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Test – je určen pro ověření znalosti ze šlehaných hmot pro obor cukrář.
Šlehané hmoty - test

1. Které druhy patří do lehkých šlehaných hmot?
a) buflery, piškoty, sněhové pečivo

b) buflery, piškoty, pomponentky

c) buflery, piškoty, laskonky

2. Na jakou teplotu se nahřívají šlehané hmoty?
a) 45 °C

b) 50 °C

c) 35 °C

3. Co se děje v průběhu nahřívání vajec s cukrem?
a) nahříváním se sníží povrchové napětí roztoku vajec a zvýší se šlehatelnost hmoty

b) nahříváním se zvýší povrchové napětí roztoku vajec a zvýší se šlehatelnost hmoty

c) nahříváním se sníží povrchové napětí roztoku vajec a zmenší se šlehatelnost hmoty

4. Nedodržení potřebné délky šlehání se projeví …
_____________________________________________________
5. Po vymazaní formy tukem se vysype forma….
a) strouhankou nebo kokosem

b) hladkou moukou nebo kokosem

c) hrubou moukou nebo kokosem

6. Do které skupiny patří Modelované brambory?
a) zvláštních druhů šlehaných hmot

b) lehkých šlehaných hmot

c) šlehaných hmot nahřívaných

7. Do které skupiny patří Štafetky?
a) šlehaných hmot nahřívaných

b) lehkých šlehaných hmot

c) zvláštních druhů šlehaných hmot

8. Do které skupiny patří Sachrův dort?
a) těžké šlehané hmoty

b) lehké šlehané hmoty

c) nahřívané šlehané hmoty

9. Do těžkých šlehaných hmot se přidává větší množství…
a) cukru

b) tuku

c) mouky hrubé

10. Dobošové pláty jsou …
a) velmi tučné

b) hodně pórovité

c) velmi tenké

11. Do Pařížských plátu se přidává …
a) smetana

b) kakao

c) více cukru

12. Před obalením v oříškách se Pražské koule namáčejí v….
-_________________________________________
13. Který výrobek nabídnete pro bezlepkovou dietu?
a) laskonky

b) buflery

c) piškoty

14. Při jaké teplotě pečeme roládové pláty? 

a) 140°C 

b) 240°C

c) 180°C 

15. Čím vlhčíme Ostravany?
a) vodou

b) vínem

c) rumem

16. Kde má původ Sachrův dort?
a) Rakousko

b) Maďarsko

c) Polsko

17. Čím se tvarují lehké šlehané hmoty?
a) kartou

b) nožem

c) cukrářským sáčkem

18. Jaký tuk se používá do terstské hmoty?
a) olej

b) margarín

c) 100% tuk

19. Proč po upečení otáčíme nahřívané šlehané hmoty?     
-
________________________________________
20. Do kterého výrobku se přidává sójový pudr?
a) speciálního krému při výrobě Ostravanu

b) štafetek

c) likérových špiček

Test – řešení
21. Které druhy patří do lehkých šlehaných hmot?

a) buflery, piškoty, sněhové pečivo

b) buflery, piškoty, pomponentky

c) buflery, piškoty, laskonky

22. Na jakou teplotu se nahřívají šlehané hmoty?

d) 45 °C

e) 50 °C

f) 35 °C

23. Co se děje v průběhu nahřívání vajec s cukrem?

d) nahříváním se sníží povrchové napětí roztoku vajec a zvýší se šlehatelnost hmoty

e) nahříváním se zvýší povrchové napětí roztoku vajec a zvýší se šlehatelnost hmoty

f) nahříváním se sníží povrchové napětí roztoku vajec a zmenší se šlehatelnost hmoty

24. Nedodržení potřebné délky šlehání se projeví …

- na objemu a pórovitosti

25. Po vymazaní formy tukem se vysype forma….

d) strouhankou nebo kokosem

e) hladkou moukou nebo kokosem

f) hrubou moukou nebo kokosem

26. Do které skupiny patří Modelované brambory?

d) zvláštních druhů šlehaných hmot

e) lehkých šlehaných hmot

f) šlehaných hmot nahřívaných

27. Do které skupiny patří Štafetky?

d) šlehaných hmot nahřívaných

e) lehkých šlehaných hmot

f) zvláštních druhů šlehaných hmot

28. Do které skupiny patří Sachrův dort?

d) těžké šlehané hmoty

e) lehké šlehané hmoty

f) nahřívané šlehané hmoty

29. Do těžkých šlehaných hmot se přidává větší množství…

d) cukru

e) tuku

f) mouky hrubé

30. Dobošové pláty jsou …

d) velmi tučné

e) hodně pórovité

f) velmi tenké

31. Do Pařížských plátu se přidává …

d) smetana

e) kakao

f) více cukru

32. Před obalením v oříškách se Pražské koule namáčejí v….

- cukrovém rozvaru
33. Který výrobek nabídnete pro bezlepkovou dietu?

d) laskonky

e) buflery

f) piškoty

34. Při jaké teplotě pečeme roládové pláty? 

d) 140°C 

e) 240°C

f) 180°C 

35. Čím vlhčíme Ostravany?

d) vodou

e) vínem

f) rumem

36. Kde má původ Sachrův dort?

d) Rakousko

e) Maďarsko

f) Polsko

37. Čím se tvarují lehké šlehané hmoty?

d) kartou

e) nožem

f) cukrářským sáčkem

38. Jaký tuk se používá do terstské hmoty?

d) olej

e) margarín

f) 100% tuk

39. Proč po upečení otáčíme nahřívané šlehané hmoty?     

- aby neunikala pára

40. Do kterého výrobku se přidává sójový pudr?

d) speciálního krému při výrobě Ostravanu

e) štafetek

f) likérových špiček
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