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S0cAn] | BN MINISTERSTVO SKOLSTVI,  orimeey Material obsahuje kontrolni otazky z
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI predmétu, vCetné spravnych odpovédi a
hodnoceni.




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

(Otazky 4 a 13 jsou ,,oteviené”, tzn. je nutné odpovéedét
zcela).

Jen jedna odpovéed je spravna.

Za kazdou spravnou odpoved zak ziskava 1 bod,

za Spatnou 0 bodu.



1. Hygiena je:
a) souhrn opatreni, ktera napomahaji udrzovat
hygienicke prostredi
b) zjiStuje vSechny vlivy a okolnosti, které pusobi na
Zivot a zdravi lidi
c) soubor opatfeni, ktera zabranuji urazum

2. Sanitace je:
a) souhrn opatreni, ktera napomahaji udrzovat
hygienicke prostredi
b) zjistuje vSechny vlivy a okolnosti, které pusobi na
zivot a zdravi lidi
c) soubor opatreni, ktera zabranuji urazu



3. Linecké tésto obsahuje hladkou mouku, tuk
mouckovy cukr v pomeéru:
a)2:2:1
)3:2:1
c)2:1:1

4. VVyjmenujte druhy polev:




5. Vétrniky se plni:
a) zakladnim zloutkovym krémem, karamelovou SlehacCkou
b) zloutkovym krémem, karamelovou slehacCkou
c) zloutkovou slehaCkou, karamelovou Slehackou

6. Palena hmota se vyrabi z techto surovin:
a) hladka mouka, cukr, olej, voda, vejce
b) hladka mouka, cukr, olej, voda, sul, vejce
c) hladka mouka, sul, olej, vejce, voda



7. Vaje€né venecky se plini:
a) zakladnim zloutkovym kremem
b) zloutkovym krémem
c) zloutkovou SlehacCkou

8. Cukrovy rozvar vareny na karamel ma teplotu:
a) 141,2 - 150° C
b) 121,2 - 130° C
c) 128,2 - 140° C



9 . Listové trubicky jsou plnéné:
a) bilkovym krémem
b) bilkovym krémem ovocnym
c) zloutkovou slehacCkou

10. Cukrarska kakaova poleva se redi:
a) olejem
b) stolnim margarinem
c) ztuzenym pokrmovym tukem



11. Parizska sSlehacka lehka se vyrabi ze surovin:
a) smetana ke Slehani, cukr krupice, kakaovy prasek,
ztuzeny pokrmovy tuk
b) smetana ke Slehani, cukr krupice, kakaovy prasek
c) smetana ke slehani, cukr krupice, cukrarska
kakaova poleva

12. Zakladni zloutkovy krém patri dle trvanlivosti mezi
naplneé:
a) trvanlivé
b) méné trvanlive
c) pro rychlou spotrebu



13. Vyjmenujete Ctyri druhy pevnych tukovych teést:

14. Hladka mouka se nahriva na vyrobu tésta:
a) lineckého
b) listového
c) treného lineckého



15. Z listového tésta ne nevyrabi:
a) listové trubicky
b) zloutkové rfezy
c) plnéné kolace

16. Krachle se vyrabeéji z tésta:
a) lineckého
b) listového
c) treného lineckého



1. Hygiena je:
a) souhrn opatreni, ktera napomahaji udrzovat
hygienicke prostredi
b) zjiStuje vSechny vlivy a okolnosti, které pusobi na
zivot a zdravi lidi
c) soubor opatfeni, ktera zabranuji urazam

2. Sanitace je:
a) souhrn opatreni, ktera napomahaji udrzovat
hygienickeé prostredi
b) zjistuje vSechny vlivy a okolnosti, které pusobi na
zivot a zdravi lidi
c) soubor opatfeni, ktera zabranuji urazu



3. Linecke testo obsahuje hladkou mouku, tuk
mouckovy cukr v pomeru:
a)2:2:1
p)3:2:1
c)2:1:1

4. Vyjmenujte druhy polev:
- cukroveé
- cokoladoveé
- tukové
- zelé



5. Vétrniky se plni:
a) zakladnim zloutkovym krémem, karamelovou
SlehacCkou
b) zloutkovym kréemem, karamelovou slehaCkou
c) zloutkovou slehackou, karamelovou Slehackou

6. Palena hmota se vyrabi z téchto surovin:
a) hladka mouka, cukr, olej, voda, vejce
b) hladka mouka, cukr, olej, voda, sul, vejce
c) hladka mouka, sul, olej, vejce, voda



7. VajeCné venecky se plini:
a) zakladnim zloutkovym kremem
b) zloutkovym krémem
c) zloutkovou Slehackou

8. Cukrovy rozvar vareny na karamel ma teplotu:
a) 141,2 - 150° C
b) 121,2 - 130° C
c) 128,2 - 140° C



9 . Listové trubicky jsou plnéné:
a) bilkovym krémem
b) bilkovym krémem ovocnym
c) zloutkovou slehaCkou

10. Cukrarska kakaova poleva se redi:
a) olejem
b) margarinem
c) ztuzenym pokrmovym tukem



11. Parizska sSlehacka lehka se vyrabi ze surovin:
a) smetana ke Slehani, cukr krupice, kakaovy prasek,
ztuzeny pokrmovy tuk
b) smetana ke Slehani, cukr krupice, kakaovy prasek
c) smetana ke slehani, cukr krupice, cukrarska
kakaova poleva

12. Zakladni zloutkovy krém patri dle trvanlivosti mezi
naplneé:
a) trvanlivé
b) méné trvanlive
c) pro rychlou spotrebu



13. Vyjmenujete Ctyri druhy pevnych tukovych test:
- linecké nebo kombinovane
- vaflové nebo laminované
- krehke
- slané a syrove

14. Hladka mouka se nahriva na vyrobu tésta:
a) lineckého
b) listového
c) treného lineckého



15. Z listového tésta se nevyrabi:
a) listové trubicky
b) zloutkové rezy
c) plnéné kolace

16. Krachle se vyrabeéji z tésta:
a) lineckého
b) listového
c) treného lineckého



Vyhodnoceni:

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