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Cukrářské technologie –                                            souhrnné opakování - šlehané hmoty
Pracovní list  

Souhrnné opakování -šlehané hmoty
Test – vyberte správnou odpověď
1. Šlehatelnost je

a) mechanický proces, kdy se do hmoty vhání vzduch

b) schopnost koloidních roztoku vytvářet pěnu

c) zmenšování povrchu kapaliny

2. Na šlehatelnost koloidních roztoků má vliv

a) čistota bílků, zásadité prostředí

b) doba šlehání, kdy se vyvářejí bublinky, 

c) čistota bílků, zrnitost cukru, kyselost a teplota bílků, doba šlehání, množství a doba 

přidávání cukru

3. Ke zpevňování pěny se v cukrářské výrobě používá

a) cukr

b) přídavek octa při šlehání

c) nahřátí vaječného  bílku na 20°C

4. V první fázi pečení nastává ve šlehané hmotě následující proces

a) při 150°C se voda obsažené ve hmotě se odpařuje a vodní pára působí jako kypřidlo

b) škrob při zahřívání na 230°C, bobtná, přijímá vodu a začíná mazovatět

c) vzduch uzavřený ve vzduchových bublinkách se rozpíná a vzduchové bubliny zvětšují svůj objem asi o 1/3 

5. V průběhu pečení, kdy denaturují bílkoviny a mazovatí škrob

a) je nutno chránit hmotu před úderem a rychlým ochlazením, aby se hmoty nesrazila

b) je nutné snížit teplotu pečení ze 190°C na 150°C

c) je nutné zvýšit teplotu pečení ze 160°C na 220°C 

6. Šlehané hmoty se rozdělují do skupin podle způsobu zpracování

a) sněhová hmota, hmota na vaničky, sněhová hmota na laskonky

b) lehká šlehaná hmoty, nahřívaná šlehaná hmota, šlehaná hmoty s použitím RP a ze směsí, těžká šlehaná hmota, zvláštní (speciální) šlehaná hmota

c) lehké a těžké šlehané hmoty, šlehané hmoty nahřívané

7. Lehké šlehané hmoty se připravují tak, že 

a) bílky a žloutky se šlehají odděleně a během šlehání se nahřívají

b) připravují se studenou cestou, bílky a žloutky se šlehají odděleně

c) žloutky a bílky lze šlehat společně, což je předností lehkých šlehaných hmot

8. Lehké šlehané hmoty se vyznačují

a) tím, že mají větší objem než jiné šlehané hmoty vyrobené ze stejného množství vajec

b) tím, že jsou po vyrobení stálé, nemusí se zpracovávat bezprostředně po vyrobení

c) žloutky a bílky se šlehají odděleně a během šlehání se nahřívají

9. Režim pečení buflerů je

a) počáteční teplota 180°C a dopékají se při 200°C bez páry (v pootevřené troubě)

b) počáteční teplota 130°C a dopékají se při 250°C s párou

c) počáteční teplota 200°C a dopékají se při 180°C s párou

10. Buflerová hmota se tvaruje

a) roztíráním na papíry

b) trezírovacím sáčkem a hladkou stříkací trubičkou, nebo dávkováním do tvořítek

c) trezírovacím sáčkem a hladkou stříkací trubičkou

11. Piškotová hmota se tvaruje

a) stříkáním na papíry nebo dávkováním do tvořítek (výroba dortových korpusů)

b) roztíráním na pláty pomocí roztírače plátů

c) roztíráním na pláty nebo dávkováním do tvořítek

12. Piškoty se před pečením sypou moučkovým cukrem proto

a) že cukr se na povrchu výrobku rozpustí a může unikat vodní pára a vzduch v průběhu pečení, piškoty jsou po upečení nízké

b) aby piškoty měly hladký a lesklý povrch

c) že cukr se na povrchu rozpouští, dehydruje bílkoviny a pocukrovaný výrobek se déle udrží svůj tvar

13. Násilným mícháním lehké šlehané hmoty

a) se hmota stane gumovitou

b) hmota zhoustne a špatně se tvaruje

c) se poruší vzduchové bubliny, hmota řídne a zapadá

14. Písčité (nahřívané) šlehané hmoty se vyznačují 

a) velkým objemem šlehané hmoty

b) společným šleháním žloutků a bílků a nahříváním

c) nahříváním bílků při výrobě hmoty

15. Vaječná směs se při výrobě písčité (nahřívané) šlehané hmoty nahřívá na teplotu

a) 38°C

b) 55°C

c) 45°C

16. Význam nahřívání při výrobě nahřívané šlehané hmoty je

a) že klesne povrchové napětí a zlepší se šlehatelnost hmoty

b) že se zvýší povrchové napětí a sníží se šlehatelnost hmoty

c) že dochází k částečné denaturaci bílkovin a hmota je pevnější

17. Výrobky z písčitých (nahřívaných) šlehaných hmot se pečou při teplotě

a) dorty 190 – 200°C, roládové pláty 240 – 250°C

b) dorty 240 – 250°C, roládové pláty 190 – 200°C

c) 190 – 210°C

18. Výrobky z písčitých (nahřívaných) šlehaných hmota se pečou

a) po krátkém odležení vytvarované hmoty, aby se na povrchu utvořil povlak, který má příznivý vliv při pečení hmoty

b) bezprostředně po vyrobení a vytvarování hmoty

c) doba odležení nemá vliv na jakost korpusů ze šlehané hmoty

19. Roládové pláty z písčité (nahřívané) šlehané hmoty jsou po upečení tvrdé

a) protože hmota je rozetřená nestejnoměrně

b) mnoho plátů po upečení bylo seskládáno na sebe

c) příčinou je nízká teplota pečení nebo dlouhá doba míchání a roztírání hmoty

20. Propečenost korpusů z písčitých (nahřívaných) šlehaných hmot se zjišťuje

a) přesným sledováním doby pečení

b) smyslově – zrakem, hmatem a zrakem - podle zabarvení kůrky

c) podle zabarvení kůrky

21. Rychlošlehací pasta je

a) látka pastovité konzistence, která má spolu s dalšími surovinami vysoké šlehací schopnosti a umožní, aby se šlehaly všechny suroviny společně

b) látka, které se používá ke snížení šlehací schopnosti celých vajec

c) látka pastovité konzistence, která se přidává do šlehaných proto, aby se snáze tvarovaly

22. Výhodou hmot s rychlošlehací pastou je

a) že celá vejce se šlehají spolu cukrem a rychlošlehací pastou, odpadá nahřívání hmoty, a potom se do ušlehané hmoty ručně zamíchává mouka

b) že se zkracuje doba šlehání a o polovinu se zkracuje také doba pečení

c) že se mohou šlehat všechny suroviny společně, zkracuje se doba šlehání a nemusí se ihned po vyrobení tvarovat a odpékat

23. Charakteristickým znakem těžkých šlehaných hmot je

a) vejce se při šlehání nahřívají a obsahují velký podíl tuku

b) připravují se studenou cestou, obsahují velký podíl tuku, žloutky a bílky se šlehají odděleně

c) žloutky a bílky se šlehají odděleně, nepřidává se pevný tuk

24. Sachrová hmota

a) je polotovar sytě kakaové barvy, korpus je jemně pórovitý, kyprý, vláčný, výrazné kakaové chuti a vůně

b) je polotovar bílé barvy, jemně pórovitý, jemně mandlové chuti a vůně

c) je polotovar výrazně ořechové chuti a vůně, jemně pórovitý

25. Výrobky z těžkých šlehaných hmot se pečou při teplotě

a) 220 – 250°C – dortové korpusy, 180°C - pláty

b) 150 – 180°C

c) 180 - 220°C

26. Speciální (zvláštní) šlehané hmoty se vyznačují 

a) vyrábějí se pouze z bílků a neobsahují mouku

b) vyrábějí se studenou cestou, žloutky a bílky se šlehají odděleně

c) odlišným surovinovým složením i technologickým postupem, většinou neobsahují mouku

27. Sněhové pečivo se peče při teplotě

a) počáteční teplota 150°C a dosouší se při teplotě130°C

b) počáteční teplota 130°C a dopéká se při 150°C

c) počáteční teplota 210°C a dopéká se při 180°C

28. Hmota na vaničky 

a) se tvaruje stříkáním do kovových tvořítek

b) se roztírá na papíry

c) se stříká na papíry

29. Bezé hmota

a) je vyrobena z celých vajec, nepřidává se mouka

b) je vyrobena z bílků, přidává se malé množství mouky a jádrovin

c) je vyrobena z bílků, bez přídavku mouky a jádrovin

30. Pláty z bezé hmoty 

a) před pečením se sypou moučkovým cukrem a bezprostředně po upečení se popráší moukou a otočí se, nechají se vychladnout na horkém plechu

b) před pečení se sypou moučkovým cukrem a po upečení a úplném vychladnutí se popráší moukou a seskládají na sebe

c) před pečení se sypou moukou a po upečení a úplném vychladnutí se popráší moučkovým cukrem a seskládají na sebe

Písemně odpovídejte na otázky:
31. Lehké šlehané hmoty

a) charakterizujte lehké šlehané hmoty

b) vyjmenujte a popište druhy a úpravu surovin pro výrobu lehkých šlehaných hmot

c) popište jak vzniká pěna

32. Výroba korpusů z lehkých šlehaných hmot


a) popište výrobu piškotů včetně tvarování a pečení

b) popište výrobu buflerů včetně tvarování a pečení

c) vyjmenujte jaké jsou rozdíly mezi piškoty a buflery

33. Technologický postup

popište technologický postup výroby: Pražské koule (včetně náplně a dohotovení)

34. Písčité (nahřívané) šlehané hmoty

a) popište základní technologický postup

b) veďte druhy korpusů z písčitých šlehaných hmot

c) popište tvarování, režim pečení a ošetření jednotlivých korpusů po upečení 
35. Kokosová roláda

a) vyjmenujte suroviny na výrobu korpusu

b) popište technologický postup výroby korpusu

c) uveďte suroviny i výrobní postup náplně

d) popište dohotovení rolády

36. Charakteristika zvláštní šlehané hmoty

a) vypište, které výrobky řadíme mezi výrobky ze zvláštních šlehaných hmot

b) napište, co je společným znakem výrobků ze zvláštních  šlehaných hmot

c) uveďte způsoby tvarování výrobků ze zvláštních šlehaných hmot a jejich pečení
37. Výběr a úprava surovin pro výrobu výrobků ze zvláštních šlehaných hmot a jejich vady

a) uveďte suroviny potřebné k výrobě zvláštních výrobků ze šlehaných hmot a popište jejich úpravu před použitím

b) vypište nejběžnější vadu výrobků (korpusů) ze zvláštních šlehaných hmot, vysvětlete příčiny vzniku těchto vad a možnosti jejich nápravy.
38. Technologický postup

popište technologický postup výroby: Kokosová laskonka (včetně náplně a dohotovení)

39. Těžké šlehané hmoty


a) vypiště, které korpusy se vyrábí z těžkých šlehaných hmot


b) popiště technologický postup výroby sachrové hmoty s olejem


c) popiště tvarování, režim pečení a ošetření korpusů po upečení (dorty, pláty)

40. Technologický postup


popiště technologický postup výroby: Šachovnicový řez (včetně náplně a dohotovení)

Správná odpověď je vždy zvýrazněná  

1. Šlehatelnost je

a) mechanický proces, kdy se do hmoty vhání vzduch

b) schopnost koloidních roztoku vytvářet pěnu

c) zmenšování povrchu kapaliny

2. Na šlehatelnost koloidních roztoků má vliv

a) čistota bílků, zásadité prostředí

b) doba šlehání, kdy se vyvářejí bublinky, 

c) čistota bílků, zrnitost cukru, kyselost a teplota bílků, doba šlehání, množství a doba přidávání cukru

3. Ke zpevňování pěny se v cukrářské výrobě používá

a) cukr

b) přídavek octa při šlehání

c) nahřátí vaječného  bílku na 20°C

4. V první fázi pečení nastává ve šlehané hmotě následující proces

a) voda obsažené ve hmotě se odpařuje a vodní pára působí jako kypřidlo

b) škrob při zahřívání, bobtná, přijímá vodu a začíná mazovatět

c) vzduch uzavřený ve vzduchových bublinkách se rozpíná a vzduchové bubliny zvětšují svůj objem asi o 1/3 

5. V průběhu pečení, kdy denaturují bílkoviny a mazovatí škrob

a) je nutno chránit hmotu před úderem a rychlým ochlazením, aby se hmoty nesrazila

b) je nutné snížit teplotu pečení ze 190°C na 150°C

c) je nutné zvýšit teplotu pečení ze 160°C na 220°C 

6. Šlehané hmoty se rozdělují do skupin podle způsobu zpracování

a) sněhová hmot, hmota na vaničky, sněhová hmota na laskonky

b) lehká šlehaná hmoty, nahřívaná šlehaná hmota, šlehaná hmoty s použitím RP, těžká šlehaná hmota, zvláštní šlehaná hmota

c) lehké a těžké šlehané hmoty, šlehané hmoty nahřívané

7. Lehké šlehané hmoty se připravují tak, že 

a) bílky a žloutky se šlehají odděleně a během šlehání se nahřívají

b) připravují se studenou cestou, bílky a žloutky se šlehají odděleně

c) žloutky a bílky lze šlehat společně, což je předností lehkých šlehaných hmot

8. Lehké šlehané hmoty se vyznačují

a) tím, že mají větší objem než jiné šlehané hmoty vyrobené ze stejného množství vajec

b) tím, že jsou po vyrobení stálé, nemusí se zpracovávat bezprostředně po vyrobení

c) žloutky a bílky se šlehají odděleně a během šlehání se nahřívají

9. Režim pečení buflerů je

a) počáteční teplota 180°C a dopékají se při 200°C v pootevřené troubě

b) počáteční teplota 180°C a dopékají se při 200°C s párou

c) počáteční teplota 200°C a dopékají se při 180°C s párou

10. Buflerová hmota se tvaruje

a) roztíráním na papíry

b) trezírovacím sáčkem a hladkou stříkací trubičkou, nebo dávkováním do tvořítek

c) trezírovacím sáčkem a hladkou stříkací trubičkou

11. Piškotová hmota se tvaruje

a) dávkováním do tvořítek, nebo stříkáním na papíry

b) roztíráním na pláty pomocí roztírače plátů

c) roztíráním na pláty nebo dávkováním do tvořítek

12. Piškoty se před pečením sypou moučkovým cukrem proto

a) že cukr se na povrchu výrobku rozpustí a může unikat vodní pára a vzduch v průběhu pečení

b) aby piškoty měly hladký a lesklý povrch

c) že cukr se na povrchu rozpouští, dehydruje bílkoviny a pocukrovaný výrobek se déle udrží svůj tvar

13. Násilným mícháním lehké šlehané hmoty

a) se hmota stane gumovitou

b) hmota zhoustne a špatně se tvaruje

c) se poruší vzduchové bubliny, hmota řídne a zapadá

14. Nahřívané šlehané hmoty se vyznačují 

a) velkým objemem šlehané hmoty

b) společným šleháním žloutků a bílků a nahříváním

c) nahříváním bílků při výrobě hmoty

15. Vaječná směs se při výrobě nahřívané šlehané hmoty nahřívá na teplotu

a) 38°C

b) 55°C

c) 45°C

16. Význam nahřívání při výrobě nahřívané šlehané hmoty je

a) že klesne povrchové napětí a zlepší se šlehatelnost hmoty

b) že se zvýší povrchové napětí a zlepší se šlehatelnost hmoty

c) že dochází k částečné denaturaci bílkovin a hmota je pevnější

17. Výrobky z nahřívaných šlehaných hmot se pečou při teplotě

a) dorty 190 – 200°C, roládové pláty 240 – 250°C

b) dorty 240 – 250°C, roládové pláty 190 – 200°C

c) 190 – 210°C

18. Výrobky z nahřívaných šlehaných hmota se pečou

a) po krátkém odležení vytvarované hmoty, aby se na povrchu utvořil povlak, který má příznivý vliv při pečení hmoty

b) bezprostředně po vyrobení a vytvarování hmoty

c) doba odležení nemá vliv na jakost korpusů ze šlehané hmoty

19. Roládové pláty z nahřívané šlehané hmoty jsou po upečení tvrdé

a) protože hmota je rozetření¨á nestejnoměrně

b) mnoho plátů po upečení bylo seskládáno na sebe

c) příčinou je nízká teplota pečení nebo dlouhá doba míchání a roztírání hmoty

20. Propečenost korpusů z nahřívaných šlehaných hmot se zjišťuje

a) přesným sledováním doby pečení

b) smyslově – zrakem a hmatem

c) podle zabarvení kůrky

21. Rychlošlehací pasta je

a) látka pastovité konzistence, která má spolu s dalšími surovinami vysoké šlehací schopnosti

b) látka, které se používá ke snížení šlehací schopnosti celých vajec

c) látka pastovité konzistence, která se přidává do šlehaných proto, aby se snáze tvarovaly

22. Výhodou hmot s rychlošlehací pastou je

a) že celá vejce se šlehají spolu cukrem a rychlošlehací pastou, odpadá nahřívání hmoty, a potom se do ušlehané hmoty ručně zamíchává mouka

b) že se zkracuje doba šlehání a o polovinu se zkracuje také doba pečení

c) že se mohou šlehat všechny suroviny společně, zkracuje se doba šlehání a nemusí se ihned po vyrobení odpékat

23. Charakteristickým znakem těžkých šlehaných hmot je

a) vejce se při šlehání nahřívají a obsahují velký podíl tuku

b) připravují se studenou cestou, obsahují velký podíl tuku, žloutky a bílky se šlehají odděleně

c) žloutky a bílky se šlehají odděleně

24. Sachrová hmota

a) je polotovar sytě kakaové barvy, korpus je jemně pórovitý, kyprý, vláčný, kakaové chuti a vůně

b) je polotovar bílé barvy, jemně pórovitý, jemně mandlové chuti a vůně

c) je polotovar výrazně ořechové chuti a vůně, jemně pórovitý

25. Výrobky z těžkých šlehaných hmot se pečou při teplotě

a) 220 – 250°C

b) 150 – 180°C

c) asi 200°C

26. Speciální (zvláštní) šlehané hmoty se vyznačují 

a) vyrábějí se pouze z bílků a neobsahují mouku

b) vyrábějí se studenou cestou, žloutky a bílky se šlehají odděleně

c) odlišným surovinovým složením i technologickým postupem, většinou neobsahují mouku

27. Sněhové pečivo se peče při teplotě

a) počáteční teplota 150°C a dosouší se při teplotě130°C

b) počáteční teplota 130°C a dopéká se při 150°C

c) počáteční teplota 210°C a dopéká se při 180°C

28. Hmota na vaničky 

a) se tvaruje stříkáním do kovových tvořítek

b) se roztírá na papíry

c) se stříká na papíry

29. Při zdobení cukrářských výrobků

a) se používá máslový krém a další druh jiné ozdoby

b) se používá na výrobek vždy jeden druh ozdoby

c) se mohou kombinovat různé druhy ozdob

30. Ozdoby, které se používají k přímému zdobení cukrářských výrobků musí být

a) z modelovací hmoty

b) z jedlých materiálů

c) z máslového krému a modelovací hmoty

[image: image2.jpg]|/ \ | . Stredni Skola hotelova a sluzeb L] i i .
- S KroméFiz M Zlinsky kraj





[image: image1.jpg][image: image2.jpg]