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TEST 

 

 

Predmet: tovaroznalectvo 

Ročník: prvý  

Téma: Potraviny – racionálna výživa 

 

Čas na test: 15 minút 

Odbor: 6442 K obchodný pracovník 

Vypracoval: Ing. Slavka Fufaľová 



1. Rastlinné a živočíšne výrobky vyrobené systémom ekologickej poľnohospodárskej výroby, 

napr. obilie, zelenina, ovocie, kurčatá, prasatá, hovädzí dobytok, ryby, vajcia, sú:  (1b) 

a) racionálne potraviny  

b) racionálne produkty 

c) biopotraviny 

d) bioprodukty 

 

2. Potraviny vyrobené výhradne z bioproduktov pri použití len zákonom povolených zložiek, 

prídavných látok a materiálov, ktoré obsahujú najmä zložky pochádzajúce z bioproduktov 

s osvedčením o ekologickom pôvode, napr. čaje, müsli, cestoviny, chlieb, pečivo, šaláty, 

hotové jedlá, sa nazývajú:         (1b) 

a) racionálne potraviny  

b) racionálne produkty 

c) biopotraviny 

d) bioprodukty 

 

3. Najmenej aké percento zložiek pochádzajúcich z bioproduktov s osvedčením o ekologickom 

pôvode obsahujú biopotraviny?      (1b) 

a) 100 %  

b) 95 % 

c) 50 % 

d) 5 % 

 

4. Pri výrobe biopotravín sa:                    (1b) 

a) nepoužívajú žiadne chemikálie  

b) používajú iba hnojivá a pesticídy 

c) používajú iba herbicídy a fungicídy 

d) používajú iba hnojivá a herbicídy 

 

5. Konzumácia biopotravín:                                       (1b) 

a) znižuje chemickú záťaž organizmu 

b) zvyšuje chemickú záťaž organizmu 

c) vyrovnáva chemickú záťaž organizmu 

d) neovplyvňuje chemickú záťaž organizmu 



6. Pod označením DIA potraviny rozumieme špeciálne výrobky určené pre výživu ľudí 

postihnutých ochorením:         (1b) 

a) laktózová intolerancia 

b) celiakia 

c) cukrovka 

d) alergia 

 

7. Pod označením bezlepkové potraviny rozumieme špeciálne výrobky určené pre výživu 

ľudí postihnutých ochorením:        (1b) 

a) laktózová intolerancia 

b) celiakia 

c) cukrovka 

d) alergia 

 

8. Stručne vysvetlite, čím sa odlišujú DIA potraviny od bežných potravín.   (1b) 

.................................................................................................................................................. 

  

9. Náhradné sladidlá na rozdiel od bežného cukru:      (1b) 

a) nemajú sladkú chuť, ale majú nižší glykemický index a nižšiu energetickú hodnotu 

b) nemajú sladkú chuť, ale majú vyšší glykemický index a vyššiu energetickú hodnotu 

c) majú sladkú chuť, ale aj nižší glykemický index a nižšiu energetickú hodnotu 

d) majú sladkú chuť, ale aj vyšší glykemický index a vyššiu energetickú hodnotu 

 

10. Utvorte správne dvojice. K možnostiam v prvom stĺpci označeným A až C správne 

priraďte možnosť z druhého stĺpca s označením I - III (napr. A II, …):   (1b) 

A - Prírodné náhradné sladidlá I - sorbitol, xylitol 

B - Syntetické náhradné sladidlá identické s 

prírodnými 
II - sacharín, aspartám 

C - Syntetické náhradné sladidlá III - stévia, med, fruktóza 

....................................................................................................................................................... 



11. Označte možnosť, ktorá obsahuje náhradné sladidlo živočíšneho pôvodu:  (1b) 

a) stévia 

b) fruktóza 

c) sacharín 

d) med 

 

12. Označte možnosť, ktorá obsahuje iba nekalorické náhradné sladidlá:  (1b) 

a) med, fruktóza 

b) sorbitol, xylitol 

c) stévia, sacharín 

d) aspartám, med 

 

13. Bezlepkové potraviny neobsahujú:       (1b) 

a) cukry 

b) tuky 

c) glutén 

d) vodu 

 

14. Lepok je prirodzenou súčasťou:       (1b) 

a) obilnín (pšenica, raž, jačmeň) 

b) ovocia (jablká, jahody, slivky) 

c) zeleniny (mrkva, kaleráb, zeler) 

d) mäsa (bravčové, hovädzie, kuracie) 

 

15. Lepok je:          (1b) 

a) kyselina 

b) tuk 

c) bielkovina 

d) cukor 

 

16. Mliečny cukor, ktorý je obsiahnutý v mlieku a mliečnych produktoch, sa nazýva: (1b) 

a) maltóza 

b) laktóza  

c) sukralóza 

d) glukóza 



17. Označte možnosť, ktorá prirodzene neobsahuje mliečny cukor:   (1b) 

a) tvaroh 

b) smotana 

c) srvátka 

d) kyselina mliečna 

 

18. Ľudia postihnutí ochorením laktózová intolerancia by nemali konzumovať: (1b) 

a) mlieko 

b) cukor 

c) olej 

d) kávu 

 

19. Z hľadiska ľudskej výživy je mlieko významným zdrojom:    (1b) 

a) horčíka 

b) vápnika 

c) sodíka 

d) draslíka 

 

20. Látky, ktoré slúžia na predĺženie doby skladovateľnosti potravín a zabraňujú vzniku 

nežiaducich mikroorganizmov a následnému kazeniu potravín, sa nazývajú:  (1b) 

a) konzervanty 

b) reaktanty 

c) pesticídy 

d) fungicídy 

 

21. Vymenujte aspoň 4 spôsoby konzervovania potravín bez chemických konzervantov:

 (1b) 

……………………………………………………………………………………………… 

 

22. Do potravín pre dojčatá a malé deti:       (1b) 

a) sa môže pridávať iba malé množstvo chemických konzervantov 

b) sa môže pridávať iba malé množstvo prirodzených konzervantov ako soľ a cukor 

c) sa môže pridávať iba  malé množstvo prirodzených konzervantov ako cukor  a alkohol  

d) sa nesmú pridávať žiadne konzervanty 

 



23. Stručne vysvetlite dôvody konzervovania potravín.     (1b) 

……………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

Bodové hodnotenie : 

výborný   23 –21 bodov  

chválitebný   20– 18 bodov 

dobrý    17 – 12 bodov  

dostatočný   11 – 7 bodov 

nedostatočný   6 – 0 bodov 

 

Správne odpovede: 

1. d) 

2. c) 

3. b) 

4. a) 

5. a) 

6. c) 

7. b) 



8. Namiesto bežného cukru (repný alebo trstinový cukor –sacharóza) sa používajú 

náhradné sladidlá 

9. c) 

10. a) III,  b) I,  c) II 

11. d) 

12. c) 

13. c) 

14. a) 

15. c) 

16. b), 

17. d) 

18. a) 

19. b) 

20. a) 

21. chladenie, mrazenie, varenie, zaváranie, pasterizácia, dehydratácia (sušenie), 

morenie (v soľnom alebo octovom roztoku), fermentácia (kvasenie kapusty alebo 

inej zeleniny), konzervovanie pomocou cukru, medu, soli a alkoholu, vákuové a 

hypobarické balenie 

22. d) 

23. predĺženie doby skladovateľnosti potravín, zabránenie vzniku nežiaducich 

mikroorganizmov a následnému kazeniu potravín 


