Vyuziti HM pri pripravé minutkovych pokrmu
Kod programu
65-51-H/01

Tento ucebni material k zavére¢nym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v ramci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k Uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolecnosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.

Zde budou pokyny k pracovnimu listu.

1. Z hovéziho kusu se svickova rozdéluje:
a. Palec, stred, Spicka
b. Malicek, prostfedek, Spicka
c. Prostredek, palec, Spicka
2. Z ¢asti svitkové zvané STRED pfipravujeme
a. Minutkové gulase
b. Minutkové smési
c. Hovézi steaky
3. Filet Mignon pfipravime z ¢asti hovéziho kusu:
a. Nizky rosténec
b. Hovézi svickova (Spicka)
c. Pupek
4. Vysoky rosténec patri podle rozdéleni hovéziho masa do:
a. Predni ¢tvrté
b. Zadni Ctvrté

5. Striploin steak pfipravujeme z ¢asti hovéziho masa, ktera se nazyva nizky
rosténec. ANO x NE

6. Rumpsteak je ¢ast hovéziho masa, kterou zname také pod nazvem:
a. Hovéziklizka
b. Loupana plec
c. Kvétova Spicka
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7. Anglicky zpUsob Upravy masa a jeho propeceni na WELL DONE musi
vnitfni teplota dosahnout po odlezeni:
a. 54°C
b. 68°C
c. 58°C
8. Tomahawk je steak pfipraveny z:
a. Nizkého rosténce
b. Z vysokého rosténce (soucasti je ¢ast zeberni kosti)
c. Ze svickové (konkrétni ¢ast PALEC)
9. Na mapé hovéziho masa oznacte (kfizem) tyto ¢asti — SVICKOVA, VYSOKY
ROSTENEC, PUPEK- FLANK STEAK

10.Pokud Steak pfipravovany anglickym zplsobem dosahne po odlezeni

vnitrni teploty 58°C je tento kus dle propeceni pripraven:
a. Medium
b. Rare
c. Well Done
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9. SVICKOVA-¢. 17, VYSOKY ROSTENEC- ¢. 6, PUPEK — FLANK STEAK-¢. 19

10. a.

—
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