0dznak specializace MH

KUCHAR

Ovéreni znalosti

1. Jak dlouho se vari vejce natvrdo?
a) 3 minuty

b) 6 minut

c) 10 minut

2. Jaké suroviny pouzijes$ pri vyrobé palacinek?
a) mléko, vejce, sul, hladkd mouka

b) mléko, vejce, cukr, hrubad mouka

c) voda, hladka mouka, sal cukr

3. Ktera z nasledujicich hub se hodi na upravu jako rizek?
a) kotr¢ kaderavy

b) bedla vysoka

c) vaclavka

4. Kolik zptisobii upravy jidel at doma, nebo v prirodé musis znat, abys ziskal odznak
specializace Kuchar?

a) 5 zplsob

b) 10 zplsobu

c) 15 zplsobu

5. Ze kterych cisté prirodnich zdroji 1ze uvarit ¢aj?
a) list maliny a jahody, lipovy kvét, ¢erny bez

b) list $stoviku a puskvorce, kvét pampelisky a sedmikrasky

c) list maty peprné, materidouska a balicek ovocného caje

6. Které houby miiZes v kuchyni pouzit?
a) klouzek sli¢cny, kozak habrovy, hfib kolodéj
b) Zampion, hliva Ustfi¢na, muchomurka cervena
c) hfib satan, bedla jedld, klouzek modfinovy

7. Poznej, co patri mezi lusténiny.
a) ryze, hrach, kroupy, fazole

b) hrach, fazole, ¢ocka, kukurice

c) hrach, fazole, ¢ocka, boby

8. Ktery druh ohnisté se nejlépe hodi pro ucely kuchyné?
a) pagoda

b) strazni ohen

c) zavés kotliku



9. Chutna ¢aj vareny ze susenych bylinek 1épe neZ z bylinek cerstvych?
a) je to stejné

b) ano

c) ne

10. Jaké lesni plody pouZzijeme k pripravé pokrmi?
a) jahody, maliny, Svestky, jablka

b) ostruziny, borlvky, maliny, hrozny

c) boravky, ostruziny, maliny, jahody

11.Jaké drevo nejvice ocadi kotlik?
a) smrk

b) borovice

c) dub

12.Které drevo je nejvhodnéjsi pro peCeni masa na rozni?
a) tvrdé (buk, dub)

b) mékké (smrk)

c) rosti

13.Jaké zasady plati pied podavanim Cerstvé zeleniny a ovoce?
a) zkontrolujeme, zda nejsou nahnilé

b) ocistime a umyjeme

c) podavame stravnikdm, at si poradi sami

14.Pri praci v kuchyni by mélo byt samozi-ejmosti:
a) mit Cisty odév, celenku a oznaceni

b) ochutnavat pripravované pokrmy

c) mit Cisty odév a vidy umyté ruce

15.Pri skladovani a pripraveé se nesmi na jednom misté spolu potkat:
a) neocisténa zelenina a brambory

b) syrové maso, uzenina a ocisténa zelenina

c) syrové maso a vejce

16.Vejce skladujeme zasadné:

a) v chladu a temnu

b) ve sklepé spole¢né s bramborami

c) volné ve spizi nebo v kuchyni na stole

17.Mezi hlavni hygienické zasady pri pripravé jidla patii tyto:
a) Cistota pracovisté a pracovniki

b) kuchyné vybavena elekttinou a tekouci vodou

c) mit jen prvottidni suroviny pro vareni

18.Jak umyvame talii‘e a hrnce?
a) oddélené a studenou vodou

b) teplou vodou

c) oddélené a teplou vodou

19.Jakou vodu pouZzivame pri vareni v prirodé?

a) zasadné pitnou a z ovérenych zdroju

b) pitnou vodu, podle moznosti mistnich zdroja (studna apod.)
c) z pfirodnich zdrojt, zdsadné po prevareni



20.Jakou svacinu si pripravime na vylet v horkém lété?
a) cokoladu

b) rohlik s mékkym saldmem

c) oplatek bez polevy

21.V jakém poradi bude pripraveno jidelni nadobi na obéd - brano z levé strany:
a) lzice, ndz, talit, vidlicka
b) vidlicka, talif, ndz, 1zice
c) talif, vidlicka, ndz, lZice

22.V jakém poiadi podavame jidlo pri slavnostnim obédé?
a) moucnik, polévka, hlavni jidlo, aperitiv

b) predkrm, polévka, hlavni jidlo, moucnik

c) polévka, hlavni jidlo, predkrm, moucnik

23.K obédu mame rybu nebo kure. Jak upravime stil?
a) jako vidy na obéd jen pridame talifek na kosti

b) nejsou nutné zadné zvlastni Gpravy

c) nedavame Cisty ubrus, protozZe by se uspinil

24.Jak miZeme navodit prijemnou atmosféru pri stolovani?
a) pustime hlasitou hudbu z radia

b) rozdame viem stolujicim noviny a Casopisy

c) pustime tlumenou hudbu

25.Jak bychom méli pristupovat ke stolu pri spole¢ném jidle?
a) slusné obleceni a s Cistyma rukama

b) jakkoliv, hlavné se dobfe najist

c) vidy s Cistyma rukama

TEST KUCHAR - SPRAVNE ODPOVED]

1.-c 4.—-a 7.-c 10.—-c 13.—-b 16.—a 19.—a 22.—b 25.-a
2.—a 5.—-a 8-c 11.-b 14.—-c 17.—a 20.—c 23.-2a

3.-b 6.—a 9.—-b 12.—a 15.—b 18.—c 21.-b 24.—c

Deleieni splnénf specializace

Teoreticka cast - podminky splnéni:

= splnény test specializace Kuchar — 15 vybranych otazek, max. 3 chyby

= védomosti z jednotlivych ucebnich okruh ovérené vedoucim na vhodnych akcich
(vylet v prirodé, tabor apod.), zapis v kronice o splnénf specializace — datum, misto,

podpis vedouciho

zna 5 zpUsobUl Upravy jidel doma i v prirodé; zna zasady spravného stolovani; zna
zpUsoby obzivy z prirodnich zdrojd; v prirodé urci 10 druhd rostlin ¢i kerd, které |
mozne pouzit k pripravé jidel; ovlada zasady hygieny




