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Anotace:
Material obsahuje kontrolni otazky z predmétu k ovéreni znalosti, v€etné

zpusobu hodnoceni a spravnych odpovédi.



Test obsahuje 14 otazek s variantami a, b, c,. Jen jedna odpovéd je spravna.

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

Hodnoceni testu:

14 — 12 bodu znamka 1
11 -9 bodl 2
8 -6 bodul 3
5—-3 body 4
2-0 bodu 5



1. Chemické hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobku patfi mezi:
a) subjektivni metody
b) objektivni metody

c) tato metoda se nepouziva

2. Cokoladova poleva se vyrabi z téchto surovin:
a) kakao, ztuzeny pokrmovy tuk, cukr
b) kakaova hmota, kakaové maslo, cukr

c) kakaova hmota, maslo, cukr

3. Temperace ¢okoladové hmoty ovlivinuje:
a) lesk, tvrdost, konzistenci
b) chut, vani, tvrdost,

c) prodej ¢okolady

4. Drozdi patfi mezi kypreni:
a) chemické
b) fyzikalni

c) biologické

5. Fortifikace znamena:
a) obohaceni vyrobkUl latkami, které zlepSuji biologickou hodnotu cukrafskych
vyrobku
b) obohaceni vyrobku latkami, které zlepSuji vzhled vyrobku cukrarskych
vyrobku

c) obohaceni vyrobku latkami, které zvyrazni chut' cukrafskych vyrobku

6. Do alkoholickych napoju se radi:
a) napoje s obsahem 0,05% etanolu
b) napoje s obsahem 0,005% etanolu

c) napoje s obsahem 0,5% etanolu

7. Jakou vlastnost nema agar:
a) bobtnavost

b) rozpustnost



d) krystalizaci

8. Emulgatory se pouzivaji na:
a) ochucovani cukrafskych vyrobkd
b) pomahaji rozptylit pevné nebo kapalné latky

) v cukrarské vyrobé se nepouzivaji

9. Lihoviny jsou napoje které obsahuiji:
a) vice nez 15% lihu
b) vice nez 20% lihu

c) vice nez 0,5% lihu

10. Mohrenglanz je:
a) praskova smés na vyrobu Cokolady
b) Cokoladova poleva

c) kakaova poleva

11. RychloSlehaci pfipravek umoznuje v cukraiské vyrobeé:
a) Slehani vSech surovin nejednou, véetné mouky
b) Slehani vSech surovin nejednou, kromé& mouky

c) Slehani vSech surovin nejednou, tim se nezkracuje doba Slehani

12. Alaska je praskova smés na vyrobu:
a) agarové polevy
b) zmrzliny

c) smetanovych naplini

13. Hydrouhlicitan sodny je:
a) sul
b) kypfidlo

c) ochucovani pfipravek

14. Pektin jsou plivodu:
a) rostlinného
b) Zivocidného

c) synteticky vyrobeného



Spravné odpovédi:

1. Chemické hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobku
patii mezi:
a) subjektivni metody
b) objektivni metody
c) tato metoda se nepouziva
2. Cokoladova poleva se vyrabi z téchto surovin:
a) kakao, ztuzeny pokrmovy tuk, cukr
b) kakaova hmota, kakaové maslo, cukr

c) kakaova hmota, maslo, cukr

3. Temperace ¢okoladové hmoty ovlivinuje:
a) lesk, tvrdost, konzistenci
b) chut, vani, tvrdost,

c) prodej ¢okolady

4. Drozdi patfi mezi kypreni:
a) chemické
b) fyzikalni

c) biologické

5. Fortifikace znamena:
a) obohaceni vyrobku latkami, které zlepSuji biologickou hodnotu cukrafskych
vyrobku
b) obohaceni vyrobkul latkami, které zlepSuji vzhled vyrobkl cukrafskych
vyrobku

c) obohaceni vyrobku latkami, které zvyrazni chut cukrarskych vyrobku

6. Do alkoholickych napoju se radi:
a) napoje s obsahem 0,05% etanolu
b) napoje s obsahem 0,005% etanolu

€) napoje s obsahem 0,5% etanolu

7. Jakou vlastnost nema agar:

a) bobtnavost



b) rozpustnost

d) krystalizaci

8. Emulgatory se pouzivaji na:
a) ochucovani cukrafskych vyrobku
b) pomahaiji rozptylit pevné nebo kapalné latky

) v cukrarské vyrobé se nepouZzivaji

9. Lihoviny jsou napoje které obsahuiji:
a) vice nez 15% lihu
b) vice nez 20% lihu

c) vice nez 0,5% lihu

10. Mohrenglanz je:
a) praskova smés na vyrobu Cokolady
b) Cokoladova poleva

c) kakaova poleva

11. RychlosSlehaci pfipravek umoznuje v cukraiské vyrobé:
a) Slehani vSech surovin nejednou, v€éetné mouky
b) Slehani vSech surovin nejednou, kromé& mouky

c) Slehani vSech surovin nejednou, tim se nezkracuje doba Slehani

12. Alaska je praskova smés na vyrobu:
a) agarové polevy
b) zmrzliny

c) smetanovych naplini

13. Hydrouhlicitan sodny je:
a) sul
b) kypridlo
c) ochucovani pfipravek

14. Pektin jsou plvodu:
a) rostlinného

b) Zivocisného



c) synteticky vyrobeného
Zdroje:

Literatura:

BLAHA, Ludvik, CONKOVA, Véra, KADLEC, Frantisek.
CUKRARSKA VYROBA lII, PRAHA 2001.
INFORMATORIUM, ISBN 80-86073-87-4

BLAHA, Ludvik, KOPOVA, Ivana, SREK, Frantidek.
SUROVINY, PRAHA 2007. INFORMATORIUM
ISBN 978-80-7333-000-2



