29-54-H/01 Cukradr

Pisemna zkouska

Téma . 2
Zadani
Celkem: 100 bodU
Suroviny | 15 bodu
Ukol &. 1 4 body

Vysvetlete, co je to ovoce. Uvedte obecné (bez ohledu na druh) jeho sloZeni a vyznam ve vyziva.

Ukol €. 2 4 bodU
Rozdélte ovoce dle pUvodu. Uvedte podstatné znaky jddrového, peckového a citrusového ovoce:; ve skupindch

uvedte priklady. Uvedte priklady zeleniny s viastnostmi ovoce.

Rozdéleni:

J&adrové ovoce:



Peckové ovoce:

Citrusové ovoce:

Zelening s vlastnostmi ovoce:

Ukol &. 3 5 bodd

Uvedie zpUsoby konzervace ovoce; charakterizujte podsfatu procesu. Jaké jsou moinosti vyuZiti ovoce v
cukrdiské vyrobé?

PouZiti ovoce:



Suroviny i 7 bod{
Ukol €. 4 1 bod

Vyimenuijte Iatky, které fadime mezi surovinové smési a pfipravky.

Ukol &. 5 3 body
Charakterizujte rychloslenhaci pripravky a uvedte jejich druhy podle konzistence. Uvedte moinosti jejich pouziti o

vyhody pro vyrobu.
Rychloilehaci pfipravky:

Formy:

PouZiti a vyhody rychloslehacich piipravkd:

Ukol &. 6 3 body

Vysvétlete, co je zdkladem smési na vyrobu ndplni, kréml a polev. Uvedte, které suroviny déle tyto smési obsahuji.
Uvedte pfiklady (komer&ni ndzvy) smési na vyrobu ndplni, krémU a polev.

Zakladni slozky smési na vyrobu ndplni, krému a polev:

Ddle obsahuiji:

Priklady smési na vyrobu néaplni, krém a polev:



Stroje a zafizeni 5 bodU
Ukol &.7 5 bodU

e K cemu slouZi ddvkovade, jaké zndte druhy a na joké suroviny je mozné je pouiit?

e K cemu slouFi rozkrajovad korpusy, na jokych principech fezdni mize pracovat? Vyjmenuijte jeho Edsti,

Ekonomika 5 bodu
Ukol €. 8 5 bod0

Charakterizujte, co je mzda.

Jaké zndte formy mzdy?

Jaké forma mzdy je nejcastéjsi ve vasem oboru?



Uvedte alespon 3 pfiklady zaméstnaneckych vyhod, které mize poskytovat zaméstnavatel ve vaiem oboru?

Vypoc&et surovinové normy
Ukol €. 9

e vypocitejte spotfebu surovin na 65 ks - Karamelové véimiky

e vypocet zaokrouhlete na 3 desetinnd mista

10 bodU

10 bodu

Pfepoctové Cislo (vypocitejte na 2 desetinnd mista bez
zaokrouhleni)

Suroviny a polotovary Hmotnost (v kg) Pfepocet na 65 ks (v kg)
Korpus pdlené hmoty 2,000
Zloutkova slehacka 2,700
Slehackovd ndplil do karam. krému 1,500
Karamelovy krém 0,750
Fonddnovd poleva upravend 1,200
Suroviny celkem ST I | s
Ztrdty vyrobni -0.150
Hotowvy vyrobek 100 ks & 80 g 8,000

Prepoctoveé Cislo




Pdlend hmota Hmotnost (v kg) Pfepocet (v kg)

Mouka hladkd 4,000

Olej stolni 1,600

Sul 0,050

Vejce tekutd 5,200

Voda pitnd 5,400

Olej na plechy 0,050

Suroviny celkem 16,300

Itréta vyrobni -1,250

Ztraty peéenim -6,950

Hotovy korpus 8.100 R AR e e e e S
Technologie | 16 bod0¥
Ukol €. 10 5 bodd

Charakterizujte Cajové pedivo.

Ukol &. 1 5 bhodd

Charakterizujte pafizské pecivo.



Ukol &€.12 6 bodU

Vyjmenuijte suroviny pro vyrobu cajového peciva a uvedte jejich pfedbéinou Upravu.

Technologie I 18 bodU
Ukol €. 13 6 bodU

Vyjmenujte moiné vady vyrobkyd z tfenych hmot a vysvétlete pfidinu jejich vzniku.

Ukol &. 14 6 bodU

Popiste postup pfi vyrobé tfeného Zioutkového peciva (suroviny, vyroba hmoty, tvarovdéni, pe&eni, dohotoveni).



Ukol €. 15 6 bod

Jaké jsou pfednosti vyrobky z tfenych hmot?

Technologicky postup 24 body

Ukol €. 16 13 bodU

Popite technologicky postup vyroby, 1. vyrobu hmoty, Slehacek a dohotoveni vyrobku: Dort Harlekyn.

Okol &.17 11 bodU
PopiSte technologicky postup vyroby, j. vyrobu hmoty a dohotoveni vyrobku: Marokdanky.

......



