Celkem:

Suroviny |

Ukol &. 1

Charakterizujte jadroviny,

Ukol €. 2

Vyjmenujte druhy jadrovin. Uvedte jejich pfedbéinou Upravu pfed pouzitim.
pouZivané v cukrdiské vyrobé a krétce je popiste (vzhled, vyuZiteliné Edsti).

Druhy:

Uprava:

Nejcastéji se pouizivaji:

29-54-H/01 Cukrdr
Pisemna zkouska
Téma &. 8

Zadani

uvedte jejich sloZeni a vyznam ve vyZive.

100 boduU

15 bodu

4 body

7 bodl

Vyberte jadroviny nejcastéji



Ukol &. 3 4 body

Uvedte moZnosti pouZiti jadrovin v cukrdiské vyrobé. Jak se jadroviny skladujie

Pouziti:

Skladovani:

Suroviny | 7 bodd
|:|k0| é. 4 2 body

Uvedte, z jakych zdkladnich Casti se skiddd travici soustava a jaké ma funkce?

Stavba trévici soustavy:

Funkce tréavici soustavy:

Ukol €. 5 2 body

Popiste stavbu zaludku. Jaké funkce ma& Zaludek?

Stavba Zaludku:



Funkce Zaludku:

Ukol &. & 3 body

Vyjmenuijte Zidzové orgdny (Zldzy) travici soustavy. Uvedte, jaké funkce maii jGtra a slinivka bFizni.

ll4dzové orgdny:

Funkce jater:

Funkce slinivky bfi3ni:

Stroje a zafizeni 5 bod{
Ukol €. 7 5 bodU

o K &emu slouii treci stroje? Jaké hmoty se na nich zpracovavaiie

e Popiste Edsti treciho stroje a vysvétlete, jak melanzér pracuje.



Ekonomika 5 bodU

Ukol &. 8 5 bodu

Uvedte, zdkladni kroky podnikatelského zdméru z vaseho oboru,



Vypocéet surovinové normy

Ukol &. 9

e vypodcitejte spotfebu surovin na 100 ks - Pafizan

e vypocletf zaokrouhlete na 3 desetinnd mista

10 bodU

10 bodi

zaokrouhlen)

Pfepoctove Cislo (vypocitejte na 2 desetinnd mista bez

Suroviny a polotovary

Hmotnost (v kg)

Pfepocet na 100 ks (v kg

Dortovy sachrovy korpus 0,600

Pafrizsky krém tézky (077(o A [P O e s
Cokolddovd ryze 0,040

Mandle prazené e T R L r—

Suroviny celkem 1,310
Ztraty vyrobni 0,030 e
Hotovy vyrobek 16 ks 4 80 g 1,280

Pfepocltové Cislo




Dortovy sachrovy korpus

Hmotnost (v kg)

Pfepocet (v kg)

Cukr krupice 2,250

Mouka hladka 0.900

Mouka hrubd 0438 0000 | eeeeeieenos
Olej jedly 0,938

Bilky tekuté 2,250

Zioutky tekuté 1,250

Kakaovy prasek 0.624

Suroviny celkem 8,650

Itréita vyrobni -0,100

Itraty pecenim -1,050

Hotovy korpus 2500 000 |

Technologie |

Ukol &. 10

Charakterizujte specidlni Slehané hmoty.

Ukol &. 11

Vyjmenuijte suroviny pro pfipravu specidlnich 3lehanych hmot a uvedte jejich pfedbéinou Upravu.

16 body

5 bodU

5 bod0




Ukol &. 12 6 bodl
V ¢em se [i§i technologicky postup vyroby snéhovych véneckl sypanych cukrem a polomdcenych?

Technologie Il 18 bodyu

Ukol &.13 4 body

Vyjmenuijte druhy cajového pediva.

Ukol €. 14 6 bodl
Popiste vyrobu vaflového tésta.



Ukol €. 15 8 bodU

Charakterizujte ovocné smési a diemy. Porovneijte jejich pfedbéinou Upravu pfed pouzitim a uvedte piiklady
jejich uziti v cukrdiské vyrobeé.

Technologicky postup 24 body

Ukol €. 16 13 bodd

Popiste technologicky postup vyroby, fj. vyrobu tésta, ndplné a dohotoveni vyrobku: Listové rohlicky s ofechovou
naplini.

Ukol €. 17 11 bodU

Popiite technologicky postup vyroby, 1. vyrobu té&sta, ndpiné, drobenky a dohotoveni vyrobku: Plundrové koldce
s makovou ndplni



