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TEST – KONVEKTOMATY
1) Mezi jaká zařízení řadíme konvektomaty?
a) mrazící zařízení
b) zařízení pro tepelné zpracování surovin
c) zařízení pro rychlé zchlazování pokrmů – šokování
2) Konvektomaty řadíme mezi ___________________ zařízení z hlediska velkého množství připravovaných pokrmů.
3) Vyjmenujte tepelné úpravy, které konvektomat provádí:
__________________________		______________________________
__________________________		______________________________
__________________________		______________________________
4) Napište, která zařízení ve výrobním středisku nahrazuje konvektomat.
________________________________________________________________________
5) Spojte vhodná slova a utvořte věty, které popisují výhody práce s konvektomatem:
	· Úspora
	· pracoviště.

	· Ulehčení 
	· čištění.

	· Lepší kvalita 
	· obsluha.

	· Jednodušší 
	· času, tuku.

	· Bezpečnější
	· výrobků.

	· Velmi jednoduché
· Tepelné úpravy řídíme pomocí ______________ vpíchnuté do středu suroviny.
	· sondy
· práce.



6) Vyjmenujte pokrmy, které lze připravit v konvektomatu:
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
7) Vyluštěte křížovku:
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1. Jakost
2. Druh potraviny rostlinného původu
3. Plísňový sýr
4. Tepelná úprava
5. Účelný, účinný
6. Provitamín A
7. Mládě skotu
8. Rostlinný tuk
9. Mleté obilí
10. Hliníková fólie
11. Chininový nápoj


Správné řešení
1) b)
2) velkokapacitní
3) vaření, dušení, pečení, gratinování, smažení, regenerování
4) pece, sporáky, kotle, smažící pánve, …
5) Výhody práce s konvektomatem:
· Úspora času.
· Ulehčení práce.
· Lepší kvalita výrobků.
· Jednodušší obsluha.
· Úspora tuků.
· Bezpečnější pracoviště.
· Tepelné úpravy řídíme pomocí sondy vpíchnuté do středu suroviny.
· Velmi jednoduché čištění.
6) Houskové knedlíky, kynuté knedlíky, rýže, brambory opékané, hranolky, lasagne, zelenina vařená, dušená, maso pečené i smažené, …
7) 
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1. Jakost
2. Druh potraviny rostlinného původu
3. Plísňový sýr
4. Jedna z tepelných úprav
5. Účelný, účinný
6. Provitamín A
7. Mládě skotu
8. Rostlinný tuk
9. Mleté obilí
10. Hliníková fólie
11. Chininový nápoj
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