  Test k opakování nového učiva

Správnou odpověď zakroužkujte – jedna správná varianta
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

Správné řešení :

1 a,  2 c,  3 b,  4 a,  5 b,  6 b,  7 b,  8c,  9a.

  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.
