Odpovede ku kvizom — Potravinarstvo

Kviz €. 1 Pekarstvo, cukrarstvo

1. Ktora zlozka sposobuje, Ze cesto pri vyrobe chleba nakysne?
Spravna odpoved: b) DrozZdie.

Vysvetlenie:

Cesto pri vyrobe chleba nakysne najma vdaka oxidu uhli¢itému (CO,), ktory v iom vytvori bublinky a zvacsi
objem. Pri pouziti drozdia vznika CO, kvasenim cukrov kvasinkami. Pri kvasku CO, produkuju kvasinky v
kvasku, pricom baktérie zaroven tvoria kyseliny, ktoré ovplyviiuju chut a Struktdru. Plyn sa zachyti v lepku
(gluténovej sieti) a tym cesto ,,vyrastie”.

2. Ktory tuk je z vyzivového hladiska vhodnejsi na pecenie?
Spravna odpoved: d) Maslo — obsahuje priaznivejsi profil mastnych kyselin (nasytené aj nenasytené) a
neobsahuje priemyselne vzniknuté transmastné tuky.

Vysvetlenie:

Maslo sa v cukrarskej vyrobe ¢asto povazuje za vyzivovo vhodnejSiu volbu najma v porovnani s niektorymi
stuzenymi tukmi, ktoré sa historicky pouzivali v polevach a plnkach. Ma zmieSany profil mastnych kyselin
(nasytené aj nenasytené) a prirodzene v iom nie su priemyselne vzniknuté transmastné kyseliny, ktoré
vznikaju pri Ciastocnom stuzovani rastlinnych olejov. Zaroven je to ,,CistejSia“ surovina (maslovy tuk + malé
mnozstvo vody a mlie€nych zloziek), takze sa lahSie kontroluje zlozenie vyrobku bez technologickych aditiv.

3. €o sa rozumie pod pojmom ,glazira“?
Spravna odpoved: b) Povrchova Uprava na zvySenie lesku a chuti vyrobku.

Vysvetlenie:

V cukrarskej vyrobe je glazura tenka povrchova vrstva (poleva), ktorou sa vyrobok po upeceni alebo po
vychladeni prelieva alebo natiera. SlUZi na zlepSenie vzhladu (lesk, farba), chut (sladkost, Cokoladova/ovocna
nota) a éasto aj na ochranu — obmedzi vysychanie a moze prediZit trvanlivost. Glaztiry mdzu byt cukrové,
¢okoladové/kakaové, ovocné Zelé glazury a pod.

4.V ktorej krajine je najvacsia spotreba ¢okolady na obyvatela za rok?

Spravna odpoved: b) Svajéiarsko.

Vysvetlenie:

Najvyssiu spotrebu ¢okolady na obyvatela ma dlhodobo Svajéiarsko. Priemernd roéna spotreba sa tam

pohybuije priblizne na tGrovni 10 — 11 kg na osobu alebo aj viac. Svajgiari tak v medzinarodnom porovnani
tradi¢ne patria na ¢elo rebricka, ¢o suvisi aj s ich silnou a dlhoro¢nou tradiciou vyroby ¢okolady.



5. Preco sa kysnuté cesto pred tvarovanim nechava ,,odpocivat“?
Spravna odpoved: b) aby sa umozZznilo kvasinkam rovnomernejSie pracovat, vylu¢ovat oxid uhli€ity, ¢im cesto
nakysne a ziska lepSiu Strukturu.

Vysvetlenie:

Kysnuté cesto sa pred tvarovanim nechava odpocivat, aby sa uvolnil lepok a cesto sa dalo lahSie tvarovat bez
trhania a ,,stahovania“ spat. Zaroven sa vyrovna hydratacia — muka lepSie nasaje vodu a cesto ziska
rovhomernejSiu Struktidru. Odpoc¢inok umozni aj kvasinkdm rovnomernejsie pracovat, vyluc¢ovat oxid uhliCity
(CO,), vdaka €omu cesto lepSie nakysne a ziska stabilnejSiu pérovitost. Vysledkom je lepSia chut, objem a
jemnejSia striedka po upeceni.

6. Aky druh muky sa najcastejSie pouziva na pripravu jemného peciva?

Spravna odpoved: d) Hladka pSenic¢na.

Vysvetlenie:

Na pripravu jemného peciva sa naj¢astejSie pouziva pSeni¢na hladka muka - najma T 650, pripadne T 530
podla receptu a dostupnosti. Ma jemné mletie a vhodné vlastnosti lepku, takze cesto je vlaéne a pecivo

nadychanejSie. Pri niektorych cukrarskych cestach (piskétové, krehké) sa pouziva aj polohruba alebo
Specialna ,cukrarska®“ muka, ale zaklad je najCcastejSie hladka pSenicna.

7. Ako sa vola pekarsky postup, ktory umoznuje rychlu pripravu chleba bez klasického kysnutia?
Spravna odpoved: c) ,S6dovy chlieb” — chlieb pripraveny s pouZitim prasku do peciva alebo s6dy bikarbony.

Vysvetlenie:

Vola sato rychly chlieb (quick bread) — postup, kde sa namiesto droZdia alebo kvasku pouZziju chemické
kypriace latky, najcastejSie prasok do peciva alebo jedla séda s kyslou zloZkou, takZe nie je potrebné klasické
kysnutie. Sédovy chlieb (soda bread) je konkrétny typ rychleho chleba, kde hlavné kypridlo je jedla séda a
reaguje s kyslou zlozkou, napriklad cmarom, kyslym mliekom alebo jogurtom. Sédovy chlieb je teda jeden druh
rychleho chleba, ale nie kazdy rychly chlieb je sédovy.

8. Aky je ucel miesenia cesta v pekarskej vyrobe?
Spravna odpoved: b) Aktivovat lepok a dosiahnut, aby sa ingrediencie dobre spojili do jednoliatej pruznej a
hladkej Struktury.

Vysvetlenie:

Miesenie sluZi na vytvorenie a spevnenie lepku (gluténovej siete), aby cesto drzalo tvar a zachytavalo CO,
vznikajuci pri kvaseni. Zaroven zabezpeci rovhomerné premieSanie vSetkych surovin a jednotnu konzistenciu
cesta. Pri mieseni sa do cesta zapracuje aj vzduch, ¢o podpori objem a jemnejSiu striedku. Trenim sa meni
teplota cesta, preto sa pri vyrobe sleduje, aby sa neprehrialo a kvasenie prebiehalo spravne.

9. Co je zdkladnou zlozkou marcipanu?
Spravna odpoved: c) Mandle a cukor.

Vysvetlenie:

Zakladnou zlozkou marcipanu su mleté mandle (mandlova hmota), ktoré sa mieSaju s cukrom.



10. Aké dve Cinnosti nasleduju po prvom vykysnuti chleba pred jeho vioZzenim do riry?
Spravna odpoved: c) Tvarovanie a finalne kysnutie.

Vysvetlenie:

Po prvom vykysnuti nasleduje tvarovanie cesta, teda rozdelenie a vytvorenie bochnika alebo iného tvaru, a
potom druhé alebo finalne kysnutie uz vytvarovaného kusu pred pecenim. PoCas tvarovania sa ¢asto robi aj
jemné odplynenie, aby mala striedka rovnomerné pory. Pred vloZzenim do rury sa bochnik zvyCajne nareze,
potrie vodou alebo vajickom a mbze sa posypat podla typu vyrobku.

11. Ako sa vola technologicky proces, pri ktorom sa potraviny zahreju nad 100 °C za ucelom znicenia
vsetkych mikroorganizmov?

Spravna odpoved: c) Sterilizacia.

Vysvetlenie:

Vola sa to sterilizacia, v praxi ¢asto tepelna sterilizacia. Ide o proces, pri ktorom sa potravina ohrieva nad 100

°C, typicky v uzavretom obale v autoklave alebo retorte, aby sa znicili aj odolné formy mikroorganizmov vratane
spor a dosiahla sa dlha trvanlivost.

12. Aky je hlavny rozdiel medzi bielym a hnedym trstinovym cukrom?
Spravna odpoved: a) Hnedy cukor obsahuje zvySky melasy.

Vysvetlenie:

Hlavny rozdiel je v mnozstve melasy a teda v chuti, farbe a vlhkosti. Biely trstinovy cukor je viac rafinovany a
melasa je z velkej Casti odstranena. Hnedy trstinovy cukor je bud menej rafinovany, teda ¢ast melasy zostala,
alebo biely cukor s pridanou melasou. Hnedy trstinovy cukor nie je ,,zdravsi“.

13. Ktoré pekarske alebo cukrarske vyrobky st zahrnuté do zoznamu zarucenych tradi¢nych
Specialit?

Spravna odpoved: a) Skalicky trdelnik c) Bratislavsky rozok.

Vysvetlenie:

Pri zaruCenych tradiCnych Specialitach je chraneny tradi¢ny recept a spdsob vyroby, nie vazba na konkrétny
region.

14. V ktorych ucebnych odboroch ziskaju absolventi odborné zru¢nosti zamerané na pripravu

réznych druhov chleba?
Spravna odpoved: a) 2962 H pekar/pekarka d) 2978 H cukrar pekar / cukrarka pekarka.

15. Ktory ucebny odbor spaja zru¢nosti z pripravy mucnikov aj varenych jedal a je vhodny pre
absolventov, ktori chci pracovat v hoteloch, restauraciach alebo cateringovych sluzbach?
Spravna odpoved: c) 2977 H cukrar kuchar.



Kviz €. 2 Vyroba a spracovanie masa a hydiny a lahodkarska vyroba

1. Ktoré masové vyrobky su zaradené do zoznamu zaruéenych tradi¢nych Specialit?
Spravna odpoved: a) SpiSské parky, b) Lovecka salama.

Vysvetlenie:

Pri zaru¢enych tradi¢nych Specialitach je chraneny tradi¢ny recept a spdsob vyroby, nie vazba na konkrétny
region.

2. Ktory technologicky postup zvysuje trvanlivost mésa a zarover im dodava Specifickd chut?
Spravna odpoved: b) Udenie.

Vysvetlenie:

NajCastejSie je to udenie — vyrazne zvysSuje trvanlivost pésobenim zloziek dymu a Ciasto&nym vysuSenim a
zaroven dodava masu typickd dymovu arému a chut. V praxi sa €asto kombinuje aj so solenim alebo
udenarskym nakladanim, ¢o ucinok na trvanlivost eSte zosilni.

3. Aky je hlavny dovod dodrziavania hygieny pri vyrobe masa?
Spravna odpoved: c) Predchadzat kontamindcii a Sireniu mikroorganizmov.

Vysvetlenie:

Hlavny dévod dodrziavania hygieny pri vyrobe mésa je ochrana zdravia spotrebitela — teda zabranenie
kontaminacii masa mikroorganizmami a tym znizenie rizika potravinovych nakaz a otrav.

4. Preco sa maso pred tepelnou Upravou marinuje?
Spravna odpoved: d) Aby bolo chutnejSie a maksie.

Vysvetlenie:
Maso sa pred tepelnou Upravou marinuje, aby sa zlepSila chut a aréma pomocou korenin, byliniek alebo soli.

Marinada mdéze zaroven zjemnit povrch masa a podporit krehkost, najma ak obsahuje kyslu zlozku alebo
enzymy. Sol a olej pomahaju udrzat Stavnatost a obmedzit vysuSenie pri peceni Ci grilovani.

5. Ako sa nazyva proces oddelenia masa od kosti?

Spravna odpoved: a) Vykostovanie.

Vysvetlenie:

Vykostovanie je technologicky méasiarsky postup, pri ktorom sa oddeluje svalovina a dalSie pouZitelné ¢asti od
kosti po porazke alebo po rozdeleni jato€ného tela. Robi sa tak, aby sa ziskali Cisté kusy mésa vhodné na

dalSie spracovanie, napriklad porciovanie, mletie alebo vyrobu vyrobkov. Pri vykostovani je dolezita hygienicka
praca a spravna technika, aby sa minimalizovali straty a zabranilo kontaminacii.



6. Vyber spravnu definiciu masového vyrobku ,jaternica“?
Spravna odpoved: b) Masovy vyrobok z vnutornosti, mletého masa, ryze a korenia.

Vysvetlenie:

Jaternica je vareny masovy vyrobok plneny do ¢riev, vyrobeny zo zmesi tepelne upraveného bravéového méasa a
vnutornosti, Casto najma s pecenou. ZvyCajne obsahuje aj kripy alebo ryZu a koreniny. Po naplneni sa tepelne
opracuje, napriklad obvari alebo obari.

7. Aké ochorenia spdsobené baktériami sa mézu prenasat kontaminovanym misom bez jeho
spravnej a dostatocnej tepelnej Gpravy?

Spravne odpovede: a) Listeriéza, c) Salmoneldza.

Vysvetlenie:

Pri nedostatocnej tepelnej Uprave alebo pri kontaminacii masa sa mézu prenasat viacere bakterialne
ochorenia. Naj¢astejSie ide o salmonelézu a kampylobakteridézu, najma pri hydine. Rizikové su aj infekcie
spb6sobené baktériami E. coli, listeridza alebo pri nespravnom chladeni a ohreve jedal aj ochorenia sp6sobené
baktériou Clostridium perfringens.

8. Ktoré maso sa pouziva ako stcast stravy astronautov pri vesmirnych letoch?
Spravna odpoved: a) SuSené hovadzie méaso b) Lyofilizované mor¢acie maso.

Vysvetlenie:

V strave astronautov sa beZne pouzivaju najma hydinové a hovadzie masové produkty, napriklad kuracie prsia,
udeny moriak alebo suSené hovadzie. Maso je spracované tak, aby bolo lahké, bezpecné a dlho skladovatelné,
napriklad suSené, tepelne stabilizované, lyofilizované alebo oZzarované.

9. Ktory pripravok sa pouziva pri vyrobe makkych salam na zlepSenie textury a viazania vody?
Spravna odpoved: c¢) Skrob.

Vysvetlenie:

Privyrobe makkych saldm sa na zlepSenie textury a viazania vody €asto pouziva Skrob, napriklad zemiakovy
alebo kukuri¢ny. Pri tepelnej Uprave napuciava, viaZze vodu a stabilizuje Strukturu vyrobku. V praxi sa mbze
kombinovat aj s dalSimi funkénymi zlozkami, aby sa dosiahla poZadovana konzistencia.

10. Ktora technika varenia pomaha zlepsit chut a $tavnatost misa?
Spravna odpoved: b) Dusenie pri nizSej teplote.

Vysvetlenie:

Technika, ktora vyrazne zlepSuje chut aj Stavnatost méasa, je dusenie. Maso sa najprv kratko opecie a potom sa
pomaly dotahuje v malom mnoZstve tekutiny pod pokrievkou, vdaka €omu zostane Stavnaté a ziska vyraznejSiu
chut.



11. Ktoré maso patri medzi najdrahsie na svete vd'aka svojmu jemnému mramorovaniu a
vynimocnej chuti?

Spravna odpoved: a) Wagyu hovadzie.

Vysvetlenie:

Medzi najdrahsSie na svete patri japonské hovadzie maso Wagyu, najma jeho najznamejSia forma Kobe beef. Je
cenené pre velmi jemné mramorovanie a vyraznd, ,maslovd“ chut.

12. Na ¢o sa pouziva dusitanova sol pri vyrobe masovych vyrobkov?
Spravna odpoved: b) ZlepSuje chut a farbu masa, c) Predlzuje trvanlivost, zabranuje rastu baktérii.
Vysvetlenie:

Dusitanova sol sa pri vyrobe masovych vyrobkov pouziva najma na stabilizaciu typickej ruzovo-Cervenej farby a
zlepSenie mikrobiologickej bezpec€nosti. Brzdi rast nebezpecnych baktérii, najméa pdvodcu botulizmu. Zaroven
prispieva k charakteristickej chuti a aréme udenin a pomaha spomalovat oxidaciu tukov.

13. V ktorych ucebnych odboroch ziskaju absolventi odborné zru¢nosti zamerané na rozrabku masa

a spracovanie masa?
Spravna odpoved: c) 2955 H masiar lah6dkar /masiarka lah6dkarka d) 2954 H masiar / masiarka.

14. V ktorom odbore sa Ziaci uéia vyrabat aj lah6dkarské vyrobky (natierky, aspiky, salaty a pod.)?
Spravna odpoved: c) 2955 H masiar lah6dkar/masiarka lah6dkarka.

15. Ktory ucebny odbor je zamerany na ziskanie masiarskych aj gastronomickych zru¢nosti?
Spravna odpoved: a) 2956 H méasiar kuchar/masiarka kucharka.



Kviz €. 3 Vyroba a spracovanie mlieka a mliecnych vyrobkov

1. Ako sa nazyva technologicky proces, pri ktorom sa mlieko na kratky cas zahreje na stanovenu
teplotu a nasledne rychlo ochladi, aby sa zniéili patogénne mikroorganizmy a pred|Zila trvanlivost?
Spravna odpoved: b) Pasterizacia.

Vysvetlenie:

Pasterizacia je kratkodobé tepelné oSetrenie mlieka, pri ktorom sa mlieko zahreje na stanovenu teplotu a
nasledne rychlo ochladi. Jej cielom je znicit patogénne mikroorganizmy a znizit pocet neziaducich baktérii, ¢im
sa zvy$i bezpeénost a pred(Zi trvanlivost. Ked?e pasterizacia nezni¢i vietky spéry, mlieko musi byt po
pasterizacii hygienicky balené a skladované v chlade.

2. Ktoré mineralne latky obsiahnuté v mlieku su déleZité pre rast a pevnost kosti?
Spravna odpoved: a) Vapnik, c) Fosfor.

Vysvetlenie:

Pre rast a pevnost kosti su z mineralnych latok v mlieku najdélezitejSie vapnik a fosfor. Vyznamny je aj horéik,
ktory podporuje metabolizmus kosti, a v mensej miere zinok, ktory sa podiela na raste a obnove tkaniv.

3. Ktory syr z nasledujucich druhov patri medzi dlhozrejuce tvrdé syry?
Spravna odpoved: b) Parmezan.

Vysvetlenie:

Parmezan je taliansky dlhozrejuci tvrdy syr z kravského mlieka. Ma zrnitu, krehku Struktaru, vyraznu slano-
orieSkovu chut a intenzivnu arému, ktora sa so zrenim prehlbuje. Zreje minimalne 12 mesiacov, beZzne vS§ak
dlhsie, preto je velmi tvrdy a dobre struhatelny.

4. Ktory mliecny vyrobok ma prirodzene najviac probiotik prospesnych pre travenie?
Spravna odpoved: b) Kefir.

Vysvetlenie:

Kefir je kyslomlie¢ny fermentovany napoj vyrabany kvasenim mlieka pomocou kefirovych kultur, tradi¢ne
kefirovych zfn. Ma jemne kyslu chut, lahko perlivy charakter a obsahuje bohatSie spektrum mikroorganizmov
nez bezny jogurt. Obsahuje baktérie mlie¢neho kvasenia aj kvasinky, preto sa spéja s podporou travenia.

5. Ktoré dve Cinnosti su typické pri vyrobe syrov?
Spravna odpoved: a) Zrenie a lisovanie.

Vysvetlenie:

Lisovanie syra je faza po vytvoreni syreniny a jej naplneni do foriem, ked sa na syr pésobi tlakom. Cielom je
vytlacit srvatku, zhutnit zrno, vytvorit pevny tvar a nastavit buducu vlhkost a Strukturu syra. Zrenie syra je
obdobie, ked syr pri kontrolovanej teplote a vlhkosti dozrieva a ziskava typicku chut, arému a konzistenciu.



6. V ktorej krajine je najvacsia spotreba syra na obyvatela za rok?
Spravna odpoved: c) Dansko.

Vysvetlenie:

Dansko patri medzi krajiny s velmi vysokou spotrebou syra na obyvatela. Suvisi to so silnou tradiciou mliec¢nej
vyroby, Sirokou ponukou syrov a ich beznym vyuZivanim v kazdodennej strave.

7. Aky je hlavny rozdiel medzi ddtumom minimalnej trvanlivosti a datumom spotreby?
Spravna odpoved: c) Datum spotreby sa uvadza pri rychlo sa kaziacich potravinach, ktoré po konzumacii
mo&zu spésobovat urcité zdravotné ohrozenie.

Vysvetlenie:

Datum minimalnej trvanlivosti oznacCuje dobu, do ktorej si potravina pri spravnom skladovani zachovava svoje
typické vlastnosti, napriklad chut, vonu alebo texturu. Po jeho uplynuti méze byt vyrobok stale bezpecny, ale
kvalita uz nemusi byt zaru¢ena. Datum spotreby sa pouziva pri rychlo sa kaziacich potravinach; po tomto
datume sa vyrobok uz nepovazuje za bezpeény a nemal by sa konzumovat ani predavat.

8. Ktory syr patri medzi najdrahsie na svete?
Spravna odpoved: b) Pule z oslieho mlieka.

Vysvetlenie:

Pule je velmi vzacny syr zo Srbska vyrabany v prirodnej rezervacii Zasavica. Vyraba sa naj¢astejSie zo zmesi
oslieho a kozieho mlieka, pretoze oslie mlieko ma prirodzene slabsie predpoklady na tvorbu pevnej zrazeniny.
Vysoka cena suvisi najma s obmedzenou dostupnostou suroviny a naro¢nou vyrobou.

9. Aka je uloha syridla pri vyrobe syra?
Spravna odpoved: b) Zraza mlieCne bielkoviny (kazein) na tvarohovu zrazeninu.

Vysvetlenie:

Syridlo spbsobi zrazanie mlie¢nej bielkoviny kazeinu a vznik tvarohovej zrazeniny, ktora je zakladom pri vyrobe
syra. Zo zrazeniny sa nasledne oddeli srvatka a syrenina sa dalej spracuva podla druhu vyrabaného syra.

10. Co je homogenizacia mlieka?
Spravna odpoved: c) Rozbitie tukovych gul6cok na mensie, aby sa mlieko neoddelovalo.

Vysvetlenie:

Homogenizacia je mechanické rozbitie tukovych gulécok v mlieku na mensie ¢astice. Vdaka tomu sa tuk v
mlieku rovnomernejSie rozptyli a na povrchu sa neoddeluje smotanova vrstva. Homogenizované mlieko ma
stabilnejSiu konzistenciu a jednotny vzhlad.

11. Ktoré vyrobky vznikaju p6sobenim baktérii mliecneho kvasenia?
Spravne odpovede: a) Jogurt, c) Kefir.

Vysvetlenie:

Jogurt a kefir vznikaju p6sobenim baktérii mlie€neho kvasenia, ktoré premienaju ¢ast mlie€neho cukru na
kyselinu mlie¢nu. Ta spdsobuje kyslastu chut, zmenu konzistencie a priaznivo ovplyviuje trvanlivost vyrobku.
Pri kefire sa okrem baktérii uplatriuju aj kvasinky.



12. Ktoré tvrdenie o UHT mlieku je pravdivé?
Spravna odpoved: b) UHT mlieko sa oSetruje velmi vysokou teplotou na niekolko sekind a neotvorené vydrzi
dlhsSie nez pasterizované.

Vysvetlenie:

UHT mlieko sa kratkodobo oSetruje velmi vysokou teplotou, vdaka C¢omu sa vyrazne znizi pocet
mikroorganizmov a pred(Zi sa jeho trvanlivost. Neotvorené UHT mlieko vydrzi dlhsie ako pasterizované mlieko,
ak je spravne skladované. Po otvoreni sa vSak musi uchovavat v chlade a spotrebovat v kratkom ¢ase.

13. Co je srvatka?
Spravna odpoved: c) Kvapalna ¢ast mlieka, ktora zostane po vyzrazani bielkovin pri vyrobe tvarohu alebo syra.

Vysvetlenie:

Srvatka je kvapalna ¢ast mlieka, ktora zostane po vyzrazani bielkovin pri vyrobe tvarohu alebo syra. Obsahuje
najma vodu, laktézu, mineralne latky a srvatkové bielkoviny. V potravinarstve sa méze dalej spracuvat
napriklad na srvatkovy prasok alebo bielkovinoveé produkty.

14. Ktoré ¢innosti sa Ziaci v odbore 2988 H mliekar a syrar/mliekarka a syrarka uéia vykonavat

priamo v mliekarni?
Spravne odpovede: a) Prijem a kontrola kvality surového mlieka, d) Pasterizacia a homogenizacia mlieka.

15. V ktorom uc¢ebnom odbore ziskaju absolventi odborné zru¢nosti zamerané na spracovanie

mlieka, vyrobu syrov, masla a inych mlie¢nych vyrobkov?
Spravna odpoved: b) 2988 H mliekar a syrar / mliekarka a syrarka.



Kviz €. 4 Vyroba vina a piva

1. Ako sa nazyva zdkladny proces pri vyrobe piva?
Spravna odpoved: b) Fermentacia.

Vysvetlenie:

Fermentacia je kluCova faza vyroby piva, pri ktorej kvasinky premiefaju cukry zo sladu na alkohol (etanol) a
oxid uhli¢ity (CO,). Zaroven vznikaju latky, ktoré tvoria arému a chut piva. Po hlavhom kvaseni zvy€ajne
nasleduje dokvasenie a zrenie na stabilizaciu chuti a vyCirenie piva.

2. Aka je hlavna surovina na vyrobu piva?
Spravna odpoved: a) JaCmenny slad.

Vysvetlenie:

Hlavnou surovinou na vyrobu piva je slad, najCastejSie jaCmenny slad. Vznika z jaCmena tak, Ze sa zrno necha
nakli¢it a potom sa susi, ¢im sa aktivuju enzymy. Slad je doleZity preto, Ze obsahuje Skrob a enzymy, ktoré pri
rmutovani rozlozia Skrob na kvasitelné cukry.

3. Kolko hrozna sa priblizne spotrebuje na vyrobu jednej flase vina (0,75 1)?
Spravna odpoved: b) Priblizne 1-1,5 kg.

Vysvetlenie:

Na jednu flasu vina s objemom 0,75 | sa zvyCajne spotrebuje priblizne 1 az 1,5 kg hrozna. Presné mnozstvo
zavisi od odrody, cukornatosti, Stavnatosti bobul a technologického postupu spracovania.

4. Ktory pojem oznacuje proces, pri ktorom sa pivo alebo vino nechava vyzrievat a rozvijat chutové
vlastnosti v Specifickych podmienkach?

Spravna odpoved: c) Dozrievanie.

Vysvetlenie:

Dozrievanie je proces, pri ktorom sa pivo alebo vino po hlavnej fermentacii nechava urcity ¢as vyzrievat v
kontrolovanych podmienkach, aby sa rozvinula chut a aréma. PoCas dozrievania sa zjemnuju vedlajSie kvasné

produkty, napoj sa vyc€iri a chut sa harmonizuje. Privine méze prebiehat v nerezovych tankoch alebo v
drevenych sudoch, pri pive typicky ako leZzanie alebo dokvasenie.

5. Ktoré podmienky su dolezité pre spravne dozrievanie vina?
Spravna odpoved: a) Nizka teplota a vysoka vlhkost, c) Stabilna teplota a tmavé prostredie.

Vysvetlenie:

Pre spravne dozrievanie vina je dolezita najma stabilna teplota bez vykyvov, tmavé prostredie a primerana
vlhkost. Vino treba chranit pred svetlom, najma UV Ziarenim, a skladovat ho v pokoji bez vibracii. Pri korkovych
uzaveroch sa flaSe zvy€ajne skladuju nalezato, aby korok nevysychal.



6. Ktory napoj vznika fermentaciou ovocnej stavy bez pridania liehu?

Spravna odpoved: b) Vino d) Cider.

Vysvetlenie:

Napoj, ktory vznika fermentaciou ovocnej Stavy bez pridania liehu, je vino. Pri jablkovej Stave ide konkrétne o
jabléné vino alebo cider. Destilaty a likéry sa vyrabaju inymi technologickymi postupmi a ¢asto zahfnaju
destilaciu alebo pridanie liehu.

7. Aka surovina sa pouziva na vyrobu sladu pre pivovarnicke ucely?

Spravna odpoved: a) JaCmen.

Vysvetlenie:

Sladovnicky jacmen je Specialne vyberany jacmen urceny na vyrobu sladu, ktory musi mat vysoku klicivost a
vyrovnané, zdravé zrno. Pocas sladovania jaémen naklic¢i, aktivuju sa enzymy a ¢ast Skrobu sa spristupni, aby

sa pri rmutovani mohol rozlozit na kvasitelné cukry. Kvalitny sladovnicky jaémen ovplyviuje vytaznost,
kvasitelnost, farbu aj senzoriku vysledného piva.

8. Ktoré dve latky vznikaju pri alkoholovom kvaseni?
Spravna odpoved: a) Etanol a oxid uhlicity.

Vysvetlenie:

Pri alkoholovom kvaseni vznikaju najma etanol (alkohol) a oxid uhligity (CO,). Vznikaju €¢innostou kvasiniek,
ktoré rozkladaju cukry na jednoduchsie zlu€eniny. CO, spdsobuje napriklad bublinky a perlenie napoja, zatial
€o etanol urCuje obsah alkoholu v pive, vine a inych kvasenych néapojoch.

9. Aky je ucel filtracie pri vyrobe piva alebo vina?
Spravna odpoved: b) Odstranenie neziaducich pevnych €astic, kvasiniek, mikroorganizmov.

Vysvetlenie:

Filtracia pri vyrobe piva alebo vina slizi na odstranenie kvasiniek a dalSich pevnych Castic, aby bol napoj Ciry a
stabilny. ZniZuje zékal a pomaha pred(Zit trvanlivost tym, ze obmedzi dal$ie nezelané kvasenie a mikrobialnu
aktivitu. Zaroven moze zjemnit chut odstranenim casti kalov a zakalotvornych latok.

10. Ktoré ovocie sa pouziva na vyrobu tradi¢nych ovocnych destilatov na Slovensku?
Spravna odpoved: b) Slivky d) Hrusky.

Vysvetlenie:

Na Slovensku sa na tradi¢né ovocné destilaty ¢asto pouzivaju slivky a hrusky, z ktorych vznika napriklad
slivovica a hruskovica. V praxi sa vyuzivaju aj dalSie druhy ovocia, napriklad jablka, marhule alebo ¢ereSne, ale
v tejto otazke su spravnymi moznostami slivky a hrusky.



11. Aky je najcastejSi alergén v pripade vina?

Spravna odpoved: c) Oxid siriCity a siriCitany.

Vysvetlenie:

NajCastejSim alergénom uvadzanym pri vine su oxid siriity a siri¢itany, Casto oznacované aj ako sulfity. Preto
sa na etiketach objavuje upozornenie ,,obsahuje siricitany“. U citlivych os6b mézu vyvolat neZiaduce reakcie,
napriklad dychacie tazkosti alebo kozné prejavy.

12. Ktory spdsob skladovania pomdaha uchovat kvalitu vina a piva po otvoreni?
Spravna odpoved: b) V chladni¢ke, mimo slne¢ného ziarenia.

Vysvetlenie:

Po otvoreni pomaha zachovat kvalitu vina a piva najma obmedzenie kontaktu so vzduchom a nizka teplota.
Vino je vhodné znovu pevne uzavriet a skladovat v chladni¢ke, pri Sumivom vine pomoZe $pecidlna zatka, ktora
udrzi tlak. Pivo je najlepSie ponechat ¢o najtesnejSie uzavreté a rychlo spotrebovat, pretoze rychlo straca oxid
uhli¢ity a aromu.

13. Ktory odbor pripravuje Zziakov na pracu v pivovaroch?
Spravna odpoved: c) 2989 H pivovarnik a sladovnik / pivovarni¢ka a sladovnicka.

14. V ktorom odbore sa Ziaci uéia lisovat hrozno, sledovat proces kvasenia a starat sa o dozrievanie
vina?
Spravna odpoved: c) 2990 H liehovarnik a vinar.

15. Ktoré z nasledujucich ¢innosti patria medzi odborné zruénosti ziskané pocas Studia v uéebnom

odbore 2989 H pivovarnik a sladovnik / pivovarnicka a sladovnicka?
Spravne odpovede: a) Vyroba sladu a rmutovanie e) Meranie stupnovitosti.



Kviz €. 5 Poradenstvo vo vyzive a kontrola potravin

1. Ktoré vitaminy su citlivé na vysoké teploty a tepelné spracovanie potraviny vedie k ich vysokému
ubytku?

Spravna odpoved: b) Vitamin C d) Vitamin B.

Vysvetlenie:

Na vysoké teploty su najcitlivejSie najma vo vode rozpustné vitaminy, preto sa pri tepelnom spracovani

stracaju najviac. Typicky ide o vitamin C a vitaminy skupiny B, najma B1, B6 a B9. Straty rastu pri dlhom vareni,
vareni vo velkom mnoZstve vody a pri pristupe vzduchu, preto su vhodné kratSie a SetrnejSie postupy.

2. Ktoré latky musia byt na obale potraviny oznaéené ako alergény?
Spravna odpoved: a) Lepok d) Mlieko a vyrobky z mlieka.

Vysvetlenie:

Na obale potraviny musia byt ako alergény oznacené vSetky latky z povinného zoznamu, ak su v potravine
pritomné. Medzi ne patria napriklad obilniny obsahujlce glutén, mlieko a vyrobky z mlieka, vajcia, ryby,
araSidy, sdja, orechy, zeler, horéica, sezam, oxid siri¢ity a siri¢itany, vli¢i bOb a makkyse. V zozname zloziek sa
alergény zvyraznuju, aby ich spotrebitel lahko rozpoznal.

3. Ktoré spbsoby spracovania potravin predlZuju ich trvanlivost?
Spravna odpoved: a) Pasterizacia c) Mrazenie b) Udenie.

Vysvetlenie:
Trvanlivost potravin predlzuju najma postupy, ktoré niCia alebo obmedzuju rast mikroorganizmov. Patri sem

pasterizacia, mrazenie, udenie, susenie, solenie, cukrenie, fermentacia alebo nakladanie do kyslého nalevu.
MieSanie samo osebe trvanlivost potraviny nepredlzZuje.

4. €o je ciefom dodrziavania hygieny pri vyrobe potravin?
Spravna odpoved: c) Aby sa zabranilo Sireniu choroboplodnych baktérii.

Vysvetlenie:

Cielom dodrziavania hygieny pri vyrobe potravin je chranit zdravie spotrebitela tym, Ze sa predchadza
kontaminacii potravin. Hygiena pomaha zabranit Sireniu choroboplodnych baktérii a tym zniZuje riziko
potravinovych nakaz a otrav. Zaroven prispieva k udrzaniu kvality vyrobku a jeho bezpeénej trvanlivosti.

5. Ktoré z tychto latok si povazované za potravinové aditiva?
Spravna odpoved: a) Kyselina citronova d) Glutaman sodny.

Vysvetlenie:

Potravinové aditiva su latky pridavané do potravin pocas vyroby, spracovania alebo skladovania, aby sa
dosiahol ur¢ity technologicky ucinok. Kyselina citronova sa pouziva najma ako regulator kyslosti a antioxidant,
glutaman sodny ako zvyraziovac chuti. Sachardza je bezny cukor a Zelatina sa pouziva najma ako potravinova
zlozka, preto v tejto otazke nie su spravnymi odpovedami.



6. Ktoré prirodné sladidlo je nizkolalorické a 200 aZ 300-krat sladSie ako cukor?
Spravna odpoved: a) Stévia.

Vysvetlenie:

Stévia je prirodné sladidlo ziskavané z listov rastliny Stevia rebaudiana, pricom sladkost sp6sobuju najma
stevioloveé glykozidy. Je omnoho sladSia nez cukor, preto sa pouZziva v malych mnozstvach a ma zanedbatelnu
energeticku hodnotu. V potravinach sa ¢asto kombinuje s inymi sladidlami alebo objemovymi zlozkami,
pretoZze sama o sebe nedava ,,hmotu“ ako cukor.

7. Ktoré udaje s povinnou suéastou oznaéenia balenych potravin?
Spravna odpoved: a) Zoznam zloziek b) Datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby.

Vysvetlenie:

Povinné udaje na obale balenych potravin sliiZia na to, aby spotrebitel vedel, ¢o kupuje, ako potravinu
skladovat a dokedy ju bezpecne alebo kvalitne spotrebovat. Medzi zakladné Udaje patri zoznam zloziek a
datum minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby. Logo vyrobcu alebo chutové hodnotenie nie su
povinnymi udajmi v tejto otazke.

8. Vitamin C je v ludskom tele klu¢ovy pre:
Spravna odpoved: a) Vstrebavanie zeleza c) Spravnu funkciu imunitného systému.

Vysvetlenie:

Vitamin C zlepSuje vstrebavanie zZeleza najma z rastlinnych zdrojov tym, Ze ho v traviacom trakte premiefa na
lepSie vstrebatelnu formu. Pre imunitny systém je délezity, pretoze podporuje funkciu bielych krviniek,
pomaha udrziavat ochranné bariéry tela a posobi ako antioxidant. Pri jeho nedostatku méze byt imunita
oslabena a hojenie pomalsie.

9. Ktoré vyzivové latky su najdolezitejSie na podporu rozvoja svalovej hmoty?

Spravna odpoved: a) Bielkoviny c) Esencialne aminokyseliny.

Vysvetlenie:

Bielkoviny su zdkladnou Zivinou potrebnou na rast, obnovu a udrziavanie svalovej hmoty. Telo ich rozklada na

aminokyseliny, z ktorych si nasledne vytvara vliastné telesné bielkoviny. Esencialne aminokyseliny su obzvlast
délezité, pretoze siich organizmus nevie vytvorit sam a musiich prijimat zo stravy.

11. V ktorych potravinach najéastejsie citime piatu zakladnu chut umami?

Spravna odpoved: c) S6jova omacka a morské riasy.

Vysvetlenie:

Umami je piata zakladna chut, ktord vnimame ako ,,masitu“ alebo ,,vyvarovu“. Vznika najma vdaka prirodzene
pritomnému glutamatu a vyrazne sa zosilhuje v kombinacii s dalSimi latkami z masa, hub alebo rias. Vyraznu

chut umami citime napriklad v séjovej omacke, morskych riasach, zrejucich syroch, paradajkach, hubach
alebo vyvaroch.



12. Ktoré oznacenia patria do systému zemepisnych oznaéeni EU?
Spravna odpoved: a) CHOP - Chranené oznacenie pévodu c) CHZO - Chranené zemepisné oznacenie.

Vysvetlenie:

Systém zemepisnych oznadeni EU chrani ndzvy vyrobkov viazanych na konkrétnu oblast, kde je kvalita,
vlastnosti alebo dobré meno vyrobku spojené s miestom povodu. Do systému patria oznacenia CHOP -
chranené oznacenie povodu a CHZO - chranené zemepisné oznacenie. Cielom je chranit nazov vyrobku pred
zneuzitim a pomoct spotrebitelovi rozpoznat vyrobok s overenou vazbou na region.

13. €o oznaduje Znacka kvality, ktori mozno najst na vybranych potravinach?

Spravna odpoved: b) Potravina bola vyrobena na Slovensku, zo slovenskych surovin a spifia kvalitativne
kritéria.

Vysvetlenie:

Znacka kvality je narodné oznacenie udelované Ministerstvom pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR
vybranym polnohospodarskym a potravinarskym produktom. Oznaéuje vyrobky, ktoré spifiaju stanovené
kritéria kvality a pomaha spotrebitelovi odliSit domace vyrobky. Udeluje sa spravidla na 3 roky, pri sezénnych
vyrobkoch na kratSie obdobie.

13. Co sa v $tudijnom odbore 2950 M poradenstvo vo vyzive naudia Ziaci zostavovat?
Spravna odpoved: b) Vyzivové odporucania a jedalne listky.

14. V ktorom studijnom odbore sa Ziaci u¢ia rozpoznavat mikrobiologické rizika, odoberat vzorky a

vykonavat laboratdrne analyzy potravin?
Spravna odpoved: c) 2958 M kontrolor potravin.

15. Ktoré vedomosti a zrucnosti su dolezité absolventa studijného odboru 2940 M potravinarstvo?
Spravna odpoved: a) Poznanie chemickych a technologickych procesov, hygieny a organizacie vyroby
potravin.



Kviz €. 6 Potravinarske vyrobky a praca v potravinarskej prevadzke

1. Aky je hlavny dovod, preco sa pri vyrobe cerstvych potravinarskych vyrobkov suroviny vazia
presne podla receptury?

Spravna odpoved: a) Aby sa zachoval spravny pomer surovin a vyrobok mal opakovatelnu kvalitu.
Vysvetlenie:

Presné vazenie surovin pomaha dodrzat recepturu a spravny pomer jednotlivych zloZiek. Ak by sa suroviny
pridavali odhadom, vyrobok by mohol mat ind chut, konzistenciu, vzhlad alebo kvalitu. V potravinarskej vyrobe
je dolezité, aby sa vyrobok dal vyrabat opakovane v rovnakej kvalite.

2. Preco sa v potravinarskej prevadzke oznacuje otvorena alebo vopred pripravena surovina
datumom otvorenia ¢i pripravy?

Spravna odpoved: a) Aby pracovnici vedeli, dokedy ju maju podla pravidiel prevadzky spotrebovat.
Vysvetlenie:

Po otvoreni obalu alebo priprave suroviny sa moze skratit ¢as, pocas ktorého je vhodna na pouzitie. Oznacenie
datumom pomaha pracovnikom sledovat, ktora surovina sa ma spotrebovat ako prva a dokedy ju mozno
bezpecCne pouzit.

3. Ktory postup najlepsie pomaha zachovat ¢erstvost chladenych vyrobkov, napriklad obloZzenych
bagiet alebo zeleninovych salatov?

Spravna odpoved: b) UdrzZiavat ich v chlade a nevystavovat ich zbyto¢ne teplu.
Vysvetlenie:

Chladené vyrobky sa musia uchovavat pri nizkej teplote, pretoze teplo urychluje kazenie potravin. V chlade sa
spomaluje rast mnohych mikroorganizmov a vyrobok si dlhSie zachovava Cerstvost.

4. Co je krizova kontaminacia potravin?
Spravna odpoved: a) Prenesenie necistot, mikroorganizmov alebo alergénov z jednej potraviny na inu.
Vysvetlenie:

Krizova kontamindcia vznika vtedy, ked sa neCistoty, mikroorganizmy alebo alergény prenesu z jedne;j
potraviny, pracovnej plochy, nastroja alebo ruk na ind potravinu. M6ze sa to stat napriklad pri pouziti
rovnakého noza na surovinu a hotovy vyrobok bez umytia. Preto sa v potravinarstve oddeluju suroviny, hotové
vyrobky a pouzivaju sa ¢isté pomocky.

5. Aky je hlavny d6vod, preco sa pri praci s Cerstvymi vyrobkami pouzivaju Cisté pracovné dosky,
nozZe a nadoby?

Spravna odpoved: c) Aby sa zniZilo riziko prenosu ne€istét a mikroorganizmov do potravin.

Vysvetlenie:

Cisté pracovné pomdcky znizuju riziko, Ze sa do potraviny dostanu nedistoty alebo mikroorganizmy. Je to
déleZité najma pri Gerstvych vyrobkoch, ktoré sa éasto uz dalej tepelne neupravuju. Cistota pracoviska preto
priamo suvisi s bezpeénostou a kvalitou hotového vyrobku.



6. Preco sa niektoré tepelne upravené potraviny musia po vyrobe rychlo ochladit?

Spravne odpovede: a) Aby sa spomalil rast mikroorganizmov; c) Aby mohli byt bezpecne skladované ako
chladeny vyrobok.

Vysvetlenie:

Po tepelnej Uprave sa niektoré potraviny musia rychlo ochladit, aby sa v nich nezacali rychlo rozmnozovat
mikroorganizmy. Ak ma byt vyrobok dalej skladovany ako chladeny, musi sa €o najskér dostat na bezpecnu
nizku teplotu.

7. Co znamena zasada ,,prvy dnu, prvy von“ z anglického ,,FIFO" pri skladovani surovin a vyrobkov?
Spravne odpovede: a) Najskor sa pouziju alebo vydaju tie suroviny a vyrobky, ktoré boli prijaté skoér; d)
Pomaha to zniZzovat riziko, Ze sa starSie vyrobky zabudnu v sklade.

Vysvetlenie:

Zasada FIFO znamena, ze ako prvé sa pouziju alebo vydaju tie suroviny a vyrobky, ktoré boli do skladu prijaté
skor. NovSie zasoby sa ukladaju tak, aby nezakryvali starSie. Pomaha to predchadzat tomu, aby sa v sklade
zabudli starSie vyrobky a prekrocila sa ich trvanlivost.

8. Ktoré cinnosti patria medzi dolezZité zasady osobnej hygieny pracovnika v potravinarskej
prevadzke?

Spravne odpovede: a) Pravidelné umyvanie a dezinfekcia ruk; d) Pouzivanie ¢istého pracovného odevu a
pokryvky vlasov.

Vysvetlenie:

Pravidelné umyvanie a dezinfekcia ruk patria medzi najdélezitejSie hygienické pravidla pri praci s potravinami.
Cisty pracovny odev a pokryvka vlasov pomahaju zabranit tomu, aby sa do potravin dostali neCistoty alebo
vlasy.

9. Na niektorych éerstvych balenych vyrobkoch méZeme néjst oznaéenie ,balené v ochrannej
atmosfére”. Co to znamena?

Spravna odpoved: a) V obale je upravené zlozenie plynov, aby sa spomalilo kazenie vyrobku.
Vysvetlenie:

Balenie v ochrannej atmosfére znamena, Ze v obale je upravené zlozenie plynov, napriklad mnozstvo kyslika,
dusika alebo oxidu uhli¢itého. Takéto balenie m6ze spomalit kazenie, oxidaciu alebo zmeny kvality vyrobku.
Neznamena to vSak, Ze vyrobok sa mbéZe automaticky skladovat bez chladenia, ak ma byt podla oznacenia
uchovavany v chlade.

10. €Co znamena pojem chladiaci retazec pri potravinach?

Spravna odpoved: a) Subor opatreni, vdaka ktorym sa potravina pocas prepravy, skladovania a predaja
udrziava pri spravnej nizkej teplote.

Vysvetlenie:

Chladiaci retazec znamena, ze potravina sa pocas vyroby, prepravy, skladovania aj predaja udrziava pri
predpisanej nizkej teplote. Ak sa tento retazec prerusi, vyrobok sa méze rychlejSie kazit a mbze sa zvysSit riziko
rastu mikroorganizmov. Je to déleZité najma pri Cerstvych, chladenych a mrazenych potravinach.



11. Co méze pracovnik zistit jednoduchou senzorickou kontrolou éerstvého vyrobku?

Spravne odpovede: a) Ci vyrobok nema nezvyéajny zapach, vzhlad alebo konzistenciu; ¢) Ci vyrobok pdsobi
¢erstvo a nie je viditelne poskodeny.

Vysvetlenie:

Senzoricka kontrola znamené posudenie vyrobku zmyslami, najma zrakom, C¢uchom a hmatom. Pracovnik
moze zistit nezvyCajny zapach, zmenu vzhladu, konzistencie alebo viditelné poSkodenie vyrobku. Takato
kontrola v8ak nenahradza laboratérne vySetrenie, ktoré by vedelo presne uréit napriklad mnozstvo neZiaducich
baktérii.

12. Preco sa vo vyrobnom zazname uvadza napriklad mnoiZstvo surovin, ¢as vyroby alebo ¢islo
Sarze?

Spravne odpovede: a) Aby bolo mozZné spatne dohladat, z Coho, kedy a v akej Sarzi bol vyrobok vyrobeny; c)
Aby sa dalo overit, ¢i vyroba prebehla podla stanoveného postupu.

Vysvetlenie:

Vyrobny zaznam sluzi na to, aby bolo mozné spatne dohladat, z akych surovin, kedy a v akej Sarzi bol vyrobok
vyrobeny. Pomaha tiez overit, Ci sa pri vyrobe dodrzal stanoveny technologicky postup. Ak by sa neskor zistil
problém, zdznamy pomahaju rychlejsie urcit, ktorych vyrobkov sa méze tykat.

13. Ktora odpoved najlepsie vystihuje studijny odbor 2940 M potravinarstvo?

Spravna odpoved: a) SirSie poznanie potravinarskych surovin, technologickych postupov, hygieny, kvality a
organizacie vyroby.

14. Ktora ¢innost najlepsie vystihuje odborné zameranie odboru 2979 K technik potravinarskej
vyroby?

Spravna odpoved: c) Nastavovanie a sledovanie potravinarskej vyrobnej linky, kontrola priebehu vyroby a
kvality vyrobkov.

15. Ziak chce ziskat zruénosti z cukrarskej vyroby, ale zarovefi sa chce udit aj pripravu teplych a
studenych jedal pre kuchynsku alebo cateringovu prevadzku. Ktory odbor tomu najviac zodpoveda?

Spravna odpoved: a) 2977 H cukrar kuchar.



Kviz €. 7 Trvanlivé potraviny, balenie a skladovanie

1. Aky vyznam ma proces susenia pri vyrobe trvanlivych potravinarskych vyrobkov?

Spravna odpoved: c) Znizuje obsah vody v potravine a tym spomaluje rast mikroorganizmov.
Vysvetlenie:

Sus$enie je jeden zo spdsobov, ako prediZit trvanlivost potravin bez toho, aby sa museli hned chladit alebo
mrazit. Pri suSeni sa z potraviny odstrani ¢ast vody, ktord mikroorganizmy potrebuju na svoj rast. Preto sa susia
napriklad ovocie, bylinky, cestoviny alebo niektoré druhy méasa.

2. Preco sa potraviny ako susené ovocie, susienky alebo chipsy zvy€ajne nekazia tak rychlo ako
Cerstvé potraviny?

Spravna odpoved: d) Maju nizSi obsah vody, takZe sa v nich mikroorganizmy rozmnozuju pomalSie.
Vysvetlenie:

Cerstvé potraviny obsahuju viac vody, a preto sa pri nespravnom skladovani mézu rychlejsie kazit. Susené
ovocie, suSienky alebo chipsy maju vody menej, takZe nie su pre mikroorganizmy také vhodné prostredie ako
Cerstvé vyrobky. Aj tieto potraviny vSak treba spravne zabalit a skladovat, aby nenavlhli alebo nestratili kvalitu.

3. Preco sa trvanlivé suché potraviny skladuju v suchom prostredi?

Spravna odpoved: b) Aby nenavlhli, nezmenili konzistenciu a nezacali sa rychlejSie kazit.
Vysvetlenie:

Suché potraviny mézu z okolitého prostredia prijimat vihkost, najma ak su zle zabalené alebo uloZzené vo
vlhkom sklade. Vtedy mbzu zmaknut, zlepit sa, stratit chrumkavost alebo zacat plesniviet. Preto sa napriklad
muka, suSienky, cerealie alebo susSené ovocie skladuju v suchu a v dobre uzavretom obale.

4. Na ¢o sluzi malé vrecusko s napisom , nejest”, ktoré sa méze nachadzat v niektorych baleniach
suchych potravin alebo vyzivovych vyrobkov?

Spravna odpoved: b) Pohlcuje vlhkost alebo kyslik a pomaha chranit kvalitu vyrobku.
Vysvetlenie:

Malé vrecusko s napisom ,,nejest“ moze sliuzit na pohlcovanie vlhkosti alebo kyslika v obale. Podla u¢elu méze
obsahovat napriklad silikagél, ilovitu vysuSovaciu latku alebo latky viazuce kyslik, Casto na baze Zeleza.
Pomaha tak chranit kvalitu vyrobku poc€as skladovania a obmedzit neziaduce zmeny.

5. Co moze sposobit nespravne skladovanie mrazenych potravin pri vy$ej teplote, nei je
odporucana?

Spravne odpovede: b) Ciastoéné rozmrazenie a zhor$enie kvality vyrobku; d) Rychlejsie mnoZenie
mikroorganizmov po rozmrazeni.

Vysvetlenie:

Ak sa mrazené potraviny skladuju pri vySSej teplote, m6zu sa Ciastocne rozmrazit. To mo6ze zhorsitich
konzistenciu, chut, vzhlad aj celkovu kvalitu. Po rozmrazeni sa zaroven vytvaraju lepSie podmienky na rast
mikroorganizmov, preto je dblezité dodrziavat odporucanu teplotu skladovania.



6. Preco by sa nemala pouzivat konzerva s nafuknutym obalom alebo zavaraninovy pohar s
vydutym vieckom?

Spravna odpoved: a) M6Ze to naznaCovat kazenie vyrobku alebo tvorbu plynov v obale.

Vysvetlenie:

Nafuknuty obal konzervy alebo vyduté viecko pohara méze signalizovat naruSenie zdravotnej bezpecnosti
potraviny. Pri¢inou mo6ze byt ¢innost mikroorganizmov, pri ktorej sa v uzavretom obale tvoria plyny, pripadne
porusenie technologického postupu alebo netesnost obalu. Takyto vyrobok sa nesmie pouzivat ani
ochutndvat, pretoze mdze obsahovat Skodlivé mikroorganizmy alebo ich toxiny a predstavovat zdravotné
riziko.

7. €o oznaduje datum minimalnej trvanlivosti na trvanlivych potravinarskych vyrobkoch?

Spravna odpoved: b) Datum, dokedy si vyrobok pri spravnom skladovani zachovava najvysSiu kvalitu a svoje
typické vlastnosti.

Vysvetlenie:

Datum minimalnej trvanlivosti oznacuje, dokedy si potravina pri spravnom skladovani zachovava svoju
najlepsSiu kvalitu a typické vlastnosti. Po tomto datume nemusi byt automaticky zdravotne nebezpecna, ale
mé&ze mat horSiu chut, voiiu, konzistenciu alebo inu kvalitu.

8. Co je doleizité skontrolovat pri prijme balenych trvanlivych potravin do skladu?

Spravne odpovede: a) Ci nie je obal poskodeny, navlhnuty alebo zneéisteny; c) Ci je vyrobok spravne
oznaceny a ma Citatelny datum minimalnej trvanlivosti.

Vysvetlenie:

Pri prijme potravin do skladu je dblezité skontrolovat, ¢i obal nie je poSkodeny, navlhnuty alebo znecisteny.
Poskodeny obal m6ze znamenat riziko znecistenia vyrobku alebo zhorSenia jeho kvality. Rovnako je potrebné
overit, Ci je vyrobok spravne oznaceny a ma Citatelny datum minimalnej trvanlivosti.

9. Predo sa pri skladovani potravin sleduje aj teplota a vlhkost skladu?
Spravna odpoved: c) Pretoze m6Zu ovplyvnit kvalitu, trvanlivost a bezpecnost potravin.
Vysvetlenie:

Teplota a vlhkost skladu mbéZu vyrazne ovplyvnit kvalitu, trvanlivost a bezpe&nost potravin. Pri vy$Sej vihkosti
moZu suché potraviny navlhnut a pri nevhodnej teplote sa mézu rychlejSie zhorSovat niektoré vlastnosti
vyrobkov. Sledovanie skladovych podmienok preto nenahradza Cistenie a hygienu, ale je dbélezitou sucastou
spravneho skladovania.

10. Co moze byt znakom zhor3enej kvality pri suchych trvanlivych potravinach?

Spravne odpovede: b) Zvlhnutie, hrudkovatenie alebo strata chrumkavosti; d) NezvyCajny zapach alebo
zmena farby.

Vysvetlenie:

Zvlhnutie, hrudkovatenie alebo strata chrumkavosti mézu ukazovat, Ze suché potravina nebola spravne
skladovana. NezvyCajny zapach alebo zmena farby mézu byt znakom kazenia, oxidacie alebo iného zhorSenia
kvality. Takyto vyrobok by sa nemal automaticky pouzit bez posudenia jeho stavu.



11. Preco je dolezitad hygiena baliacej linky a skladovych priestorov?

Spravna odpoved: c) Aby sa znizilo riziko znecCistenia vyrobkov, obalov a pracovnych pléch.
Vysvetlenie:

Hygiena baliacej linky a skladovych priestorov zniZuje riziko znecistenia vyrobkov, obalov a pracovnych ploch.
Aj hotovy vyrobok sa m6ze znehodnotit, ak pride do kontaktu so Spinavym zariadenim alebo nevhodnym
skladovym prostredim. Cistota véak neznamend, Ze vyrobky mozno skladovat pri lubovolnej teplote alebo bez
dodrzania dalSich pravidiel.

12. Co znamena expedicia hotovych potravinarskych vyrobkov?

Spravna odpoved: b) Priprava a odoslanie hotovych vyrobkov odberatelovi, do predajne alebo skladu.
Vysvetlenie:

Expedicia znamena pripravu a odoslanie hotovych vyrobkov odberatelovi, do predajne alebo do skladu. Méze
zahfhat vyber spravnej Sarze, kontrolu obalov, pripravu dokladov a dodrzanie podmienok prepravy. Je to
zavere€na Cast prace s vyrobkom.

13. V ktorom u¢ebnom odbore ziskaju absolventi odborné zru¢nosti zamerané na vyrobu réoznych
trvanlivych potravin?

Spravna odpoved: c) 2980 H pracovnik v potravinarstve — vyroba trvanlivych potravin.

14. Ktora ¢innost najlepsie vystihuje pracu absolventa odboru 2957 M kontrolér kvalitar potravin,
kontroldérka kvalitarka potravin pri kontrole trvanlivych potravin?

Spravna odpoved: b) Odber vzoriek, kontrola oznacenia vyrobku a overenie vybranych parametrov podla
stanoveného postupu.

15. Ktora odpoved najlepsie vystihuje Studijny odbor 2940 M potravindrstvo v suvislosti so
skladovanim a kvalitou potravin?

Spravna odpoved: b) Ziak ziskava prehlad o potravinarskych surovinach, technologickych postupoch,
hygiene, skladovani a kontrole kvality potravin.
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