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1) Napište, co je hlavní výrobní činností provozoven v odvětví společného stravování:
________________________________________________________________________
2) Vyberte a podtrhněte zdroje energií, které se dnes využívají ve výrobních střediscích:
plyn – uhlí – propan-butan – elektřina – horká pára – olej – jaderná energie
3) Vyberte, která gastronomická zařízení jsou využívána ve výrobních střediscích nejvíce:
	□ uhlové sporáky
	□ kuchyňské kotle

	□ varná pole se sklokeramickou deskou
	□ dietní kotlíky

	□ plynové sporáky
	□ kombinované sporáky


4) Vyjmenujte ochranné prvky, které slouží k ochraně kotlů před poškozením:
_______________________________		______________________________
_______________________________		______________________________
_______________________________		______________________________
5) Napište, k jakému účelu slouží dietní kotlíky:
________________________________________________________________________
6) Vyjmenujte základní tepelné úpravy, kterými připravujeme pokrmy.
V_______________, D________________, P________________, S_______________.
7) Uveďte, jaké zařízení musí doplňovat plynová tepelná zařízení?
_______________________________________________________________________
8) Příprava pokrmů v kotlích má řadu výhod. Vyberte správná tvrzení z nabízených možností:
	Ano
	Ne
	Pokrmy se připalují.

	Ano
	Ne
	Kotle slouží pro zpracování většího množství surovin.

	Ano
	Ne
	Hotové pokrmy se vypustí přes výpustný ventil, tím odpadá přenášení varných nádob.


9) Vyjmenujte druhy sporáků využívané v provozovnách společného stravování:
____________________, ______________________, ______________________.
10) Úkol: Uveďte suroviny nebo pokrmy, které lze upravit těmito tepelnými úpravami, jenž jste připravovali s rodiči, kamarády nebo učitelem odborného výcviku:
Vařením:	_____________________________________________________________.
Dušením:	_____________________________________________________________.
Pečením:	_____________________________________________________________.
Smažením:	_______________________________________________________.


Správné řešení
1) Tepelné zpracování pokrmů
2) plyn – uhlí – propan-butan – elektřina – horká pára – olej – jaderná energie
3) b)
4) měřič tlaku, bezpečnostní ventil, vakuový ventil, ukazatel stavu hladiny vody
5) K přípravě speciálních polévek a omáček – dietní pokrmy.
6) Vaření, dušení, pečení a smažení.
7) Nutné jsou odvody par a zplodin hoření.
8) Ne, Ano, Ano.
9) Plynové, elektrické, kombinované.
10) Vařením: polévky, omáčky, maso, zelenina, těstoviny, luštěniny, obiloviny, …
Dušením: maso – hovězí pečeně, guláš, ryby, drůbež, houby, zelenina,…
Pečením: maso – biftek, ryby, drůbež, vaječné omelety, brambory, …
Smažením: maso – řízky, ryby, drůbež, brambory, vejce, zelenina – květák, …
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