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Tento učební materiál k závěrečným zkouškám pro studenty středních odborných škol vznikl v rámci 

projektu Odborné vzdělávání – Cesta k úspěšné budoucnosti, který je realizovaný Nadací rozvoje 

občanské společnosti (NROS) a dánskou The VELUX Foundations. 

 

Odpovězte na následující otázky. Odpověď uveďte dle typů otázek (napište podotázku, 

doplňte do vynechané řádky, zakroužkujte vhodnou odpověď, popř. se řiďte pokyny u 

jednotlivých otázek). 

1. V jaké ruce držíme lžící a v jaké vidličku při míchání tatarského bifteku? 

a) V levé lžíci v pravé vidličku 

b) V levé vidličku v pravé lžíci 

2. Co je na obrázku? 

 

3. Doplňte vhodné slovo 

Tatarský biftek se připravuje z hovězí __________. 

 

4. Jaká část vejce se používá na přípravu tatarského bifteku? 

 

5. Jaké přílohy se obvykle podávaní k tatarskému bifteku? 

 

6. Jak se připravuje maso na tatarský biftek? 



 

 

7. Existují na servis tatarského bifteku speciální servírovací sady? 

 

8. Jaká mohou nastat zdravotní rizika při konzumaci tatarského bifteku? 

 

9. Popište postup míchání tatarského bifteku? 

 

 

 

 

10. Z jakých důvodů se nedoporučuje konzumace tatarského bifteku lidem se 

zažívacími problémy? 

 

 

  



 

Řešení 
 

1. A 

2. překládací příbor (běžné držení) 

3. svíčkové 

4. žloutek 

5. Topinky na sádle, na oleji, na sucho, toust, opečená bageta 

6. škrabe se, mele se 

7. ano, existují 

8. Salmonela, svalovec 

9. 

▪ V míse promícháváme postupně veškeré suroviny 

▪ Které postupně přidáváme a dochucujeme 

▪ Vše provádíme pomocí překládacího příboru 

▪ Kterým vše postupně prosekáváme a mícháme 

▪ Vidličku držíme v pravé ruce a lžíci v levé 

10. Dráždí žaludek 
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