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

(Otázky 4 a 13 jsou ,,otevřené“, tzn. je nutné odpovědět  

zcela).  

Jen jedna odpověď je správná. 

Za každou správnou odpověď žák získává 1 bod,  

za špatnou  0 bodů. 



1. Hygiena je: 

     a) souhrn opatření, která napomáhají udržovat    

   hygienické prostředí 

b) zjišťuje všechny vlivy a okolnosti, které působí na 

život a zdraví lidí 

c) soubor opatření, která zabraňují úrazům 

 

2. Sanitace je: 

    a) souhrn opatření, která napomáhají udržovat   

        hygienické prostředí 

    b) zjišťuje všechny vlivy a okolnosti, které působí na  

     život a zdraví lidí 

    c) soubor opatření, která zabraňují úrazů 



 3. Linecké těsto obsahuje hladkou mouku, tuk  

        moučkový cukr v poměru: 

     a) 2 : 2 : 1 

     b) 3 : 2 : 1 

     c) 2 : 1 : 1 

  

 

 4. Vyjmenujte druhy polev: 

      - 

      - 

      - 

      - 



 5. Větrníky se plní: 

 a) základním žloutkovým krémem, karamelovou šlehačkou 

 b) žloutkovým krémem, karamelovou šlehačkou 

 c) žloutkovou šlehačkou, karamelovou šlehačkou 

 

6. Pálená hmota se vyrábí z těchto surovin: 

 a) hladká mouka, cukr, olej, voda, vejce 

 b) hladká mouka, cukr, olej, voda, sůl, vejce 

 c) hladká mouka, sůl, olej, vejce, voda 



 7. Vaječné věnečky se plní: 

 a) základním žloutkovým krémem 

 b) žloutkovým krémem 

 c) žloutkovou šlehačkou 

 

8. Cukrový rozvar vařený na karamel má teplotu: 

 a) 141,2 - 150° C 

 b) 121,2 - 130° C 

 c) 128,2 - 140° C 



 9 . Listové trubičky  jsou plněné: 

    a) bílkovým krémem  

    b) bílkovým krémem ovocným 

    c) žloutkovou šlehačkou 

 

10. Cukrářská kakaová poleva se ředí: 

 a) olejem 

 b) stolním margarínem  

 c) ztuženým pokrmovým tukem 

   



11. Pařížská šlehačka lehká se vyrábí ze surovin: 

   a) smetana ke šlehání, cukr krupice, kakaový prášek,  

       ztužený pokrmový tuk 

   b) smetana ke šlehání, cukr krupice, kakaový prášek 

   c) smetana ke šlehání, cukr krupice, cukrářská  

          kakaová poleva 

 

12. Základní žloutkový krém patří dle trvanlivosti mezi  

   náplně: 

   a) trvanlivé  

   b) méně trvanlivé  

   c) pro rychlou spotřebu 



13. Vyjmenujete čtyři druhy pevných tukových těst: 

   -  

   - 

   - 

   - 

 

14. Hladká mouka se nahřívá na výrobu těsta: 

  a) lineckého 

  b) listového 

  c) třeného lineckého 



15. Z listového těsta ne nevyrábí: 

 a) listové trubičky 

 b) žloutkové řezy 

 c) plněné koláče 

 

16. Krachle se vyrábějí z těsta: 

 a) lineckého 

 b) listového 

 c) třeného lineckého 



1. Hygiena je: 

   a) souhrn opatření, která napomáhají udržovat  

        hygienické prostředí 

   b) zjišťuje všechny vlivy a okolnosti, které působí na  

        život a zdraví lidí 

    c) soubor opatření, která zabraňují úrazům 

 

2. Sanitace je: 

     a) souhrn opatření, která napomáhají udržovat  

         hygienické prostředí 

      b) zjišťuje všechny vlivy a okolnosti, které působí na    

         život a zdraví lidí 

      c) soubor opatření, která zabraňují úrazů 
 



3. Linecké těsto obsahuje hladkou mouku, tuk  

    moučkový cukr v poměru: 

 a) 2 : 2 : 1 

 b) 3 : 2 : 1 

 c) 2 : 1 : 1 

  

 

4. Vyjmenujte druhy polev: 

  - cukrové 

  - čokoládové   

  - tukové 

  - želé 
 



5. Větrníky se plní: 

 a) základním žloutkovým krémem, karamelovou 

        šlehačkou 

 b) žloutkovým krémem, karamelovou šlehačkou 

 c) žloutkovou šlehačkou, karamelovou šlehačkou 

 

6. Pálená hmota se vyrábí z těchto surovin: 

 a) hladká mouka, cukr, olej, voda, vejce 

 b) hladká mouka, cukr, olej, voda, sůl, vejce 

 c) hladká mouka, sůl, olej, vejce, voda 

 



7. Vaječné věnečky se plní: 

 a) základním žloutkovým krémem 

 b) žloutkovým krémem 

 c) žloutkovou šlehačkou 

 

8. Cukrový rozvar vařený na karamel má teplotu: 

 a) 141,2 - 150° C 

 b) 121,2 - 130° C 

 c) 128,2 - 140° C 

 



9 . Listové trubičky  jsou plněné: 

      a) bílkovým krémem  

      b) bílkovým krémem ovocným 

      c) žloutkovou šlehačkou 

 

10. Cukrářská kakaová poleva se ředí: 

      a) olejem 

      b) margarínem 

      c) ztuženým pokrmovým tukem 

   

 



11. Pařížská šlehačka lehká se vyrábí ze surovin: 

   a) smetana ke šlehání, cukr krupice, kakaový prášek,  

      ztužený pokrmový tuk 

   b) smetana ke šlehání, cukr krupice, kakaový prášek 

   c) smetana ke šlehání, cukr krupice, cukrářská  

          kakaová poleva 

 

12. Základní žloutkový krém patří dle trvanlivosti mezi  

   náplně: 

   a) trvanlivé  

   b) méně trvanlivé  

   c) pro rychlou spotřebu 



13. Vyjmenujete čtyři druhy pevných tukových těst: 

   -  linecké nebo kombinované 

   -  vaflové nebo laminované 

   -  křehké   

   -  slané a sýrové 

 

14. Hladká mouka se nahřívá na výrobu těsta: 

   a) lineckého 

   b) listového 

      c) třeného lineckého 



15. Z listového těsta se nevyrábí: 

   a) listové trubičky 

   b) žloutkové řezy 

   c) plněné koláče 

 

16. Krachle se vyrábějí z těsta: 

   a) lineckého 

   b) listového 

   c) třeného lineckého 



    Vyhodnocení: 

 

 16 - 14 bodů známka  1 

 13 - 11          2 

 10 -   8          3 

   7 -   5                 4 

   4 -   0                   5 

 

        Gratuluji!      
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