POSLUGUJAC SIE PODRECZNIKIEM, ZESZYTEM LUB INTERNETEM WYKONAJ
PODANE ZADANIA:

Test wiadomosci ttuszcze kl.1
1.Uzupelnij tekst:

Thuszcze spozywcze to produkty pochodzenia

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

2. Wymien minimum po 2 tluszcze roslinne :

- produkowane z

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

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

5.Co zawierajg margaryny i dlaczego sg szkodliwe dla cztowieka ?



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

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

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

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

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

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

W RAMACH POWTOREK MATERIALU SPROBUJ WYKONAC
PONIZSZE TESTY WIADOMOSCI:

Test wiadomosci- technologia kl. 1- metody utrwalania Zywno$ci.

1. Zamrazanie to proces przebiegajacy w temperaturze:
a) 0-10stC
b) -18 do-20 st C a nawet -30 st C
c) 0-4 st
2. Pasteryzacja przebiega w temperaturach:
a) 50-70 st C
b) 75-95stC



c) 65-85stC

. Tyndalizacja polega na :

a) Trzykrotnym ogrzewaniu produktu co 24 godz
b) Dwukrotnym ogrzewaniu produktu co 24 godz
¢) Trzykrotnym ogrzewaniu produktu co 12 godz
. Sterylizacja to ogrzanie produktu do temperatury:
a) Powyzej 100 st C

b) Ponizej 100 st C

c) Okoto 50 st C

. Zageszczanie to metoda utrwalania oparta na:

a) Ogrzewaniu

b) Chlodzeniu

c) Odwadnianiu

. Obnizenie zawarto$ci wody w produkcie do ponizej 15 % to:
a) Suszenie

b) Zageszczanie

c) Wietrzenie

. Dodawanie cukru lub soli do produktu to metody:
a) Chemiczne

b) Osmoaktywne

c) Fizyczne

. Chemiczne substancje konserwujgce to np.:

a) Siarczany, azotany

b) Cukier

c) Temperatura

. Produkty utrwalane kwasem octowym to:

a) Wedzonki

b) Susze

c) Marynaty

10.Wedzenie to poddanie produktu dziataniu :

a) Dymu wedzarniczego
b) Kwasu
c) Niskiej temperatury

11.Utrwalanie za pomocg kwasu mlekowego to metoda :

a) Biologiczna
b) Chemiczna
c) fizyczna



12.Parowanie wody z produktu to:
a) Transpiracja
b) Kietkowanie
c) dojrzewanie

Uzupelnij tekst:

1. Oddychanie- to proces polegajacy Na ..........ooeveviiiiieeinieneannnnnn.
cukrow do zwigzkow
........................................ Z rdwnoczesnym wydzielaniem si¢

2 e - to proces polegajacy na wyparowaniu
wody z surowcoéw roslinnych przez ich powierzchnig.
3. Kietkowanie- to proces ozywienia w roslinie

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

4. Dojrzewanie- polega na zwigkszeniu iloSci ...................... w roslinach
1 migknieniu tkanek, oraz zmiany ............................ Roslin.
T - to rozktad wewnatrz komorek

rosliny powodowany przez enzymy.

Uzupelnij tekst:

1. Receptura- to podstawowa.......................... W gastronomii.
NaAPIOCES o.uveinieiiie e eaeeaaans sktadajg si¢ 2 etapy:
obrobka wstepna 1 obrobka ........................
2. Wymien etapy obrobki wstepnej:
A sktada si¢ z:
B sktada si¢ z

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

3. Wymien rodzaje obrobki cieplne;j:



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

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



