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Za každou správnou odpověď žák získává 1 bod, za špatnou  0 bodů.

Hodnocení testu:
14 – 12 bodů 

známka  
1

11 – 9   bodů


     
    
2

  8 – 6   bodů


               
3

  5 – 3   body


    
     
4

  2 – 0   bodů


               
5

1. Mléčný cukr se nazývá:

     
a) fruktóza
    
b) glukóza

     
c) laktóza

2. Pasterace mléka se provádí následovně:

a) zahřátí na teplotu 72°C po dobu 15 sekund.


b) zahřátí na teplotu 85°C po dobu 2 sekund.


c) zahřátí na teplotu 57°C po dobu 15 sekund.
3. Sádlo a lůj se získává:


a) z ryb a hovězího skotu


b) z vepřů a hovězího skotu


c) z rostlin a hovězího skotu

4. Jablka patří mezi ovoce:

       
a) peckové

       
b) bobulové

       
c) jádrové

5. Tresti se řadí mezi:

      
a) jádroviny

      
b) skořápkové ovoce


c) pochutiny

6. Určete nesprávnou odpověď:

a) olivový olej je tuk rostlinný

b) sádlo je rostlinného původu

c)  máslo je živočišný tuk

7. Hovězí lůj se používá na výrobu:


a) másla

b) oleje


c) margarínu

8. Co je to egalizace:

a) úprava tučnosti mléka


b) tepelná úprava mléka


c) čištění mléka

9. Co je to fermentace:


a) čištění kakaových bobů


b) kvašení kakaových bobů

c) lisování kakaových bobů

10. Konšování čokoládové hmoty znamená:


a) zušlechťování 


b) ochucování 

d) formování

11. Káva, čaj a koření se řádí mezi:


a) nutné živiny


b) pochutiny


c) potraviny

12. Smetana je mléčný výrobek s min. množstvím tuku:

a) 33%

b) 100%

c) 10%

13. Čokoládová poleva obsahuje:

a) kakaovou hmotu, kakaové máslo a cukr


b) ztužený pokrmový tuk, kakaový prášek a cukr


c) máslo, kakaový prášek a cukr

14. Persiko jsou vyluštěná jádra z:

a) melounu a dýně


b) meruněk a broskví


c) vlašských a lískových ořechů

Správné odpovědi:
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a) fruktóza
    
b) glukóza

     
c) laktóza

2. Pasterace mléka se provádí následovně:
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3. Sádlo a lůj se získává:


a) z ryb a hovězího skotu


b) z vepřů a hovězího skotu


c) z rostlin a hovězího skotu

4. Jablka patří mezi ovoce:

       
a) peckové
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c) pochutiny

6. Určete nesprávnou odpověď:
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b) sádlo je rostlinného původu

c)  máslo je živočišný tuk

7. Hovězí lůj se používá na výrobu:


a) másla

b) oleje


c) margarínu
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a) úprava tučnosti mléka


b) tepelná úprava mléka
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c) lisování kakaových bobů

10. Konšování čokoládové hmoty znamená:


a) zušlechťování 


b) ochucování 

d) formování

11. Káva, čaj a koření se řádí mezi:


a) nutné živiny


b) pochutiny


c) potraviny

12. Smetana je mléčný výrobek s min. množstvím tuku:

a) 33%

b) 100%

c) 10%

13. Čokoládová poleva obsahuje:


a) kakaovou hmotu, kakaové máslo a cukr


b) ztužený pokrmový tuk, kakaový prášek a cukr


c) máslo, kakaový prášek a cukr

14. Persiko jsou vyluštěná jádra z:

a) melounu a dýně
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