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Test obsahuje 16 otazek s variantami a, b, c.

(Otazka C.1 je ,,oteviena”, tzn. je nutné na ni odpovedét
zcela).

Jen jedna odpoved je spravna.

Za kazdou spravnou odpoved zak ziskava 1 bod,

za Spatnou 0 bodu.



1. Jak se rozdeluji slehané hmoty?

2. Mezi zvlastni Slehané hmoty nepatri:
a) beze hmota
b) lehka slehana hmota
c) snehova hmota



3. Biskupsky chlebicek obsahuje mimo jiné suroviny:
a) mouckovy cukr, hladka mouka, maslo, vejce
b) cukr krupice, hladka mouka, maslo, vejce
c) mouckovy cukr, hladka mouka, olej, vejce

4. Babovka z rychloslehaciho pripravku se radi mezi:
a) zvlastni Slehané hmoty
b) Slehané hmoty s RP
c) trené hmoty



5. Marokanky jsou vyrobky z:
a) jadrové hmoty
b) trené hmoty
c) zvlastni Slehané hmoty

6. Smetana na slehani musi mit nasledujici parametry:
a) obsah 33% tuku, 12 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C
b) obsah 33% tuku, 24 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C
c) obsah 30% tuku, 12 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C



/. Parizsky kréem tezky obsahuje:
a) smetanu, kakao, cokoladu, cukr, maslo
b) smetanu, kakao, Cokoladu, cukr, ole;j

c) smetanu, kakao, Cokoladu, cukr, ztuzeny pokrmovy
tuk

8. Dort Harlekyn obsahuje napiné:
a) Slehackovou napln, parizskou slehacku lehkou
b) SlehaCkovou napln, parizsky krém tézky
c) Slehackovou napln, cikansky krem



9. Mandlova hmota zakladni se vyrabi:
a) 50% mandli, 50% cukru krupice
b) 50% mandli, 50% cukru moucka
c) 50% mandli, 25% cukru moucka, 25% Skrobovy

sirup

10. Tvrdy grilias se vyrabi z:
a) taveného cukru a jadrovin
b) taveneého cukru a jen z mandli
c) cokolady a jadrovin



11. Hmota na rakvicky se pecCe v nasledujicich fazi:
a) prvni faze 7min., druha faze 11 min., treti faze 15 min.
b) prvni faze 7min., druha faze 15 min., tfeti faze 20 min.
c) prvni faze 7min., druha faze 20 min., treti faze 11 min.

12. Pfi vyrobé Snéhové hmoty se v posledni fazi (po
cukrovém rozvaru) pridava:
a) cukr krupice
b) cukr moucka
c) hladka mouka



13. Jadrové vyrobky jsou bez lesku, co je pricinou:
a) hmota obsahovala malé mnozstvi jadrovin
b) hmota obsahovala malé mnozstvi cukru
c) hmoty priliS oschla

14. PInéné kokosky obsahuiji:
a) kakaovy maslovy krem
b) Cokoladovy maslovy krém
c) zloutkovy krém kakaovy



15. Bienex je:
a) sypka smeés na vyrobu korpusu
b) sypka smeés na vyrobu zmrzlin
c) sypka smés na vyrobu ozdob

16. Kokosovy kmen patri mezi:
a) orientalni cukrovinky
b) jemné smetanové vyrobky
c) ostatni nepecCene vyrobky



1. Jak se rozdeluji slehané hmoty?
- lehka slehana hmota
- nahrivana slehana hmota
- Slehaneé hmoty s pouzitim RP
- tézka slehana hmota
- zvlastni (specialni) Slehana hmota

2. Mezi zvlastni Slehané hmoty nepatri:
a) beze hmota
b) lehka slehana hmota
c) snehova hmota



3. Biskupsky chlebicek obsahuje mimo jiné suroviny:
a) mouckovy cukr, hladka mouka, maslo, vejce
b) cukr krupice, hladka mouka, maslo, vejce
c) mouckovy cukr, hladka mouka, olej, vejce

4. Babovka z rychloslehaciho pripravku se radi mezi:
a) zvlastni Slehané hmoty
b) Slehané hmoty s RP
c) trené hmoty



5. Marokanky jsou vyrobky z:
a) jadrové hmoty
b) tfené hmoty
c) zvlastni Slehané hmoty

6. Smetana na slehani musi mit nasledujici parametry:
a) obsah 33% tuku, 12 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C
b) obsah 33% tuku, 24 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C
c) obsah 30% tuku, 12 hod. odlezet, teplota 3 - 8°C



/. Parizsky kréem tezky obsahuje:
a) smetanu, kakao, cokoladu, cukr, maslo
b) smetanu, kakao, Cokoladu, cukr, ole;j

c) smetanu, kakao, Cokoladu, cukr, ztuzeny pokrmovy
tuk

8. Dort Harlekyn obsahuje napiné:
a) SlehacCkovou napln, parizskou slehacku lehkou
b) SlehaCkovou napln, parizsky krém tézky
c) Slehackovou napln, cikansky krem



9. Mandlova hmota zakladni se vyrabi:
a) 50% mandli, 50% cukru krupice
b) 50% mandli, 50% cukru moucka
c) 50% mandli, 25% cukru moucka, 25% Skrobovy

sirup

10. Tvrdy grilias se vyrabi z:
a) taveného cukru a jadrovin
b) taveneého cukru a jen z mandli
c) cokolady a jadrovin



11. Hmota na rakvicky se pecCe v nasledujicich fazi:
a) prvni faze 7min., druha faze 11 min., treti faze 15 min.
b) prvni faze 7min., druha faze 15 min., tfeti faze 20 min.
c) prvni faze 7min., druha faze 20 min., treti faze 11 min.

12. Pfi vyrobé Snéhové hmoty se v posledni fazi (po
cukrovém rozvaru) pridava:
a) cukr krupice
b) cukr moucka
c) hladka mouka



13. Jadrové vyrobky jsou bez lesku, co je pricinou:
a) hmota obsahovala malé mnozstvi jadrovin
b) hmota obsahovala malé mnozstvi cukru
c) hmoty priliS oschla

14. PInéné kokosky obsahuiji:
a) kakaovy maslovy krem
b) Cokoladovy maslovy krém
c) zloutkovy krém kakaovy



15. Bienex je:
a) sypka smeés na vyrobu korpusu
b) sypka smeés na vyrobu zmrzlin
c) sypka smes na vyrobu ozdob

16. Kokosovy kmen patri mezi:
a) orientalni cukrovinky
b) jemné smetanové vyrobky
c) ostatni nepecCene vyrobky



Vyhodnoceni:

16 - 14 bodu znamka
13 -11
10- 8
7- 5
4- 0
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