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Test – výroba zmrzlin

1. Zmrzliny vyráběné za tepla musí být po tepelném ošetření zchlazeny na:
a. 4°C do 60 minut
b. 4°C do 90 minut
c. 6°C do 60 minut
d. 6°C do 90 minut

2. Zmrzliny vyráběné za tepla:
a. Zmrazené na teplotu - 8 až -12°C musí být prodány nejpozději do 12 hodin
b. Zmrazené na teplotu - 8 až -12°C musí být prodány nejpozději do 84 hodin
c. Zmrazené na teplotu - 8 až -12°C musí být prodány nejpozději do 48 hodin
d. Zmrazené na teplotu - 18 musí být prodány nejpozději do 48 hodin


3. Zmrzliny vyráběné za studena:
a. Zmrazené na teplotu - 8 až -12°C musí být prodány nejpozději do 12 hodin


b. Zmrazené na teplotu - 8 až -12°C musí být prodány nejpozději do 24 hodin
c. Zmrazené na teplotu - 8 musí být prodány nejpozději do 48 hodin

4. Zmrzliny vyráběné za studena:
a. Jsou určeny pouze k hlubokému zmrazování
b. Jsou určeny pouze pro přímý prodej, nesmí se hlubokozmrazovat
c. Mohou se balit pouze  do spotřebitelských obalů

5. Hlubokozmrazené zmrzliny:
a. Musí se zmrazit nejpozději do 10 hodin na teplotu -18°C
b. Musí se zmrazit nejpozději do 1 hodiny na teplotu -18°C
c. Musí se zmrazit nejpozději do 1 hodiny na teplotu -12°C

6. Suroviny pro výrobu ovocných zmrzlin jsou:
a. Voda, cukr, ovoce, smetanu, ztužovací látky
b. Voda, cukr, ovoce, zahušťovadla, aromata
c. Voda, cukr, ovoce, marmeláda, rosolotvorné látky a mrazící medium

7. Suroviny pro výrobu mléčných zmrzlin jsou:
d. Voda, cukr, mléko, ztužovací látky, aromata
e. Voda, cukr, vejce, mléko, zahušťovadla, aromata
f. Voda, cukr, mléko, marmeláda, zahušťovadla




8. Technologický postup výroby ovocných zmrzlin zahrnuje:
a. Smíchání surovin, tepelné ošetření a vychlazení, homogenizace, chlazení a mrazení
b. Smíchání surovin, tepelné ošetření a vychlazení, přídavek ovocné složky, homogenizace, chlazení a mrazení
c. Smíchání surovin, tepelné ošetření a vychlazení, přídavek ovocné složky, mrazení
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