Vyuziti HM pri upravé metodou Sous-Vide
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. Sous-vide je tepelna Uprava, ktera diky své Setrnosti zachovava béhem
tepelné upravy velké mnozstvi Zivin potfebnych pro spravny vyvoj
Clovéka.  ANO x NE

2. Popiste oba zplisoby ochucovani hlavnich surovin pfti pfipravé metodou
Sous Vide.

3. Nastaveni teploty je zavislé na:
a. Nadruhu suroviny
b. Na velikosti suroviny
c. Na pozadovaném stupni propeceni (Upravy)
4. Z hovéziho masa na metodu Sous Vide pouzivdme predevsim ¢asti:

5. Multifunkéni panev, kterd umoznuje pripravovat pokrmy rlznymi
tepelnymi Upravami se nazyva:

a. Litinova panev
b. Frima

c. Konvektomat
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6. Basting je:

a. ZpUsob dohotoveni pokrmu, pfi kterém prelévame pfipravenou surovinu
vzniklou $tavou (vypekem)

b. Zpusob krajeni masa pfi servisu

c. Dohotoveni pokrmu pomoci lihoviny

7. Pfidpravé zeleniny metodou Sous Vide na stavujeme teplotu pro
dostate¢nou Upravu na :

a. 100 °Cjinak by se surovina dostatecné nepfipravila

b. 80 °C dostacujici teplota pro zméknuti suroviny a zachovani jeji barvy a
struktury

8. Pokud chci pFipravit hovézi steak medium metodou Sous Vide tak musim
nastavit tyto hodnoty:

a. 58°Ca 50min.
b. 68°Ca50min.
c. 78°Ca50min.
9. Osolenim masa pfi pripravé metodou Sous Vide:
a. Nic nestane, stil nAm maso dobre ochuti

b. Dojde k zeSednuti struktury masa a nadmérnému uvolnéni $tdv z masa

10. Patfi metoda Sous Vide mezi moderni zplsoby Upravy surovin? ANO x NE
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Redeni

1. ANO

2. pridanim oleje a bylinek pfimo na maso (nasledné vakuovani masa),

orestovanim bylinek a koreni na oleji a pfilitim k masu (nasledné vakuovani

masa)
3.a,b,c

4. Kvétova Spicka, Holubicka, Svickova, Pupek- Flank steak, Pupek-Flap steak, Rosténec
vysoky, Rosténec nizky, Zebro vysoké

5. b.
6. a.
7.b.
8.a.

9.b.

10. ANO
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