Spojená škola internátna Snina,  Palárikova 1602/1 069 01, org. zložka: Odborné učilište internátne


Téma č. 1   PLNENÝ Zemiakovo – mrkovový závin
Úloha 1: 
Vymenujte suroviny a popíšte technologický postup pri príprave plneného zemiakovo - mrkvového  závinu.
Úloha 2: 
Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.
Úloha 3: 
Vypracujte test.
Úloha 4: 
Pripravte  plnený zemiakovo – mrkvový závin.                    

Odpovede k téme č. 1
Úloha  1:

Suroviny: 
zemiaky


mrkva


vajce


soľ



mleté čierne korenie



olej



tavený syr

šunka

syr ementál

Technologický postup: 
· zemiaky a mrkvu očistíme, postrúhame na strúhadle 

· pridáme vajíčko, soľ, korenie a vymiešame 
· vylejeme na plech vymastený a  vyložený papierom na pečenie 
· pečieme pri teplote 180 až 200°C ( asi 20 minút)

· po upečení papier stiahneme
· povrch potrieme taveným syrom, rozložíme plátky šunky, postrúhame syr a stočíme 

· dáme zapiecť do rúry asi na 10 minút
Pomôcky:   nôž, strúhadlo, misa, varecha, plech na pečenie, papier na pečenie
Úloha 2:  

Hygiena a bezpečnosť pri práci s potravinami.

Pracovník musí: 

· dbať o osobnú hygienu a čistotu (často si umývať ruky),
· dodržiavať bezpečnostné a hygienické predpisy, 
· nosiť pracovný odev a pokrývku hlavy, 
· používať ochranné pomôcky, 

· vykonávať pridelené práce, 

· udržiavať na pracovisku poriadok a čistotu, 

· hlásiť poruchy na zariadení
Pracovník nesmie:

· požívať jedlá a nápoje na pracovisku, 

· fajčiť, požívať alkoholické nápoje a iné omamné látky, 

· dotýkať sa nechránených častí stroja, 

· nosiť osobné veci, ktoré by mohli ohroziť bezpečnosť (napr. šperky, hodinky, sponky, retiazky). 
Úloha 3:
Vypracujte vedomostný test

1. Tepelné technologické úpravy potravín sú: 

a) mletie, šľahanie, korenenie

b) varenie, dusenie, pečenie

c) čistenie, vykôstkovanie, obaľovanie

2. Mrkva patrí medzi: 

a) koreňovú zeleninu

b) plodovú zeleninu

c) hlúbovú zeleninu

3. Bielkoviny sú látky: 

a) energetické

b) stavebné

c) ochranné

4. Predné hovädzie mäso je:

a) hruď, rebrá, glejovky

b) nízka roštenka, vysoká roštenka, stehno

c) sviečkovica, glejovky, lopatka

5. Na hrote jazyka sú chuťové poháriky citlivé na:

a) slanú chuť

b) kyslú chuť

c) sladkú chuť

6. Ťažké šľahané hmoty obsahujú viac:

a) tuku

b) cukru

c) múky

7. Cukrárska kakaová poleva sa riedi:

a) kakaovým maslom

b) margarínom

c) stuženým pokrmovým tukom

8. Odpaľované cesto sa tvarujeme:

a) vaľkaním

b) striekaním

c) roztieraním

9. Základný tukový krém pripravujeme z týchto surovín:

a) mlieko, voda, maslo, kakao, vanilkový cukor, žĺtka, zlatý klas

b) mlieko, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

c) voda, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

10. Kvások na kysnuté cesto pripravujeme:

a) droždie, studená voda, soľ

b) droždie, hladká múka, kryštálový cukor

c) droždie, vlažné mlieko, kryštálový cukor

Správne odpovede:

1.b, 2.a, 3.b, 4.a, 5.c, 6.a, 7.c, 8.b, 9.b, 10.c
Úloha 4:


Pripravte  plnený zemiakovo – mrkvový závin.                      

Téma č. 2
hovädzí  vývar s pečeňovými haluškami
Úloha 1: 
Vymenujte suroviny a popíšte technologický postup pri príprave polievky a halušiek.
Úloha 2: 
Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.
Úloha 3: 
Vypracujte test.
Úloha 4: 
Pripravte hovädzí  vývar  s pečeňovými haluškami.
Odpovede k téme č. 2

Úloha 1:
Suroviny : 
hovädzie špikové kosti 
koreňová zelenina – mrkva, petržlen, zeler

soľ


celé čierne korenie

Technologický postup: 

· umyjeme kosti a vložíme do hrnca so studenou vodou

· varíme na miernom plameni 

· asi v  polovici varenia pridáme očistenú a pokrájanú koreňovú zeleninu
· osolíme, okoreníme
· uvarené mäso a zeleninu vyberieme a nakrájame na kúsky 

· vývar precedíme cez sitko

· vložíme do polievkovej misky 
Pomôcky: doska na krájanie, nôž, škrabka na zeleninu, hrniec, varecha, sitko, polievková misa.
· Pečeňové halušky
Suroviny: 
bravčová pečeň


detská krupica

vajce

vegeta
petržlenová vňať

soľ

čierne korenie mleté

ň
Technologický postup:

· pečeň zomelieme na mäsovom mlynčeku
· pridáme krupicu, vajce, nasekanú vňať, soľ, vegetu, korenie a vymiešame
· cestíčko cez sitko na halušky púšťame do vriacej osolenej vody, miešame
· uvaríme, opláchneme studenou vodou  a scedíme
· vložíme do polievkovej misy
Pomôcky:   mlynček na mäso, miska, vareška, sitko na halušky, hrniec, varecha, sitko.
Úloha 2:   

Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.

Pracovník musí: 

· dbať o osobnú hygienu a čistotu (často si umývať ruky),
· dodržiavať bezpečnostné a hygienické predpisy, 
· nosiť pracovný odev a pokrývku hlavy, 
· používať ochranné pomôcky, 

· vykonávať pridelené práce, 

· udržiavať na pracovisku poriadok a čistotu, 

· hlásiť poruchy na zariadení, 

Pracovník nesmie:

· požívať jedlá a nápoje na pracovisku, 

· fajčiť, požívať alkoholické nápoje a iné omamné látky, 

· dotýkať sa nechránených častí stroja, 

· nosiť osobné veci, ktoré by mohli ohroziť bezpečnosť (napr. šperky, hodinky, sponky, retiazky). 
Úloha 3:

Vypracujte vedomostný test

11. Tepelné technologické úpravy potravín sú: 

d) mletie, šľahanie, korenenie

e) varenie, dusenie, pečenie

f) čistenie, vykôstkovanie, obaľovanie

12. Mrkva patrí medzi: 

d) koreňovú zeleninu

e) plodovú zeleninu

f) hlúbovú zeleninu

13. Bielkoviny sú látky: 

d) energetické

e) stavebné

f) ochranné

14. Predné hovädzie mäso je:

d) hruď, rebrá, glejovky

e) nízka roštenka, vysoká roštenka, stehno

f) sviečkovica, glejovky, lopatka

15. Na hrote jazyka sú chuťové poháriky citlivé na:

d) slanú chuť

e) kyslú chuť

f) sladkú chuť

16. Ťažké šľahané hmoty obsahujú viac:

d) tuku

e) cukru

f) múky

17. Cukrárska kakaová poleva sa riedi:

d) kakaovým maslom

e) margarínom

f) stuženým pokrmovým tukom

18. Odpaľované cesto sa tvarujeme:

d) vaľkaním

e) striekaním

f) roztieraním

19. Základný tukový krém pripravujeme z týchto surovín:

d) mlieko, voda, maslo, kakao, vanilkový cukor, žĺtka, zlatý klas

e) mlieko, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

f) voda, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

20. Kvások na kysnuté cesto pripravujeme:

d) droždie, studená voda, soľ

e) droždie, hladká múka, kryštálový cukor

f) droždie, vlažné mlieko, kryštálový cukor

Správne odpovede testu:  1.b, 2.a, 3.b, 4.a, 5.c, 6.a, 7.c, 8.b, 9.b, 10.c
Úloha 4:

Pripravte hovädzí  vývar  s pečeňovými haluškami.
Téma č. 3 
hovädzie obrátené rezne na hubách s dusenou ryžou
Úloha 1: 
Vymenujte suroviny a popíšte technologický postup pri príprave obrátených rezňov  a ryže.

Úloha 2: 
Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.
Úloha 3: 
Vypracujte test.
Úloha 4: 
Pripravte obrátené rezne na hubách s dusenou  ryžou.
Odpovede k téme č. 3
Úloha 1:

· Obrátené rezne na hubách
Suroviny: 
hovädzie stehno 
strúhanka
vajíčka
olej
cibuľa

rasca



čierne korenie



soľ

sušené huby
Technologický postup:

· hovädzie mäso nakrájame na plátky, osolíme, okoreníme
· naklepeme so strúhankou 
· panvicu s olejom zohrejeme, rezne obalíme v rozšľahanom vajci a opečieme 
· ukladáme do zapekacej misy, 
· vo výpeku opražíme pokrájanú cibuľu a nakrájané huby, podusíme
·  vylejeme na mäso a podlejeme vodou
· dusíme  pri teplote 200 °C vo  vyhriatej rúre do mäkka (asi 2 hodiny)
Pomôcky:   nôž, doska na krájanie, tĺčik na mäso, panvica, miska, zapekacia misa, vidlička.

· Dusená ryža
Suroviny: 
ryža 
          
            voda
soľ
olej
Technologický postup:

· ryžu opláchneme vodou cez sitko
· v hrnci na olej krátko popražíme, osolíme, zalejeme vodou

· prikryjeme pokrievkou a dusíme kým sa voda neodparí
Pomôcky:   sitko, hrniec, pokrievka, varecha.
Úloha 2:   

Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.

Pracovník musí: 

· dbať o osobnú hygienu a čistotu (často si umývať ruky),
· dodržiavať bezpečnostné a hygienické predpisy, 
· nosiť pracovný odev a pokrývku hlavy, 
· používať ochranné pomôcky, 

· vykonávať pridelené práce, 

· udržiavať na pracovisku poriadok a čistotu, 

· hlásiť poruchy na zariadení, 

Pracovník nesmie:

· požívať jedlá a nápoje na pracovisku, 

· fajčiť, požívať alkoholické nápoje a iné omamné látky, 

· dotýkať sa nechránených častí stroja, 

· nosiť osobné veci, ktoré by mohli ohroziť bezpečnosť (napr. šperky, hodinky, sponky, retiazky). 
Úloha 3:
Vypracujte vedomostný test

21. Tepelné technologické úpravy potravín sú: 

g) mletie, šľahanie, korenenie

h) varenie, dusenie, pečenie

i) čistenie, vykôstkovanie, obaľovanie

22. Mrkva patrí medzi: 

g) koreňovú zeleninu

h) plodovú zeleninu

i) hlúbovú zeleninu

23. Bielkoviny sú látky: 

g) energetické

h) stavebné

i) ochranné

24. Predné hovädzie mäso je:

g) hruď, rebrá, glejovky

h) nízka roštenka, vysoká roštenka, stehno

i) sviečkovica, glejovky, lopatka

25. Na hrote jazyka sú chuťové poháriky citlivé na:

g) slanú chuť

h) kyslú chuť

i) sladkú chuť

26. Ťažké šľahané hmoty obsahujú viac:

g) tuku

h) cukru

i) múky

27. Cukrárska kakaová poleva sa riedi:

g) kakaovým maslom

h) margarínom

i) stuženým pokrmovým tukom

28. Odpaľované cesto sa tvarujeme:

g) vaľkaním

h) striekaním

i) roztieraním

29. Základný tukový krém pripravujeme z týchto surovín:

g) mlieko, voda, maslo, kakao, vanilkový cukor, žĺtka, zlatý klas

h) mlieko, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

i) voda, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

30. Kvások na kysnuté cesto pripravujeme:

g) droždie, studená voda, soľ

h) droždie, hladká múka, kryštálový cukor

i) droždie, vlažné mlieko, kryštálový cukor

Správne odpovede testu:  1.b, 2.a, 3.b, 4.a, 5.c, 6.a, 7.c, 8.b, 9.b, 10.c
Úloha 4:
Pripravte obrátené rezne na hubách s dusenou  ryžou.
Téma č. 4 
malinová panna cotta s kokosom
Úloha 1: 
Vymenujte suroviny a popíšte technologický postup   pri príprave  malinovej  panna cotty.

Úloha 2: 
Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.
Úloha 3: 
Vypracujte test.
Úloha 4: 
Pripravte malinovú panna cottu s kokosom.
Odpovede k téme č. 4                 
Úloha 1:
· Malinová panna cotta
Suroviny:   maliny
 biely jogurt
 želatína

 kryštálový cukor

Technologický postup :

· maliny rozmixujeme spolu s jogurtom a cukrom
· rozmixovanú hmotu vylejeme do hrnca a za stáleho miešania privedieme k varu

· pridáme želatínu, kokos a premiešame 

· vylejeme do formičiek a necháme stuhnúť

· ozdobíme ovocím

Pomôcky:   mixér, hrniec, varecha, formičky na panna cottu.
Úloha 2:   
Popíšte hygienu a bezpečnosť pri práci s potravinami.
Pracovník musí: 

· dbať o osobnú hygienu a čistotu (často si umývať ruky),
· dodržiavať bezpečnostné a hygienické predpisy, 
· nosiť pracovný odev a pokrývku hlavy, 
· používať ochranné pomôcky, 

· vykonávať pridelené práce, 

· udržiavať na pracovisku poriadok a čistotu, 

· hlásiť poruchy na zariadení.
Pracovník nesmie:

· požívať jedlá a nápoje na pracovisku, 

· fajčiť, požívať alkoholické nápoje a iné omamné látky, 

· dotýkať sa nechránených častí stroja, 

· nosiť osobné veci, ktoré by mohli ohroziť bezpečnosť (napr. šperky, hodinky, sponky, retiazky). 
Úloha 3:

Vypracujte vedomostný test

31. Tepelné technologické úpravy potravín sú: 

j) mletie, šľahanie, korenenie

k) varenie, dusenie, pečenie

l) čistenie, vykôstkovanie, obaľovanie

32. Mrkva patrí medzi: 

j) koreňovú zeleninu

k) plodovú zeleninu

l) hlúbovú zeleninu

33. Bielkoviny sú látky: 

j) energetické

k) stavebné

l) ochranné

34. Predné hovädzie mäso je:

j) hruď, rebrá, glejovky

k) nízka roštenka, vysoká roštenka, stehno

l) sviečkovica, glejovky, lopatka

35. Na hrote jazyka sú chuťové poháriky citlivé na:

j) slanú chuť

k) kyslú chuť

l) sladkú chuť

36. Ťažké šľahané hmoty obsahujú viac:

j) tuku

k) cukru

l) múky

37. Cukrárska kakaová poleva sa riedi:

j) kakaovým maslom

k) margarínom

l) stuženým pokrmovým tukom

38. Odpaľované cesto sa tvarujeme:

j) vaľkaním

k) striekaním

l) roztieraním

39. Základný tukový krém pripravujeme z týchto surovín:

j) mlieko, voda, maslo, kakao, vanilkový cukor, žĺtka, zlatý klas

k) mlieko, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

l) voda, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

40. Kvások na kysnuté cesto pripravujeme:

j) droždie, studená voda, soľ

k) droždie, hladká múka, kryštálový cukor

l) droždie, vlažné mlieko, kryštálový cukor

Správne odpovede testu:  1.b, 2.a, 3.b, 4.a, 5.c, 6.a, 7.c, 8.b, 9.b, 10.c
Úloha 4:

Pripravte malinovú panna cottu s kokosom.
Úloha 3: Test

(Zakrúžkujte  správnu  odpoveď)
1. Tepelné technologické úpravy potravín sú: 

a) mletie, šľahanie, korenenie

b) varenie, dusenie, pečenie

c) čistenie, vykôstkovanie, obaľovanie

2. Mrkva patrí medzi: 

a) koreňovú zeleninu

b) plodovú zeleninu

c) hlúbovú zeleninu

3. Bielkoviny sú látky: 

a) energetické

b) stavebné

c) ochranné

4. Predné hovädzie mäso je:

a) hruď, rebrá, glejovky

b) nízka roštenka, vysoká roštenka, stehno

c) sviečkovica, glejovky, lopatka

5. Na hrote jazyka sú chuťové poháriky citlivé na:

a) slanú chuť

b) kyslú chuť

c) sladkú chuť

6. Ťažké šľahané hmoty obsahujú viac:

a) tuku

b) cukru

c) múky

7. Cukrárska kakaová poleva sa riedi:

a) kakaovým maslom

b) margarínom

c) stuženým pokrmovým tukom

8. Odpaľované cesto sa tvarujeme:

a) vaľkaním

b) striekaním

c) roztieraním

9. Základný tukový krém pripravujeme z týchto surovín:

a) mlieko, voda, maslo, kakao, vanilkový cukor, žĺtka, zlatý klas

b) mlieko, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

c) voda, kryštálový cukor, vanilkový cukor, zlatý klas, palmarín

10. Kvások na kysnuté cesto pripravujeme:

a) droždie, studená voda, soľ

b) droždie, hladká múka, kryštálový cukor

c) droždie, vlažné mlieko, kryštálový cukor
