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1. Cista libova kosterni svalovina jateénych zvitat obsahuje az:
a 22 % vody
b 75 % vody
c 3 % vody
d 10 % vody

2. Obchodni tiida ,,U* pii hodnoceni jakosti jatecné upravenych t&l prasat predstavuje podil svaloviny:
a 60 % a vice
b 552a759,9 %
c 50 az 54,9 %
d 45 az 49,9 %

3. Bourani masa pro maloobchodni prodej oznacujeme jako bourani:

a na dalsi zpracovani
b pro vysek
c pro produkci
d pro vyrobu
4. Omracovani prasat:
a je zakazano
b znesnadiiuje manipulaci se zvifetem
c zachovava srdeéni ¢innost
d nelze provadét pomoci plynu
5. Vysoky rosténec ziskdme bouranim jatecné upravenych tél:
a skotu
b prasat
c skotu i prasat
d ovci
6. Vysocina je podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. masnym vyrobkem:
a tepelné neopracovany
b fermentovany
c trvanlivy tepelné opracovany
d trvanlivy fermentovany

7. Vada masa DFD je charakteristicka hodnotou pH:

a 6,20 a vyssi
b 55

c 5,8 a nizsi

d 7

8. Vazbu mezi aktinem a myosinem zprostiedkovavaji ionty:

a zeleza

b vapniku
c hot¢iku
d manganu

9. Maillardova reakce probiha pfi:

a taveni tuku

b Skvareni tuku
c oxidaci tuku

d hydrolyze tuku
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Obsah redukujicich cukrt pro vyrobu pomfritii nesmi prekrocit:

a 0,30 %
b 0,80 %
c 0,50 %
d 1,20 %
Hlizy brambor dlouhodobé skladujeme pfi teplotnim rozmezi
a 10 -12°C
b 0-4°C
c 10 - 20°C
d 4 -8°C
Hydrocyklony a odstfedivky se pouzivaji:
a na odstranéni necistot pifi prani brambor
b pfi odstranéni hlizové vody
c k loupani brambor
d pri ¢isténi Skrobového mléka

K extrakci fepnych tizkd pouzivame v nasich cukrovarech extraktory:

a nozové a bubnové

b bubnové, Zlabové a vézové
C nozové, bubnové a Zlabové
d vyhradné zlabové

K saturaci lehké §t'avy pouzivame:

a oxid uhli¢ity z vapenky

b vapenné mléko z vapenky

c vapenné mléko i oxid uhli¢ity z vapenky
d roztoky vapennych soli

Fermentace kakaovych bobt probiha:

a vyhradné anaerobnim zptisobem

b vyhradné aerobnim zptisobem

c anaerobné a nasledné aerobnim zpisobem

d po sklizni aerobnim a pak anaerobnim zptisobem

Cilem kon$ovani ¢okoladové hmoty je:

a zjemnit cokoladovou hmotu, homogenizovat ji a odstranit neZadouci pachy
b oddgélit jednotlivé slozky hmoty od sebe

c ztekutit a provzdusnit ¢okoladovou hmotu

d vytvorit podminky pro temperaci hmoty

Komprimaty patii k cukrovinkdm:

a s vykrystalizovanymi cukry

b s nevykrystalizovanymi cukry

c cokoladovym s nevykrystalizovanymi cukry

d s vy$§im obsahem $krobového sirupu a nizkym obsahem sachardzy

Sladovnicky je¢émen musi obsahovat:

a do 10 % bilkovin

b maximalné 13 % bilkovin
c 10 — 12 % bilkovin

d 11 - 13 % bilkovin
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Pti vyrobé sladu plzeniského typu hvozdime pii dotahovaci teploté:
a 100 - 102 °C
b 80-82°C
c 75-80 °C
d nad 105 °C
Rozlisujeme tyto zplisoby rmutovani:
a celkové, pozvolné, jednorazové
b horké, poloteplé, studené
c infuzni a dekok¢ni
d vyhradné poloteplé
Henzeho patak slouzi k:
a pripravé ovocnych rmutt
b zcukieni bramborového dila
c vyrob¢ ¢okoladové hmoty
d vyrobé lihu z brambor
Rum je lihovina vyrobena:
a smichanim etanolu s rumovou tresti a kulérem
b zkvaSenim melasy a sirobiui z cukrové titiny s naslednym zranim v sudech
c Z cukrové titiny
d dlouhodobym zranim vinného destilatu v sudech
K fyzikalnim procestim probihajicim v obilni mase patfi:
a posklizitové dozravani a dychani zrna
b sypkost, samottidéni, plnost a kyprost, tepelna vodivost, sorpéni schopnost a
posklizinové dozravani
c vyhradné samotiidéni a sypkost zrna
d sypkost, samotridéni, plnost a kyprost, tepelna vodivost, sorp¢ni schopnost
Lamanku tvofi:
a celozrnné melivo
b zrna lusténin pulena
c odpad mlynského zpracovani
d zlomky zrn obilovin
Technologie mleti Zita je tzv. na:
a mouky
b krupice
c Srot
d zaraz
Propad na sité tvofi:
a ¢astice, které skute¢né propadnou danym sitem
b castice, které pfepadnou danym sitem
c Castice, které zlistanou na sité nebo jim prepadnou
d dastice, které zdstanou na sité
Lepek plni tyto vlastnosti:
a tvori kostru peciva a zadrZuje kvasny plyn
b denaturuje za tepla a ovliviiuje kehkost peciva
c bobtna a nasledné vaze plyn
d denaturuje a karamelizuje
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28. PSeni¢ny chléb obsahuje v receptuie minimalné

a 80 % pSeni¢né mouky

b 90 % pSeni¢né mouky

c 75 % psenicné mouky

d Alespoii 60 pSeni¢né mouky, zbytek tvoti zitnd mouka
29. Omladek je kvasny predstupen slozeny z:

a mouka, kvas, voda

b mouka, droZdi, voda

c mouka, cukr, drozdi

d cukr, drozdi, voda

30. Domaci téstoviny obsahuji:
a minimalné 5 vajec velikosti L na 1 kg mouky
b 2 vejce velikosti M na 1 kg mouky
c 6 vajec na 0,5 kg mouky
d 6 vajec na 1 kg mouky

31. Polis je kvasny piedstupeii slozeny z:

a mouka, kvas, voda

b mouka, drozdi, voda
C mouka, cukr, drozdi
d cukr, drozdi, voda

32. Melanz je vyraz pro:

a suSeny vajecny bilek

b smés Zloutku a bilku v pFirozeném poméru
c smes pro vyrobu dlouhych vajec

d zafizeni pro vyrobu majonéz

33. Pti myti vajec pred vytlukem je nutno dodrzet:
a teplotu myci vody 5 — 12 °C (vzdy o 11 °C chladné&jsi nez vejce)
b odmoceni znecisténi skofapky nejméné 5 min
c teplotu myci vody 32 — 43 °C (vZdy o 11 °C teplejsi neZ vejce)
d neutralizaci myciho roztoku na povrchu skotapky

34. Tloustka 0,3 — 0,4 mm je charakteristicka pro:

a vitelinni membranu
b vrstvu vnéjsiho bilku
c skorapku slepiciho vejce
d skorapku kiepelciho vejce
35. Ovoviteliny, ovolivetiny a fosfovitiny jsou obsazeny:
a ve skofapce
b v bilku
c ve Zloutku
d nejsou obsazeny ve vejci viubec

36. P1i baleni do spottebitelskych oball se skofapkova vejce:

a ukladaji tupym koncem dolt

b ukladaji ostrym koncem doli
c osetfuji ozonem

d predchlazuji
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37. Mezi funk¢éni vlastnosti zloutku nepatfi:

a tvorba pény

b emulgacéni vlastnosti

c zvySovani nutri¢ni hodnoty
d potlaceni krystalizace

38. Do které hmotnosti skupiny zatadite vejce s hmotnosti 66 g:

a S
b M
c L
d XL
39. Chov nosnic v halach je na skofapce vyznacen Cislem:
a 3
b 2
c 1
d 0
40. Laktoza je:
a disacharid sloZeny z galaktézy a glukozy
b trisacharid slozeny z glukozy, galaktozy a fruktozy
c disacharid slozeny z galaktazy a gluk6zy
d monosacharid slozeny z laktozy

41. Kravské mléko ma:

a nizsi obsah laktézy v porovnani s materskym mlékem

b téikrat vyS$i obsah laktézy v porovnani s matefskym mlékem
c stejny obsah lakt6zy jako matetské mléko

d dvakrat vyssi obsah laktézy v porovnani s matetskym mlékem

42. Mezi enzymy mléka nepatii:

a xanthinoxidaza
b kataldza

c amyléza

d lysozym

43. Pasterace smetany se provadi pii teplotg:

a pii teploté 71-74 °C po dobu 20-30 sekund

b pfi teploté 82-85 °C po dobu jednotek sekund

c pri teploté nad 90 °C po dobu jednotek sekund
d pii teploté 63-65 °C po dobu 20-30 minut

44. Proces synereze neni mozné podpofit:

a opatrnym rozkrajenim vzniklé srazeniny
b zvySenim teploty

c snizenim hodnot pH

d sniZzenim hodnot SH

45. Jogurty s rozmichanym koagulatem zraji:
a ve spotiebitelském obalu
b v tanku
c v kelimku
d ve sklenici
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46. Mnozstvi bakterii mlécného kvaSeni v bilém jogurtu je podle platné legislativy:

a deset nasedmouvlg
b desetna Sestouv 1l g

c desetnatietivl g

d deset naosmouv1g

47. Bila pliseni na povrchu syra je:

a Penicillium candidum

b Penicillium geotrichum
c Penicillium camemberti
d Penicillium roqueforti

48. Sila sytidla udava:

a spotiebu syfidla v ml na 100 I mléka béhem 40 minut za teploty 35 °C

b objem syfidla v ml spotfebovaného na 100 I mléka za 35 minut pfi teploté 35 °C

c objem mléka srazeného urcitym mnozstvim syfidla za 35 minut pii teploté 40 °C

d objem mléka srazeného urcitym objemem syfidla béhem 40 minut za teploty 35 °C

49. Vyznam homogenizace mléka:

a je ve zvySeni stability mléka z hlediska vyvstavani tuku
b je ve zvySeni hustoty mléka a nasledné vytéznosti

c je ve zlepSeni syfitelnosti mléka

d je ve zlepSeni stloukatelnosti smetany

50. Tvrda konzistence masla je zptisobena:

a nizkym obsahem kyseliny palmitové, stearové a myristové

b vysokym obsahem kyseliny palmitové, stearové a myristové
c nizkym obsahem kyseliny olejové

d vysokym obsahem kyseliny olejové



