Test:

   1.   Co jsou sýry a jaký je jejich význam ve výživě?

   2.   Jak dělíme sýry podle způsobu srážení mléka?

   3.   Co znamená formování sýřeniny?

   4.   Proč sýry zrají?

5. Proč mají některé sýry uvnitř hmoty oka?

6. Jak můžeme rozdělit sýry podle mléka, ze kterého se získávají?

   7.   Jak dělíme sýry podle obsahu vody?

8. Jak dělíme sýry podle obsahu tuku?

9. Při jaké teplotě skladujeme sýry?

10. Jak jsme na tom se spotřebou sýrů my, Češi?

11. Do jakých podskupin sýrů patří – Lučina, Romadúr, Brynza, Eidam, Vltavín, Jadel, Olomoucké tvarůžky, Cottage, Parmezán?

12. Které druhy (značky) tavených sýrů znáte?

1. Výroba konzumního mléka – jednotlivé technologické operace. 

2. Homogenizace mléka.

3. Výroba pasterovaného mléka. Kontrola pasterace mléka.

4. Výroba UHT mléka – přímá a nepřímá metoda. Požadavky na mléko určené na výrobu UHT mléka.

5. Odstřeďování mléka. Výroba smetany a její zpracování.

6. Sortiment, balení a hodnocení tekutých mléčných výrobků.

7. Výroba másla.

8. Složení másla. Hodnocení kvality másla.

9. Výroba másel s rostlinnými tuky. Pomazánkové máslo.

10. Podmáslí – složení, význam a využití.

11. Požadavky na mléko pro výrobu kysaných mléčných výrobků.

12. Čisté mlékařské kultury, jejich hodnocení a používání.

13. Smetanový zákys. Využití v mlékárenských technologiích.

14. Jogurtová kultura. Výroba jogurtů.

15. Acidofilní kultura. Výroba acidofilního mléka.

16. Kefírová kultura. Výroba kefíru.

17. Hodnocení kvality kysaných mléčných výrobků.

18. Požadavky na mléko pro výrobu sýrů - kontrola jeho kvality.

19. Syřidla. Stanovení syřitelnosti a dávky syřidla.

20. Definice sýrů, základní rozdělení sýrů.

21. Princip kyselého a sladkého srážení mléka při výrobě sýrů.

22. Výroba kyselých sýrů. Výroba termotvarohů.

23. Výroba sladkých sýrů. Základní technologické operace.

24. Solení sýrů.

25. Zrání sýrů.

26. Výroba tavených sýrů.

27. Laboratorní hodnocení složení a kvality sýrů.

28. Syrovátka – složení, způsoby jejího využití a zpracování. Výroba demineralizované a sušené syrovátky.

29. Koncentráty mléčných bílkovin.

30. Výroba zahuštěného mléka slazeného. Výroba zahuštěného mléka neslazeného.

31. Výroba sušeného mléka a sušených mléčných výrobků. Hodnocení sušených výrobků.

32. Mražené krémy.

33. Principy úprav složení mléka na zpracování – úprava obsahu tuku, sušiny a tuku v sušině.

