Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Otazky pro zavérecny test v e-learningovém systému
MOODLE z predmétu

,Druhy a slozeni potravin™ KA 2210/3-2 H1DP

DP
Priradte spravné tvrzeni:

« Datum minimalni trvanlivosti

Odpovéd' 1

| [
« Datum minimalni trvanlivosti

Odpovéd 2

| [~
« Datum minimalni trvanlivosti

Odpovéd' 3

| [~
. Datum pouzitelnosti

Odpovéd 4

| [~
. Datum pouzitelnosti

Odpovéd' 5

| [~

. Datum pouzitelnosti
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Odpovéd 6

. Datum pouzitelnosti

Odpovéd' 7

Mléka
Priradte spravna tvrzeni.

. Cerstvé mléko

Odpovéd' 1

. Trvanlivé mléko

Odpovéd 2
Tepelné osSetreni
Priradte spravné tvrzeni pro tepelné osSetreni mlék:

« UHT zahrev

Odpovéd' 1 R
. Cerstvé mléko

Odpovéd 2 R
« Selské mleko

Odpoveéed 3 =

"Cerstvé" mlééné vyrobky

Terminem "Cerstvé" Ize dle legislativy oznacit tyto mlécné vyrobky
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Mléko

Smetanu
-

Syr

-

Maslo
Adresa vyrobce

Kdo nese zodpovédnost za potravinu?

-

Ten kdo je uveden na obalu

-

Vyrobce, balirna nebo dovozce

-

Prodavajici
Alergeny

Musi byt na obale uvedeno, ze potravina obsahuje alergeny
uvedené ve vyhl. 113/2005 Sb.?

-

Musi byt uvedeny vzdy.

-
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nemusi byt uvedeny pokud to vyplyva z nazvu nebo slozeni
potraviny (napr. trvanlivé mléko).

-

Tyto alergeny jsou povinni uvadét vSichni vyrobci potravin,
nevyplyva -li to jasné z jejich nazvd.

-

Je to na vyrobcich (zpracovatelich) jestli uvedou alergeny na
obalech potravin.

Alergeny

Mezi alergeny, které musi byt oznaceny na obalu potraviny dle
vyhlasky 113/2005 patfi:

-

vejce a vyrobky z nich

-

horcice

-

orechy a mandle

-

celer
Alergeny

Mezi alergeny, které je povinnost oznacit na obalu nepatfi:

-

Kukuri¢ny Skrob

¢
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Sezam

o~

Sdja

o~

Vejce

o~

Orechy
Alergeny

Mezi alergeny, které je povinné uvadét na obalech potravin (dle
vyhlasky 113/2005) patri:

-
Sédja
-

Arasidy

-

Vlasské orechy

-
Sezam
Bezpecna potravina

Bezpecna potravina je potravina

-

ktera je zdravotné nezavadna (dle zakona 110/1997 Sb.)
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-

ktera je hygienicky nezavadna

-

u které je dolozitelny plvod alespori poloviny surovin, ze
kterych je vyrobena

Bilé syry
Mezi tzv. bilé syry radime:

¢

Balkansky syr

¢

Tvartzky

-

Emental

Camembert
Biologické vlivy

Mezi biologické vlivy, které mohou negativné ovlivnit kvalitu
potravin patfri

-

bakterie

-
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kvasinky

-

rezidua desinfekénich pripravkd

-

kaminky
Biopotravina

Pro biopotravinu je charakteristické:

-

Oznaceni "bio" nebo "eko"

-

Ze se pfi vyrobé& nemohou pouzit Zaddné pridatné latky

-

Se oznacuji prislusny logem (zebrou, zelenym listkem)

-

Ze je vyrobena z 95 % bioprodut{

-

Je vyrobena z 90 % bioproduktd.
Biopotraviny
V ¢em se liSi vyroba biopotravin od konvencni vyroby?

-

Zakaz pridavani nékterych pridatnych latek.

-
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Omezeni nékterych operaci béhem vyroby.

-

Musi byt vyrobena pfevazné z bioproduktd.

-

Je zakaz pouzivat dusitanovou solici smés.

-

PFi vyrobé potravin se mohou pouzivat geneticky
modifikované organismy.

Biopotraviny

Jako biopotraviny mohou byt oznaceny jen ty potraviny, které
jsou vyrobeny z bioproduktl a to z:

-
Vice nez 50 %
-
Vice nez 75 %
-
Vice nez 85 %
-
Vice nez 95 %
Cerstvé mléko

Cerstvé mléko je oSetreno:

o~

UHT zahrevem
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Pasteraci

¢

Neni tepelné osetreno - jedna se o syrové mléko.
Cerstvé mléko

Pro Cerstvé mléko neplati toto tvrzeni (vyberte):
-
Je oSetreno tepelnym zahrevem.

¢

Je oSetreno pasteraci.

¢

Je osetreno tepelnym zahrevem nad 100°C.

I

Je na obale uvedeno "spotrebujte do".
Chemickeé vlivy

Mezi chemické vlivy, které mohou znehodnotit kvalitu potravin
patfi

-

oxidace

-

svétlo
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vysoka teplota
Chranéné zemeépisné oznaceni

Mezi masné vyrobky oznaceny jako "zarucené tradicni speciality"
(oznaceni kvality v rdmci EU) napatfi:

I

Lovecky salam

¢

Spekacky

o~

SpiSské parky

o~

Liptovsky salam

o~

Vysocina
Chranéné zemepisné oznaceni

Mezi masné vyrobky oznacené jako "zarucené tradicni speciality"
(oznaceni kvality v ramci EU) patfi:

-

Lovecky salam

-

Spekéacky

Spekacky
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-

Spisské parky

-

Liptovsky salam

-

Vysocina
Déleni medu

Med se podle ptvodu déli na

-

kvétovy

-

medovicovy

-

lesni
-
luéni
Déleni syrQ
Syry mizeme rozdélit do dvou zakladnich kategorii:

¢

Na syry prirodni a tavené

-

Na syry prirodni a umélé
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Na syry naturalni a tavené

Na syry bilé a tavené

DMT

Datum minimalni trvanlivosti nemusi byt u veden u:

-

U Cerstvého peciva

-

Zvykacek

-

kvasného octa

-

trvanlivého mléka
DMT

Potraviny, které "nepodléhaji rychlé zkaze" se oznadi:

o~

Datem minimalni trvanlivosti

o~

Datem pouzitelnosti

DMT
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Datum minimalni trvanlivosti nemusi byt uveden v pripadé:

-

konzumniho lihu

-

Jedlé soli
-
limonad
-

vina

-

trvanlivého mléka
DMT, DP

Uvedeni skladovacich podminek je povinné u potravin oznacenych

o~

Datem pouzitelnosti

o~

Datem minimalni trvanlivosti
Doplnky stravy
Doplnky stravy jsou:

o~

Potraviny

o~
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LecCiva

Doplniky stravy

Doplnky stravy musi byt uvadény na trh pouze:
-
Balené

o~

Nebalené

o~

Zabalené

-
Rozbalené
Doplriky stravy

PFi uvadéni doplfikl stravy na trh je za jejich bezpe&nost a
spravnost deklarovanych Udajd odpovédna osoba:

¢

Fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera tento doplnék stravy
prodava.

o~

Fyzicka nebo pravnicka osoba uvadéjici doplnék stravy na
trh.

o~

Distributor.

o~
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Vyrobce.
Doplniky stravy
Udinnost doplikd stravy posuzuje:
-
Ministerstvo zdravotnictvi
-
Urad pro jadernou bezpeénost
-
Ministerstvo zemédélstvi
-
Evropsky Urad pro bezpecnsot potravin
Doplriky stravy

Nad prodejem "doplfikd stravy" dozoruje:

Krajska veterinarni sprava

o~

Statni zdravotni Ustav.

Dozor

Ktery organ statni spravy bude dozorovat nad prodejem masa a
masnych vyrobkd v mistni samoobsluze, kde nedochazi k Zadnym
Upravdm masa nebo masnych vyrobkd.
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¢

Organy veterinarni spravy

¢

Organy ochrany verejného zdravi
-
Statni zemeédeélska a potravinarska inspekce

¢

Potravinaiskd komora CR

Druhy olejd

Podle zpracovani se rozliduji ndsledujici druhy oleju:
[

extra panensky

-

panensky

-

rafinovany

-

extrahovany
Druhy sklady

Jaké zname druhy skladl potravin?

-

suché
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-

chladné

-

chlazené

-

mrazici
Dusitanova solici smeés

Dusitanova solici smés (E 250) se do masnych vyrobkl pridava
piredevsim z divodu:

¢

Vybarveni masného vyrobku na zadouci ¢erveno-rizovou
barvu.

o~

Ke zvyraznéni masové chuti.

o~

Snizuje obsah tuku.

o~

Zvysuje obsah cCistych svalovych bilkovin.

Evropské oznaceni Bio
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V pripadé, zZe se na obale potravin objevi tento symbol - pro
spotrebitele je to informace o tom ze:

o~

Tato potravina byla vyrobena na Uzemi Evropské unie.

o~

Tato potravina byla vyrobena na Uzemi evropské unie v
systému ekologického (organického) zemeédélstvi.

¢

Jedna se o potraviny rostlinného puvodu, které byly
vyprodukovany na uzemi Evropské unie.

o~

Jedna se o potraviny, které obsahuji GMO a byly vyrobeny
na Uzemi Evropské unie.

Evropské oznaceni Bio
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V pripadé, zZe se na obale potravin objevi tento symbol - pro
spotrebitele je to informace o tom ze:

o~

Tato potravina byla vyrobena na Uzemi Evropské unie.

o~

Tato potravina byla vyrobena na Uzemi evropské unie v
systému ekologického (organického) zemeédélstvi.

¢

Jedna se o potraviny rostlinného puvodu, které byly
vyprodukovany na uzemi Evropské unie.

o~

Jedna se o potraviny, které obsahuji GMO a byly vyrobeny
na Uzemi Evropské unie.

FalSovani
U medu je zakazano:

-
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Med zahrivat cca na vice nez na 50°C.

-

Med vytacet.
-
Pridavat do ného pridatné latky.
-
Ostranovat jekékoliv slozky.
-
Pridavat cukr.
FalSovani medu
Mezi mozné zpUsoby falSovani medu fadime:

-

Pridavek cukry.

-

Pridavek karamelu.

-

Aplikace barviv.

-

Zmrazovani medu.

-

Zahrivani medu.

FalSovani medu
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FalSovani medu kontroluje:

Hygiena
-
Ministerstvo zdravotnictvi
-
Cesk& obchodni inspekce
FalSovani medu
Zahtivani medu odhalime stanovenim jakého parametru?
-
Stanovenim kyselosti
-
Stanovenim barvy.
-
Stanovenim fruktozy.
-
Stanovenim hydroxymethylfurfuralu.
FalSovani medu
Zvyseny limit hydroxymethylfurfuralu v medu zmérime po:

o~
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Zahrati medu na teplotu vyssi nez 50°C.

o~

Degradaci aminokyselin.

o~

Pridavku barviv.

o~

Pfidavku cukrd.
FalSovani potravin

FalSovani potravin zahrnuje

-

zameénu potraviny za jinou levnéjsi

-

nastavovani potravin levnéjsi slozkou

-

pritomnost deklarovanych slozek

-

nedodrzeni deklarovaného technologického postupu
FalSovani potravin

FalSovani potravin zahrnuje

-

uvadéni vyssiho nez skutecného podilu slozky

-
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nespravné uvadéni geografického plvodu

-

zneuziti znamé znacky
Fermentované (kysané) mlécné vyrobky
Kysané mlécné vyrobky se vyrabéji prevazné ze:

o~

Syrového mléka

o~

Pasterizovaného mléka

o~

Z mléka osetreného UHT zahrevem.

o~

Z mléka sterilovaného.
Fermentované (kysané) mlécné vyrobky

Fermentované (kysane) mlécné vyrobky se vyrabéji pfidanim tzv.
CMK - Cistych mlékarskych kultur z rodu:

-

Lactococcus

-

Streptococcus

-

Lactobacillus.
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Funkc¢ni potravina

Vyberte nespravné tvrzeni o funkcni potraviné:

¢

Dozorem nad funké&énimi potravinami se zabyva SUKL

¢

Nema podobu Iékové formy
-
Je doporucena jako soucast bézné stravy

.
Védecké studie prokazuji priznivé ucinky
Funkc¢ni potravina

Vyberte spravna tvrzeni o funkénich potravinach:

-

Nad prodejem funkcnich potravin dozoruje SZPI.

-

Je konzumovana jako soucast bézné stravy.

-

Nema podobu Iékové formy

-

Védecké studie prokazuji priznivé ucinky.

Funkéni slozky
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Mezi pFiklady funké&nich sloZek funkénich potravin mizeme
zaradit:

-

Vladknina

-

Probiotika

-

Mineralni latky

-

Vitaminy

-
Skroby
Glutaman sodny

Pridatna latka - E 621 glutaman sodny se pridava do masnych
vyrobkd hlavné z divodu:

o~

Zvyraznéni chuti.

o~

K prodlouzeni udrznosti.

o~

K vali barvé masného vyrobku - vybarvuje tento masny
s O v v 7
vyrobek do ruzovo-cCervené barvy.

GMO
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Jestlize byla potravina vyrobena za pouziti GMO na obale tento
udaj nemusi byt uveden v pripadé:

-

Obsahuje-li méné nez 0,9 % GMO z celkového slozeni
potraviny a jeho pouziti je technologicky nevyhnutelné.

-

Udaj o obashu GMO musi byt na obale uveden vzdy.

-

Obsahuje-li méné nez 1,9 % GMO z celkového slozeni
potraviny a jeho pouziti je technologicky nevyhnutelné.

-

Tento Udaj musi byt na obale uveden vzdy, kdyz obsah GMO
v potraviné je vyssi nez 0,9 %.

GMO

Pro transgenni plodiny plati:

-

Jsou odolné proti nepriznivym abiotickym podminkam.

-

Jsou odolné vuéi suchu, chladu.

-

Jsou obohacené o latky, které jsou pro lidsky organizmus
prospésné (napr. omega 3 mastné kyseliny).

-

Jsou odolné vu¢&i nepfiznivym klimatickym podminkam.
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-

Jedna se o geneticky modifikované organismy.
GMO

S jakymi potraviny upravenymi pomoci genového inzenyrstvi se
spotiebitel mdze v CR setkat?

-

Rostlinné oleje

¢

Zelenina

¢

Obiloviny

-
Cekanka

GMO

Na ¢eském trhu se mizeme setkat s témito geneticky
modifikovanymi organismy:

-

GMO losos

-

GMO kukufrice

-

GMO sdja
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GMO brambory
HMF

Hydroxymethylfurfural

-

vznika zahrivanim glukdzy a fruktozy

-

jeho pfitomnost poukazuje na stari nebo nadmérné
zahrivani medu

-

zpUsobuje fermentaci medu
Hmotnost vajec
U vajec rozliSujeme tyto hmostni tridy:

-

XL
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Homogenizace

Vyberte spravna tvrzeni o homogenizaci mléka:

-

Homogenizace zabranuje vyvstavani tuku na povrch.

-

Homogenizace zabranuje ulpivani tuku na obalech.

-

Homogenizaci dosahneme plné&jsi a jemnéjsi chut

-

VSechny mléka z trzni sité musi byt homogenizovana.

-

Homogenizaci mléka dochazi k rozptyleni bilkovin do celého
objemu.

-

Homogenizaci mléka nedochazi k zménam v nutri¢nim
profilu mléka.

Hovézi maso

Hovézi maso

-

obsahuje 65% tuku

-

obsahuje vyznamné esencialnich AMK, MK

-
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z celkové spotieby masa v CR je jeho podil 12 %
Hydrolyza
Hydrolyza je?

o~

Preména tuku na glycerol a mastné kyseliny.

o~

Pfemeéna tuku na glycerol a aminokyseliny.

o~

Pfeména tuku na ketony a mastné kyseliny.
[ ] rh-

Pfeména bilkovin na glycerol a mastné kyseliny.
Hydrolyza
Miru hydrolyzy v tucich zjistime stanovenim?

-

Cisla sladkosti

-

Cisla kyselosti.

-

Cisla horkosti.

-

Peroxidového Ccisla.

Hydrolyza tukd
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DUsledkem hydrolyzy tukd stoupa:
~
¢islo kyselosti
~
glykemicky index
~
stoupaji chloridy
~
jodové cislo
Hydrolyza tukd
DUsledkem hydrolyzy je:
~
Dostupnost aminokyselin pro oxidaci.
~
Dostupnost mastnych kyselin pro oxidaci.
~
Dostupnost glycerolu pro oxidaci.
~
Dostupnost sterolt pro oxidaci.
Informace o nutri¢ni hodnoté

JestliZze je na obalu potravin uvedena informace o vyzivovém
tvrzeni je tato informace:
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-

pravdiva

-

Definice vyzivovych tvrzeni jsou uvedeny v narizeni EU

-

Definice vyzivovych tvrzeni jsou uvedeny v zakonu o
potravinach (¢. 110/1997 Sb.)

-
Jsou zalozena na védeckych faktech.

Jakost vajec

Pri zarazovani vajec do trid jakosti zohledriujeme predevsim:

-

velikost vzduchové bubliny

-

hmotnost vajec

-

pomér velikosti Zloutku a bilku

-

pomér jednotlivych aminokyselin
Jakosti vajec

Vejce rozliSujeme do téchto jakostnich trid:

-
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Cerstva vejce EXTRA A

-

Cerstva vejce A

-

Vejce B

-

Vejce C

-

Vejce D
Jogurt

Vyberte spravna tvrzeni o jogurtu:

-

Jedna se o funkéni potravinu

-

PocCet zivych MO musi byt minimalné 10 na 7 / 1g.

-

Jedna se o probiotikum.

-

Vyroba je klasicka (ve skle) nebo tankova.

-

Pfi pravidelné konzumaci pUsobi ptiznivé na lidské zdravi.

Jogurt
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Vyberte nepravdivé tvrzeni o jogurtu:

o~

Jogurt je doplnék stravy.

o~

Jogurt je funkéni potravina.

o~

Jeho konzumace ma priznivé ucinky na lidsky organismus.
Jogurt

Vyberte spravna tvrzeni o jogurtu:

-

Jedna se o probiotikum

-

Je zakazano pridavat stabilizatory

-

Pravidelna konzumace ma priznivy ucinek na lidské zdravi.

-

VSechny jogurty v trzni siti jsou vyrobeny "klasickou"
technikou (tzn, ze zraji primo v obalu).

-
Obsahuji bakterie mlééného kysani (tzv. CMK).
Jogurt

Technologie vyroby jogurtd mdze byt:
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-

Tankova

-

Klasicka
-
Tradi¢ni
-

Obalova

-

Cisternova

Jogurt

V kazdém vyrobku, ktery nese oznaceni "jogurt" bychom nasli:

.

Probiotika

¢

Prebiotika

Jogurt

Mezi povinnymi Udaji na obalech kysanych mlé&nych vyrobkd
patri:

-

Nazev druhu nebo skupiny dle vyhlasky ¢. 77/2003 Sb.

-
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Obsahem tuku

-

Pouzitou ochucujici slozkou

-

Obsahem ochucujici slozky (prirodni sladidlo nebo umélé
sladidlo)

Kazeni rybiho masa

Rybi maso se snadno kazi z dGvodu

-

vysokého obsahu vody

-

vhodného prostfedi pro pomnoZovani mikroorganisma

-

specifického slozeni rybiho tuku

-

nizkého obsahu celkovych dusikatych latek
Kazeni rybiho masa

Rybi maso se snadno kazi z dGvodu

-

kuchani a tim paddem snadného pfistupu mikroorganismu

-

rychlého pribé&hu proteolyzy
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-

nevyvazeného poméru slozeni mineralnich latek

-

pritomnosti trimethylaminu

KLASA

Podil tuzemské suroviny v masnych, mlé&nych, driibeZich, rybich
a mlynarskych vyrobcich, téstovinach, chlebu a pecivu
oznacenych znackou kvality "KLASA" musi byt:

o~

min. 90 %.

o~

min 80 %

o~

min 70 %

o~

min 95 %
Konzerva

Masné konzervy:

-

Prochazi tepelnym oSetreni nad 100°C.

-

Se tepelné osSetruji sterilaci.

-
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Prochazi tepelnym osetrenim do 100°C.

-

Se tepelné oSetreji pasteraci.
Koreni
Koreni se technologicky upravuje do formy

-

mleté

-

drcené

-

celé
krystalizace

Technologicky proces jimz zabranime krystalizaci medu se
nazyva:

¢

planovani

planyrovani

pastovani

¢

vytaceni



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Krystalizace medu

Krystalizace medu je:

-

prirozend vlastnost medu

-

shlukovani sacharidd do krystalizaénich center a tim tvorba
tuhé konzistence medu

-

krystalizace medu znaci falSovani medu

-

zkrystalizovany med je vysoce nekvalitni med
Krystalizace medu

Nejpomaleji krystalizuje med?

-

repkovy

viesovy

f,__
[

akatovy

Kuchyrisky masny polotovar
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Pro kuchyrisky masny polotovar neplati:

o~

Je tepelné neopracovany.

o~

Je Castecné tepelné opracovany.

o~

Je mozné do tohoto vyrobku pridavat pridatné latky, koreni.

-
Je urcen k tepelné Upraveé u spotrebitele.

Kvalita oleje

Nejkvalitnéjsi olej se ziskava

o~

lisovanim za studena

o~

lisovanim za tepla

o~

extrakci rozpoustédly
Kvasinky

PFi vyrobé& nékterych druht syr( se vyuzivaji:

o~

Kvasinky

o~
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Plisné
Kysané mlécné vyrobky

PFi vyrobé kysanych mléénych vyrobkd dochdzi k rozkladu sloZek
mléka a to hlavné:

.

Laktozy

¢

Bilkovin

Vitaminu
Kysané mlécné vyrobky
Mezi kysané (fermentované) mlécné vyrobky patri:

-

Acidofilni mléko

-

Kefir

-

Jogurt

-

Kysané mléko
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-

Kysany mlécny vyrobek s bifidokulturou
Kysané mlécné vyrobky
Mezi kysané (fermentované) mlécné vyrobky patfi:

-

Acidofilni mléko

-

Kefir

-

Jogurt

-

Kysané mléko

-

Kysany mléény vyrobek s bifidokulturou

-

Maslo

-
Selské mléko
Kysané MV

Kyselina mlécna je pricinou charakteristické nakyslé chuti
mlé&nych vyrobkd, kterd vznika rozkladem:

o~
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laktdzy

o~

Sacharoézy

o~

Laktuldzy

o~

Celulésy
Kysané MV
Mezi kysané mlécné vyrobky nepatfi:
-
UHT mléko
-
Acidofilni mléko
-
Kefirové mléko
-
Jogurt
Kysané MV
Kysané mlécny vyrobky typu Kefir a jogurt se lisi:
-

SloZzenim a po&tem mikroorganismd

o~
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Mnozstvim tuku

o~

Zastoupenim bilkovin

o~

Mnozstvim pouzitého mléka.
Kysané MV

Ve kterém z typt mlééného vyrobku bychom se mobhli setkat s
kvasinkami?

Jogurt

¢

Pomazankové maslo

-

Podmasli
Kyselina askorbova

Pridatna latka - E 300 kyselina askorbova (vitamin C) se do
masnych vyrobk{ pfidava z divodu:

o~

Zvyraznéni chuti.

o~

K vybarveni masného vyrobku.
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¢

Zabranéni oxidace. Kyselina askorbova je antioxidant.

¢

Snizeni obsahu soli v masném vyrobku.
Lab. vySetreni mléka

V pripadé, Zze mistni farmar prodava syrové mléko musi davat
mléko pro laboratorni vysSetreni vzdy kdyz:

-
Z4déa o prodej syrového mléka.
-

PFi zméné chovu

-

PFi zméné zpracovani mléka.

-

Po kazdém nadojeni mléka.

-
Nejméné 1x za 6 mésicu.
Legislativa

Definice, rozdéleni na skupiny a pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky najdeme v pfrislusné legislativeé:

o~

Ve vyhlasce €. 77/2003 Sb.

o~
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Ve vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

-

Ve vyhlasce ¢. 333/1997 Sb.

-

V zakoné o potravinach ¢. 110/1997 Sb.
LUj
LUj je tuk?

»

Krav

Ovci

Koni

-

DribeZe
Lusténiny
Mezi lusténiny patri

-

cizrna

-

sOja
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proso

-

ryze
Majonéza
Zakladni suroviny pro vyroby majénézy jsou:

-

Zloutky

-

olej

-

mouka

ocet

-

mléko
Majonéza
pH majonézy musi klesnout pod:

-

5,5

-

4,5

-
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3,5
[ ] rh-
7,5
Maslo
Maslo je:
-
Vyhradné emulze rostlinného tuku s vodou.
-
Vyhradné emulze mlééného tuku s vodou.
-
Tuk, ktery byl vyroben z mlééného a rostlinného tuku.
-
Smés mlécného tuku a sadla.
Maslo
Maslo musi obsahovat minimalné:
-
75 % mlécného tuku
-
90 % mlécného tuku

o~

80 % mlécného tuku

o~
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50 % mlécného tuku

o~

60 % mlécného tuku

Maslo

V tZni siti se mUZemme setkat s témito druhy masel:

-

Cerstvé maslo

-

Stolni maslo
-

Prirodni maslo
-

Zdravé maslo

-

Racionalni maslo
Masné vyrobky

Mezi skupinu masnych vyrobk( rozdé&lenych dle vyhlasky
326/2001 nepatfi:

¢

Varené masné vyrobky

¢

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
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¢

Trvanlivé (fermentované) tepelné neopracované masné
vyrobky

-

Tepelné opracované masné vyrobky

¢

Konzervy
Masné vyrobky

Jsme v podniku, ktery vyrabi masné vyrobky, ktery organ statni
spravy bude kontrolovat provoz v tomto podniku?

o~

Statni zemeédélska a potravinarska inspekce

o~

Organy statni veterinarni spravy

o~

Organy ochrany verejného zdravi

o~

Ufedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky
Masné vyrobky

Ktery organ statni zpravy bude dozorovat nad prodejem masa a
masnych vyrobkd v Tescu, kde dochazi ke krajeni a porcovani
masa.

{

Organy veterinarni spravy
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¢

Statni zemédélska a potravinarska inspekce.
Masné vyrobky

Pro kterou skupinu masnych vyrobkl oznadujeme Gdajem o
hmotnosti slozek pouzitych k pripravé 100 g hotového vyrobku?

-
Trvanlivé (fermentované) masné vyrobky.

¢

Varené masné vyrobky.

¢

Tepelné oSetrené masné vyrobky.

-

Konzervy.

-
Sunkové salamy.

Masné vyrobky

Masné vyrobky se déli na

-

polokonzervy

-

konzervy

-
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masny polotovar

-

kuchynisky masny polotovar

-

trvanlivy fermentovany
Masny polotovar

Pro masny polotovar plati:

-

Je tepelné neopracovany.

-

Je zachovana struktura a vlastnosti ¢erstvého masa.

-

Vyrobek, kde bylo pridano vice nez 1 % soli.

-

Zakaz pridavku jakychkoliv pridatnych latek &i koreni.
Mastné kyseliny

Mastné kyseliny se déli na

-

polynenasycené

-

transmastné

-
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mononenasycené

-

nasycené

Med

Med je potravina prirodniho sacharidového charakteru slozena
prevazné z:

¢

glukdzy, fruktdzy, organickych kyselin, enzymy a pevnych
¢astic z nektaru a medovice

¢

glukdzy, furandzy, organickych kyselin, enzymt a pevnych
castic z nektaru a medovice

o~

laktozy, fruktdzy, organickych kyselin, enzymu a pevnych
Castic z nektaru a medovice

¢

galaktdzy, fruktdzy, organickych kyselin, enzym0 a pevnych
¢astic z nektaru a medovice

Med

Vcely obohati sladinu v medném volatku o:

-

enzymy

-

aminokyseliny
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-

vitaminy

-

prokarcinogeny

-

pylové cCastice
Med

Trofolaxie je:

¢

Termin, ktery znamena, Ze kapka sladiny, kterou vcely
nasbiraji predavana vsem ulovym vcelam a ty ji dale
obohacuji az na vysledny produkt.

-
Dalsi typ galaxie.
-

Proces pri kterém dochazi k vysusovani medu.

o~

Proces, kterym vcela ukazuje ostatnim vcelam vzdalenost a
smér potravy.

¢

Prostrednictvim trofolaxie dochazi k preménam vcely na
matku.

Med
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Kde je ukladan med z medného volatka a kde dochazi k jeho
dalSimu vysusSovani a zrani?

¢

V chlastech

¢

Ve vacich.
-
Na stromé.

¢

V plastech.

¢

Ve sklenici.
Med
Jakymi zpUsoby je med falovan?

-

Smichanim tuzemského medu se zahrani¢nimi.

-

Zahrivanim medu.

-

Pfidavkem lesnich plodd.

-

Smichanim s rostlinnym olejem.
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Métsky salam
Métsky saldam je masny vyrobek (dle vyhlasky 326/2001 Sb.):

¢

Tepelné neopracovany

¢

Trvanlivy (fermentovany) tepelné neopracovany
-
Tepelné opracovany

¢

Trvanlivy tepelné opracovany
Mlécny cukr

Sacharid obsazeny v mléce se nazyva

¢

laktoza

-

galaktdza

¢

sachardza

.
xyldza
Mlécny tuk

Pro mlécny tuk je charakteristické:
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¢

Obsahuje pouze nenasycené mastné kyseliny.

¢

Obsahuje prevazné nasycené mastné kyseliny s dlouhym
retézcem.

¢

Obsahuje nasycené mastné kyseliny s dlouhym a kratkym
retézcem.

-
Neobsahuje zadny cholesterol.
Mlécny tuk
Pro mlécny tuk neplati:
-
Konzistence mlécného tuku je jina v zimé a jina v |été.
-
Obsahuje mastné kyseliny s kratkym retézcem.
-
Obsahuje velké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin.
-
Obsahuje cholesterol.
Mlécny tuk

V mlécném tuku jsou zastoupeny vysokomolekularni mastné
kyseliny. Jedna se zejména o:
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palmitovou, stearovou a olejovou

palmitovou, stearovou a maselnou.

maselnou, palmitovou a olejovou.

¢

stearovou, maselnou a olejovou.
Mléko

Mléko je dobry zdroj

-

vapniku

-

riboflavinu

-

vladkniny
Mléko

Homogenizace mléka je:

¢

Vyvstavani tuku - smetany na povrch mléka.

-

Chemicky zasah do mléka.
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¢

Zni¢eni tukovych kuli¢ek plsobenim tepelného zahievu

¢

Zmenseni a rozptyleni tukovych kuli¢ek do celého objemu
mléka pusobenim mechanické sily.

MO

U kterého mléka znic¢ime tepelnym oSetrenim vSechny patogenni,
toxikogeni a choroboplodné mikroorganismy vcetné spor.

-

U Cerstvého mléka

-

U trvanlivého mléka

-

U mléka, které byla oSetreno tepelnym zahfevemm nad
100°C.

-

U syrového mléka.

-

U mléka z mléénych automatd.
MV

Do jaké skupiny masnych vyrobkt (dle vyhlagky &. 326/2001) by
jste zaradili vyrobek, ktery neni tepelné opracovany, byla u ného
zachovana struktura masa, je urceny k tepelné Uprave a byl

néjakym zplsobem zpracovan (pfidani kofeni, pomocnych latek)

-
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Masny polotovar

o~

Kuchynisky masny polotovar

o~

Tepelné neopracovany masny vyrobek.

o~

Trvanlivy tepelné neopracovany masny vyrobek
MV chranéné vyhlaskou
Mezi masné vyrobky "chranéné vyhlaskou ¢. 326/2001 Sb."
nepatri:

I

Opekacky

¢

Vysocina

-

Vidensky parek

¢

Herkules
Negativni vlastnosti tukd

Mezi negativni vlastnosti tukd fadime:

¢

Rychlé podléhani rozkladnym zménam (hydrolyza,
oxidace).



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

¢

Zdroj lipofilnich vitamind.

¢

Zlepseni senzorickych vlastnosti potravin.

-

Zdroj esencialnich mastnych kyselin.
Nejkvalitnéjsi olej
Za nejkvalitnéjsi rostlinny olej je povazovan olej

¢

olivovy

¢

repkovy

I

slunecnicovy

y
Inény

Nejrozsitendjsi olejnina v CR

Nejvyznamné&jsi olejninou v CR je

¢

Repka olejna

-

Slunecnice roc¢ni
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¢

Mak sety

¢

Len sety
Nejrozsirenéjsi sladkovodni ryba
Nejrozsifendjséi sladkovodni rybou v CR je

-

Kapr obecny

¢

Amur bily

¢

Stika obecna
-~

Cejn velky

¢

Tolstolobik bily
Obiloviny
Mezi obiloviny patFi

-

psSenice

-

zito
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-

je€men

-

fazole
Obiloviny
Mezi obiloviny patFi

-

oves

-

kukurice

-

lupina

-

cizrna
Obiloviny

Hlavni slozku obilného zrna tvori

mastné kyseliny

mineralni latky
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¢

tuk
Obsah soli
Musi se na obalech potravin udavat obsah soli?
n
Ano, v pfipadé prevysSuje-li obsah soli vice nez 2,5 %.
-
Ne, jen v pripadé prevysuje-li obsah soli 2,5 %.
-
Nemusi nikdy.
-
Tento Udaj musi byt na obalu vzdy uveden.
Ochranna znamka

Ochranna znamka

-

je jakékoliv oznadeni, které je zpUsobilé odlisit vyrobky nebo
sluzby jedné osoby od vyrobkl nebo sluzeb druhé osoby

-

ma platnost 10 let

-

vlastnik této znamky ma vylucni pravo tuto znamku
vyuzivat

-
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nelze ji prevadét na jiného vlastnika
Odstredéné mléko

Obsah tuku v odstredéném mléce je minimalné

3 %
Okopaniny
Mezi okopaniny patfi
»

brambory

-

cekanka

-

kukurice
-
slunecnice
Organy kontroly potravin

Kontrolu kvality a bezpe¢nosti potravin na tzemi CR provadi

-



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Statni veterinarni sprava

-

Statni zemédélska a potravinarska inspekce

-

Ustfedni kontrolni Ustav zemédélsky

-

Statni zdravotni Ustav

Ovoce

Podle plodd se ovoce déli na
u
jadrové
-

peckové

-

bobulové

-
skorapkoveé

Oxidace tukd

K oxidaci jsou nachylnéjsi?

o~

Tekuté oleje

o~
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Tuhé tuky
Oxidace tukd

Oxidace hlavné nenasycenych mastnych kyselin ma za nasledek
vznik zapachajicich meziproduktl. Kterych?

.

HydroperoxidQ

¢

TriacelylglycerolQ

Cpavka.

Oxidace tukd

Oxidaci tukd podporuje?
-

Mikroviny ohrev

-

Teplo

-

Svétlo

-

Nepristup vzduchu.
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Oxidace tukl
Tuky chranime pred oxidaci:

-

Znepristupnénim vzduchu.

-

PFidavkem antioxidantd.
-
Snizenim teploty.
-
Pristupem svétla.
Oznadeni bio v rdmci CR
Potravina nebo produkt, ktery byl vypéstovan nebo vyroben v

soulady s pravidly ekologického zemédélstvi se v ramci CR
oznacuje grafickym obrazkem tzv.

-~
Biokoném
-~
Biozirafou
-~
Biopsem
-~
Biozebrou

Oznacovani
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U kterych potravin je z hlediska oznacCovani povinnost uvést "zemi
pUvodu"?

-

U ovoce a zeleniny

-

U hovéziho masa

-

U medu
-
U mlé&nych vyrobkd
Oznacovani
PoZadavky na oznacovani masnych vyrobkd se vztahuiji na:

-

Balené masné vyrobky.

-

Zabalené masné vyrobky.

-

Nebalené masné vyrobky.

-

Se nevztahuji na zadné masné vyrobky.
Oznacovani

Mezi povinné Udaje na etiketé masného vyrobku patfi:
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-

Obsah masa

-

Nejvyssi obsah tuku.

-

Nejvyssi obsah soli.

-

Pouziti strojné oddéleného masa.

-
Pouzita technologie vyroby.
Oznacovani potravin

Jaké predpisy se uplatiuji pfi dozoru nad potravinami?

-

Legislativa EU

-

Vyhlasky k zakonu o potravinach ¢. 110/1997 Sb.

-

Vyhlaska k zakonu o potravinach ¢. 113/2005 Sb.

-

Legislativa CR
Oznacovani potravin

Cim se zabyva vyhl$dka ¢. 113/2005 Sb.?
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-

Oznacovanim potravin

-

Pridatnymi latkami v potravinach

-

Alergeny

-

Povinnostmi virobcl oznadovat potraviny na obale
Oznacovani potravin

Mezi Udaje o fyzikalnim stavu potraviny radime:

-

pasterizovana

-

susena

-

zmrazena

-

sterilovana
Pangas spodnooky

Pangas spodnooky zije ve vodach

-

sladkovodnich



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

¢

morskych

¢

brakickych
Parené syry
Mezi "parené syry" radime:

-

Jadel

-

Korbaciky

-

Oscepky

-

Balkansky syr

-

Tvaroh
Parené syry
Mezi "parené syry" nepatfi:

¢

Balkansky syr

-

Jadel
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Mozarella

Korbaciky

-

Oscepky
Parmska sunka

Parmska sSunka nese v ramci EU oznaceni:

¢

Chranéné zemépisné oznaceni

¢

Chranéné oznaceni plvodu

I

Zarucena tradic¢ni specialita

¢

Produkt organického zemédélstvi
Pastovani medu

Pastujeme med predevsim z divodu:

¢

zvySeni atraktivity medu

-

zmeéneé barvé medu
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¢

zabranéni krystalizace

¢

snizeni aktivity vody
Plisné

Mezi uslechtilé plisné, které jsou vyuzivany pfi vyrobé syrd
radime:

-

Penicillium roqueforti

-

Penicillium camemberti

-

Penicillium candidum

-

Lactobacillus bulgaricus
PNT

Pri uvadéni "potravin nového typu" na trhu musi byt podana
zadost na:

o~

Ministerstvo zdravotnictvi

o~

Ministerstvo zemeédeélstvi

o~
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Statni urad pro jadernou bezpecnost.

o~

Potravinafskou komoru CR.
Polotvrdé syry
Mezi pfrirodni syry polotvrdé patfi:
-
Pivni syr
-
Hermelin

o~

Madeland

-
Parmazan
Polypragmazie

Polypragmazie je:

o~

Vzajemna interakce (ovliviiovani) mezi riznymi druhy
potravin.

¢

Podavani nékolika 1ékt soucasné.

¢

Mnoho ndzorl na uréitou problematiku.
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¢

Znehodnocovani doplfikd stravy.
Potraviny podléhajici rychlé zkaze
Mezi potraviny podléhajici rychlé zkaze nepatri:

¢

Cerstvé syry
-
éunky

¢

Trvanlivé salamy

¢

Konzervy
Potraviny pro zvlastni vyzivu
Potraviny pro zvlastni vyZivu jsou uréeny spotfebitellim u kterych:

-

Je travici proces nebo latkova premeéna narusena.

-

Nastal zvlastni fyziologicky stav.

-

Byla aplikovana |écba antibiotiky.

-

Je riziko kardiovaskularnich onemocnéni.
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Potraviny pro zvlastni vyzivu
Mezi potraviny pro zvlastni vyzivu patri:

-

Potravinypro pocatecnia pokracovacikojeneckouvyzivua
vyzivumalychdéti

-

Potravinypro obilnoua

Vé 7 V. . v . v 7 V. . [e]
ostatnivyzivujinounezobilnouurcenoupro vyzivukojencua
malychdéti

-

Potravinybezfenylalaninu

-

Potravinys nizkymobsahemlaktézynebobezlaktbézové
Potraviny pro zvlastni vyzivu
Mezi zruSené skupiny potravin urcéené pro zvlastni vyzivu patri:

¢

Potraviny pro diabetiky

¢

Potraviny pro fenylketonuriky
~
Potraviny bezlaktézové.

¢

Potraviny pro kojence.
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Potraviny pro zvlastni vyzivu
Pri uvadéni do obéhu potravin pro zvlastni vyzivu plati:

-

Obecné pozadavky na uvadeéni potravin do obéhu

-

Potraviny se mohou uvadét do obéhu pouze balené.

-

Plati oznamovaci povinnost o uvadéni do obéhu (MZd, MZe,

SZPI).
-

Prodej téchto potravin musi schvalit SUKL.

Potraviny rostlinného pdvodu
Mezi potraviny rostlinného plvodu patfi

-

obiloviny a vyrobky z obilovin

-

lusténiny a vyrobky z lusténin

-

med

-

houby

Povinné Udaje uvadéné na obalech
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Povinnosti vyrobce je na obale uvadét tyto informace:

-

Pouziti umélého sladidla
-
Obsah jedlé soli prevysuje-li 2,5 %
-
Obsah etanolu prevysuije-li 1,2%
-
Obsah etanolu prevysuje-li 5 %
-
Obsah jedlé soli prevysuje-li 3,5 %
Pozitiva tukd
Mezi pozitivni vlastnosti tukd nepatfi:

-

Nadmérny prijem energie a nasledna vyssi incidence
kardiovaskularnich onemocnéni.

-

Zdroj esencialnich mastnych kyselin.

-

Zdroj vitamind rozpustnych ve vodé.

-

Ovlivnéni chuti v potravinach (pInéjsi, jemnéjsi).
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Prebiotika

Prebiotika jsou:

¢

Vybrané kmeny bakterii mlééného kysani.

¢

Nestravitelné oligosacharidy
Prebiotikum

Vyber nespravné tvrzeni pro prebiotikum:

-

Jedna se o kultury tzv. BIFI nebo BIJO.

-

Jsou substratem pro probiotika.

-

Jedna se o nestravitelné oligosacharidy.

-

Dostavaji se do tlustého streva nerozstépené.
Prevence nezadoucich zmén

Nezadoucim zménam v potravinach Ize zabranit

-

konzervaci potravin

-

pouzitim nizkych nebo vysokych teplot
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-

susenim

-

skladovanim pfi pokojové teploté
Pridatné latky
Mezi kategorii pridatnych latek nepatfi:

-

regulatory kyselosti

-

stabilizatory

-

zahustovadla

-

regulatory chuti

-

konzervanty
Pridatné latky
Pridatné latky se do potravin pridavaji pri:

-

vyrobé

-

baleni
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-

distribuci

-

skladovani
pridatné latky
Aspartam patri do skupiny pridatnych latek.

-

Sladidla

¢

Konzerventy

¢

Zahustovadla

.

Regulatory kyselosti
Pridatné latky
Mezi skupiny pridatnych latek nepatri:

-

Barviva

-

Konzervanty

-

Sladidla
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-

Modifikované plyny

-

Kyseliny a zasady
Pridatné latky
Mezi pridatné latky nepatri:
-
Vitamin C (kyselina askorbova)

¢

Barvivo anatto

¢

Kuchyriska sal (NaCl)

-
Modifikovany kukuri¢ny Skrob

Pridatné latky

Mezi pridatné latky patri:

-

Kyselina mlécna

-

Kyselina askorbova

-

Dusitanova solici smeés
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-

Fosfore¢nan sodny
Pridatné latky

Mezi pridatné latky s oznacenim pismene E a prislusnym cislem
nepatfri:

-

Bramborovy Skrob

-

Kuchyriska sdl

-

VlIdknina
Pridatné latky

Mezi konzervacni latky nepatfi:

-
Dusitanova solici smés

-

Kyselina benzoova

-

Kyselina mlécna

-

Modifikovany kukufi¢ny Skrob

Prirodni syry
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PFi vyrobé syrl dochazi po pridavku syfidla k vysrdZeni mléénych
a naslednému oddéleni:

¢

Vody

¢

Syrovatky

-

Podmasli

¢

Tuku
Probiotikum

Vyberte spravna tvrzeni pro probiotikum:

-

Plsobi blahodarné na stfevni mikrofléru.
-
Posiluje imunitni systém.

-

Ve studiich bylo povrzeno, ze mohou byt prevenci proti
nékterym typum rakovin.

-

Synonym pro probiotikum je prebiotikum.

-

Nejedna se o funkcni potraviny.
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Probiotikum

Vyberte spravné tvrzeni o probiotiku:

-

Psobi pfiznivé na stfevni mikrofléru

-

Ma pozitivni Ucinek na imunitni systém
-

PFi traveni potravy zabranuje vzniku Skodlivych latek.

-

Vyskytuje se v kysanych mléénych vyrobcich

-

Jedna se o nestravitelné oligosacharidy.
Probiotikum

Probiotika jsou:

-

Nestravitelné oligosacharidy

¢

Vybrané kmeny bakterii mlééného kysani.
Prsut

Dle vyhlasky €. 326/2001 Sb. byste prsut zaradili do které
skupiny masnych vyrobk(?

o~
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Trvanlivé fermentované

o~

Trvanlivé tepelné opracované

o~

Tepelné opracované

o~

Polokonzervy
Retézova reakce

Ret&zova reakce zahrunuje?

o~

Iniciaci, propagaci, terminaci

o~

Iniciaci, produkci, terminaci

o~

Inovaci, propagaci, terminaci

o~

Inovaci, produkci, terminaci

Rozdéleni

Mezi skupiny masnych vyrobkd rozdélenych dle vyhlasky ¢&.
326/2001 nepatfi:

¢

Polokonzervy
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Tepelné opracované masné vyrobky

¢

Trvanlivé tepelné neopracované (fermentované).

-
Masny polotovar

¢

Varené masné vyrobky
rozdéleni medd

Dle vyhlasky 76/2003 Sb. rozliSujeme medy:

¢

V'

kvétové, medovicové a smisené

I

V'

lesni, medovicové a smisené

7

lu¢ni, medovicové, smisené
Rozdéleni MV

Do jaké skupiny masnych vyrobku by jste zatadili vyrobek, ktery
kromé tepelného opracovani prosel procesem zrani
(fermentace)?

o~
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Trvanlivy tepelné neopracovany masny vyrobek

o~

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek

o~

Konzerva

o~

Polokonzerva
Rozdily

Jaky je rozdil mezi turistickym saldmem a dunajskou klobasou?

[ ] rh-
Zadny.
-

Turisticky saldm je trvanlivy tepelné neopracovany MV a
dunajska klobasa je trvanlivé tepelné opracovany masny
vyrobek.

[ ] rh-
Turisticky salam je trvanlivy tepelné opracovany MV a

dunajska klobasa je trvanlivé tepelné neopracovany masny
vyrobek.

-

Oba masné vyrobky musi byt bezpodminecné uchovavany
pri chladnickové teploté.

Rozdily

Jaky je zakladni rozdil mezi Turistickym saldamem a Herkulesem?
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¢

Zadny.

¢

Herkules neprosel v ramci technologie vyroby tepelnym
oSetfenim min.70°C po dobu 10 min v jadre vyrobku.

¢

Turisticky saldm neprosel v ramci technologie vyroby
tepelnym osSetfenim min.70°C po dobu 10 min v jadre
vyrobku.

-
LiSi se odliSnou teplotou skladovani.

Sadlo

Sadlo je tuk kterych druhd jate¢nych zvitat?

-

DribeZ

-

Prase

Krava

-

Ovce
Sadlo

RozliSujeme veprové sadlo:
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-
Hrbetni
-

Plstni

-

Strevni

-

Kruponové
-
Obratlové
Sbér medu
Sbérem nektaru a medovice véelami vznika:

.

mladina

¢

kyslina

¢

sladina

~
cukrovina

Selské mléko

Tepelné oSetrené mléko bez Upravy tucnosti je:
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¢

Selské mléko

¢

Trvanlivé mléko

-

Cerstvé mléko

¢

Plnotu¢né BIO mléko
Selské mléko

Selské mléko je:

¢

Syrové mléko.

I

Tepelné neosetrené mléko

¢

Mléko bez Upravy tucnosti, tepelné oSetrené.

¢

Mléko z farem pochazejiciho z ekologického zemédélstvi.
Skladovani

PFi pokojové teploté mizeme skladovat mléko:

-

Syrové
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¢

Trvanlivé

Mléko oSetreno pasteraci.
Skroby v MV

Skroby se do masnych vyrobkl pridavaji nejéastéji z dlvodu:

¢

Vaznosti vody a tim zvétSeni objemu suroviny.

¢

Zvyraznéni chuti masného vyrobku.

I

Zvyseni kvality konec¢ného vyrobku.

¢

Zvyseni obsahu tuku.
Sladina

Sladina je:

¢

Sesbirany nektar a medovice, kterou vcela dale zpracovava.

-

Tekutina, kterou vcéela ukladaji do plastu.
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¢

Sladka tekutina podobna medu, ktera se vytadi a po
vytaceni se nazyva med.

-

Sladka tekutina podobna medu.

¢

Vedlejsi produkt vcel.
Slozeni

Kdy Ize oznacit mléény vyrobek slovy "mlécny, tvarohovy,
jogurtovy"?

o~

Obsahuje-li vice nez 50 % "mléka, tvarohu, jogurtu"

o~

Obsahuje-li vice nez 20 % "mléka, tvarohu, jogurtu"

o~

Obsahuje-li vice nez 40 % "mléka, tvarohu, jogurtu"

o~

Obsahuje-li vice nez 80 % "mléka, tvarohu, jogurtu"
Slozeni potravin

Na poradi slozek uvedenych na obale potraviny zalezi:

-

vzdy

-
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nezalezi

-

nezalezi v pripadé je-li jejich obsah méné nez 2 %

-

Nezalezi v pripadé je-li jejich obsah méné nez 3 %
SloZeni potravin

Slozeni potravin

-

musi byt uvedeno na balenych potravinach

-

Udaje o slozkach jsou na obalu Fazeny sestupné

-

mnozstvi jednotlivych slozek nemusi byt uvedeno
Smetana

Za "smetanu" Ize oznacit mlécny vyrobek, ktery ma:

o~

Minimalné 30 % mlécného tuku.

o~

Minimalné 50 % mlécného tuku.

o~

Minimalné 10 % mlécného tuku.

o~
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Minimalné 5 % mlécného tuku.
Snaska vajec
Slepice snese za rok v priméru kolem:

~

290 ks vajec

~

160 ks vajec

~

190 ks vajec

~

390 ks vajec
Snaska/rok/slepice

Kolik kusl vajec snese priimérné slepice za rok?

166 ks

Spotreba vajec
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Spotreba vajec v CR se pohybuje kolem:

o~

260 ks/os/rok

o~

350 ks/os/rok

o~

170 ks/os/rok
[ ] rh-
200 ks/os/rok
Srazeni
PFi vyrobé syrl dochazi zejména k vysrazeni:
-
Mlé&nych sacharidd (zejména kaseinu)
-
Mlécnych bilkovin (zejména syrovatkovych)
-
Mlécnych bilkovin (zejména kaseinovych)
-
Mléénych tukd
Sunky

Do kolika jakostnich trid (dle vyhlasky 326/2001Sb.) délime
sunky?
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¢

Do tri jakostnich trid.

¢

Sunky nemaji t¥idy jakosti.

-

Do ctyr trid jakosti.

¢

Do dvou trid jakosti.
Sunky

Kritérium pro zarazeni Sunky do tridy jakosti je:

¢

Obsah cCistych svalovych bilkovin.

I

Obsah tuku.

¢

Obsah masa.

¢

Mnozstvi pridatnych latek.
Sunky
Sunka II. jakosti je ve vyhldsce 326/2001 oznacovany jako:

-

Vybérova.
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¢

Standardni.

¢

Stredni jakosti.

° C
Prdmérna.
Sunky
Sunka III. jakosti je ve vyhlasce 326/2001 oznacovana jako:

¢

Standardni.

.
Vybérova.
-

Nejnizsi jakosti.

y
Tercialni.
Sunky

Pouzivame-li nazev Sunka - takovy to byrobek musi byt vyroben
vyhradné z:

o~

Veprové pecené

o~
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Veprové kyty

o~

Hoveézi pecené.

o~

Hovézi kyty.
° O
Z veproveé krkovice.
Suroviny pro vyrobu syru
Mezi zakladni suroviny k vyrobé& syrQ nepatii:
u

o

Sul

-

Mikrobidlni kultury

-

Mléko

-

Syridlo

-
Syrovatka
-

Barviva

Suroviny pro vyrobu syru
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Mezi zdkladni suroviny pro vyrobu syrl patfi:

-

o

Sul

-

Mikrobidlni kultury

-

Mléko

-

Syridlo

-

Skroby
Syrové mléko

Pro syrové mléko plati:

-

Jeho prodej je upraven ve veterinarnim zakone ¢. 166/199
Sb.

-

M0ze se proddvat v malém mnozstvi tzv. "ze dvora"

-

Musi byt laboratorné vysetreno.

-

Se nesmi prodavat v trzni siti.
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Syry
Syry bychom nemohli vyrobit bez mlécnych:

¢

bilkovin

¢

sacharidd

antimikrobnich latek
Syry

Prikladem syru zrajici pod mazem je:

Romadur

¢

Taveny syr

¢

Hermelin
Syry

Mezi plisnové syry patfi:
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¢

Rokfor

¢

Tvardzky

Cottage
Syry
Mezi plisnové syry nepatfi:

¢

Tvartzky

Hermelin
Syry
Konzumace tavenych syrl se nedoporuduje détem z divodu:

-
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Vysoké teploty béhem vyroby, kdy dochazi k denaturaci
bilkovin a ty jsou pro détsky organizmus nebezpecné.

¢

Pridavku dusitanové solici smési.

¢

Vysoké tucnosti.

-

Pridavku tavicich soli, které obsahuji fosfor a ten zabranuje
vstrebavani vapniku v organismu.

Syry
Prirodni syry mohou byt:
B
Tvrdé
-
Plisnové
-

Zrajici v chladu

-

Zrajici pod mazem
-
Sladké
Syry s plisni na povrchu

Mezi syry s plisni na povrchu patfi:
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-

Hermelin

-

Camembert

-

Roquefor

-

Eidam
-
Vitavin
Syry s plisni v tésté

Mezi syry zrajici s plisni v tésté (uvnitr) patfi:

Hermelin

¢

Vitavin
-
Tvartzky

¢

Cedar
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Syry zrajici pod mazem

Mezi syry zrajici pod mazem patfi:

-

Tvartzky

-

Pivni syr

-

Niva

-

Cottage

-

Tvaroh

TAG

Triacylglyceroly jsou:

-

estery mastnych aminokyselin a glycerolu

¢

estery mastnych kyselin a glycerolu

-

estery mastnych kyselin a etanolu

-

estery mastnych kyselin a metanolu
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TAG

FyzikdIni vlastnosti triacylglyceroll jsou dané:

-

Poctem uhlik( (délkou fetézce)

-

Dle mastnych kyselin v nich obsazenych

-

PocCtem dvojnych vazeb

-

Konfiguraci cis/trans
TAG

Vyberte nespravné tvrzeni o triacylglycerolech:

¢

Jejich fyzikdIni vlastnosti jsou dany poétem uhlikd
-
Jejich fyzikalni vlastnosti jsou dany poctem dvojnych vazeb

¢

Jejich fyzikalni vlastnoti jsou dany zastoupenim jednotlivych
MK

o~

Jejich fyzikalni vlastnosti jsou dany poctem OH skupin na
glycerolu

Tavené syry
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Mezi tavici soli patri:

-

Fosfaty
-
Citraty
-

Peroxidy

-

Hydroxidy

-
Nitraty
Taveni a skvareni

VedlejSim produktem taveni a Skvareni jsou:

o~

Kvarky

o~

Skva rky

o~

Sadlo a IUj

o~

Kerky

Tepelné neopracované masné vyrobky
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Mezi tepelné neopracované (NETRVANLIVE) masné vyrobky dle
vyhlasky 326/2001 patfi:

¢

Cajovy salam

¢

Frankfurtské parky

-

Salam Junior

¢

Poli¢an
Tepelné neopracované masné vyrobyk

Mezi tepelné neopracovany masny vyrobek patfi:

¢

Métsky salam
-
Vysocina

¢

Lovecky salam

¢

Turisticky saldm

-

Herkules
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Tepelné neopracované MV

Mezi tepelné neopracované (NETRVANLIVE) masné vyrobky (dle
vyhlasky 326/2001) patri:

¢

Métsky salam
-
Anglicka slanina

¢

Turisticky saldm

¢

Lovecky salam
Tepelné osSetreni
Tepelné osSetreni na 85°C po dobu 1-2 s se nazyva:
. C

Pasterace

o~

Sterilace

o~

UHT zahrev

o~

Mzikovy UHT zahrev.

Tepelné oSetreni
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Tepelné osSetreni mléka pri teploté 137°C-142°C, po dobu
nejméné 1 s je:

¢

UHT zahrev

¢

Pasterace

Mzikova pasterace

¢

Jedna se o tepelny zahrev, kterym se oSetfuje Cerstvé
mléko.

TNMV

Pro trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky plati:

-

Maso a tukova tkan v nich obsazena je syrova.

-
MUZeme je uchovdvat p¥i pokojové teploté.
-

Musi zde klesnou aktivita vody (aw) pod 0,93

-

Dlouho dobu trvanlivosti si uchovavaji mimo jiné tim, ze zde
varazné klesne hodnota pH.

-
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Typickym zastupcem je Turisticky salam.
TNMV
Mezi trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky nepatfi:
-
Vysocina
-
Lovecky salam
-
Dunajska klobasa
-
Herkules
-
Paprikas
TNMV
Mezi tepelné neopracované masné vyrobky patri:
-
Herkules
-
Vysocina
-

Turisticky salam

o~
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Sunkovy saldam
TOMV
Mezi trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky patfi:
-
Turisticky salam
-
Poli¢an
-
Lovecky salam
-
Dunajska klobasa
TOMV
Mezi trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky nepatfi:

-

Lovecky salam

-

Dunajska klobasa

-

Vysocina

-

Selsky salam

Tridy jakosti
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Do kolika jakostnich trid (dle vyhlasky 326/2001) délime Sunkovy
salam?

¢

Sunkové saldmy nemaiji tiidy jakosti.

¢

Do tri tfid jakosti.

-

Do dvou trid jakosti.

¢

Do Ctyr trid jakosti.
Trvanlivé mléko

Pro trvanlivé mléko plati:

¢

Je oSetreno UHT zahrevem.

-

Trvanlivost u tohoto mléka byla dosazena pridanim
konzervacnich latek.

o~

Je osetreno tepelnym zadhrevem do 100°C.

o~

Doba minimalni trvanlivosti je nékolik let.

Trvanlivost mléka
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Na kterém z trzné dostupnych mlék mdze byt uvedeno "minimalni
trvanlivost do":

¢

Na Cerstvém mléku.

¢

Na trvanlivém mléku.

-

Na vsech trznich druzich mlék musi byt uvedeno
"spotrebujte do".

° O

Na Cerstvém selském mléku.
Tuk jateCnych zvirat
Zivocisny tuk jate¢nych zvitat je?

-~

Modifikace kolagenniho vaziva

-~

Modifikace pojivového vaziva.

-~

Modifikace ridkého vaziva.

-~

Modifikace hustého vaziva.
Tuk jateCnych zvirat

Zakladem tuku jatecnych zvirat jsou?
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¢

Tukové buriky a osteocyty.

¢

Tukové buriky a mezibunécna hmota, ktera tvorena
zejména vazivovymi kolagennimi viakny.

¢

Pouze mezibunéc¢na hmota.

¢

Pouze tukové bunky.
tuk v syrech
Které typy syru jsou nejtu¢néjsi?
-
Tvrdé syry
-
Tvarohy
-
Syry typu Cottage
-
Tvardzky
Tuky

Mezi tuky se kterymi se setkdme v potravinach radime:

-
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Triacylglyceroly

-

steroly

-

lipoproteiny

-

fosfolipidy

-

esencialni aminokyseliny

Tuky

Vyberte nespravné tvrzeni o tucich:

o~

Jsou slozkou biologickych membran.

o~

Jsou rozpoustédlem vitamind, hormond, 1é¢iv a barviv.

o~

Jsou zdrojem energie.

o~

Jsou to stavebni latky pro enzymy.

Tuky

U kterych zvirat je mozno slozeni mastnych kyselin v tucich
ovlivnit krmnou davkou?
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¢

U monogastrd

¢

U polygastra
Tuky

U kterych zvirat Ize vétsi mirou ovlivnit sloZzeni mastnych kyselin v
jejich tukové tkani?

-

Prase

krava

-

ovce

Tuky

Vyberte nespravné tvrzeni o tucich:

o~

Tuky jsou rozpustné ve vodeé.

o~

Tuky jsou rozpustné v polarnich rozpoustédlech.

o~
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Konzistence tuk( zavisi na sloZeni mastnych kyselin.

o~

Snadno pfijimaji pachy.
Tuky
Peroxidové Cislo udava?
-
Stupefi hydrolyzy tukd.
-
Miru oxidativniho pogkozeni tukd (resp. mastnych kyselin).
-
Odrazi miru sekundarniho poskozeni tukad.
-
Odrazi miru sekundarniho poskozeni aminokyselin.
Tuky
Jedna z hlavnich nevyhod ZzivocisSného tuku proti rostlinnému je?
-
Pritomnost cholesterolu.
-
Pritomnost esencialnich mastnych kyselin.
-

Velké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin.

o~
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Pritomnost amoniaku.
Tuky

Vétsi zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin bychom nasli u
kterého druhu tuku?

I

Loje

¢

Sadla
Tuky v mase

Které druhy tuku v mase je zastoupeny z 99%?
-
Steroly

¢

Fosfolipidy

¢

Triacylglyceroly

~

lipoproteiny
Tvaroh

U technologie vyroby tvarohu prevlada vysrazeni mlécné bilkoviny
pomoci:

o~

Kyselin
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¢

Enzym{

¢

Syridel

-

Skrobd
tvartzky

Tvartzky Fadime do kategorie syri:

¢

S plisni

¢

Zrajici v chladu

~

Zrajici pod mazem

¢

Nezrajici vibec.
Tvartzky

Z&kladni surovinou pro vyrobu tvartzku je:

¢

Tvaroh

-

EIDAM
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¢

Cerstvy syr

¢

Prirodni syr
Tvrdé syry
Do kategorie tvrdych syrd fadime:

-

Parmazan

-

Gran Moravia
-

Blatackeé zlato
-

Tvartzky

-

Korbaciky
Tvrzeni

Mezi zdravotni tvrzeni nepatfi:

-

Se snizenym obsahem energetické hodnoty

-

Se snizenym obsahem tuku
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-

S vysokym obsahem vlakniny

-

Tvrzeni, ze pokud spotrebitel bude konzumovat tuto
potraviny ovlivni to jeho zdravi.

-

Tvrzeni, ze vyrobek predchazi nemocem.
Varené masné vyrobky
Mezi varené masné vyrobky patri:

-

Jaternice

-

Tlacenka

-

Jelitka

-

Junior
-
Videriské parky
Varené masné vyrobky
Mezi varené masné vyrobky nepatfi:

-
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Jemné parky
-

Anglicka slanina

-

Jaternice

-

Jelitka
-
Tlacenka
Vejce
Mezi technologické vlastnosti vajec patri:

-

Slehatelnost

-

emulgacni schopnost

-

dostatecnda produkce

-

nizka energeticka hodnota

-

cenova prijatelnost

Vejce
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Vyberte nespravné tvrzeni o vejcich:

o~

Jedna se o pomérné levnou potravinu.

-
Produkce vajec je nedostatecna.

-

Vejce obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny.
-

Vejce obsahuje cholesterol.

-
Vejce tvori bilek a Zloutek.
Vejce

Energeticka hodnota vajec je:

o~

330 kJ/1ks

o~

330 kcal/1ks

o~

5500 kJ/1ks

o~

5500 kcal/1ks

Vejce
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V CR prevazuje export nebo import vajec?

import
Vejce
Pro zarazeni vajec do trid jakosti slouzi technika:

o~

prosvécovani

o~

hmotnostniho tridéni

o~

kapalinové chromatografie

o~

atomové absorpcni spektrometrie
Vejce
Vejce zarazujeme do trid XL, L, M, S na zakladé:

o~

Prosvécovani.

o~

Velikosti vzduchové bubliny.

o~
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Hmotnostniho tridéni.
[ ] rh-
Na zakladé barvy skorapky.
Vejce
Na obalech vajec je pivinnosti uvadét:
-
datum minimalni trvanlivosti
-
zpUsob vykrmu
-
barvu skorapky
-
datum snasky
Vejce
Kéd na vejcich musi obsahovat:

-

oznaceni o zplUsobu chovu
-

Plvod vajec (DE, PL, CZ)
-

Registracni Cislo chovu

-
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datum minimalni trvanlivosti

-

datum snasky
Vejce
Nezbytny technologicky krok pfi vyrobé majonézy je:
-
emulgace oleje a Zloutk{
-
Slehatelnost Zloutky
-
gelotvorna ¢innost Zloutkd
-
enzymaticka &innost Zloutkd

-
denaturace bilkovin

Veprové droby

Mezi veprové droby patri

-

jatra

-

ledviny

-
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usi
-

tlusté strevo
Vitaminy v olejich

Rostlinné tuky obsahuji vitaminy

-

A

-

E
Viaknina

Vldknina

-

patfi mezi sacharidy

-

patfi mezi bilkoviny

-

jeji struktura je tvorena podjednotkami z mastnych kyselin

-
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jeji struktura je tvorena podjednotkami z aminokyselin
Vyroba ptirodnich syrQ

Doplfite chybé&jici krok pfi vyrobé ptirodni syri (oznadeny otazniky
??7??): Pasterace mléka — standardizace tucnosti —pridavek
bakterii —pridavek syridla —»???? —0Oddéleni

syrovatky —formovani —........

¢

Soleni

Srazeni

1.
Pridavek plisni
Vyroba pfirodnich syru

Doplfite chybé&jici krok pfi vyrobé ptirodni syrl (oznadeny otazniky
????): Pasterace mléka — standardizace tucnosti —pridavek
bakterii —pridavek

syridla —srazeni —»????—formovani —soleni........

o~

Oddéleni syrovatky

o~

Oddéleni tuku

o~

Zrani



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Prokysani
Vyroba pfirodnich syru

Doplfite chybé&jici krok pfi vyrobé ptirodni syri (oznadeny otazniky
??7??): ?????— standardizace tu¢nosti —pridavek

bakterii —pridavek syridla —srazeni —Oddéleni

syrovatky —formovani —soleni

¢

Sterilace mléka

¢

Chlazeni mléka

o~

Pasterace mléka

-
UHT zahrev mléka
Vysrazeni MB

PFi vyrobé syr( dochazi k vysrazeni mlééné bilkoviny dvéma
(o]
Zzpusoby.

-

Sladkym srazenim

-

Horkym srazenim

-
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Kyselym srazenim

-

Slanym srazenim

-

Kombinaci kyselého a horkého srazeni
Vysrazeni MB
Vysrazeni mlééné bilkoviny pfi vyrobé syrd probiha nékolika
zpUsoby napft.:

-

Sladkym srazenim

-

Kyselym srazenim

-

Kombinaci kyselého a sladkého srazeni

-

Horkym srazenim
Vysrazeni MB

Sladké srazeni (vyroba syrl) je vysrazeni mléénych bilkovin
(o] V4
pusobenim:

o~

Kyselin

o~

Syridel
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¢

SkrobU

¢

Zasad
Vysrazeni MB

Kyselé srazeni mlé&nych bilkovin pFi vyrobé syrl se provadi
[o] 7
pusobenim:

¢

Enzymd

¢

Syridel

-

Kyselin
-
Zasad
Vyzivova tvrzeni
Mezi priklady "vyZivovych tvrzeni" nepatri:

o~

Konzumaci této potraviny snizite riziko infarktu myokardu.

o~

Se snizenym obsahem sodiku.

o~



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Zdroj vlakniny.
-

Bez pridaného cukru.
Vyzivova tvrzeni
Informace o nutri¢ni hodnoté se uvadé;ji:

-

V mnozstvi na 100g

-

V mnozstvi na 100ml

-

V mnozstvi na davku.
-
V mnozstvi na porci.
Zakladni nutrienty
Mezi zakladni ziviny patfi
»

tuky

-

sacharidy

-

konzervanty

-
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voda

Zakladni nutrienty

Mezi zakladni ziviny nepatfi
»

tuky

-

bilkoviny

-

sacharidy

-

mineralni latky

-

voda
Zbarveni MV

Abychom dosahli u masného vyrobku atraktivni ¢erveno-rizové
barvy pfiddvame do nich z tohoto ddivodu nejéast&ji:

-

Dusitanovou solici smés.

¢

Kyselinu askarbovou.

¢

Glutamat sodny.
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¢

Kuchyriskou sdll.
Zdrazovani vajec

Pri¢inou zdrazovani vajec na pocatku roku 2012 bylo:

¢

Zprisnéni normy na chov slepic.

-

Za Ucelem vys&iho vydélku producentd.

¢

Z ddvodu ptadi chfipky.

¢

Z ddvodu sniZeni dotaci na chov slepic.
Zdroj masa
Jako zdroj masa slouzi

n

jatecCna zvirata

-

jate¢nd dribez

-

lovna zvér

-

zvirata v zdjmovém chovu
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Zelenina

Podle uzitkovych c¢asti se zelenina déli na

-

plodovou

-

korenovou

-

listovou

-

bobulova
Zemé plvodu

Uvadét na obale potraviny zemi plvodu, ze které dana potravina
pochazi je povinnosti u té&chto druhl potravin:

-

Ovoce

-

Zelenina

-

Hovézi maso

-

Med
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Dribezi maso
Zemé puvodu

Uvadét na obale potraviny zemi plvodu, ze které dana potravina
pochazi je povinnosti u té&chto druhl potravin:

-

Maslo

-

Zelenina

-

Hovézi maso

-

Med

-

DribeZi maso
Ziskavani tuku

Mezi zpUsoby ziskavani jateéného tuku nepatfi?

Skvateni

¢

Extrakce



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

¢

Mrazeni

¢

Hydromechanicka izolace
Ziskavani tukd
Ziskavani tukl tzv. mokrou cestou tj. za pridavku vody se

nazyva?

¢

Skvateni

¢

Taveni

-

Extrakce

o~

Hydromechanicka izolace
Zivodisny tuk
Pro zivocisny tuk s vyjimkou rybiho tuku neplati:

o~

Obsahuje velké mnozstvi nenasycenych MK

o~

Obsahuje velké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin.

o~
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Jeho konzistence je prevazné tuha.

o~

Mlécny tuk obsahuje nasycené mastné kyseliny s kratkym
retézcem.

Zivocisny tuk
Mezi zivocisny tuk patri?

-

Mlécny tuk

-

Rybi tuk

-

Sadlo

-

Hovézi a berani IUj.
zpracovani sladiny

Po sbéru nektaru a medovice dochazi ke zpracovani sladiny. V
medném volatku dochazi k t&émto pochodim:

-

VySsi cukry se odbouravaji na nizsi.

-

K obohaceni sladiny o zdravi prospésné latky.

-

K vysusovani sladiny.
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-

Jiz nedochdzi k Zadnym dé&jdm.

-

Medné volatko ma véela pouze pro prenos trubcd.
ZpUsoby uchovavani potravin
Mezi zakladni zplsoby uchovavani potravin patfi

-

suseni

uzeni

-

nasolovani

-

ohrev
Zrajici v chladu

Mezi syry zrajici v chladu patri:

¢

Blatacké zlato

¢

Pivni syr

-

Tvaroh
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¢

Cerstvy syr

¢

Hermelin

ZTS

Masny vyrobek oznacen v ramci EU jako "zarucena tradi¢ni
specialita" a patfi do skupiny trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobkd:

o~

Lovecky salam

-

Cesky saldm

-

Vysocina

-

Spekacky

-

Turisticky salam
ZTS

Masny vyrobek oznacen v ramci EU jako "zarucena tradicni
specialita" a patri do skupiny tepelné opracovanych masnych
vyrobkd:

{

Lovecky salam
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¢

Cesky salam

¢

Vysocina

-
Spekacky

¢

Dunajska klobasa
Zvyraznovac chuti

Jako zvyrazfiovad chuti se do masnych vyrobku pridava
nejCastéji:

-

E 621 glutaman sodny

o~

E 250 dusitanova solici smés

o~

E 300 kyselina askorbova

o~

Modifikovany Skrob.

Biopotravina

Jak se oznacuje surovina, ktera je rostlinného nebo zivocisSného
o s s . V4 v v V4

puvodu a pochazi z ekologickeho zemedelstvi a produkty a

vyrobky, které je mozno pouzit v ekologickém zemédélstvi.
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. Od povéd‘|

Datum minimalni trvanlivosti

Co znamena zkratka DMT?
. Odpovéd‘li

Datum pouzitelnosti

Datum pouzitelnosti je na obalech uveden slovy:
. Odpovéd‘li

Datum pouzitelnosti

U potravin, které podléhaji rychlé zkaze se "trvanlivost" oznacuje
slovy:

. Odpovéd‘|
Informace o nutricni hodnoteé.

Jestlize je na obale potravin uvedeno mnozstvi energe, bilkovin,
. o] M 7 .
sacharidu atd. jedna se o: informace

. Odpovéd
Jogurt
Napiste nazev latek, které priznivé ovliviuji lidsky organizmus,

jsou obsazeny v jogurtu a jsou povazovany za ucinnou latku této
funkcni potraviny:

. Odpovéd

Krystalizace medu

Nejrychleji krystalizuje med?

. Odpovéd
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Pridatné latky

Jak se oznacuji pridatné latky na obalech potravin prostrednictvim
kédu?

. Odpovéd‘|
Probiotikum

Zivinami probiotik jsou nestravitelné oligosacharidy, které
nazyvame:

. Od povéd‘|
Rozdéleni

Do jaké skupiny masnych vyrobkl by jste zatadili "Turisticky
salam"

. Odpovéd
Rozdéleni

Do jaké skupiny masnych vyrobku (dle vyhlasky 326/2001) by
jste zaradili Sunkovy saldam?

. Odpovéﬂ
Tuky

Ziskavani zivocisnych tukl tzv. suchou cestou tj. bez ptidavku
vody se nazyva?

. Odpovéd
Tuky

Ziskavani zivoc&idnych tukd pfi kterém se vyuziva teplota nad
100°C se nazyva?

. Od povéd‘|
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tuky

ZpUsoby ziskavani Zivoc¢i&nych tuk( pFi kterych se vyuziva teplota
do 100°C se nazyva?

. Odpovéd‘|
Tvartzky
Zakladni surovina pro vyrobu tvarGzkd je:

. Od povéd‘|

Zakon o potravinach

Jaké nese Cislo zakon o potravinach a z kterého roku je? (odpovéd
napiste ve formé pr.: 999/2544)

. Od povéd‘|

Zarazeni

Do jaké skupiny masnych vyrobkl (dle vyhlasky 326/2001) by
jste zaradili Lovecky salam?

. Odpovéd‘li
Ziskavani tuku
Ziskavani tukl tzv. mokrou cestou se nazyva?
. Odpovéd‘li
Znacky kvality
Jaka je nejznamnéjsi narodni znacka kvality potravin?

. Od povéd‘|

Alergeny
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Intolerance na laktozu je forma alergie.
. © Pravda

. " Nepravda

Alergeny

Nesnasenlivost lepku je forma alergie.

. © Pravda

. © Nepravda

Alergeny

Pri intoleranci na laktdézu chybi ve stfevé enzym laktaza, ktery
Stépi laktézu na dva jednoduché cukry.

. © Pravda

. " Nepravda

Alergeny

Problémem pfri laktdézové intoleranci je, ze se nam v téle tvori
protilatky proti mléénému cukru, tedy laktéze.

. © Pravda
. © Nepravda

Alergeny

Laktoza je mlécny cukr slozeny z glukdzy a galaktozy.

. ° Pravda

. © Nepravda

Alergeny

Laktoza je hroznovy cukr slozeny z glukozy a galaktézy.

. © Pravda
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. ° Nepravda

Alergeny

Sachardza je mlécny cukr - slozena z glukdzy a galaktdzy.

. " Pravda

. " Nepravda

Alergie

Jestlize Clovék trpi nesnasenlivosti na mlécny cukr tj. laktézu
jedna se o alergii na mléko.

. " Pravda

. © Nepravda
Alergie.

Laktozova intolerance je alergie na mléko.

. ° Pravda

. © Nepravda

Alimentarni infekce

Alimentarni infekce je pripad, kdy potravina obsahuje
mikroorganismy, které kolonizuji organismus clovéka.

. © Pravda

. " Nepravda

Alimentarni intoxikace

Alimentarni intoxikace je situace, kdy mikroorganismus rostouci v
potravé vytvari toxin nebo preménuje potravu na toxicky produkt.

. ° Pravda
. © Nepravda
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Anglicka slanina

Anglicka slanina je tepelné opracovany masny vyrobek.

. ° Pravda

. " Nepravda

Biopotraviny

Musi byt biopotravina vyrobena "pouze a vyhradné" z
bioproduktd?

. ° Pravda

. © Nepravda

Biopotraviny

Do biopotravin neni zakazano pouzivat geneticky
modifikované organismy.

. © Pravda

. ° Nepravda

Biopotraviny

Biopotraviny jsou suroviny rostlinného nebo Zivocisného ptivodu
ziskané z ekologického zemédélstvi.

. © Pravda

. " Nepravda

Biopotraviny

V biopotravinach se mohou vyskytovat GMO v mnozstvi mensim
nez 0,9 %.

. Pravda
. Nepravda
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Pravy ¢aj je vyrobeny z vyhonkad, listl, pupend a jemnych &asti
zdievnatélych stonkl ovoce a lesnich plodd.

. ° Pravda

. " Nepravda

Cajovka

Cajovy salam je tepelné neopracovany masny vyrobek.

. " Pravda

. " Nepravda

Cajovka

Cajovy saldm je tepelné neopracovany trvanlivy (fermentovany)
masny vyrobek.

. " Pravda

. © Nepravda

Cerstvé mléko

Cerstvé mléko neni tepelné osetreno.

. ° Pravda

. © Nepravda

Charakteristika medu

Med je potravina prirodniho sacharidového charakteru, ktera je
vytvorena spolecenstvim vcel z nektaru nebo medovice z Zivych
Casti rostlin.

. © Pravda

. " Nepravda

Chlazeni masa

Jatecné upravené maso se chladi na teplotu 5 °C.
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. Pravda

. " Nepravda

Co je maso

Pod pojmem maso jsou myégleny vdechny &asti tél Zivocichl v
Cerstvém nebo upraveném stavu, vhodné k lidské vyzive, vCetné
V. Vv 7 o] [o] O v

zivocisne tuku, krve, drobu, kuze.

. © Pravda

. " Nepravda

Cukr

Pod pojmem cukr se podle zakona o potravinach chape pouze
glukdza.

. ° Pravda

. " Nepravda

Definice

Syr je mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z
mléka plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagula&nich
Cinidel, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky.

. © Pravda

. © Nepravda

Definice

Syr je mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z
mléka pUsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich
¢inidel, prokysanim a oddélenim podilu tuku.

. 7 Pravda

. © Nepravda

Doplriky stravy
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Uvadéni doplrikl stravy do ob&hu v CR podléha notifikacni
povinnosti(§3d odst. 1 zakona o potravinach) -tj. povinnost pred
jejich prvnim uvedenim do obéhu zaslat Ministerstvu zdravotnictvi
CR, v kopii Ministerstvu zemédélstvi CR, cesky text oznaceni,
ktery bude uveden na obale vyrobku.

. © Pravda

. " Nepravda

Dozor

Dozorem nad vyrobou, zpracovanim, distribuci a prodejem (tam
kde dochazi k jejich Upraveé - krajeni apod.) masa a masnych
vyrobk{ jsou organy veterindrni spravy.

. © Pravda

. " Nepravda

Dozor

Ufedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky se zabyvé dozorem
nad klasifikaci jate¢né upravenych tél.

. " Pravda

. " Nepravda

Dozor

Ufedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky se zabyva dozorem
pri zpracovani masa.

. " Pravda
. © Nepravda

Falsovani

Do medu ja zakazano pridavat pridatné latky a jakékoliv latky z
ného odstranovat.

. “ Pravda
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. ° Nepravda

FalSsovani medu

Med je mozné zahfivat na jakoukoliv teplotu, pouze z divodu, aby
byla odstranéna krystalizace.

. © Pravda

. © Nepravda

Fermentované (kysané) mlécné vyrobky

Fermentované (kysané) mlécné vyrobky vznikaly v minulosti
samovolné - kysanim mlécnych bakterii, které byly prirozenou
soucasti mléka.

. ° Pravda

. © Nepravda

Fermentované (kysané) mlécné vyrobky

Fermentované (kysané) mlécné vyrobky se vyrabéji prevazné z
pasterizovaného mléka.

. ° Pravda

. © Nepravda

Funkc¢ni potravina

Funkcéni potravina je svym charakterem bézna potravina, jeji
pozitivni UCinky na lidské zdravi jsou zalozeny na védeckém
zakladé.

. ° Pravda

. " Nepravda

Funkc¢ni potravina

Funkcni potravina ma priznivé uUcinky na lidské zdravi a/nebo
snizuje riziko lidského onemocnéni.
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. Pravda

. " Nepravda

Funk¢ni potravina

Rozhodnéte zda je pravdivé toto tvrzeni o funkcénich potravinach.
Funkcni potravina ma: "Prokazany priznivy vliv na jednu nebo
vice t&lesnych funkci mimo pfimérenych vyzivovych G¢inkd,
nepriznivy vliv na zdravotni stav a/nebo snizeni rizika
onemocnéni".

. " Pravda

. © Nepravda
Funkc¢ni potraviny

Rozhodnéte zda je pravdivé toto tvrzeni o funkcnich potravinach.
Funkéni potravina ma: "Prokdzany priznivy vliv na jednu nebo
vice télesnych funkci mimo ptimérenych vyZivovych uéinkd,
priznivy vliv na zdravotni stav a/nebo snizeni rizika onemocnéni".

. 7 Pravda

. © Nepravda

GMO

Obsahuje-li potravina produkt, ktery byl upraven pomoci
genového inZzenyrstvi musi to byt na obalu uvedeno?

. © Pravda

. " Nepravda

GMO

Obsahuje-li potravina geneticky modifikovany organismus, musi
byt tento Udaj vzdy uveden na obalu?

. © Pravda
. © Nepravda
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GMO

Na trhu v rdmci EU se mUZeme setkat s geneticky modifikovanym
lososem.

. ° Pravda

. © Nepravda

GMO

Na ¢eském trhu se mizeme setkat mimo jiné s t&mito geneticky
modifikovanymi organismy: séja, kukurice, kvasinkova kultura
nebo hrach.

. ° Pravda

. " Nepravda

Homogenizace

Homogenizace je proces pri kterém dochazi k rozptyleni a
v V4 V4 7 ’ . V' o] ré
zmenseni tukovych globuli do celého objemu mleka pusobenim
o
enzymu.

. © Pravda

. " Nepravda

Homogenizace

Homogenizace je proces pri kterém dochazi k rozptyleni a
zmenseni tukovych globuli do celého objemu mléka plsobenim
mechanickeé sily.

. " Pravda
. ° Nepravda

Ionizace

Udaj uvadény na obale:"oSetreno ionizaci nebo oSetreno
ionizujicim zarenim" je povinny udaj.
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. Pravda

. " Nepravda

Jakost vajec
U vajec rozliSujeme tri tridy jakosti.

. © Pravda

. " Nepravda

Jatrovka

Pozadavky na obsah jater Ci obsah tuku v "jatrovém saldmu nebo
jatrové pastice" jsou definovany ve specialni vyhlasce pro masné
vyrobky &. 326/2001 Sb.

. © Pravda

. © Nepravda

Jednoslozkova potravina

M{zeme povaZzovat "syr" za jednoslozkovou potravinu?

. © Pravda

. © Nepravda
Jod ve sladkovodnich rybach

Maso sladkovodnich ryb slouzi jako zdroj jodu pro organismus
Clovéka.

. © Pravda

. " Nepravda

Jogurt
Smetanovy jogurt musi mit minimalné 10 % tuku.

. “ Pravda
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. ° Nepravda

Jogurt

Smetanovy jogurt musi mit minimalné 7 % tuku.

. " Pravda

. " Nepravda

Jogurt

Nizkotuéné jogurty nemohou obsahovat zadné stabilizatory.

. ° Pravda

. " Nepravda

Jogurt

Ve spravném jogurtu bychom méli najit vyvazeny pomér bakterii
rodu Streptococcus thermophillus a Lactobacillus bulgaricus.

. ° Pravda

. © Nepravda

Jogurt

Ve spravném jogurtu bychom méli najit vyvazeny pomeér bakterii
rodu Streptococcus thermophillus a Lactobacillus bulgaricus s
pridavkem kvasinek.

. ' Pravda
. © Nepravda

Kefir

Do vybranych druhl kysanych (fermentovanych) mlé&nych
vyrobk{ se ptidavaji kromé bakterii i kvasinky.

.  Pravda
. © Nepravda
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Kefir

Do vybranych druhl kysanych (fermentovanych) mlé&nych
vyrobkl se ptidavaji kromé bakterii i uslechtilé druhy plisni.

. ° Pravda

. © Nepravda

Kefiry

PFi vyrobé kefiru a kefirového mléka se do tohoto vyrobku
pridavaji kromé bakterii mlécného kysani i kvasinky.

. © Pravda

. © Nepravda

Kefiry

PFi vyrobé jogurtu a kefiru se do tohoto vyrobku pridavaji kromé
bakterii mlééného kysani i kvasinky.

. ' Pravda

. " Nepravda

Klasa

Pro vSechny potraviny oznacené narodni znackou kvality "KLASA"
plati, Ze musi byt vyrobeny vyhradné z 90 % z tuzemskych
surovin.

. © Pravda

. © Nepravda

Klasa

Pro potraviny oznacené narodni znackou kvality "KLASA" plati, ze
podil tuzemské prace na vyrobé této potraviny je 100%. Vyrobce
tuto skutecnost doklada c¢estnym prohlasenim.

. " Pravda
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. Nepravda
KLASA

Nékteré potraviny oznacené znackou kvality "KLASA" mohou mit
podil tuzemské suroviny pouze 40 %.

. © Pravda

. " Nepravda

Konzerva

Konzerva je vyrobek, ktery byl oSetrfen sterilaci.

. " Pravda

. " Nepravda

Konzerva

Konzerva je masny vyrobek, ktery prosel pasteraci.

. © Pravda

. " Nepravda

Konzervy

Konzerva i polokonzerva jsou masné vyrobky.

. © Pravda

. " Nepravda

Konzistence tukd

Zastoupeni mastnych kyselin je stejné u loje i u sadla.

. © Pravda

. " Nepravda

Kuchyrisky masny polotovar
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Kuchynisky masny polotovar je tepelné neopracovany masny
vyrobek.

. ' Pravda

. " Nepravda

Kvalita medu

Kvalita medu v CR je nizkd u producentd, ale vysoka u
o]
zpracovatelu.

. ' Pravda

. © Nepravda

Kvétovy med

Kvétovy med se déli podle rostlin, jejichZ pyl obsahuje.

. " Pravda

. © Nepravda

Kysané mlécné vyrobky

PFi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobkl hraje kli¢ovou roli
laktdza - mléény cukr, ktery je procesem fermentace rozlozen az
na kyselinu maselnou.

. " Pravda

. " Nepravda

Kysané mlécné vyrobky

PFi vyrobé& fermentovanych mléénych vyrobkl hraje kli¢ovou roli
laktdza - mlécny cukr, ktery je procesem fermentace rozlozen az
na kyselinu mlécnou.

. © Pravda

. ° Nepravda

Kysané mlécné vyrobky
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Ve vyhlasce ¢. 77/2003 Sb. najdeme v priloze pozadavky na pocet
zivé mikrofléry v 1g pro kysané mlécné vyrobky.

. ° Pravda

. " Nepravda

Kysané MV

Fermentovaneé (kysane) mlécné vyrobky se vyrabéji pfidanim tzv.
CMK - Cistych mlékarskych kultur z rodu
Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus.

. © Pravda

. " Nepravda

Kysané MV

Pred vyrobou kysanych mlécnych vyrobku typu - kyska, jogrut,
acidofilni mléko se mléko tepelné oSetruje.

. ° Pravda

. " Nepravda

Kysané MV

Pred vyrobou kysanych mlécnych vyrobku typu - kyska, jogrut,
acidofilni mléko se mléko tepelné neosetruje.

. ° Pravda

. © Nepravda

Kysané MV

Charakteristickou nakyslou chut fermentovanych mlécnych
vyrobkl zplsobuje kyselina mlé&nd, kterd vznikd rozkladem
sacharozy.

. ° Pravda
. © Nepravda
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Kysané MV

B&hem vyroby (fermentace) kysanych mléénych vyrobkl dochazi
k rozkladu laktésy, bilkovin a ve vyjimecnych pripadech také
tukd. Vznikaji tak nové latky charakteristikcé pro danyc vyrobek
dodavajici chut a aroma.

. " Pravda

. " Nepravda

Kysané MV

PFi vyrobé kysanych mléénych vyrobkl se pasterace mléka
provadi po pridavku Cistych mlékarskych kultur.

. " Pravda

. © Nepravda
Kysané MV

Kysané (fermentované) mlécné vyrobky - jogurt a kefirové mléko
av 7 v . . [o]
se lisSi pocCtem mikroorganismu.

. © Pravda

. " Nepravda

Kysané MV

Mezofilni a termofilni kultury patfi mezi bakterie mlé¢ného
kvaseni.

. ° Pravda

. " Nepravda

Legislativa

Pozadavky a charakteristika jednotlivych masnych vyrobkd jsou
uvedeny ve vyhlasce 326/2001 Sb.

. " Pravda
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. ° Nepravda

Legislativa

Rozdé&leni masnych vyrobkd je uvedeno v zakonu o potravinach ¢&.

110/1997 Sb.

. © Pravda

. © Nepravda

Legislativa

Rozdé&leni a charakteristiku masnych vyrobkd nenajdeme ve
specialni vyhlasce pro maso a masné vyrobky.

. © Pravda

. " Nepravda

Legislativa

Pozadavky na mléko a mlécné vyrobky jsou dany ve specialni
vyhlasce €. 77/2003 Sb. pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy....

. ° Pravda

. © Nepravda

Legislativa

Pozadavky na mléko a mlécné vyrobky jsou dany ve stejné
vyhlasce jako pro maso a masné vyrobky.

. © Pravda

. " Nepravda

Legislativa

Pro syry a fermentované mlécné vyrobky je platna vyhlaska C.
77/2003 Sb.
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. Pravda

. " Nepravda

Legislativa

Definice a pozadavky na syry jsou uvedeny v samostatné
vyhlasce "o syrech" ¢. 111/2012.

. ° Pravda

. © Nepravda

Legislativa

Pro mléka a mlécné vyrobky a maso a masné vyrobky plati jedna
vyhlaska a to, vyhlaska 77/2003 Sb.

. © Pravda

. © Nepravda

Margariny

Vyroba margarinl a ztuzenych pokrmovych tukd se provadi
emulgaci nebo ztuzovanim.

. © Pravda

. " Nepravda

Maslo

Do mésla v CR je zakadzano pridavat konzervanty.

. © Pravda

. " Nepravda

Masné polotovary

Kuchynsky masny polotovar a masny polotovar je presné
definovan ve vyhlasce 326/2001 Sb.

. ' Pravda
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. ° Nepravda

Masné polotovary

Masny polotovar a kuchynsky masny polotovar jsou identické typy
masnych vyrobkd.

. © Pravda

. © Nepravda

Masné vyrobky

Pro urcité masné vyrobky "tzv. vybrané masné vyrobky" existuji
specifické pozadavky na obsah masa, tuku atd..., které jsou
uvedeny ve vyhlasce ¢. 326/2001 Sb.

. ° Pravda

. © Nepravda

Masny polotovar

Masny polotovar je tepelné neopracovany.
. © Pravda

. " Nepravda

Maso

V uzsim slova smyslu se masem rozumi pouze kosterni svalovina.

. ' Pravda
. © Nepravda

Mastné kyseliny

Sladkovodni ryby obsahuji na rozdil od morskych ryb
polynenasycené mastné kyseliny.

.  Pravda
. © Nepravda
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Med

Med je rostlinny produkt.

. ° Pravda

. " Nepravda

Med

Cesky med mé vysokou jakost a je vyhledavan.

. © Pravda

. " Nepravda

Med

Cesky med je nizké kvality a nejsme schopni ho ve svété prodat.

. © Pravda

. " Nepravda

Med

Kvalita ¢eského medu je vysoka u producentd, ale nizkd u
o]
zpracovavatelu.

. © Pravda
. © Nepravda

Med

Cesky med neni zavisly na tuzemskych vykupech.

. ° Pravda

. © Nepravda

Med.

Po ¢eském medu neni v Evropé poptavka.
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. Pravda

. " Nepravda

Mlécné vyrobky

Na kazdém kysaném mlécném vyrobku je povinnosti uvést obsah
tuku.

. Pravda

. © Nepravda

Mlécny tuk
Mastné kyseliny s kratkym retézcem, které jsou obsazeny v
mlécném tukuj jsou pro lidsky organizmus dobre stravitelné.

. © Pravda

. © Nepravda

Mlécny tuk
Mastné kyseliny s kratkym retézcem, které jsou obsazeny v
mlécéném tuku jsou pro lidsky organizmus Spatné stravitelné.

. © Pravda

. " Nepravda

Mlécny tuk

Mastné kyseliny s kratkym retézcem se do mléc¢ného tuku
dostavaji bachorovou fermentaci.

. ° Pravda
. © Nepravda

Mléka

Trvanlivé mléko ma vyssi nutricni hodnotu.

. ' Pravda
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. ° Nepravda

Mléka

Cerstvé mléko ma vyssi nutricni hodnotu nez mléko trvanlivé.

. " Pravda

. " Nepravda

Mléko z kravskych syrQ

Druh hospodaiského zvitete od kterého mléko k vyrobé syrl
pochazi, se musi uvadét jen, pokud se nepouzije mléko kravské,
ale napft. ovdi, kozi.

. © Pravda

. " Nepravda

Nanotechnologie

Nanotechnologie se zabyva strukturami majicimi minimalné jeden
rozmeér v rozmezi 0,1-1 mm

. " Pravda

. " Nepravda

Necokoladové cukrovinky

Pod pojmem necokoladové cukrovinky se rozumi potraviny,
jejichz zakladni slozku tvofi cukry, které obsahuji nejvyse 5 %
kakaovych soucasti v prepoctu na susinu.

. © Pravda

. " Nepravda

Neplnohodnotné bilkoviny

Neplnohodnotné bilkoviny se vyskytuji zejména v potravinach
zivoc¢i§ného plvodu
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. Pravda

. " Nepravda

Obsah soli

Obsah soli u masnych vyrobkd muZe byt nejvyse 2,5 %.

. © Pravda

. " Nepravda

Obsah vody v mléce

Mléko obsahuje 87-90 % vody (v zavislosti na ptvodu)

. © Pravda

. " Nepravda

Ochranna zndmka pUvodu

Treborisky a pohotelicky kapr maji ochrannou zndmku pdvodu EU.

. © Pravda

. " Nepravda

oznacovani

Je povinné z hlediska legislativy na obale potravin uvadét jméno a
adresu toho kdo uvadi potravinu na trh?

. ' Pravda
. © Nepravda

Oznacovani

Pro masné vyrobky plati, ze existuji specifické pravidla pro
oznacovani téchto vyrobkad.

. © Pravda
. © Nepravda
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Oznacovani

Obsah masa je povinny Udaj pFi oznaéovani masnych vyrobka.

. ° Pravda

. " Nepravda

Oznacovani masa

Hovézi a veprové maso se oznacuje bez rozliSeni pohlavi a stafi.

. © Pravda

. " Nepravda

Oznacovani masa

Skopové, jehnédi, kozi a klizle¢i maso se oznaduje s rozligenim

pohlavi ale bez rozliSeni stafri.

. © Pravda

. © Nepravda
Oznacovani potravin

Jsou pro vSechny potraviny stejna pravidla co se tyka oznacovani
potravin na obale?

. © Pravda
. © Nepravda

Oznacovani potravin

Je stanoveno, co musi spliovat potravina, pouzije-li se pro ni
urcCity nazev?
. ° Pravda

. " Nepravda

Oznacovani potravin
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Je vyjadreno v nazvu "taveny syr" udaj o fyzikalnim stavu
potraviny?

. ° Pravda

. " Nepravda

Oznacovani potravin

Je stanoveno, co musi spliovat potravina, pouzije-li se pro ni
urcity nazev?

. ° Pravda

. © Nepravda

Oznacovani potravin

Je rozdil mezi "nazvem potraviny" a "obchodnim nazvem
potraviny"?

. © Pravda

. " Nepravda

Pastovani

Pastovani medu predchazi krystalizaci medu.

. © Pravda

. © Nepravda
PInohodnotné bilkoviny

PInohodnotné bilkoviny se vyskytuji zejména v potravinach
zivocisného plvodu

. © Pravda

. " Nepravda
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Definice potravin nového typu: Potraviny nového typy jsou podle
narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 258/1997/ES, o
novych potravinach a novych slozkach potravin se jedna o takové
potraviny a slozky, které do roku 1997 (15.5.1997) nebyly ve
vyznamné mire pouzivany v EU k lidské spotrebé.

. © Pravda

. " Nepravda

Pojem "kvalita potravin"

Pod pojmem kvalita potravin rozumime souhrn vlastnosti vyrobku
vyjadrujicich schopnost plnit pozadavky, které mu byly urceny.

. " Pravda

. © Nepravda
Polokonzerva

Polokonzerva podléha tepelnému oSetreni do 100°C.

. © Pravda
. © Nepravda

Polokonzerva

Polokonzerva je vyrobek, ktery byl oSetfen sterilaci.

. ° Pravda

. © Nepravda

Polygastri

U polygastrd jsou vy$si mastné kyseliny (PUFA, MUFA) v bachoru
hydrogenovany a méni se tak v nasycené s pevnou konzistenci.

. © Pravda
. ° Nepravda

Polynenasycené MK
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Mezi polynenasycené MK patri kyselina alfa-linolenova.

. © Pravda

. " Nepravda

Pomazankové maslo

Pomazankové maslo se vyrabi z rostlinného tuku.

. © Pravda

. © Nepravda

Pomazankové maslo

Pomazankové maslo obsahuje mlécny a rostlinny tuk.

. © Pravda

. © Nepravda

Pomazankové maslo

Pomazankové maslo se vyrabi z pasterované smetany, soli,
suSeného mléka a Skrobu.

. © Pravda

. " Nepravda

Pomazankové maslo

Tukova slozka pomazankového masla je slozena jen z mlé¢ného
tuku.

. ° Pravda

. © Nepravda

Potraviny pro zvlastni vyzivu

Potravinam pro zvlastni vyzivu se mohou prisuzovat vlastnosti
prevence, |éCby nebo vyléceni lidskych onemocnéni, i kdyz
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potraviny pro zvlastni Iékarské ucely nejsou urceny pro dietni
V. Ve, 7 . o
rezim urcitych pacientu.

. ° Pravda

. " Nepravda

povinné udaje na obale

Z hlediska oznacovani potravin na obalu - je povinny Udaj "zemé
o]
puvodu"?

. ° Pravda

. © Nepravda

Prebiotikum

Prebiotikum jsou nestravitelné oligosacharidy, které slouzi jako
potrava probiotikim.

. © Pravda

. " Nepravda

Pridatné latky

Kuchyriskd sGl (NaCl) nese oznadeni pfidatnych latek a je znama
pod oznacenim E250.

. " Pravda

. " Nepravda

Pridatné latky

FosforeCnany (pridatné latky oznaceny symbolem napr. E450-
452) je mozné najit v masnych vyrobcich.

. ° Pravda
. © Nepravda

Pridatné latky
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Dusitanovou solici smés (E250) je zakazano pridavat do masnych
vyrobkd.

. ° Pravda

. " Nepravda

Pridatné latky

Modifikovany kukuri¢ny skrob je pridatna latky s oznacenim
E14XX.

. ° Pravda

. © Nepravda

Prodej po expiraci

Potraviny, které prosly datem minimalni trvanlivosti se jiz nesmi
uvadét do obéhu.

. © Pravda

. " Nepravda

Prodej po expiraci

Potraviny s proslym datem minimalni trvanlivosti se mohou
nadale uvadét do obéhu pouze v pripadé jsou-li uskladnény
oddélené od ostatnich potravin a radné oznaceny napisem: "Toto
zbozi ma proslou dobu minimalni trvanlivosti."

. © Pravda

. " Nepravda

Prodej potravin po expiraci

Potraviny oznaceny datem pouzitelnosti se po uplynuti data
spotreby mohou uvadét do obéhu v pripadé jsou-li oddéleny od
ostatnich potravin a v pripadé jsou-li radné oznaceny slovy:
"Zbozi s prosSlym datem spotreby".

. “ Pravda
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. ° Nepravda

Produkce

Domaci chovy se podili z jedne tretiny na celkové produkci vajec v
CR.

. © Pravda

. © Nepravda

Produkce vajec

Ceska republika je v produkci vajec sobésta¢na.

. " Pravda

. © Nepravda
Rostlinné oleje

Rostlinné oleje jsou produkty, které jsou smési nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin.
. © Pravda

. " Nepravda

Rozdéleni syru

Syry mizeme délit dle rdznych parametrd. Zakladni rozdé&leni
syru je do 2 kategorii: na syry ptirodni a syry tavené.

. ° Pravda

. " Nepravda

Sadlo

Sadlo je tuzsi konzistence nez IGj.

. ° Pravda
. © Nepravda
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Sadlo.

LUj je tuz&i konzistence neZ sadlo.

. ' Pravda

. " Nepravda

Selské mléko

Selské mléko je mléko, které nebylo oSetfeno pasteraci, sterilaci
nebo UHT zahrevem.

. ' Pravda

. © Nepravda

Selské mléko

Selské mléko je tepelné oSetrené mléko (pasteraci ¢i UHT
zahrevem) u kterého nebyla upravovana tucnost.

. © Pravda

. ° Nepravda

Skladovani

Trvanlivé tepelné neopracované (fermentované) a trvanlivé
tepelné opracované masné vyrobky Ize skladovat pri pokojové
teploté.

. ' Pravda

. ° Nepravda

Skladovani

Trvanlivé tepelné neopracované (fermentované) a trvanlivé
tepelné opracované masné vyrobky musime bezpodminecné
skladovat pri teploté 4 - 8°C.

. " Pravda

. " Nepravda
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skladovani vajec

Sklad tridénych a netridénych vajec musi byt stavebné oddélen.

. ° Pravda

. " Nepravda

Skvareni
Skvareni je zplsob ziskavani tukl tzv. mokrou cestou.

. © Pravda

. " Nepravda

Skvarky

Na "selské Skvarky" existuji zvlastni pozadavky a liSé se od
lisovanych a technickych Skvarkad.
. © Pravda

. © Nepravda
Sladidla

Je nutné uvadét na obale potravin pouziti umélého sladidla?

. ° Pravda

. ° Nepravda

Sladidla

Je sladidlo sacharin nebezpeé&né pro uréitou skupinu spotiebitell?

. ° Pravda

. © Nepravda

Sladidla

Je sladidlo "aspartam" nebezpecné pro néjakou skupinu
spotiebitell?
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. Pravda

. " Nepravda

Slozeni bilkovin

Bilkoviny jsou makromolekularni latky slozené z mastnych kyselin

. © Pravda

. " Nepravda

Slozeni bilkovin

Bilkoviny jsou makromolekularni latky slozené z aminokyselin

. © Pravda

. " Nepravda

SloZeni potravin

V souvislosti s oznacovanim potravin se pod terminem "slozeni
potravin" rozumi, z jakych potravinovych slozek byla potravina
vyrobena.

. © Pravda

. © Nepravda

SloZeni potravin

Z chemického a vyzivového hlediska se terminem ,slozeni
potravin™ mini obsah aditivnich latek (tzv. écek).

. © Pravda

. " Nepravda

Spekacky

Spekacky jsou masné vyrobky tepelné opracované a pozadavky
na jejich slozeni jsou presné dany ve vyhlasce 326/2001.

. ' Pravda
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. ° Nepravda

Spekacky
Spekacky jsou masné vyrobky tepelné opracované a pozadavky
na jejich slozeni jsou presné dany ve vyhlasce 111/2001.

. © Pravda

. © Nepravda

Sunkovy saldm

Do Sunkového salamu je zakazano pridavat strojné oddélené
maso.

. © Pravda

. " Nepravda

Sunkovy salam

Do Sunkového salamu je povoleno pridavat strojné oddélené
maso.

. " Pravda

. " Nepravda

Sunkovy saldm

V Sunkovém saldmu muZe byt vedle vepfového masa i maso
hovézi.
. © Pravda
. ° Nepravda

Sunky

Nazev Sunka se smi pouzivat jen pro vyrobky, které byly
vyrobeny pouze z veprové sunky.

. “ Pravda
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. ° Nepravda

éunky

Sunkovy saldm je vyroben vyhradné z vepiového masa a to
konkrétné z veprové kyty.

. © Pravda

. © Nepravda

Sunky

Do véechy typud Sunek je zakadzano pfidavat strojné oddélené
maso.

. © Pravda

. " Nepravda

Syrové mléko

Syrové mléko se nesmi prodavat v trzni siti.

. © Pravda

. " Nepravda

Syrové mléko

Cerstvé mléko je to samé, jako mléko syrové.

. © Pravda

. " Nepravda

Syrové mléko

Prodej syrového mléka se musi nahlasit SZPI.

. © Pravda
. © Nepravda

Syrové mléko
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Syrové mléko se nesmi nikde a nikdy prodavat.

. © Pravda

. " Nepravda

Syrové mléko

Prodej ze dvora je definovan jako: "PFimé dodavani produktd
prvovyroby kone¢nému spotrebiteli v misté vyroby"

. " Pravda

. " Nepravda

Syry
Syry se vyrabéji kyselym nabo sladkym srazenim.

. © Pravda

. " Nepravda

Syry

Syry jsou mlécné vyrobky vyrobené vysrazenim mlécné bilkoviny
V' o) Vé Ve V' Vé v Vé Vé

z mléka pusobenim syridla, prokysanim a oddelenim podilu

syrovatky.

. © Pravda

. © Nepravda
Syry

Prvni krok vyroby tavenych syru je, Ze se pomelou syry ptirodni
(napfr. syr typu EIDAM).

. © Pravda

. " Nepravda

Tavené syry

Bez tavicich soli (citraty, fosfaty) bychom tavené syry nevyrobili.
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. Pravda

. " Nepravda

Tavené syry

Vyroba tavenych syrt: 1. Pfirodni syry se pomelou—pfidavek
tavicich soli-=michani a zahrati

. © Pravda

. © Nepravda

Tavené syry

PFida-li se do syru rostlinny tuk nemuZe se jmenovat "syr".

. " Pravda

. © Nepravda
Tavené syry

Soucasti technologie vyroby tavenych syru je pfidavek tavicich
soli a zahrati na 85-95°C.

. © Pravda

. " Nepravda

Taveni

Taveni je zpUsob ziskavani tuk( tzv. suchou cestou.

. © Pravda

. " Nepravda

Tavici soli

Mnozstvi tavicich soli, které jsou pridavany v technologii vyroby
tavenych syrd jsou regulovany legislativou (max. mnozstvi nesmi
prekrocit 3 %).

. ' Pravda
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. ° Nepravda

Tepelné opracovani

Za dostateéné tepelné opracovani masnych vyrobku (dle
legislativy) je 70°C po dobu 10 min. v jadre vyrobku.

. © Pravda

. © Nepravda

Tepelné opracovani

Za dostatecné tepelné opracovani masnych vyrobk{ (dle
legislativy) je povazovano 70°C po dobu 10 minut v jadre vyrobku
nebo kombinace jinych teplot a ¢asu u kterého bude dosazeno
stejného ucinku.

. © Pravda

. © Nepravda

Tepelné opracovani

Za dostatedné tepelné opracovani masnych vyrobku (dle
legislativy) je povazovano 75°C po dobu 10 minut v jadre vyrobku
nebo kombinace jinych teplot a ¢asu u kterého bude dosazeno
stejného ucinku.

. © Pravda
. © Nepravda

Tepelné oSetreni

Béhem tepelného osSetreni mléka nedochazi k zadnym fyzikalnim a
chemickym zménam.

. © Pravda

. " Nepravda
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Trvanlivé masné vyrobky mohou byt tepelné opracované i tepelné
neopracované.

. ' Pravda

. " Nepravda

Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Skupina trvanlivych fermentovanych masnych vyrobky se dale
je$té muize délit na dvé pod skupiny a to: 1. Trvanlivé $unky a
suSend masa a 2. Trvanlivé fermentované salamy

. © Pravda

. " Nepravda

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Prodlouzeni Udrznosti u trvanlivych tepelné opracovanych
masnych vyrobkd dochazi tepelnym zahfevem (70°C/10 min) a
nasledujicimi technologickymi kroky pri kterych klesla aktivita
vody (ay pod 0,93).

. " Pravda
. © Nepravda

Trvanlivost

Minimalni trvanlivost trvanlivych tepelné neopracovanych
(fermentovanych) a trvanlivych tepelné opracovanych masnych
vyrobky dle vyhlagky 326/2001 Sb. je 21 dni.

. © Pravda
. © Nepravda

Tuk v mléce

Obsah tuku v mléce je do 8 %.

. ° Pravda
. © Nepravda
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Tuky

U zvirat typu krava a ovce (polygastri) Ize snadno slozeni
mastnych kyselin v jejich tukové tkani ovlivnit krmnou davkou.

. ° Pravda

. © Nepravda

Tuky

U monogastrd je mozné krmnou davkou ovlivnit sloZzeni mastnych
kyselin v jejich tukové tkani.

. © Pravda

. © Nepravda

Tuky

Ziskavani tukl pfi které se vyuZiva teplota nad 100°C se nazyva
Skvareni.

. ' Pravda

. " Nepravda

Tvaroh

Tvaroh se z mléka vyrabi tzv. kyselym srazenim.

. © Pravda

. " Nepravda

Tvorba vejce

Zloutek vznikd ve vajec¢niku a slouzi k vyzivé budouci embrya a
jsou v ném ulozeny lipidy a proteiny.

. ° Pravda
. © Nepravda

Tvorba vejce
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Zvysenim teploty vajec po sneseni dochazi k vytvoreni vzduchové
bubliny a nasatim vzduchu z prostiedi miZe dojit ke kontaminaci
mikroorganismy.

. ° Pravda

. ° Nepravda

Tvrzeni

Je rozdil mezi vyzivovym tvrzenim a tvrzenim o zdravotni
prospésnosti?

. © Pravda

. " Nepravda

Udaje o tfidé jakosti

Udaje o tiidy jakosti musi byt uvedeny na obale u véech
potravinach.

. ° Pravda
. © Nepravda

Vejce

Vejce je diky svym antimikrobinim latkam povazovano za prirodni
konzervu.

. ° Pravda
. © Nepravda

Vejce

Vejce neni referencni bilkovina.

. ° Pravda
. © Nepravda

Vejce
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Produkce vajec v CR klesa.
. * Pravda

. " Nepravda

Vejce
Produkce vajec v CR stoupa.

. © Pravda

. © Nepravda
Vejce
Vejce zarazujeme do tfid XL, L, M, S na zakladé hmotnosti.

. © Pravda

. © Nepravda

Vejce

Kéd na vejcich je pozadovan legislativné a to vyhlaskou Cc.
326/2001 Sb.

. © Pravda

. " Nepravda

Vitamin C

Vitamin C je rozpustny v tucich

. © Pravda

. " Nepravda

Vitamin E

Vitamin E je rozpustny v tucich

. " Pravda
. © Nepravda



Testové otazky - ,Druhy a sloZzeni potravin® KA 2210/3-2
H1DP

Vyroba syru

Naprosta vétsina syrl se v CR vyrabéji z pasterovaného mléka.

. ° Pravda

. " Nepravda

Vyroba syrd
Vétsina syrl na Gzemi CR se vyrabi z nepasterovaného mléka.

. © Pravda

. " Nepravda

Vyroba syrd

PFi vyrobé& nékterych syrl se vyuzivaji uslechtilé kvasinky.

. © Pravda

. " Nepravda

Vysrazeni MB

Sladké srdZeni mlé&nych bilkovin pFi vyrobé syrl se provadi
(o] V4 Vv (o]
pusobenim syridel (enzymu).

. ° Pravda

. ° Nepravda

Vysrazeni MB

Sladké srazeni mlé¢nych bilkovin pfi vyrobé& syrt se provadi
(o] V4 .
pusobenim kyselin.

. © Pravda
. © Nepravda

Vysrazeni MB
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14 7 v ’ &4 4 ’ - WV ’ v 4 O 14 ’
Kyselé srazeni mlecnych bilkovin pri vyrobe syru se provadi
[e] Vé vV [e]
pusobenim syridel (enzymu).

. ° Pravda

. " Nepravda

Vyzivové tvrzeni
,Vyzivovym tvrzenim" se rozumi kazdé tvrzeni, které uvadi
naznacuje nebo ze kterého vyplyva, Ze potravina ma urcité

prosp&&né vyzivové vlastnosti v disledku energetické hodnoty.

. ° Pravda

. © Nepravda

Zakysané mlécné vyrobky

Zakysané mlécné vyrobky neobsahuji zivé mlécné kultury.

. ° Pravda

. © Nepravda

Zluknuti tuku

Zluknuti tuku je oxidace nenasycenych mastnych kyselin v oleji.

. " Pravda
. © Nepravda

Zmény tukd

PFi rozkladnych zmé&néach tukd v potravinach dochdzi nejprve k
oxidaci a potom k hydrolyze.

. © Pravda

. © Nepravda

Zmeény Vv tucich
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PFi rozkladnych zmé&ndch tukd v potravindch dochazi nejprve k
hydrolyze pak k oxidaci.

. ' Pravda

. " Nepravda

Zpracovani vajec

Soucasti technologie zpracovani vajec je hmotnostni a jakostni
tridéni.

. © Pravda
. © Nepravda

Zrani syrd
PFi zréni pfirodnich syrQ dochazi ke $tépeni bilkovin.

. ' Pravda
. © Nepravda

Zrani syrd
PFi zréni syrQ dochazi k &t&peni laktdzy.

. © Pravda
. © Nepravda



