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Zakaznik si kupil konzervovany rybi vyrobok (sled'ové filé v rastlinnom oleji). Kratko po
konzumacii sa zadal citit zle (nevolnost, zvracanie) a objavili sa u neho lokalne priznaky v
ustach, hrdle a na kozi (svrbenie, kychanie, zaCervenanie koze).

Co by mohlo byt pravdepodobnou pri¢inou tohto nahleho zdravotného problému? Mohlo
by to suvisiet s druhom ryby?

Opisané priznaky su typické pre potravinovu alergiu.

Vo vSeobecnosti su ryby jednym zo siedmich najcastejSich potravinovych alergénov. Niektoré
druhy ryb (vratane sledov) maju prirodzene vysoky obsah volnych aminokyselin, ktoré sluzia
ako prekurzory biogénnych aminov. Spomedszi nich je najdolezitejsi histamin. Vznika
enzymatickou dekarboxylaciou L-histidinu, ktoru katalyzuje histidin-dekarboxylaza
produkovand beznymi ¢revnymi baktériami.

Alergicka reakcia sa zvyCajne objavi niekolko sekind alebo minut po jedle. Histamin
sposobuje rozsirenie malych krvnych ciev, s€ervenanie a opuch okolitej koZze. Ovplyviiuje aj
nervy v koZi, ¢o spdsobuje svrbenie a zvySuje mnozstvo hlienu produkovaného v sliznici nosa.
U citlivych jedincov mézZe alergicka reakcia viest k anafylaktickému Soku alebo dokonca k
smrti.

Vzhladom na vazne rizikd pre ludské zdravie boli pre urcité celade ryb s vysokym obsahom
histidinu vo svaloch stanovené maximalne pripustné limity histaminu (nariadenie Komisie €.
2073/2005 zmenené a doplnené nariadenim Komisie ¢. 1441/2007). V produktoch rybolovu z
druhov ryb s vysokym obsahom histidinu nesmie obsah histaminu prekrocit maximalnu
hodnotu 200 mg.kg-1. MnoZstvo histaminu sa kontroluje metédou HPLC.
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Liecba infekcii vemena Staphylococcus aureus v programe
riadenia zdravia stada a produkcie.

Mastitida Staphylococcus aureus u laktujucich dojnic predstavuje
na farme velky problém, pretoze hoci sa da kontrolovat, neda sa
celkom eradikovat. Poradte, prosim, farmarovi, Co je pricinou
vzniku mastitidy vyvolanej Staphylococcus aureus a ako sa jej da
predchadzat?

(@) Aké su najdolezitejsie zdroje infekcie Staphylococcus aureus
pre iné dojnice?

(b) Po identifikacii problému mastitidy Staphylococcus aureus
na farme odporucte farmarovi nejaky plan aplikacie kontroly
mastitidy.

Riesenie:

Staphylococcus aureus mastitida laktujucich dojnic je velkym problémom,
pretoze najddlezitejSim zdrojom infekcie pre ostatné dojnice je infikovana
dojnica.

Staphylococcus aureus sa vyskytuje aj na kozi vemena, v podstielke, v
krmivach, prenasat’ ho mézu muchy a podobne. Miera novych infekcii
zavisi od poctu existujucich infekcii a hygieny na farme. K prenosu
mastitidy Staphylococcus aureus dochadza najma v dojarni z jednej dojnice
na druht pri dojeni, pripadne z rdk dojicov. Preto mastitida Staphylococcus
aureus patri medzi takzvané kontagiézne mastitidy. To je dévod, preco su
hygiena a postupy pri dojeni, a tiez Udrzba dojacieho zariadenia v tomto
kontexte prvoradé.
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Odporuca sa nasledujuci plan aplikacie kontroly mastitidy Staphylococcus
aureus: funkcia dojacieho stroja (pravidelna kontrola dojacieho stroja
pocas roka); vyhodnotenie postupu dojenia (technika dojenia); umyvanie
a vysusenie vemena pred dojenim; odoberanie prvych odstrekov mlieka
do Specialnej nadobky a kontrola kvality mlieka; dezinfekcia strukov po
dojeni (teat dipping); terapia vemena pri zasusSeni u vsetkych dojnic;
pravidelna liecba klinickych pripadov mastitidy; brakovanie chronicky
infikovanych dojnic; oddelenie infikovanych a liecenych dojnic. atd.
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Kvalita surového kravského mlieka a nebezpecenstva a rizika
v prvovyrobe mlieka

Prosim poradte farmarovi, aka by mala byt kvalita surového
mlieka, aké su poziadavky na surové mlieko.

(a) Definujte pojmy ,nebezpecenstvo a rizika".

(b) Uvedte nejaky priklad mikrobiologickych, chemickych,
fyzikalnych a manazerskych nebezpecenstiev a rizik.

Riesenie:

Pod kvalitou surového mlieka rozumieme jeho organoleptickd kvalitu
(farba, konzistencia, chut” a véna), nutricni hodnotu (obsah mliecnych
zloziek: tuk, bielkoviny, laktéza, mineralne latky, vitaminy), fyzikalno-
chemické vlastnosti (napr. kyslost, bod tuhnutia, merna hmotnost), pocet
somatickych buniek, celkovy pocet mikroorganizmov pri 30 °C, rezidua
inhibicnych latok, atd.

Nebezpecenstva a rizika sa tykaju roznych chorob a poruch, ktoré chceme
zvladnut. Nebezpecenstva su latky alebo noxae, ktoré moézu byt
mikrobiologickej, chemickej a fyzikalnej alebo manazérskej povahy. M6zu
sposobit’ urcité riziko, ktoré sa povazuje za neprijatelné pre zvierata,
odbornikov,  spotrebitelov  alebo  produkty. Riziko sa tyka
pravdepodobnosti vyskytu urcitého nebezpecenstva a vplyvu, ktory tento
vyskyt moze mat.
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Prikladmi mikrobiologickych nebezpecenstiev a rizik su zoonozy
ohrozujlice verejné zdravie: napr. Salmonella spp. Mycobacterium
tuberculosts, Brucella abortus Bang, Listeria monocytogenes, Campylobacter
spp., E. coli O157H7. Do tejto skupiny patria mastitidy a iné bakterialne
alebo virusové a parazitologické ochorenia (napr. Cryptosporidium
parvum).

Prikladmi chemickych nebezpecenstiev a rizik su rezidua antimikrobialnych
lieCiv, kontaminacia mlieka Ccistiacimi prostriedkami pouzivanymi na
Cistenie dojacieho zariadenia v prvovyrobe mlieka, mykotoxiny, hormony,
pesticidy, ale aj olej vytekajuci na zelené krmivo i kukuricu z traktorov
pouzivanych na vyrobu silaze.

Prikladmi fyzikalneho nebezpecenstva a rizika su zle udrziavané
technologické zariadenia a ich casti v ustajnovacich priestoroch dojnic, co
mo&ze viest k vzniku traumy u zvierat. M6zeme tu zaradit aj zle udrziavanu
rostovu podlahu s prilis velkym mnozstvom nerovnych alebo zlomenych
rostov, kovové casti v kimnom zlabe dojnic, ktoré mézu ohrozit zdravie a
welfare zvierat.

Medzi manazérske nebezpecenstvo a rizika patri napriklad zla identifikacia
zvierat, zly zber a pozberova priprava krmiva, zdravotny stav pracovnikov,
zlé vedenie zaznamov.
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Kvalita konzerovanych rybacich vyrobkov

Zakaznik si kupil konzervovany rybi vyrobok (sledové fileé v
rastlinnom oleji). Kratko po konzumacii sa zacal citit' zle
(nevolnost, zvracanie) a objavili sa u neho lokalne priznaky v
ustach, hrdle a na kozi (svrbenie, kychanie, zaCervenanie koze).

(@) Co by mohlo byt pravdepodobnou pri¢inou tohto nahleho
zdravotného problému?

b) Mohlo by to suvisiet’ s druhom ryby?

RieSenie:
Opisané priznaky su typické pre potravinovu alergiu.

Vo vseobecnosti su ryby jednym zo siedmich najcastejSich potravinovych
alergénov. Niektoré druhy ryb (vratane sledov) maju prirodzene vysoky
obsah volnych aminokyselin, ktoré sluzia ako prekurzory biogénnych
aminov. Spomedzi nich je najddlezitejsi histamin. Vznika enzymatickou
dekarboxylaciou L-histidinu, ktord katalyzuje histidin-dekarboxylaza
produkovana beznymi crevnymi baktériami.

Alergicka reakcia sa zvycajne objavi niekolko sekind alebo minut po jedle.
Histamin spOsobuje rozsirenie malych krvnych ciev, scervenanie a opuch
okolitej koze. Ovplyvnuje aj nervy v kozi, Co sposobuje svrbenie a zvysuje
mnozstvo hlienu produkovaného v sliznici nosa. U citlivych jedincov méze
alergicka reakcia viest” k anafylaktickému Soku alebo dokonca k smrti.
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Vzhladom na vazne rizika pre udské zdravie boli pre urcité celade ryb s
vysokym obsahom histidinu vo svaloch stanovené maximalne pripustné
limity histaminu (nariadenie Komisie ¢. 2073/2005 zmenené a doplnené
nariadenim Komisie ¢. 1441/2007). V produktoch rybolovu z druhov ryb s
vysokym obsahom histidinu nesmie obsah histaminu prekrocit’ maximalnu
hodnotu 200 mg.kg-1. Mnozstvo histaminu sa kontroluje metédou HPLC.
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1. E-shop Nekupto.cz informovany o stiahnuti produktu Mickey
bielej cokolady z dévodu obsahu neautorizovanej sucasti. Interna
insSpekcia zistila, ze biela cokolada Mickey obsahuje 6 %
hydrogenovaného repkového oleja.

a) Aké tuky mozno pouzit' pri vyrobe cokolady? Existujd nejaké
obmedzenia pre maximalny obsah tychto tukov?

b) Aké vlastnosti vyrobku moézu byt negativhe ovplyvnené, ak tieto
poziadavky nie su splnené?

c) Aké nariadenie sa zaobera poziadavkami na cokoladu a pre ktoré
fyzikalno-chemické parametre cokolady su v hom uvedené limity?

Riesenie:

a) Kakaové maslo je idealne jediny rastlinny tuk v cokolade. Existuje vsak
Sest” tukov, takzvanych ekvivalentov kakaového masla, ktoré su
vynimkou. Patri medzi ne palmovy olej, illipe, sal, bambucké maslo,
olej z mangovych jadier a kokum gorgi. Podiel tychto ekvivalentov vo
vyrobku nesmie presiahnut 5 % a nesmie byt na Ukor povinného
obsahu celkovej kakaovej susiny alebo kakaového masla.

b) Kakaové maslo je priizbovej teplote tvrdé a krehké. Jeho teplota topenia
sa pohybuje od 32 do 38 °C. Je blizko telesnej teploty, co je dovod,
preco sa ¢okolada lahko topi v Ustach. Cokolada obsahujica vy$si podiel
ekvivalentov kakaového masla / nepovolenych tukov moézZze mat’
zmenenu chut’ / ardbmu, moze vykazovat' atypicku textdru, nesmie mat’
zlomeninu podobnu skrupine a pri uhryznuti chrumkat” a zle sa topi v
ustach. Existuje mozny negativny vplyv na stabilitu produktu a tvorbu
tukovych kvetov.

c) Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady ¢. 2000/36/ES tykajuca sa
vyrobkov z kakaa a ¢okolady urcenych na ludsku spotrebu.
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2. Pani Novakova nakupila vacsie mnozstvo octu ako obvykle s
cielom pouzit' ho na konzervaciu potravin. Doma zistila, ze
ocot je mierne zakaleny.

a) Je zakal octu povazovany za chybu?

b) V akej faze vyroby octu klesa obsah latok sposobujucich zakal a o
ktore latky ide?

c) V akom spdsobe vyroby octu tvori matka octu?

Riesenie:
a) Mierny zakal octu je povoleny.
b) Osetrenie octom:

Cirenie — znizenie obsahu latok sposobujucich zakal (proteiny, pektiny,
melanoidné latky, komplexy kovov atd’)

filtracia — oddelenie hlienu a trieslovin
c) Orleansky proces (povrchova kultura)

Vstupna surovina (vino) sa naockuje octovymi baktériami (starnutie v
sudoch)

pouziva bocCny otvor na cirkulaciu vzduchu
na dno suda sa pridava vino (¢im sa zabrani zmene "matky octu")
"Matka octu” - biofilm tvoreny transformujlcimi sa mikroorganizmami

najma vinne octy (Francuzsko, Taliansko)

velmi pomaly proces (mesiace az roky) — vysoko kvalitnym octom
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3. Student trojroéného cukrarskeho kurzu chcel vyskusat vyrobu
zelé sladkosti doma. Vysledna konzistencia zelé bola prilis
makka a zelé bolo dost  lepkavé.

a) Uvedte mozné priciny vyssie uvedenych vad.
b) Aké zelirujuce Cinidla mozno pouzit na vyrobu zelé cukrikov?

c) Strucne opiste vyrobu Zelé cukroviniek.

RieSenie:

a) Konzistencia je urcena typom hydrokoloidu a obsahom vody. Makka
konzistencia je spésobena vyssim obsahom vody, pouzitim nevhodnej
teploty alebo pouzitim viacerych sladidiel, ked" méze dojst” k inverzii
cukru. Lepkavost zelé moze byt sp6sobena vysokou koncentraciou
redukujucich cukrov alebo invertného cukru (nespravne pH).

b) Agar, pektin, skrob, Zelatina.

c) cukrovy roztok — vriacej sacharozy a skrobového sirupu (pomer 2:1 az
1:1), (113 =121 °C) - pomalym nalievanim cukrového roztoku do
zelatiny (max. 60 °C), aromy (kyselina citronova) — nalievanim do
foriem — chladenim
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Olivovy olej: FalSovanie potravin

Pri uradnom odbere vzoriek ,extra panenského olivového oleja”
bola zistena pritomnost’ rafinovaneho olivového oleja. Tento
pripad bol vyhodnoteny ako potravinovy podvod.

(a) Viete, Co je to potravinovy podvod?

(b) Aké $tyri kritéria musi pripad spinat, aby bol povazovany za
potravinovy podvod?

Riesenie:

Potravinovy podvod je nedodrziavanie pravidiel, ktoré sa tykaju
akéhokolvek podozrenia z umyselného konania potravinarskych podnikov
alebo jednotlivcov s cielom oklamat” kupujucich a ziskat  z toho nenalezitu
vyhodu v rozpore s pravidlami uvedenymi v oblasti potravin a bezpecnosti
potravin.

Podvod v suvislosti s potravinami znamena, Ze opis povodu potraviny, jej
zlozenie a spbsob, akym bola ziskana a/alebo pripravena, musi byt

pravdivy.

Na potravinovy podvod sa vztahuju styri operativne kritéria: 1) porusenie
pravidiel EU (porusenie obchodnych noriem pre olivovy olej); 2) tmysel
(zamerne nespravne oznaceny ako ,extra panensky olivovy olej”); 3)
ekonomicky zisk (rozdiely v cene ,extra panenského olivového oleja” a
,olivového oleja”); 4) klamanie zakaznika (olivovy olej predavany ako ,extra
panensky olivovy olej").
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1. Po vykonani laboratornych analyz kontrolna organizacia zistila,
ze bol prekroceny limit pre pouzitie konzervacnych latok v
detskej horcici Sinapik.

a)  Aké prisady mozno pridat do horcice na Ucely konzervacie? Kde su
uvedené legislativne poziadavky na tieto latky?

b)  Pomenujte, aké glukozinolaty sa nachadzaju v horcici.

c)  Ktora latka v horcici je zodpovedna za stiplavu chut?

Riesenie:

a) Konzervacné latky:

- kyselina benzoova

- oxid siricity

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 zo 16.
decembra 2008 o pridavnych latkach v potravinach

b) glukozinolaty

- Sinalbin [Brassica (Sinapis) alba] — p-hydroxybenzyl-izotiokynat ; p-
hydroxybenzylamin

- Sinigrin (Brassica juncea, Brassica nigra) — alyl-izotiokyanat
c) Alyl-izotiokyanat

- hneda horcica — prchavy olej z horcice s stiplavou, drazdivou vonou
a Stiplavou chutou

- biela horcica — maly zapach a pocit tepla na jazyku
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2. Pacient s vysokym krvnym tlakom dostal odporucanie
znizit’ dennu spotrebu soli.

a) Aké choroby su spojené s nadmernou konzumaciou soli? Aka je
maximalna spotreba odporiucana WHO?

b) Vymenujte 3 zakladné spbsoby ziskavania soli.

c) Co je halit? Vymenujte aspofi 5 druhov soli.

Riesenie:

a) Odporucania WHO:

X/

% dospeli: menej ako 5 g soli denne

% deti: 2 az 15 rokov — sol by mala byt jodizovana alebo
"obohatena” jodom
e Nadmerna spotreba soli: 9-12 gramov denne

Prekrocenie odporucaného denného mnozstva soli:

— vysoky krvny tlak — zvysené riziko kardiovaskularnych ochoreni
(ischemicka choroba srdca)

— vysSie riziko mftvice
— zvysené riziko rakoviny zaludka
— riziko oblickovych kamenov

b) Zakladné metddy ziskavania soli:

% Tazba kamennej soli
% Extrakcia soli zo solanky

% Odparovanie slanej vody z oceanov, mori a slanych jazier

c) Druhy soli - stolova sol, késer sol, morska sol, kamenna sol, Fleur de
sel, vlockova sol, himalajska sol, havajska sol, keltska morska sol (siva
sol), udena sol, moriaca sol, lieciva sol, hluzovkova sol, perzska sol s
modrym diamantom atd.
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3. Uradna potravinova inspekcia zistila, ze Aceto Balsamico“d
Modena (CHZO) bolo oznacené ako drahsie Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena (CHOP).

a)  Aky je rozdiel medzi tymito octami?
b)  Co znamenéa oznacenie CHZO a CHOP?

c)  Aké dalsie druhy octu poznate?

RieSenie:
a) Tradicny balzamikovy ocot z Modeny (tradicny balzamikovy ocot

Reggio Emilia)

- varenie hroznového mustu (zvysuje koncentraciu cukru) — alkoholové
kvasenie (osmofilné kvasinky) — "sladké vino" — matka octu sa
pridava — acetifikacie — starnutia dynamickym systémom (t. .
prechod cez rozne sudy obsahujice ocot z r6znych rocnikov alebo
rozneho veku)

Balzamikovy ocot z Modeny

- ziskany z hroznového mustu (min. 20 % objemu) — pridanim
najmenej 10 % vinneho octu + max. 2 % karamelu (farebna stalost)
— vyzrievania najmenej 2 mesiace (nie nevyhnutne v sudoch)

- lacnejsia verzia tradi¢ného balzamikového octu

b) Tradicny balzamikovy ocot s CHOP Modena (chranené oznacenie
povodu)

Balzamikovy ocot Modena CHZO (chranené zemepisné oznacenie)

c) Balzamikovy ocot, trstinovy ocot, Sampansky ocot, jablcny ocot,
kokosovy ocot, destilovany ocot, sladovy ocot, ryzovy vinny ocot,
sherry ocot, liehovy ocot, vinny ocot atd.




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

4. Pani Sweetova si kupila svoje oblubené tvrdé cukriky (Bon Pari).
Po rozbaleni doma zistila, ze tvrdé cukriky vykazuju mliecny
zakal a su zrnité (krystalizované).

a) Co mohlo sposobit mlie¢ny zakal a zrnitost?
b) Pomenujte niektoré dalsSie chyby cukrikov.

c) Strucne opiste vyrobu cukroviniek s nekrystalizovanou sacharézou.

RieSenie:
a) Krystalizacia cukru — délezita pre tvorbu textury

Krystalizacia je ovplyvnena teplotou, miesanim, viskozitou, typom
sladidla alebo pritomnostou dalSich zloziek

chladenie bez miesania — vel'mi velké, hrubé krystaly (tvrdé cukriky)
rychle ochladenie mieSanim — velmi jemné krystaly (fondan)
b) Lepivost, zrnitost, strata chuti

Lepkavost' mbze byt spdsobena cukrami, ktoré su invertované v
dosledku pridania kyselin pouzivanych ako aromatické latky,
Nespravny obalovy material alebo vystavenie vlhkosti.

Strata chuti - prichute mézu byt zle zapracované kvoli strukturalnej
povahe matrice

c) Tvrdé cukriky (nekrystalické cukriky)

miesanie (sachardza + voda + glukozovy sirup) — rozpustanie —
varenie (odparovanie) — farbenie a ochucovanie — formovanie
—(krajanie) — chladenie — balenie
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1. Fondanoveé cukriky boli zakipené v specializovanej luxusnej
cukrarni. Po ich ochutnani vsak bolo zrejmé, ze su prilis tvrdé
a drsné.

a) Aké faktory pocas vyrobného procesu by mohli ovplyvnit kvalitu
fondanu?

b) Popiste proces vyroby fondanu.

c) Aké dalsie chyby fondanu poznate?

Riesenie:

a) Faktory ovplyvnujuce kvalitu fondanu:

- teplota, rychlost’ miesania, spomalenie krystalizacie, pomer sachardzy
k glukdze, obsah vihkosti

b) Vyrobny proces:

- priprava cukrového sirupu (sacharéza + glukozovy sirup (4:1) zvarena
na priblizne 88 % tuhej latky)

- zmes sa vari na pozadovanu teplotu (asi 117 °C)

- Varena zmes sa ochladi vysokym stupriom miesania

c) Defekty:

- prilis tvrda alebo prilis makka, lepkava, drsna alebo zrnita textura,
zmena farby bieleho povrchu
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2. Slecna Alice chcela na narodeniny kupit svojmu priatelovi
oblubeny karamel, kupila si vsak iny typ, pretoze si nebola ista

a)  Aké druhy karamelu rozliSujeme a ako sa od seba lisia?
b)  Opiste proces vyroby karamelu.

c)  Pomenujte defekty karamelu.

Riesenie:

a) Rozdiel medzi karamelom a karamelom:

% Karamelky:
* vyssSia teplota varu ako karamel
* nizSie mnozstvo mlieCnych prisad a tuku ako karamel

b) Vyrobny proces:

- Miesanie a emulgacia — varenie a hnednutie — chladenie —
formovanie

c) Defekty:

- prudenie za studena, zrnitost,, lepivost, tvrdost, separacia oleja,
zrnenie cukru a bielkovin
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10. Kate chcela potesit kamaratku, ktora ma rada marcipan, a tak
jej kupila tortu v domneni, ze je pokryta marcipanom, s
marcipanovou ozdobou na vrchu. Po ochutnani vsak zistila,
ze ozdoby na torte boli skuto¢ne vyrobené z marcipanu, ale
samotny kolac bol pokryty fondanom

a)  Aky je rozdiel medzi fondanom a marcipanom?
b)  StruCne opiste proces zakladnej hromadnej vyroby marcipanu.

c)  Pomenujte defekty marcipanu.
RieSenie:

a) Fondan - polotuha az tuha konzistencia cukrovej hmoty s jemnou
krystalickou Struktirou
Marcipan - zmes mletych blansirovanych mandli a cukru.
b) Vyrobny proces zakladnej marcipanovej hmoty:
- drvenie olupanych mandli a miesanie s cukrom
- valcovanie - rafinacia (vacsie castice mandli)
- prazenie - odparovanie vody
c) Vady:
- Kalenie, dehydratacia, rozklad
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1.) Po zakupeni produktu oznaceného ako "biely caj" z trhovej
siete zistite, Ze neobsahuje nevyvinuté strieborné listové
puciky cajovnika charakteristické pre biely caj.

a)  Vysvetlite, ako sa biely caj liSi od inych druhov caju od Camellia
sinensis.

b)  Popiste technoldégiu vyroby bieleho caju a porovnajte ju s
technoldgiou vyroby zeleného caju.

c)  Aké parametre Cajov urcuje Ceska legislativa (vyhlaska ¢. 330/1997
Zb.)?

RieSenie:
a) Biely ¢aj by mal obsahovat’ vysoky podiel nevyvinutych listovych pukov
(oznacovanych ako "strieborné Spicky") cajovnika s typickou striebornou

farbou, avsak pre ich obsah neexistuje legislativne obmedzenie. Biely Caj
ma typicky svetlejsi nalev slamy.

b) Technologia vyroby bieleho caju: nevyvinuté listy — vadnutim -
susenim

Technologia vyroby zeleného caju: vadnutie — tepelné spracovanie —
valcovanie — susenie.

Tepelné osetrenie pred valcovanim vyroby zeleného Caju je nevyhnutné na
inaktivaciu enzymov.

c) Senzorické poziadavky na kvalitu caju:

- vzhlad, farba, vona a chut’ (pred a po vareni)

Fyzikalne a chemické poziadavky na kvalitu Cierneho caju:
- celkovy popol: najviac 8,0 % hmotnosti

- vodny extrakt: najmenej 25 % hmotnosti

- Ubytok hmotnosti susenim pri 103 °C: maximalne 10 % hmotnosti.
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2.) Pocas kontroly na trhu zistite, ze jedna Sarza panenského
olivového oleja ma vyssi zakal.

a) Vysvetlite pojem "panensky olej". Povazuje sa mozny zakal za
vyznamnu chybu?

b)  Popiste jednotlivé technologické kroky pouzité na odstranenie
neziaducich latok z olejov. Aké technologické operacie je mozné pouzit
pre oleje lisované za studena?

c)  Vymenujte jednotlivé druhy olivového oleja dostupné na trhu a
vysvetlite rozdiely medzi nimi.

RieSenie:

a) Panensky olej = olej ziskany iba mechanickymi procesmi extrakcie alebo
lisovania bez tepelného ohrevu, ktoré nevedu k zmenam v povahe olegja.
Mozny zakal alebo sedimenty sa moézu vyskytnut' v désledku chladenia

oleja pocas skladovania v skladoch a opat’ sa rozpustia pri izbovej teplote,
takze sa nepovazuju za chybu.

b) Rafinacia = rafinacia olejov, odstranenie nezZiaducich latok
prispievajucich k Specifickej farbe/voni/chuti alebo zakalu.

Hydratacia (degumming) = odstranenie slizovitych a bielkovinovych latok
z oleja, Co mbze spbdsobit” horkd chut. Je to proces hydratacie fosfatidov
pritomnych v oleji vstreknutim horlcej vody s naslednou odstred'ovanim.
Existuju len tri dovody na odstranenie gumového oleja: vyroba lecitinu
(fosfatidov), poskytnutie odglejeného oleja na dlhodobé skladovanie alebo
prepravu a priprava na fyzicku rafinaciu.

Neutralizacia (odkyslovanie) = odstranenie volnych mastnych kyselin
pouzitim hydroxidu sodného/uhlicitanu, ktory tvori zasaditu sol (mydlo) s
volnymi mastnymi kyselinami.

Bielenie = odstranenie pigmentov, dosiahnutie svetlej farby oleja na baze
adsorpcie s bieliacou hlinkou alebo zmesou s aktivnym uhlim.

Dezodorizacia = odstranenie neziaducich chutovych a pachovych latok
destilaciou vodnou parou pri znizenom tlaku.
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Na Cistenie olejov lisovanych za studena sa mdze pouzivat' iba premyvanie,
usadzovanie, filtracia a odstredovanie vodou.

c) Extra panensky olivovy olej = od 1. lisovania za studena, najvyssia kvalita
a najdrahsi, obsah volnych mastnych kyselin do 0,8%.

Panensky olivovy olej = lisovany za studena, limit pre volné mastné
kyseliny 2%.

Olivovy olej = zmes rafinovaného a panenského olivového oleja.

Olivovy olej z vyliskov = obsahuje olej ziskany extrakciou vyliskov.
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3.) PocCas medzioperacnej kontroly v mlyne na muku odobral
novy zamestnanec 2 podozrivé vzorky: vzorku muky
zelenosedej farby a vzorku muky s nerovnomernou
granulaciou obsahujucu jemne mletu frakciu aj hrubo mletu
frakciu. Z dévodu obav z porusenia poziadaviek na kvalitu s
vami zamestnanec konzultuje farbu a granulaciu vzorky.

a) Je zelenoseda farba muky znakom nizkej kvality? Oddvodnite svoju
odpoved.

b) Je vysoky podiel frakcii s vyrazne odliShou granulaciou znakom
neuspokojivej kvality? Odbévodnite svoju odpoved.

c) Strucne opiste hlavné kroky procesu frézovania a uvedte zoznam
pouzitych zariadeni.

RieSenie:
a) Nie v pripade raznej tmavej (chlebovej) muky - typickym pigmentom je
chlorofyl, na rozdiel od psenicnej muky, ktora je typicky hnedasta,
Cervenkasta alebo tmavoclervena, alebo moéze byt biela so zltkastym
odtienom.

b) Ano, vo vyhlaske ¢. 18/2020 Z. z. st uvedené limity granulacie (popisané
ako minimalne percento castic, ktoré prejdu urcenymi sitami) pre
jednotlivé druhy psenicnej muky. Jednou vynimkou je vSak grahamova
muka, tato vyhlaska neobsahuje granulacny limit, jej charakteristickym
znakom je obsah réznych frakcii.

c) Podrobny popis najdete v prezentacii Obilniny a technoldgia mletia.
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1.) 'V ramci inSpekcného nakupu v maloobchodnej predajni
narazite ako indpektor Statnej potravinovej in$pekcie v
pekarenskej casti na zemlu, o ktorej mate podozrenie, ze
nespifa poziadavky na cerstvé pekarenské vyrobky, hoci nie
je oznacena pozadovanym sposobom podla pravnych
predpisov.

a) Ako pravne predpisy definuju pojem "Cerstvy pekarensky vyrobok"?

b) Aké iné alternativy okrem Ccerstvych pekarenskych vyrobkov su v
pravnych predpisoch specifikované?

c) StruCne popiste jednotlivé sposoby vyroby cesta z technologického
hladiska.

RieSenie:

a) Podla vyhlasky ¢. 18/2020 Z. z. o poZiadavkach na mleté obilné vyrobky,
cestoviny, pekarenské vyrobky, cukrovinky a cesto je cerstvym
pekarenskym vyrobkom nebaleny bezny pekarensky vyrobok, cely
technologicky proces vyroby od pripravy cesta po pecenie a uvedenie na
trh nebol preruseny zmrazenim alebo inou technologickou Upravou
veducou k predizeniu trvanlivosti a ktora je tiez ponukana na predaj najviac
24 hodin po upeceni.

b) pekarenské vyrobky dlhodobej spotreby, hlboko zmrazené pekarenské
vyrobky, "rozmrazené" vyrobky (nebalené pekarenské vyrobky, ktoré boli
zmrazené po Uplnom upeceni a su ponukané konecnému spotrebitelovi v
rozmrazenom stave. Ak sa vyrobok priamo ponuka na predaj kone¢nému
spotrebitelovi, musi sa v blizkosti uviest nazov vyrobku spolu s
informaciou, Ze bol rozmrazeny.) Okrem toho "mrazené polotovary"
(nebalené pekarenské vyrobky, ktoré boli hotové z mrazeného
pekarenského polotovaru. Ak sa vyrobok priamo ponuka na predaj
konecnému spotrebitelovi, musi sa v blizkosti uviest’ nazov vyrobku spolu
s informaciou, ze pochadza zo zmrazeného polotovaru.)
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nepriame — ingrediencie sa kombinuju a cesto sa pripravuje vo viac ako
jednej faze, podla preferencii (poolish, kvaskovy Startér a pod.).
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2.) Ako technoldég v pekarni budete mat za Ulohu navrhnut
formulaciu noveho celozrnného produktu, ktory by mal
senzorické vlastnosti atraktivne pre spotrebitelov a zaroven
by spinal odportcania odbornikov na vyzivu.

a) Kde najdete legislativne poziadavky na pekarenské vyrobky? Existuje
Specificka poziadavka alebo limit pre celozrnné pekarenské vyrobky?

b) Charakterizujte celozrnnd muku v porovnani s klasickou hladkou
mukou.

c) Vysvetlite rozdiel medzi celozrnnym a viaczrnnym chlebom podla Ceskej
legislativy.

Riesenie:

a) Vyhlaska ¢. 18/2020 Z. z. o poziadavkach na mleté obilné vyrobky,
cestoviny, pekarenské vyrobky, cukrovinky a cesta, celozrnné pekarenské
vyrobky/chlieb musi obsahovat' najmenej 80% celozrnnej muky alebo
ekvivalentné mnozstvo mletych obilnych vyrobkov tak, aby boli zahrnuté
vSetky zlozky obilia, a to na zaklade celkovej hmotnosti pouzitych mletych
obilnych vyrobkov.

b) Celozrnna muka obsahuje vsetky Casti zrna. Je to mlety obilny produkt
ziskany drvenim celého zrna obilnin alebo pseudoobilnin alebo mletim
jeho jednotlivych zloZiek a obsahujuci vSetky zlozky zrna, t.j. endosperm,
otruby a klicky, v rovnakom pomere ako pdvodné zrno. Ma kratsiu
trvanlivost’ vdaka obsahu klickov (obsahuje tuk nachylny na Zltnutie), vyssi
podiel vlakniny, vitaminov, mineralov, pigmentov, ale nizsi podiel lepku,
ktory ovplyvnuje Struktdru pekarenskych vyrobkov. Vysoky stupen
brisenia. Typicky hnedasty, Cervenkasty alebo tmavocerveny odtien -
ovplyvnuje farbu pekarenského tovaru.

c) viaczrnny chlieb alebo viaczrnné pekarenské vyrobky su pekarenskym
vyrobkom, ktorého cesto obsahuje okrem mletych vyrobkov z obilia z
pSenice a raze aj iné zlozky, ako su mleté vyrobky z obilia zfn inych
botanickych druhov, pseudoobilniny, strukoviny alebo olejniny v celkovom
mnozstve najmenej 5 % na zaklade celkovej hmotnosti pouzitych mletych
vyrobkov z obilnin.
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3.) Pan Miller pracuje ako hlavny technol6g v mlyne. Problém riesi
velkou zasobou potravinarskej psSenice, ktora vsak
pravdepodobne nedosiahne pozadovanu kvalitu mletia a
pecenia. Pocas jeho senzorického hodnotenia bola
zaznamenana sladka chut’.

a) Aku vadu naznacuje sladka chut? Z akého dévodu by sa mohla
vyskytnut' sladka chut? Ako by to ovplyvnilo vlastnosti pekarenskych
vyrobkov?

b) Ktora dalSia zakladna zlozka zfn ovplyvnuje kvalitu potravinarskej
pSenice a ako klasifikujeme psenicu na zaklade tejto zlozky?

c) Aké opatrenie pouziva mlyn na zabezpecenie standardnej vyroby muky
bez vyraznych odchylok od jej kvality medzi davkami?

Riesenie:

a) Kvalita zozbieraného zrna pSenice je ovplyvnena mnohymi faktormi.
NajdodlezitejSie su rozmanitost, polnohospodarska technologia a najma
klimatické podmienky. Dazdivé, vlhké a teplé pocasie pred zberom
vyvolava klicenie (rast) zfn v usiach. Klicenie zacina tym, Ze zrna absorbuju
vodu potrebnld na spustenie enzymovej aktivity. Na zaciatku klicenia
dochadza k zvyseniu aktivity a syntézy novych hydrolytickych enzymoy,
najma a-amylazy a tiez B-amylazy, ako aj proteazy, ktoré rozkladaju skrob,
proteiny a zlozky bunkovych stien. Tato nadmerna aktivita hydrolytickych
enzymov a rozklad hlavnych a vedlajSich zloziek zrna mdze mat’ za
nasledok zhorsenie kvality pekarenskych vyrobkov. Pri pecCeni sposobuijq,
Ze cesto je lepkavé, ovplyvnuju objem pekarenskych vyrobkov a ich
trvanlivost. Skrob sa zvylajne rozkladd enzymami z triedy hydrolaz -
amylaz. Jeho aktivita je pomerne nizka v zrelych, neporusenych zrnach. Ak
vsak zrno klici, jeho aktivita sa zvySuje (zle skladované alebo zarastené
zrno). Takéto zrno s narusenym skrobom nie je vhodné na spracovanie. Je
to preto, Ze takyto Skrob sa pocas fermentacie rychlo hydrolyzuje v ceste,
co vedie k prilis rychlej tvorbe nizkomolekularnych cukrov a lepivosti cesta.
Pocas peclenia tato amylaza, ktora ma optimalnu aktivitu pri vyssich
teplotach, silne nardsa Strukturu cesta, pretoze naruseny skrob nema
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schopnost” udrzat” dostatocné mnozstvo vody v strihanke. Pecivo ma
potom nekvalitnd, hunatu alebo drobivu texturu v zavislosti od stupna
poskodenia.

b) obsah gluténovych proteinov (gliadin a glutenin). Tvrdé odrody - vyssi
obsah bielkovin (pevny, pruzny a odolny lepok), makké odrody - nepruzny,
nestabilny lepok.

c) Mletie zfn = systematické kombinovanie dvoch alebo viacerych davok
alebo druhov zin s cielom ziskat jednotnu zmes poZadovanej Specifikacie.
Podrobny popis najdete v prezentacii Obilniny a technoldgia mletia.
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Suroviny rastlinného povodu, bezpecnost a vyroba
potravin 3 — pripadové studie

podpora praktickych cviceni

struktarované vyukové programy pre studentov
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1.) Riaditel vasej divizie vas poveri Ulohou revidovat Specifikacie
muky, ktoré sa vyrabaju vo vasej spolocCnosti. V Ccasti
"|dentifikacia vyrobku" v stipci “Iné oznacenia" si preditate
skratku T 400.

a) Co znamena tato skratka a ¢o hovori?
b) Opiste, aké vlastnosti pekarenskych vyrobkov méze toto cislo ovplyvnit.

c) Aké pravne predpisy stanovuju poziadavky na muku a aké kategorie
muky rozlisuje?

RieSenie:
a) Podrobny popis najdete v prezentacii Obilniny a technoldgia mletia.

b) farba, textura, objem, glykemickeé indes a sytost, ...

c) Vyhlaska ¢. 18/2020 Z. z. Podrobny popis najdete v prezentacii Obilniny
a technoldgia mletia.
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2.) Po konzumacii bezlepkovych susienok mal spotrebitel s
diagnostikovanou celiakiou traviace tazkosti, a to na zaklade
toho, Co cez webovy formular podal ziadosti o kontrolu
Ceskej polnohospodarskej a potravinarskej indpekcii.

a) Kedy méze byt vyrobok oznaceny ako bezlepkovy alebo ako vyrobok s
nizkym obsahom lepku?

b) Aku technologickd funkciu v ceste plnia gluténové proteiny?

c) Uvedte aspon 10 prikladov prirodzene bezlepkovych muk réznych
kategorii.

Riesenie:

a) Ludia s celiakiou mézu mat’ odlisny tolerancny limit pre stopovée
mnozstva lepku. Eurdpska komisia preto vydala nariadenie . 828/2014,
ktoré poskytuje informacie o absencii alebo znizenom obsahu lepku v
potravinadch. Podla nariadenia Komisie (EU) ¢ 828/2014 sa pojem
"bezlepkovy" mdbze pouzivat' v pripade potravin, ktoré pri dodavani
konecnému spotrebitelovi neobsahuju viac ako 20 mg/kg gluténu.

Potraviny, ktoré su Ciastocne vyrobené z psenice, jaCcmena, raze, ovsa alebo
ich hybridov a boli spracované na znizenie lepku, maju tvrdenia o "velmi
nizkom obsahu lepku”. Nesmu obsahovat viac ako 100 mg/kg gluténu.

Vyhlaska ¢. 18/2020 Z. z. o poziadavkach na mleté obilné vyrobky,
cestoviny, pekarenské vyrobky a cukrovinky a cesto neriesi obsah lepku.

b) Lepok umoznuje vytvorenie trojrozmernej proteinovej siete - poréznu
strukturu cesta a dosiahnutie vysokého objemu. Proteiny tvoriace lepok
dodavaju cestu pruznost. Vyrobok si zachova svoj tvar aj bez formy.

c) 1. muky z prirodzene bezlepkovych obilnin (ryza, kukurica)

2. Muky z pseudoobilnin (quinoa, amarant, pohanka)

3. muky zo strukovin (séja, hrach, fazula, cicer, Sosovica)
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4. muky z olejnatého kolaca (fan, konope, orechova tekvica,
mariansky)

5. Muky z orechov (mandlové, kokosové)
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3.) Statna potravinova indpekcia odobrala vzorku prazenych
kavovych zfn z maloobchodného retazca a po chemickej
analyze zistila, ze bol prekroceny maximalny limit
ochratoxinu A, ktory je podla nariadenia Komisie (ES) C.
1881/2006 5,0 pg/kg.

a) Co je ochratoxin A? Vysvetlite, ako sa produkuje ochratoxin A.

b) NedodrZanie postupu, v ktorom stadiu vyroby kavy méze sposobit’
pritomnost” ochratoxinu A?

c) Vymenujte niektoré nepriaznivé ucinky ochratoxinu A na zdravie
spotrebitela.

RieSenie:
a)  Ochratoxin A (OTA) je mykotoxin. Druhy Aspergillus ako Aspergillus

carbonarius, A. niger, A. ochraceus a A. westerdijkiae sU najrozsirenejsimi
producentmi OTA na tropickych a polotropickych kavovych plantazach.

b) Dobsledok nedostatocného susenia alebo rehydratacie pocas
ktorejkolvek fazy skladovania alebo prepravy.

c)  OTA vykazuje obrovsku toxicitu vratane neurotoxickej, teratogénnej,
imunotoxickej, karcinogénnej, hepatotoxickej, embryotoxickej a najma
nefrotoxickej aktivity.

d) Podrobny popis najdete v prezentacii Hygienické poziadavky na
potraviny rastlinného pévodu — kavu a pribuzné produkty.
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4.) Statna potravinova indpekcia zistila, Ze niekolko vzoriek kavy
odobratych z maloobchodného retazca obsahuje vyssSie
mnozstvo akrylamidu. Pri vysokej spotrebe kavovych napojov
denne je kava doblezitym prispievatelom k vystaveniu
akrylamidu po zemiakovych a obilnych vyrobkoch

a) Aké su potencialne rizika tejto latky a ako sa tvori v kavovych zrnach?

b) Vymenujte aspon 3 dalSie potencialne nebezpecné zluceniny, ktorée
mozu byt pritomné v kave.

c) Aké postupy mozno pouzit’ pri spracovani kavy na znizenie obsahu
tychto latok?

Riesenie:

a)  Akrylamid: vznika degradaciou volného asparaginu v pritomnosti
cukrov.

b)  Akrylamid je klasifikovany ako pravdepodobny ludsky karcinogen.
c)  Furan a furfuralové derivaty, ochratoxin

d)  Neexistuju jasné ustanovenia, ako znizit' tieto kontaminanty pri
spracovani, je potrebny dalsi vyskum. Sucasné ustanovenia maju len
obmedzeny ucinok:

e)  Triedenie nezrelej fazule (obsahuju vyssie mnozstvo asparaginu)

f) Tmavo prazené kavy maju nizsSie hladiny akrylamidu, ale v tomto
pripade je zname, ze niektoré iné kontaminanty tepelného spracovania
maju vyssie hladiny. Akrylamid klesa pocas skladovania prazenej kavy, ale
to by sa nemalo povazovat za stratégiu, pretoze dochadza aj k zmene
chuti.

g) Ukazalo sa, ze vakuové prazenie kavy na stredne vysokd prazenost’
znizuje tvorbu akrylamidu o 50% v porovnani s konvencnym prazenim bez
ovplyvnenia senzorickych vlastnosti.

h)  Mierna spotreba sa nepovazuje za skodlivi. Podrobny popis najdete
v prezentacii Hygienické poziadavky na potraviny rastlinného pévodu -
kavu a pribuzné produkty.
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Skrob, bezpeénost a vyroba potravin 1 - pripadové
studie

podpora praktickych cviceni

strukturované vyukové programy pre studentov




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

1. Spolocnost’ vyraba pudingovy dezert pozostavajuci z mlieka,
cukru, kukuricného skrobu, ochucujucich latok a farbiv.
Spotrebitelia sa vsak stazovali, ze pri otvoreni je na povrchu
vyrobku tekutina. Poradte vyrobcovi, o je priCinou tohto
problému a ako mu mozno zabranit?

a) Aké procesy zahfna zahrievanie nativnych skrobov? Popiste ich.

b) PreCo sa skroby modifikuju? Aké pravne predpisy sa vztahuju na
povodné a modifikované skroby?

Riesenie:
Pricinou je retrogradacia skrobu. Problému by sa dalo predist’ pouzitim
modifikovanych skrobov namiesto nativnych skrobov.

Skrobové zrnd su nerozpustné v studenej vode - tvorba suspenzie.
Postupnym zahrievanim suspenzie zacne Skrob absorbovat vodu - opuch.
Po dosiahnuti teploty zelatinovania (v zavislosti od typu skrobu, teploty od
50 °C do 70 °C) sa existujuce vazby porusia a molekuly vody preniknu a
interaguju s volnymi vazbovymi miestami. Hydratované retazce sa od seba
vzdaluju, odhaluju dalSie vazbové miesta a viazu dalSiu vodu. Zrno sa
zvacsuje. Tento proces sa nazyva skrobové mazanie. Zrno nadalej pohlcuje
vodu, molekuly amylézy sa uvolnuju do zZivotného prostredia, Struktura
amylopektinu tvori kostru a vytvara sa skrobovy tuk (=nasobne zvacsené
skroboveé zrna, velmi viskozne). Chladenie kozného mazu zvysuje viskozitu
- vytvara sa skrobovy gél. Opakom zelatinovania (=mastenie) je
retrogradacia Skrobu, pri ktorej sa obnovia vazby medzi amylézou a
amylopektinom a vylucuje sa voda.

Modifikované skroby mozu mat odlisSné vlastnosti ako povodné skroby.
Zavisi to od Upravy. Niektoré sa mézu rozpustit’ v studenej vode, niektoré
su odolné voci retrogradacii. Nariadenie ¢. 1333/2008.




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

2. Indpekcia zistila zvy$ené hladiny aflatoxinov v arasidoch. Co je
tato skupina latok a ako sa objavili v arasidoch?

a) Aké dalsie mykotoxiny poznate, aké ucinky maju na organizmus, kde sa
nachadzaju?

b) Ako sa zistuju mykotoxiny a kde mozno najst’ ich limity?

RieSenie:

Pricinou je plesen, mykotoxiny su jej produkty.

aflatoxin (arasidy, kukurica, orechy-genotoxické, karcinogénne),
ochratoxiny (obilniny - imunotoxické, teratogénne, karcinogénne), patulin
(ovocie karcinogénne, teratogénne, mutagénne), mykotoxiny Fusarium

(kukurica, obilniny estrogénne, imunotoxické, zapal GIT), namel (obilniny
neurotoxicke)

Metody: najcastejSie chromatografické metody, ELISA atd.

Limity su stanovené v nariadeni ¢. 1881/2006




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Tato praca bola spolufinancovana z programu

Eurdpskej unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahu studijnych programov
profilujucich potravinarske Studijné odbory s

cielom digitalizacie vyucby

Tato publikacia bola  spolufinancovana

programom Eurépskej Unie Erasmus+

Inovacia Struktury a obsahového zamerania

Studijnych programov profilujucich potravinarske

Studijné odbory s ohladom na digitalizaciu vyucby

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory
a nazory su vsak len ndzormi autora (autorov) a
nemusia nevyhnutne odrazat nazory Eurdpskej
unie alebo Eurdpskej vykonnej agentury pre
vzdeldvanie a kulturu (EACEA). Eurdpska Unia ani
agentira EACEA za ne nemoOZu niest

zodpovednost.

Financované Eurdépskou uniou. Vyjadrené nazory
a postoje su nazormi a vyhlaseniami autora(-ov)
a nemusia nevyhnutne odraiat nazory a
stanoviskd Eurdpskej unie alebo Eurdpskej
vykonnej agentury pre vzdelavanie a kulturu
(EACEA). Europska unia ani EACEA za ne

nepreberaju Zziadnu zodpovednost.

FOODINOVO | 2020-1-SK01-KA203-078333




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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1. Zakaznik si kupil krajany chlieb v obchode. Ked ho doma
rozbalil, nasiel na nom plesen.

a) Preco vznikla plesen?
b) Moze byt tento produkt povazovany za bezpecny na
konzumaciu?

RieSenie:
PriCiny: balenie kusu, ktory nie je dostatoCne studeny, nespravne
skladovanie peciva

Nakrajany chlieb je nachylnejsi na plesne - korka chrani chlieb, Cistotu
krajaca?
Nie je to bezpecné. Plesert méze produkovat” mykotoxiny, ktoré su

toxické pre ludi (napr. aflatoxiny, ochratoxin, mykotoxiny Fusarium,
namel). Mykotoxiny su casto termostabilné.

Namel - Claviceps purpurea, namel

-symptoémy-stavy podobné ucinkom LSD - halucinacie, kfce, potraty,
manicko-depresivne stavy, vazokonstrikcia, nekréza akralnych casti tela
(=Ohen sv. Antona)

Pravne predpisy tykajuce sa mykotoxinov: nariadenie ¢. 1881/2006

Ako sa stanovuju mykotoxiny: ELISA, HPLC, GC
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2. Pekaren chce do svojho sortimentu zaradit’ baleny bezlepkovy
chlieb. Poradte, ako by mala pekaren tieto vyrobky oznacovat' a
aké parametre musia vyrobky spinat, aby sa mohli nazyvat
bezlepkove.

Riesenie:

Nariadenie ¢. 1169/2011:
a) hazov potraviny
b) zoznam zloziek;

c) akukolvek latku alebo pomocnu latku uvedenu v prilohe Il alebo
odvodenu z latky alebo vyrobku uvedeného v prilohe II, ktora spdsobuje
alergiu alebo neznasanlivost, ktora sa pouzila pri vyrobe alebo priprave
potraviny a nachadza sa v konecnom vyrobku, aj ked v pozmenenom
stave

d) mnozstvo urcitych zloziek alebo skupin zloziek;
e) netto mnozstvo potraviny
f) datum minimalnej trvanlivosti alebo datumu spotreby

g) meno alebo obchodny nazov a adresu prevadzkovatela
potravinarskeho podniku

krajinu povodu;

h) informacie o vyzivovej hodnote

Nariadenie ¢. 828/2014 — bezlepkové vyrobky nesmu obsahovat viac ako
20 mg/kg gluténu.
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3. Zakaznik si kupil kvaskovy chlieb z malej pekarne. Chlieb vsak
mal na povrchu hlboké praskliny a mal maly objem. Aké by mohli
byt priciny tejto technologickej chyby?

RieSenie:

-Chyby pocas pecenia: nedostatoCné naparovanie pocas pecenia alebo

naopak prilis dlha faza naparovania alebo predcasné odsavanie par (1-3
minuty) (m&zu sa vyskytnut aj chyby cesta, napr. prekyslené cesto, prilis
premoceny obal, nizka vlhkost v rure, technoldgia pecenia)

-fazy pecenia:
Faza 1 - 1-3 minuty

Do rury sa vstrekuje para, ktora maze skrob na povrchu chleba, o chrani
chlieb pred praskanim.

Faza 2

Po odstraneni pary 10-20 minut, teplota 250-230 °C. Zvysenie objemu
chleba.

Faza 3
Teplota 230-200 °C, 15-30 minut. Dochadza k sfarbeniu kory

Faza 4

190-170 °C, 15-30 minut. Cely objem chleba sa pecie.
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1. V mliekarni pri prijme surového kravského mlieka bola zistena zvySena titratna
kyslost’ mlieka.
A) Co moze byt pri¢ina zvysenej titraénej kyslosti?
B) Aké je legislativne stanovena hodnota titra¢nej kyslosti surového kravského

mlieka.

2. Pri prijme surového kravského mlieka bola zistena pozitivna vzorka na rezidua
inhibi¢nych latok v 3 komore cisterny.
a) Akym testom je vykonavana tato kontrola?
b) Akym testom je potrebné potvrdit’ vysledok?
C) AKy je d’al$i postup pri potvrdeni RIL?

3. Pri vyrobe vysoko pasterizovaného mlieka bola zistena pasteriza¢na teplota 82°C.
A) Je teplota dostato¢na na oznacenie vyrobku vysoko pasterizovany?

B) V pripade ak nie je teplota dostato¢na aké je potrebné zaviest’ napravné opatrenie.

4. Pocas plnenia smotanového jogurtu bol zisteny obsah tuku vo vyrobku 9,5%.
A) Aka je minimalna hodnota tuku smotanového jogurtu podl'a vyhlasky 343/2016

B) Mozu sa vyrobené vyrobky uviest’ na trh?

5. Pocas kontroly stres testov (termostatovych skuSok) bola zistena pritomnost’ kvasiniek
findlnych vyrobkov. Tieto vyrobky uz boli uvedené na trh.

A) Aky postup je potrebné zrealizovat’ aby bola zabezpecena ochrana zdravia

spotrebitela.
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Mrazené krémy

prevadzky, ma pobocky — distribu¢né sklady aj v Slovenskej republike. V jednej z vyrobnych

prevadzok v CR, sa bude vyrabat ¢okoladovy mrazeny krém, uréeny na predaj koneénému

spotrebitelovi v retaily v CR aj v SR. Obal vyrobku bude teda dvojjazyény. Aviak pri

zostavovani oznacenia pre tento mrazeny krém, sa zistili rézne podmienky resp. poziadavky

komoditnych vyhlaSok na podmienky pouZitia oznacenia ,,cokoladovy*.

Ulohy na riedenie:

zistit, ¢ je legislativa v oblasti vyroby mrazenych krémov na Grovni EU
harmonizovana;

zistit, ¢i je v Sr oblast’ vyroby mrazenych krémov rieSend komoditnou legislativou, ak
ano, uviest’ konkrétny aktualne platny predpis a zdroj.

aky bude postup, pokial’ v oblasti mrazenych krémov nie je harmonizovana legislativa
na trovni EU ? Bude moct’ byt aj vzhladom k roznym poZiadavkdm komoditnych

vyhlaSok na oznacovanie, pouzité aj pre SR oznacenie ,,Cokoladovy* ?

Masové vyrobky:

Spolo¢nost’ Krkovicka s.r.o. vyraba a distribuuje rozne kategorie masovych vyrobkov. V rdmci

kategorie Méakke masové vyrobky (MMV) vyrabaju aj vyrobok s ndzvom SpiSské parky —

Zarucene tradi¢nd Specialita.

Ulohy na rieSenie:

zistit’, aké ma byt’ surovinové zlozenie tohto vyrobku a v akom predpise je toto uvedené;
zistit', aké st pri danom vyrobku predpisané fyzikalne a organoleptické vlastnosti
a v akom predpise je toto uvedené;

uved’te ktoré organy mdzu vykonavat’ dozor na dodrziavanim technologického postupu

vyroby a parametrov tohto vyrobku.
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Kontrola RVPS na cestach )
Spolo¢nost’ Najlepsia s.r.0., realizuje v ramci Sr distribuciu potravinarskeho tovaru do ZSS, ta
isto aj do retailovych prevadzok. V ramci rozvozu potravinarskeho tovaru, bolo distribu¢né
vozidlo zastavené a skontrolované in§pektormi RVPS. Vodi¢ prevazajici potravinarsky tovar —
chladené hydinové maso, makké mésové vyrobky, chladené bravéové a hovédzie maso; rozny
hlbokozmrazeny tovar, ziskal upIné stredoSkolské vzdelanie - maturitné vysvedCenie
absolvovanim gymnazia. Podl'a teplotného tiketu bol priebeh chladiarenskych teplot od 0°C do
+4°C a mraziarenskych tepl6t od -18 °C do -16 °C.

Ulohy na rieenie:

- akeé relevantné doklady, osvedéenia by mal mat” vodi¢ pri sebe ana vyzvanie ich
predlozit’ ?

- boli zistené teplotné rezimy pre uvedené prevazané komodity vyhovujuce ? Uvedte
konkrétne legislativne predpisy, v ktorom su zadefinované teplotné podmienky pre
uvedené potravinarske komodity. Je teplota -16°C vyhovujlca pre hlbokozmrazeny
tovar ?

- distribuovany potravinarsky tovar je zabaleny v spotrebitel’sky a nasledne prepravnych
(kartobnovych obaloch). Mozu byt kartony s potravinarskym tovarom uloZené priamo
na podlahe loznej plochy vozidla ?

Vozidla na distriblciu potravinarskeho tovaru

Vozidlo, ktoré je primarne urcené na distribuciu potravinarskeho tovaru a na tuto ¢innost’ je
podla poziadaviek skonstruované avybavené, jeho vlastnik pouzil na prepravu
nepotravinového tovaru — kartonoveé obaly, plastové vyrobky, textil.

Ulohy na rieSenie:

- uved'te vietky relevantné SK a EU legislativne akty, ktoré hovoria o poZiadavkéach na
vozidla urcené na prepravu potravin;

- vyhodnotte, ¢i je mozné na zaklade poziadaviek legislativy, pouzivat’ auta uréené na
distribuciu potravin aj na distribuciu nepotravinového tovaru.

Mikrobiologické poziadavky potravinarskych vyrobkov

Mikrobiolégia lahddkarskych vyrobkov

Ako prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku — PPP vo svojej prevadzke vyrabate vyrobky
studenej kuchyne — lah6dky s majonézou i bez majonézy, napr. Salaty, oblozené chlebicky
apod. ktoré sa potom predavaju v obchodnej sieti (retail).

Ulohy na rieenie:
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- uved'te relevantny legislativny predpis, platny v SR, ktory stanovuje mikrobiolo ic]

kritéria pre potraviny.
- vypiste konkrétne MB kritéria hygieny procesu vyrobky, ktoré majt spinat’ lahddkarské
vyrobky studenej kuchyne v obchodne;j sieti;
- vypiste konkrétne MB kritéria bezpe&nosti, ktoré maju spiitat’ lahodkarské vyrobky
studenej kuchyne v obchodnej sieti;
Hygiena procesu vyroby — bitinok
Ste prevadzkovatel’ bitinku, v ktorom sa zabija jato¢ny hovadzi dobytok, oSipané a taktieZ
hydina (morky, jato¢né brojlery).
Ulohy na rieSenie:
- uved'te konkrétny legislativny predpis, v ktorom su zadefinované kritéria hygieny

procesu, ktoré sa uplatituju na bitinkoch na jato¢né tela po zabiti a opracovani.

vypiste konkrétne mikroorganizmy alebo ¢el’ade a ich pripustné limity, ktoré sa m6zu na
jatocnych telach nachadzat. Uved’te opatrenia, ktoré sa musia na bitinku aplikovat’, ak by
boli limity pre M.O. alebo ¢el'ade prekrocené.
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maso, ktore nie je ozna¢ené schvalovacim ¢islom rozrabky.
Bude to predmetom ich kontroly?
Ktoré¢ dozorné orgdny by mohli vykonavat’ dozor nad tymto mésom v supermarkete?

Doslo tu k nejakému poruseniu?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole na trznici, Ze v jednom stanku sa predava parok v
rozku, ktory obsahuje soju, a nikde v blizkosti nie st uvedené Gdaje o alergénoch.
Ktor¢ dozorné orgdny mozu vykonavat dozor nad prevadzkovanim stravovacich sluzieb na
trzniciach?

Musi byt pri predaji v blizkosti uvedené idaje o alergénoch?

Je parok potravina zivocisneho povodu?

InSpektor RVPS zistil, Ze do skladu potravin boli privezené bravéové pastéty a cokolady
z Rakuska s uplynutym ddtumom minimalnej trvanlivosti.

Ktory dozorny organ bude dozorovat’ potraviny v sklade?

Mob7u sa uvadzat’ na trh potraviny po dobe minimalnej trvanlivosti?

Komu sa hlési prichod zasielky potravin z iného ¢lenského Statu?

Indpektori RVPS zistili pri kontrole v Skolskej jedalni, ze kucharky nepouzivaju
pokryvky hlavy ani jednorazové rukavice pri servirovani jedla. Dalej objavili zmes na
pripravu fasirok, ktora bola po datume spotreby. Bude to predmetom jeho kontroly?
Ktoré dozorné organy vykonavaja dozor pri poskytovani stravovacich sluZieb?

Ktory dozorny orgéan bude dozorovat’ zmes na pripravu fasirok?

K poru$eniu akych pravnych predpisov doslo?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole v masiarstve, Ze vajcia, ktoré sa tu predavaju ako
vajcia z podstielkového chovu, maja kod 3, ktory zodpoveda chovu klietkovému.
Ktory dozorny orgéan bude vykonavat’ kontrolu v misiarstve a preco?

K poru$eniu akych pravnych predpisov tymto doslo?

Inpektor RUVZ zistil pri kontrole v retauréacii, Ze marinované kuracie kridla st

skladované miesto v chladni¢ke vol’ne uloZené na pracovnej ploche pri izbovej teplote.

Ktory dozorny organ/y vykonava kontrolu v reStauraciach?
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Mohli by RUVZ dozorovat tieto marinované kridla?

Kto by vykonaval dozor nad kridlami, ked’ by marinovana nebola?

Doslo tu k nejakemu pochybeniu?

Indpektor RVPS bol na kontrole v predajni potravin, kde nedochadza k Gprave masa,
ale su tu predavane masove vyrobky, vajcia aj mlieko.

Ktoré organy budu vykonavat’ dozornu ¢innost’ v tejto predajni?

Ktory organ bude dozorovat potraviny ZP v tejto predajni?

Ktory organ bude dozorovat’ ostatné potraviny v tejto predajni?

Indpektor RVPS zistil bol na kontrole v supermarkete, do ktorého bol dovezeny med
priamo od vyrobcu z Danska. Bude tento dozor v kompetencii RVPS?
Ktory dozorny organ/y by mohol vykonavat’ dozor v supermarkete?

Ktory dozorny organ bude dozorovat’ tento med?

Indpektori RUVZ nariadili uzavretie re§tauracie. Dévodom boli érevné problémy hosti
po navsteve reStauracie a nasledné zistenie baktérie Campylobacter na podavanom
kuracom steaku. RUVZ nasledne zacala vy$etrovanie.

Ktoré¢ organy vykonavaji dozornu ¢innost’ v reStauraciach?

Ktory dozorny organ vykonava dozor pri zisteni ochoreni z potravin?

Je uzavretie restaurécie v kompetencii RUVZ?

Indpektor RVPS zistil , Ze pri predaji v mésiarstve je vdha schvalne nastavena tak, aby
podvazovala a teda bola u¢tovana vysSia cena miisa a misovych vyrobkov. Je tato
kontrola v jeho kompetencii?

Ktory dozorny organ vykonava kontrolu nad vazenim v mésiarstve?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole v maloobchodnej predajni, ze Sunkova salama
neobsahuje pozadované mnozstvo masa, ktoré je uvedené na obale. V tejto predajni

nedochadza k Uprave masa, ale je tu predavana divina.

Ktory dozorny organ bude vykondvat’ dozor v tejto predajni a nad ¢im?
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InSpektor RVPS pri kontrole v supermarkete zistil, Ze v predajnom Useku, kde N
doch&dza k Uprave masa, je teplota v chladiacom pulte 10 °C a teplota mésa 8 °C. Preto
Siel skontrolovat’ teplotu aj v inom pulte, kde sa predivaji mésové vyrobky.

Ktory dozorny organ vykonava kontrolu v predajnom tseku, kde dochadza k Uprave masa?
Ktory dozorny organ vykonava kontrolu v predajnom Useku, kde sa predavaju iba masové

vyrobky?

Indpektor RVPS kontrole mlieéneho automatu v Nitre, ktory ponuka surové mlieko
zistil, Ze odobrané vzorky mlieka obsahuju Staphyloccocus aureus v mnozstve 550
KTJ/ml.

Ktory organ vykonava dozor nad mlie¢nymi automatmi? Ktoré pravne predpisy upravuju

predaj surového mlieka? Doslo tu k nejakému poruseniu?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole na trznici, Ze sa tu predava med, ktory je vystaveny
priamemu sinku a vysokej teplote.

Ktor¢ dozorné organy vykonavaju dohl’'ad na trznici nad predajom medu?

Bude med predmetom kontroly inSpektora RVPS?

Doslo tu k poruSeniu pravnych predpisov?

Ingpektor RUVZ vykonaval kontrolu v restauracii. Chcel tieZ skontrolovat’ diviacie
klobasy, ktoré sa sem dovazaju priamo od vyrobcu z Mad’arska. To mu ale majitel’
reStaurécie neumoznil s tym, Ze uZ nejde 0 nespracované maso.

Aké dozorné organy vykonéva dozor v reStauracii?

Budu klobasy predmetom kontroly inSpektora RVPS?
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InSpektor RVPS zistil pri kontrole v supermarkete, Ze mrazené bravcové miso nie |
oznafené ditumom zmrazenia ani slovami ,,po rozmrazeni znovu nezmrazujte*. ﬁalej
tiez chybal doklad o pévode tohto mésa.

Kto bude vykonavat’ dozor nad tymto bravéovym masom?

Musi sa na obale zmrazenej potraviny uvadzat’ datum zmrazenia a slova ,,po rozmrazeni
Znovu nezmrazujte*?

Je mozné toto médso neznameho pdvodu predavat’?

Aky pravny predpis opravuje poZiadavky tykajuce sa zmrazenych potravin?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole v supermarkete, Ze pri mineralnych vodach chyba
na obale idaj o zozname zloZiek.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Je tento Gdaj na obale potravin povinny?

Musi byt tento idaj pri mineralnych vodach uvedeny?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole v supermarkete, Ze balené mleté hovadzie maso je
oznacené slovami ,,Vyrobené v Rakusku*. Nedohl’adal vSak schvalovacie ¢islo bitinku
ani schvalovacie ¢islo rozrabky.

V ktorom pravnom predpise najdeme poziadavky na ozna¢ovanie hovidzieho mésa?

Ako sa oznacuje balené hovéddzie miso?

Ako sa oznacuje mleté hovidzie méso?

Je toto oznacenie spravne?

InSpektor RVPS zistil, Ze na trznici je predavany kozi syr oznaceny slovom prirodny.
Dalej zistil, Ze v tom istom stanku predavaji aj domacu limonadu. Kto tu bude
vykonavat’ dozor a ako bude postupovat’?

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Je mozné syry takto oznacit’?

Ktor¢é potraviny mézu byt oznacené slovom ,,doméce*?

Indpektor RVPS zistil, Ze sa predavaju jogurty s uplynutou dobou spotreby. Tieto
jogurty st oznacené slovom ,,z'ava“ a sii oddelene od ostatnych. Je to v stillade s

pravnymi predpismi?

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?
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Mo6zu sa tieto jogurty predavat’?

InSpektor RVPS zistil pri kontrole v méisiarstve, Ze Sunka oznacena ako Sunka najvysSej
kvality ma obsah ¢istych svalovych bielkovin 14 % a d’alej zistil, Ze predavaju Spekacik,
ktory obsahuje len 50 % masa a 45 % tuku.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Aké¢ st poziadavky na Spekaciky?

Ako delime Sunky podl'a kvality?

Doslo tu k nejakému poruseniu?

InSpektor RVPS zistil, Ze broskyne, ktoré sa predavaju v supermarkete, su z velkej
¢asti nahnité.
Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuju tuto problematiku? Oznacuje sa ovocie

datumom minimalnej trvanlivosti? Je mozné tieto broskyne predévat’?

Indpektor RVPS zistil, Ze zemiaky predavané v supermarkete boli oZiarené nizkou
davkou Ziarenia kvéli tomu, aby sa zniZila ich schopnost’ kli¢it’. Je to v stlade s
pravnymi predpismi?

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Je mozné zemiaky ozarovat’?

Z akych dévodov sa oZaruju potraviny?

Ktor¢ potraviny sa moézu ozarovat’ a kde je to uvedené?

Indpektor RVPS zistil pri kontrole v supermarkete, Ze st predavané vajcia, ktoré maju
na obale uvedeny kéd SK 123 a na vajciach kod 2 NL 5621.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Doslo tu k poruseniu v oznacovani vajec?

Ide tu o klamanie spotrebitel’a?

InSpektor RVPS zistil, Ze predava¢ky rano nakrajajia Sunkovi salamu, ktora sa
predava v pulte ako nebalena. Salama, ktora sa do druhého diia nepreda, nasledne
zabali a predavaju ako zabalena.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

W

Je mozné takto predavat’ Sunkovu saldmu?
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Na stanku rychleho ob&erstvenia zistili in§pektori RUVZ, Ze stanky obsluhuju

zamestnanci, ktori sa nepreukézali zdravotnymi preukazmi.
Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?
Ide o Cinnost’ epidemiologicky zavaznu?

SU zamestnanci sposobili na predaj potravin?

Inpektor RUVZ zistil, Ze predavacka v cukrarni ma zdravotny preukaz, ale vel'mi ¢asto
dochadza na toaletu. Predavacka sa sama inSpektorovi post’azovala, Ze ma dnes
,»Zazivacie problémy*, Ze jej dcéra to mala tiez a bola u nej preukdzana Salmonela, ale
Ze nie je nikto, kto by ju dnes pri predaji zakuskov zastupil, a tak musi na pokyn
prevadzkovej zmeny odpracovat’.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Je predavacka sposobila na predaj potravin?

Kto musi zabezpecit’, aby nedoslo k ohrozeniu zdravia 'udi?

V hoteli nasli indpektori RUVZ 220 kg neoznaceného hovidzieho misa. Prevadzkovatel
nebol schopny predlozit’ dokumenty o p6vode miisa.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Musi mat’ prevadzkovatel’ doklady k pouzitym surovindm?

Co ma in§pektor RUVZ urobit™?

Pri kontrole v rychlom ob&erstveni pana Vu Thu Monga zistil in§pektor RUVZ v
skladovacom priestore necistoty, nevhodne skladované potraviny a vyrazne zanedbané
upratovanie.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Co ma urobit’ ingpektor RUVZ?

Indpektor RUVZ zistil, Ze vo vyrobnych priestoroch v cukrarni je vela stavebnej
sutiny, prachu a ne€istot, pretoZe tam prave prebieha rekonstrukcia. Prach a sutiny
moéZzu spadnut’ do tortového cesta.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Moze byt v Case rekonstrukcie cukraren otvorena pre verejnost’?

Co ma urobit’ in§pektor RUVZ?

M3 majitel’ka cukrarne moznost’ napravy?
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Na RUVZ prisla staZnost’ na ¢erpacej stanici od pana Malého, Ze kuchéri v priestore

umyvania riadu faj¢ia. Kuchari sa brania tym, Ze nemoZu chodit’ faj¢it’ von pred
¢erpaciu stanicu, pretoZe je to tam kvoli bezpe¢nosti zakazané a pri vydaji potravin
fajcit’ tiez nemoZzu.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravuja tato problematiku?

Mozu kuchéri fajéit’ v miestnosti, kde sa umyva riad?

Ingpektor RUVZ zistil pri kontrole v reStauracii, Ze kuchari pouzivaju na vyprazanie
olej, ktory ma divni vonu aj chut’. InSpektor nasSiel na dne fritovacej nadoby aj
prepalené zuhol’'natené zvysky potravin.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Je fritovaci olej povaZzovany za potravinu?

Moze sa pouzivat takyto fritovaci olej?

V kréme zisti indpektor RUVZ, Ze kuchar pouZiva neoznadené vajcia na vyrobu omelety,
ktort krémi¢ka podava na ranajky. Dalej sa zistilo, Ze majitel’ krémy zarovei chova 40
sliepok, od ktorych tieto vajcia pochadzaju.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Mo67u sa do resStauracie dostat’ neoznacené vajcia?

Musi byt vajcia triedené podl'a hmotnosti?

Je stanovené, kol'ko vajec takto mdze pouzit'?

Pan Skalny podal staznost’ na RUVZ pretoZe ma podozrenie, Ze v kréme na rohu
¢apuja iny druh piva, nez je napisané v jedalnom listku a na vy¢apnych zariadeniach.
Pan Skalny je odbornik na pivo a jednotlivé druhy piva dokaze podl’a chuti rozoznat’.
Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Obrétil sa pan Skalny na spravny dozorny organ?

Indpektor RUVZ zistil v jednej re$tauracii, Ze kuchari odkrajuju plesnivé ¢asti knedle a
casti bez plesne podavaju ako prilohu k moravskému vrabcovi.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Je potravina povazovana za bezpecnu?
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jednej reStauracii. V laboratoriu bola potvrdena pritomnost’ diviacej bielkoviny, ale aj
danielej a jelenej.

Ktory pravny predpis a jeho ustanovenia upravujd tato problematiku?

Ako ma byt pokrm oznaceny?
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ovsa.

a) MozZno ovos zaradit’ medzi bezlepkové obilniny?

b) Aké podmienky musi vyrobok spiiiat’, aby mohol byt oznageny ako bezlepkovy?

2. Pre vyrobky oznacené ako Pardubicky pernik je typicky pridavok aménia.
a) Aku funkciu ma tato latka v perniku?

b) Aké d’alie pripravky sa zarad’uju to tejto skupiny latok?

3. Zakaznik si kuapil viano¢ku. Ked’ ju chcel konzumovat’, zistil, Ze voiia aj chut’ vianocky
je zatuchnuta.

a) Kde mohla nastat’ vo vyrobnom procese chyba?

4. Zakaznicka si kupila Satocku z listkového cesta. Zaujimalo by ju, ¢im, je sposobené, Ze
ma vyrobok taku krehku Struktaru?
a) Akym spbdsobom su listkové cesta kyprené?

b) Akym sposobom sa listkové cesta vyrabaju?

5. Ste manaZérom kvality v spolo¢nosti vyrabajucej kolové napoje. V ramci tlacovej
konferencie reagujete na otazky novinarov zamerané na kvalitu limonad vo vaSom
portfoliu. Limonada s kolovou prichut’ou je zastupcom koly bez cukru. Obsahuje sladidla
aspartam a acesulfam K.

a) Aké su vyhody sladidiel v porovnani so sachar6zou?

b) Na ¢o musi byt spotrebitel’ upozorneny v pripade, ze vyrobok obsahuje aspartam?

c¢) Ako delime sladidla? Vymenujte aspon 1 z kazdej skupiny.

d) Aké je vyuzitie sladidiel v potravinarstve.

6. Zakaznik s obezitou druhého stupia si v trhovej sieti zakupil trstinovy cukor v
domnienke, Ze je zdravsi ako cukor ziskany z cukrovej repy, aby sa tak vyhol prijmu

rafinovaného cukru, ktory negativne ovplyviiuje jeho zdravotny stav.

a) Aky je rozdiel (z chemického hl'adiska) medzi cukrom ziskanym z cukrovej trstiny a cukrove;j

repy?




Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

b) Ktoré ochorenia st spojené s vysokou konzumaciou cukru? Uvedte zakladni funkgi

sacharidov v organizme.

c) Aké vyuzitelné vedl'ajsie produkty vznikaju pri vyrobe cukru?

7. Pracujete ako vyvojovy technolég v zavode na spracovanie korenin a pri vyvoji
koreniacej zmesi rieSite problém s mletou paprikou, ktord ma prili§ tmavua farbu. Viete,
Ze existuje moznost’ vylepsit’ nizku farbivost’ papriky pridavkom syntetickych farbiv.

a) Aky predpis upravuje akostné poziadavky na korenie a ako rieSi farbu papriky? Aky
medzinarodny systém hodnotenia farbivosti sa pouziva?

b) Co spdsobuje typicka farbu papriky a ¢o je pri¢inou nizkej kvality papriky z hladiska farby?
c) Aky je legislativny pohl'ad na upravu farby papriky pomocou farbiv?

8. Korenie Chai je zmes extraktov zo Skorice, zazvoru, kardamomu, korenia,
muskatového orieska a klincekov, ktory d’alej obsahuje uz len emulgator polysorbat 80.
Tento extrakt ziskal v roku 2016 ocenenie Great Taste Awards.

a) Aké st vyhody korenia vo forme extraktov a ¢o su to oleoreziny?

b) Uved’te obsahovu latku Skoricovnika a zdovodnite, preco je jej obsah vyznamny.

c¢) Uved’te obchodné druhy korenia a vysvetlite rozdiely medzi nimi.

9. Zakaznicka si kupila vacsie mnozstvo octu ako obvykle s tym, Ze ho vyuzije na konzervaciu
potravin. Doma zistila, Ze je ocot mierne zakaleny. Pretoze mala kiipené véacSie mnozstvo,
premyslala, ¢i ho ist’ reklamovat'.

a) Je mierny zékal octu chybou? V ktorej faze vyroby octu doch&dza k zniZeniu obsahu latok
spbsobujucich zakal a ktoré latky to s4?

b) Vymenujte zakladné metody vyroby octu. Pri ktorom sp6sobe vyroby octu sa vytvara octova

matka?
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