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Oznacovani
1. Mohou byt na trh uvadény vyrobky s proslym datem minimalni trvanlivosti?

a) Vyrobky s proslym datem minimalni trvanlivosti nesmi byt na trh uvadény

b) Vyrobky s proslym datem minimalni trvanlivosti mohou byt na trh uvadény bez
omezeni

C) Vyrobky s proslym datem minimalni trvanlivosti mohou byt uvadény na trh pokud jsou
zietelné oznaceny a oddé€leny od ostatnich cerstvych produktii

2. Jak se oznacuji alergeny na obalu vyrobka?

a) Alergeny musi byt na obalu potravin jasn¢ oznaceny odliSnym zplsobem nez zbytek
sloZeni, naptiklad tu¢né, kurzivou nebo podtrZzenim, aby byly pro spotiebitele snadno
rozpoznatelné

b) Alergeny sta¢i uvést ve slozeni stejné jako jiné slozky

c) Alergeny musi byt vzdy uvedeny v ndzvu vyrobku

3. Co jsou to vyZivova tvrzeni?

a) Informace na obalu etikety o nutri¢ni hodnoté potraviny

b) Informace uvedené na obalu potravin, které spotiebiteli poskytuji specifické informace
o vyzivovych vlastnostech vyrobku a odkazuji na piitomnost, absenci nebo mnozstvi
konkrétnich zivin v potraviné

c) Informace o vztahu mezi potravinou a zdravim spotiebitele

4. Jaké jsou legislativni poZzadavky na velikost pisma podle Narizeni (EU) ¢. 1169/2011?

a) Minimalné€ 1,2 mm a u oball s plochu mén¢ nez 80 cm? minimalné 0,5 mm
b) Minimaln¢ 1,5 mm a u obalt s plochu méné nez 80 cm? minimalné 1 mm
C) Minimalné 1,2 mm a u oball s plochu mén¢ nez 80 cm? minimalné 0,9 mm

5. Vyberte spravné tvrzeni u potravin s nizkym obsahem laktézy.

a) Potraviny obsahujici nejvyse 1 g laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
urceném ke spotiebe

b) Potraviny obsahujici nejvyse 2 g laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
uréeném ke spotiebé

c) Potraviny obsahujici nejvyse 1 mg laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
urceném ke spotiebe

d) Potraviny obsahujici nejvyse 20 mg laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu
urceném ke spotiebe

6. Definujte evropskou znac¢ku kvality: chranéné oznaceni pivodu (CHOP).

a) Oznaceni vyjimecného zemédelského produktu nebo potraviny z urcité oblasti nebo
mista, jejichZ kvalita nebo vlastnosti jsou dany specifickym zemépisnym prostiedim

b) Zemédélsky produkt nebo potravina, produkované nebo vyrabéné po dobu minimalné
30 let, jejichz zvlastni povaha je uznadvana EU

€) Oznaleni vyjimecného zemédélského produktu nebo potraviny z daného regionu, ¢i
mista. U zemépisného oznaceni je postacujici, aby pouze néktera faze vyroby (vyroba,
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zpracovani nebo pfiprava) potraviny nebo zemédélského vyrobku probéhla
Ve vymezeném uzemi

7. Datum minimalni trvanlivosti se uvadi v nekddované podobé v poradi den, mésic
a pripadné rok. U potravin s trvanlivosti do ti'i mésici vSak postaci den a mésic. U kterych
potravin pak postacuje oznaceni mésice a roku, a u kterych staci uvést pouze rok
minimalni trvanlivosti?

a) U potravin s trvanlivosti del$i nez tfi mésice, ale ne del$i nez 14 mésici, postaci mésic
arok a u potravin s trvanlivosti del$i nez 14 mésici postaci rok

b) U potravin s trvanlivosti delsi nez tii mésice, ale ne delsi nez 20 mésicti, postaci mésic
a rok a u potravin s trvanlivosti del$i nez 20 mésicii postaci rok

c) U potravin s trvanlivosti del$i nez tfi mésice, ale ne delsi nez 18 mésici, postaci mésic
arok a u potravin s trvanlivosti del$i nez 18 mésict postaci rok

8.V jakych pripadech je vyrobce povinen poskytnout informace o mnozstvi slozek?

a) Vyrobce musi poskytnout informace o mnozstvi slozek pro kazdou slozku

b) Vyrobce musi poskytnout informace o mnozstvi slozek, pokud je slozka uvedena
V nazvu potraviny, je spotiebitelem s timto ndzvem obvykle spojovéana, pokud je slozka
na etiketé zvyraznéna slovy, vyobrazenim nebo grafickym zndzornénim nebo pokud
je slozka duilezita pro charakterizaci potraviny

€) Vyrobce musi poskytnout informace o mnozstvi slozek, jen pokud je slozka uvedena
V nazvu potraviny

d) Vyrobce musi poskytnout informace o mnozstvi slozek, jen pokud je slozka uvedena
V ndzvu potraviny, je spotfebitelem s timto nazvem obvykle spojovana nebo pokud
je slozka dilezita pro charakterizaci potraviny

9. Které druhy hmyzu jsou schvalené pro uvadéni na trh na izemi EU?

a) Moucny cerv (Tenebrio molitor), Sarance st¢hovava (Locusta migratoria), Cvrcéek
domaci (Acheta domesticus), Potemnik stajovy (Alphitobius diaperinus)

b) Sarance stéhovava (Locusta migratoria), Cvréek domaci (Acheta domesticus)

C) Moucny Cerv (Tenebrio molitor), Potemnik stajovy (Alphitobius diaperinus)

d) Bourec morusovy (Bombyx mori), Sarance st€éhovava (Locusta migratoria), Cvrcek
domaci (Acheta domesticus)

10. Ve kterém pravnim predpise najdeme poZzadavky na oznacovani potravin?

a) Natizeni komise (EU) ¢. 1169/2011
b) Zakon ¢. 110/1997 Sb.
c) Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
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Masné vyrobky

1. Jaké narizeni stanovuje maximalni povolené mnozZstvi dusitani u tepelné
neopracovanych masnych vyrobki?

a) Natizeni komise (EU) ¢. 1169/2011
b) Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008
c) Natizeni komise (EU) ¢. 1308/2013

2. Co zpusobuje ¢ervenou barvu hovéziho masa?

a) Pritomnost hemoglobinu
b) Pritomnost myoglobinu
c) Pritomnost kolagenu

3. Jaké tiidy jakosti se pouzivaji u Sunek?

a) Vysoka, standardni, nizka
b) Exkluzivni, béZna, lacina
¢) Nejvyssi jakosti, Standardni, vybérova

4. Jaky je maximalni povoleny limit pro benzo[a]pyren v uzené rybi svaloviné?

a) 2pugkg
b) 5 ng/kg
c) 10 pg/kg

5. Co zptsobuje methemoglobinemii?

a) Nedostatek Zeleza
b) Dusitany
c) Nedostatek vitamint skupiny B

6. Jaké chranéné oznaceni nese Parmska Sunka (,,Prosciutto di Parma*)?

a) Chranéné zemépisné oznaceni
b) Chranéné oznaceni pivodu
C) Zarucena tradi¢ni specialita

7. Do jaké kategorie podle vyhlasky €. 69/2016 Sb., ve znéni pozdéjSich predpisi, patii
lovecky salam?

a) Tepelné opracované masné vyrobky
b) Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
c) Fermentované trvanlivé masné vyrobky

8. Pro¢ pridavame vodu (ve formé Supinového ledu) do dila béhem kutrovani?

a) ZlepSeni chuti
b) Udrzeni nizké teploty a zlepseni textury
c) Obohaceni smési o mineralni latky
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9. Jaké zdravotni riziko predstavuje konzumace potravin s vysokym obsahem histaminu?

a) Zvyseni krevniho tlaku
b) Alergicka reakce (vyrazka a otok)
c) Oslabeni imunitniho systému

10. P¥i jaké teploté se obvykle provadi studené uzeni masnych vyrobka?

a) 10-20°C
b) 25-30°C
c) 40-50°C



Projekt IVA €. 2024FVHE/2210/25

Miléko a fermentované mlééné vyrobky

1. Dochazi vlivem tepelné upravy mléka ke sniZeni jeho vyZivové hodnoty? Vyberte
spravné tvrzeni.

a) Pasterizace ani UHT ohfev nemaji vliv na obsah vitamini a minerala

b) Pasterizace ma jen minimalni vliv na vyzivové hodnoty mléka. UHT ohiev mize snizit
obsah vitaminti rozpustnych ve vodé, obsah mineralnich latek neni ovlivnén pasterizaci
ani UHT

c) Uz pii pasterizacnich teplotach dochézi k vyraznému poklesu vitamind rozpustnych
V tucich

d) Uz pii pasterizacnich teplotach dochazi k vyraznému poklesu vitaminti a mineralnich
latek

2. Vyberte spravné tvrzeni o tepelném zpracovani a trvanlivosti mléka.

a) Pasterované mléko je zahfivano na teplotu 90 °C po dobu 15-20 sekund s trvanlivosti
12-14 dni

b) UHT mléko se ohfiva na 135-150 °C po dobu nékolika sekund s trvanlivosti nékolik
mésict pii pokojové teploté a pasterované mléko je zahfivano na teplotu mezi 72-75 °C
po dobu 15-20 sekund s trvanlivosti 5-7 dni

¢) UHT mléko se ohtiva na 120 °C po dobu né€kolika sekund s trvanlivosti n€kolik mésici
pii pokojové teploté a pasterované mléko je zahtivano na teplotu 90 °C po dobu 15-20
sekund s trvanlivosti 5-7 dni

d) ESL mléko (Extended Shelf Life) je vyrobek, jehoz doba pouzitelnosti se pohybuje
vV rozmezi 3-5 mésict pfi chladirenskych teplotach s tepelnym opracovanim, které
dosahuje teplot 120-135 °C, 1-4 s

3. Jaka kritéria musi syrové kravské mléko spliiovat z hlediska obsahu mikroorganismi
a somatickych bunék?

a) NejvySe 100 000 mikroorganismt na 1 ml mléka pfi teploté 30 °C a nejvyse 300 000
somatickych buné€k na 1 ml mléka

b) Nejvyse 200 000 mikroorganismu na 1 ml mléka pfi teploté 30 °C a nejvyse 400 000
somatickych buné€k na 1 ml mléka

¢) Nejvyse 100 000 mikroorganismti na 1 ml mléka pii teploté 30 °C a nejvyse 400 000
somatickych bun¢k na 1 ml mléka

4. Které bakterie tvori zakladni jogurtovou kulturu?

a) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus

b) Lactobacillus delbrueckii subsp. thermophilus a Streptococcus salivarius subsp.
bulgaricus

c) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Lactobacillus acidophilus

d) Lactobacillus acidophilus a Streptococcus salivarius subsp. Bulgaricus
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5. Jakym zpisobem je bezlakt6zové mléko vyrabéno?

a) Bezlaktozové mléko je vyrabéno za pridavku enzymu laktaza, ktery zajisti §tépeni
laktozy. Vysledkem je bezlakt6zové mléko se sladsi chuti

b) Bezlaktéozové mléko je mléko, které pochazi z krav, které se specialné chovaji
na produkci mléka bez laktdzy

c) Bezlaktozové mléko se ziskava destilaci bézného mléka, pricemz se laktoza oddéluje
od ostatnich slozek

6. LiSi se technologicky postup vyroby konzumni smetany ve srovnani s vyrobou
konzumniho mléka?

a) Vyroba smetany je stejna jako vyroba mléka a 1isi se pouze vyslednym obsahem tuku

b) Vyroba smetany se li§i jen v procesu odvzdusnéni a obsahem tuku

C) Vyroba smetany se 1iSi vySSimi teplotami pasterizace, procesem odvzduSnéni
a standardizaci obsahu tuku

7. Jakymi zpiisoby miiZe byt syrové mléko uvadéno na trh?

a) Syrové mléko mize chovatel se souhlasem Krajské veterinarni spravy prodavat ve svém
hospodafstvi v misté vyroby, nebo prostiednictvim prodejniho automatu

b) Syrové mléko se mize prodavat v trzni siti bez omezeni

c) Syrové mléko muze chovatel prodavat ve svém hospodaistvi v misté vyroby,
prostfednictvim prodejniho automatu nebo v trzni siti

d) Syrové mléko se nesmi uvadét na trh

8. Které produkty vznikaji béhem mlécné fermentace a prispivaji k chuti a aroma
vyrobki?

a) Kyselina mlécna, acetaldehyd a diacetyl
b) Formiova kyselina, acetaldehyd a diacetyl
c) Kyselina mlééna, kyselina octova a acetaldehyd

9. Vyberte spravné tvrzeni o selském mléku.

a) MlIéko s nestandardizovanou tu¢nosti s minimalnim obsahem tuku 3,8 %
b) Miléko s nestandardizovanou tu¢nosti s minimalnim obsahem tuku 3,6 %
€) MlIéko se standardizovanou tu¢nosti s minimalnim obsahem tuku 3,8 %
d) Miéko se standardizovanou tu¢nosti s minimalnim obsahem tuku 3,6 %

10. Co je to laktozova intolerance?

a) Imunologicka reakce na laktozu
b) Neschopnost travit mlécny cukr laktozu, kvuli nedostatku enzymu laktaza
c) Imunologicka reakce na bilkoviny obsazené v mléce
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Syry
1. Jaky je limit fosfore¢nani pro tavené syry? Lze je piidat do bio tavenych syri?

a) Maximalné 20 000 mg/kg pro tavené syry. Nesmi se ptidavat do bio tavenych syru.

b) Maximaln¢ 20 000 mg/kg pro tavené syry. Mohou byt pfidany do bio tavenych syrt
v mnozstvi 5 000 mg/kg.

€) Maximaln¢ 10 000 mg/kg pro tavené syry. Mohou byt pfidany do bio tavenych syrt
v mnozstvi 5 000 mg/kg.

d) Maximalné 10 000 mg/kg pro tavené syry. Nesmi se pridavat do bio tavenych syra.

2. Jaké kategorie prirodnich syri podle obsahu tuku v su$iné existuji?

a) Vysokotuéné (> 80 %), plnotucné (60 az 79 %), polotucné (45 az 59 %), nizkotucné (35
az 44 %) a odtu¢néné (méné nez 2 %)

b) Vysokotuéné (> 60 %), plnotuéné (45 az 60 %), polotucné (25 az 45 %), nizkotuéné (10
az 25 %) a odtu¢néné (méné nez 10 %)

c) Plnotucné (45 az 60 %), polotucné (25 az 45 %), nizkotucné (10 az 25 %)

3. Ktery typ syridla se v souc¢asné dobé pouziva nejvice?

a) Zivotiiné
b) Rostlinné
¢) Mikrobialni

4. Jaky je hlavni divod voskovani pii vyrobé syra?
a) Ochrana pfed vysychanim
b) Zkrasleni vyrobku
C) Zakryti povrchovych vad syra

wrwew

5. Co zapricinuje pevnou konzistenci syri Halloumi béhem tepelné upravy?

a) Piidavek aditiv
b) Vysoky obsah bilkovin a specificka struktura, ktera vznika diky procesu vaieni syfeniny
c) Piidavek lepku

6. Co zpusobuje vznik dér v syru?

a) Produkce oxidu uhli¢itého béhem fermenta¢niho procesu
b) Provzdusinovani syfeniny
C) Vstiikovani dusiku

7. Jak definuje vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., v platném znéni, pojem ,,syrovy*“?

a) MiIécny vyrobek, v némz syr tvoii nejméné 70 % hmotnosti vyrobku
b) Miécny vyrobek, v némz syr tvoii nejméné 30 % hmotnosti vyrobku
c) MIécny vyrobek, v némz syr tvoii nejméné 50 % hmotnosti vyrobku
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8. K ¢emu je potiebny pridavek chloridu vapenatého u vyroby syri?

a) Chlorid vapenaty je dulezity ke spravné koagulaci mléka, ¢imzZ se zvySuje G¢innost
sytidla

b) Chlorid vapenaty je dulezity ke zlepSeni mikrobialni stability

c) Chlorid vapenaty je ptidavan kvili zlep$eni chutového profilu

9. Ktery syr ma nejniZsi obsah laktézy?

a) Ricotta

b) Cottage

c) Mozzarella

d) Parmigiano Reggiano

10. Co je to sladké srazeni?

a) Sladké srazeni je druh srazeni, u které¢ho dochazi ke srazeni pomoci kyseliny mlécné
b) Sladké srazeni je druh srazeni, které vyuziva piisobeni enzymu ptitomnych v syfidle
c) Sladké srazeni je druh srazeni, které vyuziva ke srazeni mlécny cukr laktozu
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Med

1. Jaky druh cukru prevazuje v medu?

a) Glukdza
b) Sachardza
c) Fruktoza

2. Co je hydroxymethylfurfural (HMF) a pro¢ se sleduje v medu?

a) Vedlejsi produkt fermentace, sleduje se kvuli chuti medu
b) Ukazatel Cerstvosti, vyssi obsah znamena, Ze je med starsi nebo prehiaty
c) Latka vznikajici pfi michani, sleduje se kvuli ¢istoté

3. Jaky je maximalni povoleny obsah HMF v medu podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.,
VvV platném znéni?

a) 20 mg/kg
b) 40 mg/kg
c) 50 mg/kg

4. Odkud pochazi manukovy med?

a) Nizozemsko
b) Novy Zéland
c) Kanada

5. Které rostliny jsou schopny produkce pyrolizidinovych alkaloidii (PA)?

a) Celed hvézdnicovité (Asteraceae)
b) Celed brutnakovité (Boraginaceae)
€) Vsechny odpovédi jsou spravné

6. Jaky je rozdil mezi kvétovym a medovicovym medem?

a) Kveétovy med obsahuje vice minerald

b) Medovicovy med pochazi z nektaru kvéta

c) Kvétovy med je ziskavan z kvétl, medovicovy z tekutiny vylucované stejnokiidlym
hmyzem

d) Medovicovy med ma svétlejsi barvu nez kvétovy

7. Co ovliviiuje krystalizaci medu?
a) Obsah mineralnich latek

b) Pomér fruktozy a glukozy
c) Obsah vody

10
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8. Jak se nazyva proces, pri kterém med tuhne a méni strukturu?

a) Krystalizace
b) Emulgace
c) Oxidace

9. Jaky je maximalni povoleny obsah vody u pekarského medu?
a) 25%
b) 23 %
c) 20%
10. Ktery enzym §tépi Skrob v medu?
a) Invertaza

b) Diastaza
c) Glukozooxidaza

11
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Zivo&isné tuky a rostlinné oleje
1. V jakém pravnim piedpise najdeme poZadavky na vytavené Zivo¢isné tuky?

a) Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004
b) Vyhlaska ¢. 69/2016 Sh., v platném znéni
€) Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004

2. Kde se mohou trans-mastné kyseliny vyskytovat?

a) Pouze ve zpracovanych potravinach, hlavné v ¢aste¢né ztuzenych tucich

b) V olejich lisovanych za studena

c) Pifedevsim v ¢astené ztuzenych tucich, pfirozené¢ v malém mnozstvi i v nekterych
zivocisnych produktech

3. Jaky je idealni pomér omega 3 a omega 6 mastnych kyselin Vv lidské stravé?

a) 1:3
b) 1:15
c) 1:20

4. Co patii mezi sekundarni produkty oxidace?

a) Hydroperoxidy
b) Aldehydy a ketony
c) Peroxidy

5. Jaka je definice ¢erstvého masla?

a) Maslo, které se smi prodavat jen 20 dni od data vyroby a je uchovano pii teploté do 8 °C.

b) Maslo, které se smi prodavat jen 30 dni od data vyroby a je uchovano pfi teploté do 8 °C.

c) Maslo, které se smi prodavat jen 20 dni od data vyroby a je uchovano pfi teploté
do 15 °C.

6. Jaky typ mastné kyseliny je kyselina olejova?

a) Nasycena mastna kyselina (SAFA)
b) Mononenasycena mastna kyselina (MUFA)
c) Polynenasycena mastna kyselina (PUFA)

7. Co je vyhodou u oleje z mikroras Schizochytrium sp. ?

a) Je bohaty na omega-9 mastné kyseliny
b) Obsahuje vysoké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin
c) Je velmi dobrym zdrojem DHA

8. Jak ovliviiuje rafinace chut’ oleje?

a) Rafinace zintenziviiuje chut’ oleje
b) Rafinované oleje maji neutralni chut’
¢) Rafinované oleje maji vyrazné&jsi aroma

12
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9. Jaké jsou hlavni zdroje omega-3 mastnych kyselin v lidské stravé?

a) Hovézi maso a maslo
b) Tucné ryby a rybi olej
c) Psenice aryze

10. Jak se vyrabi extra panensky olivovy olej?

a) Lisovanim pfi vysokych teplotach
b) Lisovanim za studena bez chemickych tprav
¢) Pouze chemickou extrakci

13
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3D tisk

1. Ktery typ extrudéru pouziva stlaceny vzduch k vytla¢eni potravinovych smési?

a) Screw extruder
b) Piston extruder
C) Pneumaticky extruder

2. Ktery extruder se vyuziva pri tisku potravin s vysokou viskozitou?

a) Piston extruder
b) Dual extruder
c) Screw extruder

3. Lecitin se pri 3D tisku potravin vyuzZiva jako:

a) Zahust'ovadlo
b) Emulgator
c) Konzervant

4. Jaky vliv ma 3D tisk potravin na stravovaci navyky a preference spotiebiteli?

a) Zmény stravovacich navykl nejsou relevantni
b) Muze podpofit inovace v gastronomii a nabidnout personalizované vyzivové feSeni
C) ZvySuje pouze ceny potravin

5. Co ovliviiuje plynulost tisku?

a) Viskozita

b) Rychlost tisku

c) Teplota

d) Vsechny odpovédi jsou spravné
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