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Pracovní list je zaměřený na Mléko – test. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
TEST – MLÉKO

1. kasein je 

a) minerální látka

b) bílkovina

c) mléčný tuk

2. zakysané mléčné výrobky příznivě působí na

a) střeva i udržení vyrovnané hladiny cholesterolu

b) na svaly

c) na kosti

3. v mléce jsou obsažené vitamíny rozpustné

a) jen v tucích

b) jen ve vodě

c) v tucích i ve vodě

4. obsah tuku v mléce se pohybuje 

a) od 0,3 % do 2,5 %

b) od 0,5 % do 3,8 %

c) od 0,5 % do 5,0 %

5. které bílkoviny jsou obsažené v mléce

a) kasein, albumín, globulin

b) albumín, oxamyl, globulin

c) kasein, globulin, lepek

6. přítomnost cukru v mléce vytváří vhodné prostředí pro

a) tvorbu cholesterolu

b) bakterie mléčného kvašení

c) bakterie mléčného cukru

7. bílkoviny obsažené v mléce organizmus nejlépe vstřebává a využívá je z 

a) 50 %

b) 70 %

c) 90 %

8. kasein je v mléce chemicky vázán na 

a)  vápník a hořčík

b) vápník a fosfor

c) Sodík a vápník 

9. mléčný cukr má 

a) vyšší sladivost než cukr řepný

b) nižší sladivost než cukr řepný

c) stejnou sladivost jak cukr řepný

10. co se provede filtraci

a) odstranění se nečistoty 

b) mléko se konzervuje

c) v mléce se upraví množství tuků

11. mléko vzniká v době

a) laktace

b) v mlékárnách

c) při dojení

12. při vysoké pasterizací mléka se mléko zahřeje na teplotu

a) 65°C

b) 85°C

c) 75°C

13. co je egalizace

a) úprava tuku v mléce

b) zahušťování mléka

c) zahřátí mléka

14. uperizace je zahřátí mléka při

a) 105°C a okamžité zchlazení na 5°C

b) 135°C a okamžité zchlazení na 5°C

c) 150°C a okamžité zchlazení na 5°C

15. co je homogenizace

a) úprava tuku aby se neusazoval na povrchu

b) úprava tučnosti v mléce

c) úprava teploty mléka
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Tajenka: Konzervace mléka ____________  __  ______________ . 

ŘEŠENÍ

1. kasein je 
a. minerální látka

b. bílkovina

c. mléčný tuk

2. zakysané mléčné výrobky příznivě působí na

a. střeva i udržení vyrovnané hladiny cholesterolu

b. na svaly

c. na kosti

3. v mléce jsou obsažené vitamíny rozpustné

a. jen v tucích

b. jen ve vodě

c. v tucích i ve vodě
4. obsah tuku v mléce se pohybuje 

a. od 0,3 % do 2,5 %

b. od 0,5 % do 3,8 %

c. od 0,5 % do 5,0 %
5. které bílkoviny jsou obsažené v mléce
a. kasein, albumín, globulin

b. albumín, oxamyl, globulin

c. kasein, globulin, lepek

6. přítomnost cukru v mléce vytváří vhodné prostředí pro

a. tvorbu cholesterolu
b. bakterie mléčného kvašení

c. bakterie mléčného cukru

7. bílkoviny obsažené v mléce organizmus nejlépe vstřebává a využívá je z 
a. 50 %

b. 70 %

c. 90 %

8. kasein je v mléce chemicky vázán na 

a.  vápník a hořčík
b. vápník a fosfor

c. Sodík a vápník 

9. mléčný cukr má 
a. vyšší sladivost než cukr řepný

b. nižší sladivost než cukr řepný

c. stejnou sladivost jak cukr řepný

10. co se provede filtraci
a. odstranění se nečistoty 

b. mléko se konzervuje
c. v mléce se upraví množství tuků

11. mléko vzniká v době
a. laktace

b. v mlékárnách

c. při dojení

12. při vysoké pasterizací mléka se mléko zahřeje na teplotu

a. 65°C
b. 85°C

c. 75°C

13. co je egalizace
a. úprava tuku v mléce

b. zahušťování mléka

c. zahřátí mléka

14. uperizace je zahřátí mléka při
a. 105°C a okamžité zchlazení na 5°C

b. 135°C a okamžité zchlazení na 5°C

c. 150°C a okamžité zchlazení na 5°C

15. co je homogenizace

a. úprava tuku aby se neusazoval na povrchu
b. úprava tučnosti v mléce

c. úprava teploty mléka
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Tajenka: Konzervace mléka ____________  __  ______________ . 
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