Opakovani uciva 2. r. — vyplnéni, nasledna samostatna kontrola dle
podkladi
NEZASILAT

Stavba vajec — vyjmenuj jednotlivé ¢asti:

Chemické slozeni bilku a zloutku:

Déleni vajec podle jakosti:

Hmotnostni tfidéni vajec:

Pukavec =

Vytlu¢eny vajeény obsah-vaje¢nou hmotu konzervujeme - 3 zptisoby:

Jaké bilkoviny obsahuje mléko — 3:

Laktoza =

Osetieni ml¢ka v mlékarnach zahrnuje tyto operace:

Zpusoby konzervace mléka:

Obnovené mléko =

Smetana - mlécny vyrobek s vysokym obsahem mlééného tuku -............ %
Tvaroh =

TUuky JSOU SIOUCENINY .. .etti e e e

Vyjmenuj vitaminy rozpustné v tucich:

Vyjmenuj zivo¢isné tuky:



Vyjmenuj rostlinné tuhé tuky:

Jak ziskavame a upravujeme rostlinné oleje?

SloZeni masla:
Vedlejsi produkt pti vyrobé masla =

Vyjmenuj zptsoby konzervace masla:

Jak délime upravené tuky — 2:

Jaké je zdkladni slozeni emulgovanych tukii:

Vyjmenuj jadrové ovoce:

Vyjmenuj bobulové a sbérné ovoce:

Mezi jake ovoce fadime pomerance, limetky:
Uved’ 4 piiklady exotického ovoce:
Pt1 jaké teploté uchovavame zamrazené ovoce: ...........

Uved ptiklady konzervace ovoce zavarenim......................
ATOZVATCNIM. ..ot

Jaké znas kvasné produkty z ovoce: 4 —

Jaky je rozdil mezi marmeladou a dZemem?

Uved’ zékladni Upravy jadrovin:

Co je podstatou upravy kakaovych bobii: ...................

Charakterizuj kakaové maslo:



Teobromin =
Rozemleté vylisky/ rozemlety kola¢/z kakaové hmoty =
Zékladni suroviny pro vyrobu ¢okolady:

Vyroba ¢okolady — vyjmenuj jednotlivé vyrobni postupy:

Uved ptiklady tabulkovych ¢okolad:

CKP =



