáše	
c, doplněním majonézou

13.  Kam zařadíme plněná vejce na jídelním lístku:	
a, hlavní jídlo									
b, studený předkrm								
c, teplý předkrm

14.  Majonézy jsou vhodné na přípravu:				
a, mas v teplé kuchyni							
b, zeleninových salátů				
c, obložených chlebíčků

15.  Obložené chlebíčky podáváme:						
a, jako přesnídávku								
b, jako studený předkrm								
c, jako zákusek k vínu

16.  Chuťovky připravujeme:							
a, pokapané mlékem a opečené na másle					
b, z různého druhu pečiva o velikosti chlebíčků				
c, z pečiva o velikosti jednoho sousta	 
17.  Pomazánková másla jsou připravena:				
a, šleháním										
b, třením										
c, gratinováním
 
18.  Aspik používáme:								
a, na leštění výrobků								
b, na zalévání výrobků								
c, na konzervování výrobků
 
19.  Paštiky tepelně upravujeme:						
a, smažení										
b, pečením										
c, vaření ve vodní lázni

20.  Určete výrobek z ryb jako studený předkrm:				
a, rybí filé na másle								
b, aljašská treska zapečená se sýrem						
c, kapr pečený, marinovaný po Třeboňsku

21.  Hlavní suroviny na přípravu rybího rosolu:			
a, voda, ocet, divoké koření, kořenová zelenina				
b, vepřový vývar, divoké koření, kořenová zelenina	
c, rybí várka, želatina

22.   Ovoce plníme:								
a, ovocnými saláty									
b, pěnami										
c, základní majonézou	

23.  Masové pečeně upravujeme:
a, na anglický způsob
b, na pánvi
c, pečením v troubě

24.  Telecí maso před tepelnou úpravou vaříme:
a, táhnutím
b, pošírováním
c, blanšírováním

25.  Korýše upravujeme:
a, vařené s majonézou
b, smažené
c, konzervované, obložené
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26.  Ozdoby ve studené kuchyni máme:
a, dekorativní
b, podstavcové
c, umělé

27.  Telecí závitky připravujeme:
a, z plece
b, z panenské svíčkové
c, z kýty

28.  Telecí hašé je maso:
a, dvakrát pomleté
b, nakrájené na kostičky
c, rozsekané na malé kousky

29.  Do šunkové pěny patří:
a, šunka
b, sardelová pasta
c, máslo
