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Anotace:
Dokument obsahuje kontrolní test z tématu:

Stroje na přípravu těst a hmot. 

Stroje na zpracování těst a hmot.
Kontrolní test č. 1 : Stroje na přípravu těst a hmot
1. Vyjmenujte stroje na výrobu těst a hmot používaných v cukrářské výrobě.
2. [image: image1]Popište obrázek univerzální šlehacího stroje:

3. Která mísidla se používají v cukrářské výrobě nejčastěji?
4. Jaká mají univerzální šlehače obvykle pomocná zařízení?

5. Pomocí jakého stroje se vyrábí fondánová poleva, popište princip:

Kontrolní test č. 2: Stroje na zpracování těst a hmot
1. Vyjmenujte stroje na zpracování těst a hmot:
2. Popište schéma rozvalovacího stroje:


[image: image3.jpg]Obr: 85. Schéma rozvalovaciho stroje




3. Na která těsta se používá rozvalovací stroj?

4. Jaké hmoty se mohou tvarovat trezírovacím strojem?
5. Vysvětlete pojem periodická a kontinuální výroba:
Zdroje:
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