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Test obsahuje celkem 12 otazek z toho 10 otazek s variantami odpovédi a, b, c,.
Jen jedna odpoveéd je spravna.

Otazky 1. a 7., obsahuji nékolik variant odpovédi (spravnost posoudi vyucujici).

Za kazdou spravnou odpovéd zak ziskava 1 bod, za Spatnou 0 bodu.

Hodnoceni testu:

12 - 10 bodu znamka 1
9- 7 bodu 2
6 - 4 bodl 3
3 - 2body 4
1 - 0 bodi 5



1. Uvedte pét technologickych postupt pripravy restaura¢nich mouénikt:

2. Jakou teplotu ma tuk pfi smazeni?
a) 170 - 180°C
b) 150 - 160°C
c) 140°C

3. Ovocné knedliky se nepfripravuiji z:
a) kynutého tésta
b) paleného tésta

c) tazného tésta

4. Palacinky patri dle technologického postupu do moucénik:
a) smazenych
b) pecenych

c) pe€enych na panvi

5. PoSirovani znamena:
a) vafeni ve vodni lazni
b) smazeni

c) peceni na panvi

6. Filirovani znamena:
a) uprava moucniku pfed hostem
b) kratkodobé zahfati, spafeni suroviny
c) ozdobné krajeni



7. Vyjmenujte pét moucniki pripravovanych pecenim:

8. Krupicové Flamery je:
a) pudink
b) kase

c) krém

9. Vinné tésticko se pouziva ke zhotoveni:
a) bavorského krému
b) smetanové pudinku

c) smazeného ovoce

10. Sorbet je:
a) polotuha zmrzlina
b) pénovy krém

c) ovocny salat

11. Ovocné polévky se obvykle zahust'uji:
a) Zelatinou
b) Zloutky

c) mlékem

12. Odkud pochazi mouénik Tiramisu:
a) Italie
b) Francie

c) Anglie



1. Uvedte pét technologickych postupt pripravy restaura¢nich mouénikt:

blanSirovani, macerovani, filirovani

mixovani, vareni

vareni ve vodni lazni, peceni

peceni na panvi, smazeni

grilovani, flambovani

2. Jakou teplotu ma tuk pfi smazeni?
a) 170 - 180°C
b) 150 - 160°C
c) 140°C

3. Ovocné knedliky se nepfripravuiji z:
a) kynutého tésta
b) paleného tésta

c) tazného tésta

4. Palacinky patri dle technologického postupu do moucéniki:
a) smazenych
b) pecenych

c) pe€enych na panvi

5. PoSirovani znamena:
a) vafeni ve vodni lazni
b) smazeni

c) peceni na panvi

6. Filirovani je:
a) uprava moucniku pfed hostem
b) kratkodobé zahrati, spafeni suroviny

c) ozdobné krajeni



7. Vyjmenujte pét moucniku pripravovanych pec¢enim: napfr.

jablkovy zavin

domaci buchty

jablka v zupanu

bublanina, krajené kolace

lity pernik, jablkova Zemlovka, aj.

8. Krupicové Flamery je:
a) pudink
b) kase

C) krém

9. Vinné tésticko se pouziva ke zhotoveni:
a) bavorského krému
b) smetanové pudinku

C) smazeného ovoce

10. Sorbet je:
a) polotuha zmrzlina
b) pénovy krém

c) ovocny salat

11. Ovocné polévky se obvykle zahust'uji:
a) Zelatinou
b) Zloutky

c) miékem

12. Odkud pochazi mouénik Tiramisu:
a) ltalie
b) Francie

c) Anglie
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