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1. Cukerné roztoky (rozvary) a hmoty - vyjmenujie druhy cukernych roztokua podle
koncentrace, popidte vyrobni postupy jednotlivich cukernych hmot, pouZiti cukernych
hmot a roztokd v CUV

2. Polevy - klasifikujte druhy polev, popiste TP cukrové polevy vafené, charakterizujie
CKP. tukovou a éokolddovou polevu

3. Naplné - rozdéleni naplni, popiste TP zakladniho Zloutkového krému a jeho pouZiti,
vyjmenujte a popidte trvanlivé naplné

4. Pevna tukova tésta - charakterizujte pevna tukovi tésta, popiste vybér a Gpravu
surovin na pevna tésta, rozdéleni pevnych tést, popiste vvrobu 2 virobki z pevnych
1&st

5. Tiené linecke tésto - charakterizujte vyrobu lineckého tfeného tésta, tvarovéni a
peceni, TP jednoho druhu vyrobku

6. Cajové a paFizské peCivo - charakterizujte éajové a pefiZzské puélm. vyjmenujle druhy
Cajoveého a pafizského pediva, popiste TP 3 druhii vyrobka

7. Pileni hmota - popiste pfipravu palené hmoty, uved'te druhy vyrobki z palené hmoty,
Jejich vady, vysvétlete TP 2 vyrobkil z palené hmoty

8. Listové tésto - suroviny a jejich Gprava, vyroba listového tésta, tvarovéni a pedeni, 2
druhy vyrobki z listového tésta

9. Lehkeé Slehané hmoty - charakterizujte lehké $lehané hmoty, uved'te druhy lehkych
Slehanych hmot a popiste jejich vyrobni postup, popiste vyrobky z lehkych slehanych
hmot

10. Nah#¥ivané Slehané hmoty - popiste vyrobu nahfivanych hmot, zpidsoby tvarovani a
peteni, vytobky z nahfivanych hmot, vyroba dortové hmoty bez tuku, druhy korpusi

11.Slehané hmoty s RP - char. hmot s RP, popiite vyrobni postup, vvrobky z hmot s RP

12. Tézké §lehané hmoty - chararaktlerizujte té7ké slehané hmoty a vyjmenujte jeich
druhy. v¥robky z téZkvch Slehanych hmot

13. Zv143tni Slehané hmoty - vyjmenujte druhy zvdsinich slehanych hmot, popiste zpisob
vyroby snchové hmoty, jeji tvarovani a peéeni, druhy vrobki ze zvladinich Slehanych
hmot

14. Tiené hmoty - charaktrizujte tfené hmoty a uved'ie jejich vyrobni postup, zpisoby
tvarovani a peéeni, vyrobky 7 thenyvch hmot

15. Jadrové hmoty - rozd¢leni jadrovych hmot, suroviny k jejich vyrobg, vwrobky
z jadrovych hmot a jejich TP

16. Smetanové vyrobky - charakirizujte smetanové vyrobky, vyjmenujte druhy
smetanovych naplni a popiste TP 2 druhi téchto naplni, uvesdie piiklady smetanovych
vyrobku

17.0zdoby a pfiprava modelovacich hmot - rozdéleni ozdob a jejich vg,:a'nam popiste
druhy modelovacich hmot a jejich VP, vyjmenujte druhy pomiicek pro modelovani,
popiste VP modelovanych vyrobki a dortovych ozdob

18. Specidlni v¥robky - charakiteristické znaky specialnich vyrobkd, déleni specidlnich
vytobki a jejich druhy, TP kévového zma a drobnych modelovanych vyrobki



19.Kynuta tésta - vyjmenujte suroviny na kynutd tésta, vyznam lepku pro kynuta tésta,
druhy kynutych tést a jejich vyroba, TP vanotky a cukrafskych koblih

20. Plundrové tésto - charaktristika plundrového tésta, popiste TP viroby, vyrobky
z plundrového tésta a jejich TP

21. Pernikové tésto - suroviny na pernikov4 tésta, inverze cukru, vyroba t&sta a vyrobky
z n¢ho

22. Restaura¢ni mouéniky - technologické postupy pouzivané pfi pripravé RM. rozdéleni
RM. popiste TP jednoho smaZeného a jednoho peteného RM

23. Vafen¢ restaurani mouéniky - vysvétlete TP pfipravy vafenych RM., vyimenujte RM
Jejichz zakladem je kaSe a popiste jejich TP, druhy a pfiprava t&st na ovoené knedliky,
dohotoveni porce ovoenyceh knedliki

24.Petené restauracni mouéniky - zikladni suroviny na pegené moucniky, druhy
pecenych mouéniki, popiste TP 3 druhii mouéniki

25.RM pecené na pénvi - charakterizujle peceni na panvi. TP paladinek a jejich dalsi
uprava, TP livanci a omelet a jejich dal3i aprava

26. Ovocné restauraéni moudniky - charakterizujte ovocné RM, popiste co je filirovéni
(Cesky krdjeni na platky), a macerovani (maceni za i¢elem zm&knuti, podobné
blansirovani), popiste TP 2 druhil oveenych mouéniki

27. Dietni vyrobky - pojem dieta, zdsady vyroby dietnich vyrobki druhy dict. vyrobky
pro diabetiky

Zpracovala: Be. Jindrova Alice



