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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




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

Jen jedna odpoved je spravna.

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



1. Perniky se zacali vyrabet:
a) koncem 14. stoleti v Holandsku
b) koncem 13. stoleti v Nemecku
c) zacatkem 15. stoleti v Cechach

2. Hlavni surovina pro vyrobu medového pernikového
testa:

a) koreni
b) vCeli med
C) mouka



3. Kvasek zraje pri teploteé:
a) 30 - 40°C stupnu
b) 28 — 30°C stupriu
c) 10 — 15°C stupnu

4. Repny cukr se nazyva:
a) glukoza
b) fruktdza
c) sacharoza



5. Peptaza stepi:
a) tuky na glycerol a mastneé kyseliny
b) bilkoviny
c) pfemenuje jednoduché cukry glukozu a fruktozu na
ethanol a oxid uhliCity

6. Mezi zahust'ovadla (na vyrobu zmrzlin) nepatri
a) ultraamylopektin
b) mleko

C) pektin



7. Teplota zmrzlinového roztoku musi byt:
a) 10 az 12°C
b) 5az8°C
C)-2az-5°C

8. PalacCinky patri mezi:
a) teplé restauracni moucniky
b) studené restauracni moucniky
C) nepatri mezi restauracni moucniky



9. Pudinky patfri mezi restauracni moucniky zhotoveneé:
a) varenim
b) varenim ve vodni pare
C) pecCenim

10. Sorbet je:
a) druh zakusku
b) smetanova zmrzlina

c) polotuha zmrzlina




11. Chemické hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkii
patri mezi:
a) subjektivni metody
b) objektivni metody
c) tato metoda se nepouziva

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



13. Temperace cokoladové hmoty ovlivnuje:
a) lesk, tvrdost, konzistenci
b) chut, vuni, tvrdost,
c) prodej Cokolady

14. Drozdi patri mezi kypreni:
a) chemicke
b) fyzikalni
c) biologicke



15. Fortifikace znamena:
a) obohaceni vyrobku latkami, které zlepsSuji
biologickou hodnotu cukrafskych vyrobku
b) obohaceni vyrobku latkami, které zlepSuji vzhled
vyrobku cukrarskych vyrobku
c) obohaceni vyrobku latkami, které zvyrazni chut
cukrarskych vyrobku

16. Snehové pecivo patri mezi vyrobky:
a) trvanlivé
b) pro rychlou spotrebu
c) s vysSi trvanlivosti



Spravné odpovedi:

1. Perniky se zacali vyrabet:
a) koncem 14. stoleti v Holandsku
b) koncem 13. stoleti v Nemecku
c) zacatkem 15. stoleti v Cechach

2. Hlavni surovina pro vyrobu medového pernikového
testa:

a) koreni
b) vCeli med
C) mouka



3. Kvasek zraje pri teploteé:
a) 30 - 40°C stupnu
b) 28 — 30°C stupriu
c) 10 — 15°C stupnu

4. Repny cukr se nazyva:
a) glukoza
b) fruktdza
c) sacharoza



5. Peptaza stepi:
a) tuky na glycerol a mastneé kyseliny
b) bilkoviny
c) pfemenuje jednoduché cukry glukozu a fruktozu na
ethanol a oxid uhliCity

6. Mezi zahust’'ovadla (na vyrobu zmrzlin) nepatri:
a) ultraamylopektin
b) mleko

C) pektin



7. Teplota zmrzlinového roztoku musi byt:
a) 10 az 12°C
b) 5az8°C
C)-2az-5°C

8. PalacCinky patri mezi:
a) teplé restauracni moucniky
b) studené restauracni moucniky
C) nepatri mezi restauracni moucniky



9. Pudinky patfri mezi restauracni moucniky zhotoveneé:
a) varenim
b) varenim ve vodni pare
C) pecCenim

10. Sorbet je:
a) druh zakusku
b) smetanova zmrzlina

c) polotuha zmrzlina




11. Chemické hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobkii
patri mezi:
a) subjektivni metody
b) objektivhi metody
c) tato metoda se nepouziva

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



13. Temperace cokoladové hmoty ovlivnuje:
a) lesk, tvrdost, konzistenci
b) chut, vuni, tvrdost,
c) prodej Cokolady

14. Drozdi patri mezi kypreni:
a) chemicke
b) fyzikalni
c) biologicke



15. Fortifikace znamena:
a) obohaceni vyrobku latkami, které zlepsSuji
biologickou hodnotu cukrarskych vyrobku
b) obohaceni vyrobku latkami, které zlepSuji vzhled
vyrobku cukrarskych vyrobku
c) obohaceni vyrobku latkami, které zvyrazni chut
cukrarskych vyrobku

16. Snehové pecivo patri mezi vyrobky:
a) trvanlivé

b) pro rychlou spotrebu
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Vyhodnoceni:

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

vana, SREK, Frantiek.
7. INFORMATORIUM



