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Za každou správnou odpověď žák získává 1 bod, za špatnou  0 bodů.
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1. Základní živiny jsou:

a) minerální látky, vitamíny, sacharidy

b) bílkoviny, tuky, vitamíny

c) bílkoviny, tuky, sacharidy
2. Vitamíny rozpustné ve vodě jsou:

a) A, D, E, K

b) E, K, B
c) H, C, PP, B
3. Difuzní šťáva vzniká při zpracování:

a) obilí

b) řepy

c) ovoce

4. Mezi obilniny nepatří:

a) kukuřice

b) rýže

c) sója

5. Vaječný bílek obsahuje nejvíce:

a) bílkovin
b) tuků
c) vitamínů
6. Rafinace cukru znamená:
       a)  výroba cukru

       b)  čištění cukru

       c)  odpařování šťáv

7. Která suroviny nepatří mezi sladidla:

       a) med

       b) Sacharin

       c) škrobový sirup
8. Lepek je:
       a) malé množství tuku v mouce

       b) moučná bílkovina

       c) živočišná bílkovina

9. Biologická hodnota potravin znamená:

       a) potravina má velké množství energie, neobsahuje  vitamíny a minerální látky

       b) potravina obsahuje  minerální látky a vitamíny, vlákninu
       c) potravina neosahuje žádné vitamíny a minerální látky

10. Škroby patří mezi:

       a) bílkoviny

       b) tuky

       c) polysacharidy
11.  Škrobový sirup se v cukrářské výrobě používá k:

        a) ředění tukových polev
        b) zahušťování  některých náplní
        c) slazení výrobků

12. Vaječný žloutek obsahuje nejvíce:

        a) bílkovin

        b) minerálních látek

        c) tuků
13. Jaký je optimální  energetický poměr základních živin na den:

         a) bílkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 14% : 56% 
         b) bílkoviny : tuky : sacharidy = 14% : 30% : 56% 

         c) bílkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 56% : 14% 

14. Z jakého důvodu se používají umělá sladidla:

         a) při onemocnění cukrovkou 

         b) při bezlepkové dietě

         c) z finančních důvodů

Správné odpovědi: 
1. Základní živiny jsou:

a)
minerální látky, vitamíny, sacharidy

b) bílkoviny, tuky, vitamín

c) bílkoviny, tuky, sacharidy
2. Vitamíny rozpustné ve vodě jsou:

a) A, D, E, K

b) E, K, B
c) H, C, PP, B

3. Difuzní šťáva vzniká při zpracování:

a) obilí
b) řepy
c) ovoce

4. Mezi obilniny nepatří:

a) kukuřice
b) rýže
c) sója
5. Vaječný bílek obsahuje nejvíce:

a) bílkovin
b) tuků

c) vitamínů

6. Rafinace cukru znamená:

       a)  výroba cukru

       b)  čištění cukru

       c)  odpařování šťáv 
7. Která suroviny nepatří mezi sladidla:

       a) med
       b) Sacharin

       c) škrobový sirup
8. Lepek je:

      a) malé množství tuku v mouce

      b) moučná bílkovina

      c) živočišná bílkovina

9. Biologická hodnota potravin znamená:

      a) potravina obsahuje velké množství energie, neobsahuje  vitamíny a minerální 
  látky

      b) potravina obsahuje  minerální látky a vitamíny, vlákninu

      c) potravina neosahuje žádné vitamíny a minerální látky

10. Škroby patří mezi:
       a) bílkoviny

       b) tuky
       c) polysacharidy
11.  Škrobový sirup se v cukrářské výrobě používá k:

        a) ředění tukových  polev
        b) zahušťování některých náplní

        c) slazení výrobků

12. Vaječný žloutek obsahuje nejvíce:

        a) bílkovin

        b) minerálních látek

        c) tuků

13. Jaký je optimální  energetický poměr základních živin na den:

         a) bílkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 14% : 56% 

         b) bílkoviny : tuky : sacharidy = 14% : 30% : 56% 

         c) bílkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 56% : 14% 

14. Z jakého důvodu se používají umělá sladidla:

         a) při onemocnění cukrovkou 

         b) při bezlepkové dietě

         c) z finančních důvodů
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