Technologie potravin

1 Maselna kyselina vznika a pii vyrobé pomazankového masla
b pFi zrani syri a zptusobuje zapach syru
c pti vyrobé masla a dava mu
charakteristické aroma
d pti vyrobe syru a dava jim charakteristickou
ptijemnou vini a chut’
2 Mlécna fermentace je fermentace a ethanolu b kyseliny mlécné
c alkoholu d laktézy
3 Technologickou operaci ptedchazejici vykrveni dritbeze pii jatecném zpracovani je
a Skubani b chlazeni
c kuchani d omracovani
4 Jakostnim kritériem pro Cerstvost vejce je a vySka vzduchové bubliny
b nepfitomnost zarodku
c pevnost skofapky
d tloustka skotapky
5 Mezi ryby "libové" nepatfi a Stika b okoun
C uhof d candat
6 Obsah vody v medu je a 19% b do 1%
c 81% d 52%
7 Zrno s vy$$i objemovou hmotnosti neposkytuje a vyssi vytézek mouky
b vétsi podil endospermu
c nizsi vytéZzek mouky
d niz§i podil obalovych ¢astic
8 Mezi znaky pekaiské jakosti patii a zdravotni stav
b sedimentac¢ni hodnota
c sklovitost
d pokusny zamel
9 Lepek mé dostatek a lysinu b methioninu
c tryptofanu d kyseliny glutamové
10 Zékladni vlhkost pro potravinatskou psenici je a 11% b 12%
c 13% d 14%
11 Jahly vznikaji pfi mlynském zpracovani  a pohanky b ovsa
c prosa d jeCmene
12 Vétsina skladiStnich $kiidct se nemnozi pii teplotich pod  a 20°C b 15°C
c 12°C d 1°C
13 Pii aktivni ventilaci musi byt vzduch, kterym ventilujeme alesponio a 3 stupné teplejsi nez zrno
b 5 stupiiii chladnéj$i nez zrno
c 0 5 stupnit teplejsi nez zrno
d 0 3 stupnitt chladné&jsi neZ zrmo
14 Cista libova kosterni svalovina jateénych zvitat obsahuje az a 22 % vody b 75 % vody
c 3 % vody d 10 % vody



Technologie potravin

15 Bourani masa pro maloobchodni prodej, ale i pro dodavky podnikiim spole¢ného stravovani oznac¢ujeme jako
bouréni a na vidlicku b pro vysek
c produkéni d pro vyrobu
16 Podle platné vyhlasky se Sunky oznacuji a rozdéluji do 3 tiid jakosti. Vyberte, ktera tfida Sunek sem nepatti?
a nejvyssi jakosti b vybérova
c standardni d toastova
17 Jakostni odchylka PSE u vepfového masa je charakterizovana, mimo jiné, hodnotou pH naméfenou
a po ukonéeni zrani b 1 hodinu po porazce
c 10 hodin po porazce d 24 hodin po pordzce

18 Mlécny ekvivalent a je faktor, kterym se stanovuje trznost mléka

b udava spotiebu mléka v 1 nebo v kg na osobu za rok

c je Cislo, kterym se prepocitava obsah dusiku na obsah bilkovin v mléce
d

se pouziva k pfepoctu spotieby mléka na vyrobu jednotlivych druhtt mléc.

vyrobki
19 K zjistovani poruseni mléka vodou slouzi a méfeni vodivosti mléka
b reduktazovy test
c zjistovani viskozity mléka
d zjistovani bodu mrznuti mléka
20 Mezi zpUsoby pasterace mléka nepatii a zahtev na teplotu 85°C po dobu n¢kolika sekund
b zahi‘ev na teplotu 65°C po dobu 30 sekund
c zahtev na teplotu 72°C po dobu 20 sekund
d zahtev na teplotu 63 °C po dobu 30 minut
21 Maslo se vyrabi ze smetany o tu¢nosti a 31az33 % b vy$sinez 80 %
o vys§§i nez 10 % d 35 az45 %
22 Syry mizeme vyrabét a pusobenim syFidla nebo kyseliny
b pisobenim tepla
c denaturaci bilkovin
d vysrazenim vapniku z mléka
23 Mezi fermentované mlécné vyrobky nepatii a kumys a kyska
b syrovatka a podmasli
c kefir a kefirové mléko
d jogurt a jogurtové mléko
24 K technologickym (funkénim) vlastnostem vajec se fadi a obsah anorganického fosforu
b tvorba emulze
o tvorba kyseliny mlécné
d celkovy pocet mikroorganismui
25 Spotieba ryb na osobu a rok &ini v CR a 17 kg b 5,5 kg
c 0,6 kg d 11,3 kg
26 Krystalizace medu je jakostni vada medu

o o

je dusledkem opakovaného zahtivani medu

c je disledkem nadmérného mnozstvi
fruktézy v medu

d je prirozenou vlastnosti medu
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27 Smysly se neposuzuje  a konzistence b podil vihkosti
c barva d cizi pach
28 Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo CR nezahrnuji a snizeni piijmu cholesterolu
b sniZeni spotieby soli
c sniZeni piijmu vlakniny
d snizeni piijmu tuku
29 Obilniny pokryvaji energetickou potiebu z a 25-30 %
b 40-45 %
c 45-50 %
d 50-55 %
30 Gluten (lepek) je a glutelin b prolamin
c albumin a globulin d prolamin a glutelin
31 PSenice tvrda je surovinou pro vyrobu a chleba b susenek
c téstovin d krackert
32 Polyfenoly zrna je¢mene se nachazi v a klicku
b endospermu
c obalech a aleuronové vrstvé
d ve §titku
33 Fyzikalni vlastnosti obilné masy je a dychani b kli¢eni
c samotridéni d poskliziiové dozravani
34 Zmo se nejcastéji skladuje v a podlahovych skladech
b ocelovych vézovych skladech
C silech
d z4sobnicich
35 Bilkoviny luskovin patfi prevazné k a albuminiim b globulinim
c prolaminiim d glutelinim
36 Mezi nezadouci pravodni latky olejii nepatii a bilkoviny b slizy
c chlorofyl d karoten
37 Bramborov4 hliza obsahuje a 65 % vody b 75 % vody
c 80 % vody d 20 % susiny
38 Pii hodnoceni jakosti cukrovky se nestanovuje a obsah sacharosy
b amidicky dusik
c rozpustny popel
d obsah $krobu
39 Mezi pochutiny nepatii a kava b kofeni
c ¢aj d ¢okolada
40 Obsah vody v ovoci a zeleniné se pohybuje v rozmezi a 60-70% b 70-95%
c 50-60% d nad 90%
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41 Mezi piivlastkova vina nepatii a kabinet b pozdni sbér
c vybér z odrid d vybér z hroznt
42 Schopnost udrzet obsaZenou i ptidanou vodu v mase se nazyva
a odkap b remise
c redox potencial d vaznost
43 Pohoda zvitat, ve smyslu biologickém, fyziologickém i dusevnim, se nejcastéji rozumi pod pojmem
a better life b healthcare
c HACCP d welfare
44 Vysoky rosténec ziskame bouranim jate¢né upravenych té1  a skotu b prasat
c prasat i skotu d ovci
45 Lovecky salam je podle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. masnym vyrobkem
a tepelné opracovanym b polokonzervou
c trvanlivym fermentovanym d trvanlivym tepelné opracovanym
46 Masny vyrobek s proslou dobou pouzitelnosti a Ize nabizet k prodeji
b Ize prodat, ale je nutné touto skutecnosti
nejprve viditelné oznadit
c nelze uvadét do obéhu
d je nutno prodavat se snizenou cenou
47 MiIéka kaseinova jsou produkovana a piezvykavci
b masozravci
c vSezravci s jednoduchym zaludkem
d bylozravci s jednoduchym zaludkem
48 Psychrotrofni mikroorganismy produkuji a termolabilni amylazu a katalazu
b termostabilni laktazu a fosfatazu
c termostabilni proteazy a lipazy
d termolabilni proteazy a lipazy
49 Pii sledovani ucinnosti pasterace se zjistuje a aktivita amylazy
b aktivita lipdzy
c aktivita beta galaktosidazy
d aktivita fosfatazy
50 Obsah tuku v mésle je a 80 az 90 % b 60 az 80 %

c vice nez 82 % d nejméné 60 %





