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 Student/ka: .......................................
1.Perníky se začali vyrábět:

a) Koncem  14.století v Holandsku

b) Koncem  13.století v Německu

c) Začátkem  15.století v České republice

2. Hlavní surovina pro výrobu medového perníkového těsta  

a) koření
b) včelí med
c) mouka

3. Optimální doba odležení MT:

a) 14 dní

b) 21dní

c) 7 dní

4. Perníky vypichované se začali vyrábět:

a) Koncem 20. Století

b) Koncem 18. Století

c) Koncem 17. Století

5. Při výrobě perníku je v mouce obsah lepku:

a) 13%

b) 10,5%

c) 12%

6. Řepný cukr se nazývá:

a) glukóza

b) fruktóza

c) sacharóza
7. Invertní cukr má vlastnost hygroskopičnost,  kterou způsobuje obsažená:

a) sacharóza

b) fruktóza

c) maltóza

8. Mezi subjektivní metody hodnocení patří:


a) mikroskopické


b) zrak, čich, hmat, chuť


c) fyzikální

    9.  Mezi objektivní metody hodnocení patří:


a) mikroskopické


b) čich


c) zrak

    10.  Mikrobiologickou metodou hodnocení se zjišťuje:


a) přítomnost různých příměsí


b) zdravotní nezávadnost surovin


c) vzhled a chuť hodnoceného výrobku

    11. Smyslovým posuzováním výrobků zjišťujeme:


a) chemické složení hodnoceného výrobku


b) zdravotní nezávadnost


c) chuť, tvar, stáří výrobku

    12.  Kontrolu jakosti cukrářských výrobků zajišťuje:


a) školní inspekce


b) Česká zemědělská a potravinářská inspekce


c) Ministerstvo zemědělství ČR
    13. Mixar je směs na přípravu:

           a) šlehaných hmot

           b) smetanových náplní

           c) zmrzlin

 14. Blanšírování je:

           a) krátké zahřátí ovoce

           b) naložení ovoce do vína

           c) vaření ovoce dokud nezměkne

  15. Vyjmenujte tři vařené moučníky:

    -

    -

    -

  16. Vyjmenujte dva druhy těst na ovocné knedlíky

    -

    -

  17. Zymáza přeměňuje:

   a) přeměňuje sacharidy na jednoduché cukry glukózu a fruktózu

   b) přeměňuje jednoduché cukry na oxid uhličitý a etanol

   c) štěpí cukr na maltózu a glukózu

  18. Mléčná modelovací hmota se vyrábí z :

   a) moučkový cukr,sušené mléko,fondánová poleva,škrobový sirup

   b) sušené mléko,moučkový cukr,škrobový sirup,voda

   c) cukr krupice,sušené mléko,fondánová poleva,škrobový sirup

   19. Rozdělení náplní podle trvanlivosti :

     -

     -

     -

     -

    20. Vyjmenuj tři základní druhy zmrzlin:

     -

     -

     -

