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Stfedni odborna Skola Jana Tiraye Velka BiteS, prispévkova organizace

OKRUHY OTAZEK K USTNI ZAVERECNE ZKOUSCE

pro skolni rok 2025/2026

Obor: Cukra¥ (29-54-H/01)
Datum zverejnéni 25.03.2026

Technologie

1 | Nahfivané Slehané hmoty, dortové korpusy, maslo.
2 | Zvlastni Slehané hmoty, ovocné vyrobky konzervdrenské.
3 | Tézké Slehané hmoty, vaje¢nd hmota-melanz.

4 | Ttené hmoty, kypfici prostiedky.

5 | Listové tésto, surovinové smési a pfipravky.

6 | Tfené listové tésto, upravené tuky.

7 | Smetanové vyrobky, cokolada.

8 | Naplné, pridatné latky.

9 | Pevna tukova tésta, koreni.

10 | Ovocné restauracni moucniky, mlééné vyrobky.

11 | Jadrové hmoty, rostlinné oleje.

12 | Plundrové tésto, tuky.

13 | Palend hmota, med.

14 | Pernikové tésto, Skroby.

15 | Restauraéni moucniky, mléko.

16 | Varené restauraéni moucniky, pochutiny.

17 | Oplatky, sacharidy.

18 | PInéné ¢okoladové bonbony, smetana.

19 | Restauracni moucniky pecené na panvi, konzervace potravin.
20 | Dietni vyrobky, tvaroh.

21 | Linecka tésta, ovocné vyrobky.

22 | Pec¢ené moucniky, syry.

23 | Smazené restauracni moucniky, ovoce.

24 | Kynuta tésta, repny cukr.
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Lehké Slehané hmoty, jadroviny a olejnatd semena.

Suroviny
1 | Tuky
2 | Ovoce
3 | Vejce
4 | Kypftici prostredky
5 | Surovinové smési a pripravky
6 | Cokolada
7 | Pridatné latky
8 | Pochutiny - koreni
9 | Mléko a mlécné vyrobky
10 | Kakao
11 | Jakost a kvalita potravin
12 | Sladidla (pfirodni, uméla)
13 | Skroby
14 | Zasady spravné vyzivy
15 | Sacharidy
16 | Pochutiny — kava
17 | Pochutiny — ¢aj
18 | Pochutiny — ocet, stll, aromata
19 | Sacharidy
20 | Konzervace potravin
21 | Jadroviny a olejnata semena
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