             Pracovní list 2.1.2 – Výrobní středisko
1. Spoj čarou, kde se nejčastěji nacházejí jednotlivé přípravny potravin.
Hrubá přípravna masa a ryb


V blízkosti chladíren
Hrubá přípravna brambor a 
zeleniny
Pracovní stoly se žulovou deskou a šlehací a hnětací stroj
Přípravny těsta




V blízkosti skladů
Cukrářská výroba




Pracovní stoly a dřezy, špalky na maso
2. Podtrhni správné tvrzení.
A) Zařízení ve výrobních střediscích umísťujeme tak, aby byly v optimální vzdálenosti pro kuchaře.

B) Dbáme na to, aby se nekřížily špinavé a čisté toky potravin.

C) Zařízení a vybavení v kuchyních jsou v kompetenci kuchařů, nepodléhají žádné kontrole.

D) Zařízení a vybavení v kuchyních navrhuje vedoucí střediska.
3. V které části kuchyně, bývá umístěný odsavač par a lapač tuků?

A) Pod sporákem.

B) Nad tepelnými zdroji.

C) Je zabudovaný ve sporáku.
4. Kde bývá většinou umístěné výrobní středisko? Podtrhni.

A) V patře.
B) V suterénu.

C) Není to přesně určené.

D) Je orientována na jih.

E) Je orientována na sever.

5. Které činnosti děláme v hrubé přípravně? Podtrhni.

A) Škrabeme brambory.

B) Naklepáváme maso.

C) Čistíme zeleninu.

D) Hněteme těsto.

6. Kde je umístěna přípravna vajec? Podtrhni.

A) Je součástí teplé kuchyně.

B) Je součástí studené kuchyně.

C) Je zřizována mimo kuchyň.

Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízeních. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.
· Všechny objekty a text jsou vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft®Office.

