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Obor: 29–54-H/01 Cukrář  



 

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

Jen jedna odpověď je správná. 

Za každou správnou odpověď žák získává 1 bod,  

za špatnou  0 bodů. 

 



1. Perníky se začali vyrábět: 

 a) koncem  14. století v Holandsku 

 b) koncem  13. století v Německu 

 c) začátkem  15. století v Čechách 

 

2. Hlavní surovina pro výrobu medového perníkového 

těsta:   

 a) koření 

 b) včelí med 

 c) mouka 

 



3. Kvásek zraje při teplotě: 

 a) 30 - 40°C stupňů 

 b) 28 – 30°C stupňů 

 c) 10 – 15°C stupňů 

 

4. Řepný cukr se nazývá: 

 a) glukóza 

 b) fruktóza 

 c) sacharóza 

 



5. Peptáza štěpí: 

 a) tuky na glycerol a mastné kyseliny 

 b) bílkoviny 

 c) přeměňuje jednoduché cukry glukózu a fruktózu na    

        ethanol a oxid uhličitý 

 

6. Mezi zahušťovadla (na výrobu zmrzlin) nepatří 

    a) ultraamylopektin 

    b) mléko 

 c) pektin 

 



7. Teplota zmrzlinového roztoku musí být: 

 a) 10 až 12°C 

 b)   5 až 8°C 

 c) - 2 až - 5°C 

 

8. Palačinky patří mezi: 

 a) teplé restaurační moučníky 

 b) studené restaurační moučníky 

 c) nepatří mezi restaurační moučníky 

 

 



9. Pudinky patří mezi restaurační moučníky zhotovené: 

 a) vařením 

 b) vařením ve vodní páře 

 c) pečením 

 

10. Sorbet je: 

 a) druh zákusku 

 b) smetanová zmrzlina 

 c) polotuhá zmrzlina 

 



11. Chemické hodnocení jakosti cukrářských výrobků  

      patří mezi: 

      a) subjektivní metody 

   b) objektivní metody 

      c) tato metoda se nepoužívá 

 

12. Čokoládová poleva se vyrábí z těchto surovin: 

      a) kakao, ztužený pokrmový tuk, cukr 

      b) kakaová hmota, kakaové máslo, cukr 

      c) kakaová hmota, máslo, cukr 

 



13. Temperace čokoládové hmoty ovlivňuje: 

    a) lesk, tvrdost, konzistenci 

       b) chuť, vůni, tvrdost,  

       c) prodej čokolády 

 

14. Droždí patří mezi kypření: 

   a) chemické 

      b) fyzikální 

   c) biologické 

 

 



15. Fortifikace znamená: 

   a) obohacení výrobků látkami, které zlepšují  

           biologickou hodnotu cukrářských výrobků 

      b) obohacení výrobků látkami, které zlepšují vzhled 

           výrobků cukrářských výrobků 

      c) obohacení výrobků látkami, které zvýrazní chuť 

          cukrářských výrobků 

 

16. Sněhové pečivo patří mezi výrobky: 

    a) trvanlivé 

    b) pro rychlou spotřebu 

    c) s vyšší trvanlivostí 
 

                                  Konec testu 



Správné odpovědi: 

1. Perníky se začali vyrábět: 

 a) koncem  14. století v Holandsku 

 b) koncem  13. století v Německu 

 c) začátkem  15. století v Čechách 

 

2. Hlavní surovina pro výrobu medového perníkového 

těsta:   

 a) koření 

 b) včelí med 

 c) mouka 

 



3. Kvásek zraje při teplotě: 

 a) 30 - 40°C stupňů 

 b) 28 – 30°C stupňů 

 c) 10 – 15°C stupňů 

 

4. Řepný cukr se nazývá: 

 a) glukóza 

 b) fruktóza 

 c) sacharóza 

 



5. Peptáza štěpí: 

 a) tuky na glycerol a mastné kyseliny 

 b) bílkoviny 

 c) přeměňuje jednoduché cukry glukózu a fruktózu na    

        ethanol a oxid uhličitý 

 

6. Mezi zahušťovadla (na výrobu zmrzlin) nepatří: 

    a) ultraamylopektin 

    b) mléko 

 c) pektin 

 



7. Teplota zmrzlinového roztoku musí být: 

 a) 10 až 12°C 

 b)   5 až 8°C 

 c) - 2 až - 5°C 

 

8. Palačinky patří mezi: 

 a) teplé restaurační moučníky 

 b) studené restaurační moučníky 

 c) nepatří mezi restaurační moučníky 

 

 



9. Pudinky patří mezi restaurační moučníky zhotovené: 

 a) vařením 

 b) vařením ve vodní páře 

 c) pečením 

 

10. Sorbet je: 

 a) druh zákusku 

 b) smetanová zmrzlina 

 c) polotuhá zmrzlina 

 



11. Chemické hodnocení jakosti cukrářských výrobků  

      patří mezi: 

      a) subjektivní metody 

   b) objektivní metody 

      c) tato metoda se nepoužívá 

 

12. Čokoládová poleva se vyrábí z těchto surovin: 

      a) kakao, ztužený pokrmový tuk, cukr 

      b) kakaová hmota, kakaové máslo, cukr 

      c) kakaová hmota, máslo, cukr 

 



13. Temperace čokoládové hmoty ovlivňuje: 

    a) lesk, tvrdost, konzistenci 

       b) chuť, vůni, tvrdost,  

       c) prodej čokolády 

 

14. Droždí patří mezi kypření: 

   a) chemické 

      b) fyzikální 

   c) biologické 

 

 



15. Fortifikace znamená: 

   a) obohacení výrobků látkami, které zlepšují  

           biologickou hodnotu cukrářských výrobků 

      b) obohacení výrobků látkami, které zlepšují vzhled 

           výrobků cukrářských výrobků 

      c) obohacení výrobků látkami, které zvýrazní chuť 

          cukrářských výrobků 

 

16. Sněhové pečivo patří mezi výrobky: 

    a) trvanlivé 

    b) pro rychlou spotřebu 

    c) s vyšší trvanlivostí 

 

 



    Vyhodnocení: 

 

 16 - 14 bodů známka  1 

 13 - 11          2 

 10 -   8          3 

   7 -   5                 4 

   4 -   0                   5 

 

        Gratuluji!      
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