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PRIPRAVNE OTAZKY K JZZ 2027 TECHNOLOGIE

@)

1. HYGIENA A SANITACE V CUKRARSKE VYROBE o
- vyznam, druhy hygieny - vypiste, vysvétlete, SANITARNI DEN — vysvétlete

2. PREPOCTY RECEPTUR CUKRARSKYCH VYROBKU
- vyznam, popiste zplisob pfepoétu spotieby surovin

3. UPRAVA CUKRU — VARENIM (cukrovy rozvar)
- vysvétlete postup — vareni c:,ukru, taveni cukru,
- cukrovy rozvar— popiste ZPUSOBY ur&ovani teploty a hustoty, pouziti v CV

4. KULER - charakteristika, pracovni postup, pouZziti v CV

5. NAPLNE - charakteristika, vyznam, rozdéleni podle trvanlivosti a dobu trvanlivosti,
pouziti v CV

6. POLEVY - druhy a charakteristiku, pfiprava CKP na potahovéni, pouziti v CV
7. PEVNA TUKOVA TESTA - druhy a charakteristika, VAFLOVE TESTO — suroviny,

pracovni postup, tvarovani, pe€eni
- MARIANSKE REZY - suroviny a polotovary, popiste pracovni postup

8. TRENA LINECKA TESTA
- druhy a charakteristika t&st, suroviny, pracovni postup, tvarovani, peceni
- vada T.L.T. — t&sto nejde tvarovat, je tuhé - vysvétlete proc?
- vyrobky z T.L.T.

9. AGAROVA POLEVA - charakteristika, suroviny, pracovni postup, pouZziti v CV

10. ZAKLADNI KREM - TEPLOU A STUDENOU CESTOU
- charakteristika, popiste oba pracovni postupy, pouZiti ZK v CV

11. PALENA HMOTA
- charakteristika, suroviny, pracovni postup — tradi¢ni zpsob a moderni zpisob,
- tvarovani, peceni (teplota)
- vada hmoty, korpus po upeceni zapadne — vysvétlete proc?

12. VETRNIKY - suroviny a polotovary, popiste cely pracovni postup,

13. MARGARETKY - suroviny a polotovary, popiste cely pracovni postup




14. CAJOVE PECIVO - popiste charakteristiku, druhy ¢aj. peciva a rozdil mezi nimi,
- vypiste druhy tést a druhy naplni na vyrobu

15. LISTOVE TESTO - suroviny, pracovni postup, tvarovani, teplotu pfi peeni
- vada tésta — korpus je po upedéeni ki'ehky (lame se), vysvétlete proc?
- vyrobky z list. tésta

16. KREMOVE REZY Z LISTOVEHO TESTA
- suroviny a polotovary, popiste cely pracovni postup,
- jiné vyrobky z list. tésta,

17. MEDOVE TESTO
- suroviny, pracovni postup — inverzi, tvarovani tésta, peceni (teplota),
- vyrobky z med. tésta,

18. VYROBKY Z MEDOVEHO TESTA — KOLAGKY S POMERANCOVOU NAPLNI
- suroviny a polotovary, cely pracovni postup

19. SLEHANE HMOTY - vypiste druhy hmot a jejich charakteristiku,
- BUFLERY - suroviny, pracovni postup, tvarovani, peceni (teplotu)
- vyrobky z bufler(

20. TEZKA SLEHANA HMOTA - SACHR HMOTA
- charakteristika, suroviny, popiste OBA pracovni postupy,
- vada hmoty — pfi $lehani hmoty se tuk srazi, vysvétlete proc?

21. TRENA SLEHANA HMOTA
- charakteristika, suroviny, pracovni postup, tvarovani, peceni,
- vada hmoty — upedena hmota je na fezu srazena- bez péri, vysvétlete proc?
- vyrobky z Tiené Sleh. hmoty

22. ZVLASTNI SLEHANE HMOTY — HMOTA NA LASKONKY
- vypiste druhy hmot a jejich vlastnosti,
- HMOTA NA LASKONKY - suroviny, pracovni postup, tvarovani hmoty, peCeni
- vada hmoty — korpusy jsou po upedéeni svétle hnédé, vysvétlete proc?

23. JADROVE HMOTY
- vypiste druhy hmot, charakteristiku hmot, 3 zakladni suroviny na vyrobu hmot,
- MAGRONOVA HMOTA - suroviny, pracovni postup, tvarovani, pe€eni (teplotu)
- vyrobky

24. MAROKANY - suroviny a polotovary, cely pracovni postup

25. KOKOSKY PLNENE - suroviny a polotovary, cely pracovni postup.

26. GRILIASOVE TRUBICKY - PLNENE - suroviny a polotovary, cely pracovni
postup.

27. SNEHOVA HMOTA - suroviny, pracovni postup, tvarovani, peéeni (teplotu)
- vada hmoty — uslehana hmota je fidka — roztéka se, vysvétlete proc?




28 SMETANOVE NAPLNE
- rozdéleni podle piipravy, piipravy popiSte a uvedte druhy napini,
- popiste spravné podminky pii skiadovani napini

- PARIZSKY KREM - TEZKY - suroviny, pracovni postup, pouZiti v cukréaf. vyrobé

20, KARAMELOVA SLEHACKA - KARAMELOVY KREM
- KARAMELOVA SLEHACKA — suroviny, pracovni postup, pouZiti v cukr. vyrobé
- KARAMELOVY KREM — suroviny, pracovni postup, pouZiti v cukrar. vyrobé
-vada $leh. naplni — pfi §lehani se napli srazi, vysvétlete proc?

30. SMETANOVE ZELE KOSTKY - suroviny a polotovary, cely pracovni postup

31. KUBANSKY DORT - suroviny a polotovary, cely pracovni postup

32. MINI DESERTY S OVOCEM - suroviny a polotovary, cely pracovni postup

33. OZDOBY - vyznam, suroviny a polotovary na vyrobu ozdob, popiste pracovni
postup a tvarovani
- 0zdob z MODELOVACI HMOTY,
- popiste pouZiti v cukrar.vyrobé,

34. OZDOBY_ Z KARAMELU - suroviny, piiprava hmoty, tvarovani, pouZiti
v cukraf. vyrobé
- popiste spravné podminky pfi skladovani ozdob

35. KYNUTE TESTO NA KOLACE - suroviny, pracovni postup
- vada tésta — upecené korpusy jsou tuhé, malo pérovité, vysvétlete proc?
- KOLACE BALENE - popiste tvarovani, peceni (teplotu)

36. KYNUTE TESTO NA VANOCKY - suroviny, pracovni postup,
- VANOCKY - popiste tvarovani, teplotu pfi pe¢eni, dohotoveni

37. PLUNDROVE TESTO
- suroviny, pracovni postup, tvarovani, teplota pfi peceni, vyrobky

38. RESTAURACNI MOUCNIKY
- charakteristika, vypiste technologické postupy pfipravy — 3 postupy popiste

39. ZEMLOVKA S JABLKY
- suroviny a polotovary, cely pracovni postup, dohotoveni,
- vypiste jiné pecené restauracni moucniky

40. KNEDLIKY Z BRAMBOROVEHO TESTA
- suroviny a polotovary, cely pracovni postup, dohotoveni,
- vypiste jiné vafené restauraéni moucniky,

41. SMAZENE_OVOCE - suroviny a polotovary, cely pracovni postup, dohotoveni,
- uvedte jiné smazené restaura¢ni mouéniky




42. ZMRZLINY - zplsoby vyroby — vypiste a vysvétlete,
- popiste hygienické predpisy pfi vyrobe,
- vypiste pfipravky /nazvy/ na vyrobu,

43. ZMRZLINOVE POHARY - vypite suroviny a polotovary, pracovni postup vyroby,

44. DIA VYROBKY - charakteristika , vyznam, druhy diet — vypiste, vysvétlete,

45. DIA VENECKY - suroviny a polotovary, cely pracovni postup,
- nazvy jinych DIA vyrobki,

46. SPECIALNI VYROBKY
- charakteristika, rozdéleni a vyrobky, suroviny na jejich vyrobu,
- popiste pracovni postupy,

47. KAVOVA ZRNA - suroviny a polotovary, cely pracovni postup,

48. KOKOSOVY KMEN - suroviny a polotovary, cely pracovni postup,

49. HLAVNI SMERY VYVOJE CUKRARSKE VYROBY
- vysvétlete pojmy : - vyZivova hodnota vyrobkd,
- nutriéni hodnota vyrobku ,
- vyrobky racionalni vyZivy.

50. BEZE HMOTA - suroviny, pracovni postup, tvarovani, peceni/teplota/,
- vyrobky /nazvy/,
- vada hmoty — platy pfi pe&eni nenapekly, vysvétlete proc?
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- popiste hygienické predpisy pfi vyrobg,
- vypiste pfipravky /nazvy/ na vyrobu,
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48. KOKOSOVY KMEN - suroviny a polotovary, cely pracovni postup,
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- vysvétlete pojmy : - vyZivova hodnota vyrobkd,
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