Otazky k tématu mlynské zpracovani obilovin
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22,

Ktera zarizeni mlvna slouzi k mleti a tridéni produktu?

Jak vznikaji nizkovymleté a vysokovymleté mouky?

Jakymi vlastnostmi se vyznacuji bilé a tmavé mouky?

Jaké vysledné produkty vychazi z mlyna?

Proc€ je zrani mouky oznac¢ovéano jake biochemicky proces?

K jakym zméndm dochazi v mouce béhem zrani?

Podle jakého ukazatele se posuzuje stupen vyzralosti mouky?

Pro¢ maji mlynské vyrobky minimalni trvanlivost 3 az 6 mésici?

Co muzZe byt pri¢inou Spatnych pekarenskych vlastnosti mouky?

Co je celiakie a jak se projevuje?

Jak se znaci vyrobky vhodné pro celiaky? Jakou podminku musi spliiovat?

Ktefi hmyzi Skudci napadaji mlynské vyrobky?

Podle jakych Kkritérii se vytvari obchodni sortiment mlynskych vyrobku?

Co udava ukazatel oznacovany jako typové Cislo?

Vysvétlete vyznam oznaceni mouky - Vybérova, 00 extra, Zlaty klas, Special!

Vysvétlete oznaceni — vyrazkova mouka, fortifikovana pSeni¢nd mouka!

Vysvétlete oznaceni celozrnna mouka! Pro¢ ma kratsi trvanlivost?

Jakymi upravami musi projit détska krupicka?

Jak se vyrabi cerealni vlo¢ky?

Ktery druh vlo¢ek ma nejvyssi sklon ke Zluknuti?

Jakou upravou obilek se ziskaji kroupy?

Co znamenaji Cisla na obalech krup — kroupy ¢&. 10, €. 7, €. 37
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30.

31.

Jak se vyrabi perliCky?

Cim se 1i§i lAmanka z krup a bulgur?

Co jsou jahly?

Jaké slozeni a pouziti ma obilné maso?

Co je pti¢inou vysoké BH obilnych klicki?

Které technologie slouZi pro ziskani vyrobku odpovidajicich zasadam racionalni
VVZivy?

Cim se liSi extrudace a pufovani?

Které vvrobky se ziskavaji témito technologiemi?

Vysvétlete, proc 1ze pufovat kukurici pouze puisobenim vysoké teploty?




