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Literatura – przedmiot: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM:
1. Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem, część I i II - Małgorzata Konarzewska.

2. Sporządzanie Potraw i Napojów - część I, II - Marzanna Zienkiewicz
Właściwe odpowiedzi zaznacz poprzez podkreślenie lub pogrubienie lub cieniowanie. 

Można również przesłać same odpowiedzi np. 1b, 2c itd.
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Imię i nazwisko ucznia: 
1. W wyniku obróbki wstępnej z surowców powstają:

A. wyroby gotowe.

B. półprodukty.

C. potrawy.

D. wszystkie odpowiedzi są prawidłowe.

2. Wskaż w odpowiedniej kolejności poszczególne etapy obróbki wstępnej.

A. sortowanie, mycie, czyszczenie, płukanie, oczyszczanie.

B. rozdrabnianie, sortowanie, płukanie, oczyszczanie.

C. płukanie, oczyszczanie, rozdrabnianie, sortowanie.

D. mycie, oczyszczanie, płukanie, rozdrabnianie.

3. Oczyszczanie i doczyszczanie ma na celu:

A. oddzielenie sztuk zdrowych od zepsutych.

B. usunięcie niejadalnych części warzyw ,owoców oraz powięzi, ścięgien i nadmiaru tłuszczu w przypadku mięsa.

C. rozdrobnienie surowca.

D. wszystkie odpowiedzi są prawidłowe.

4. Na czym polega mruganie?

A. na powolnym mieszaniu.

B. na powolnym gotowaniu na małym ogniu.

C. na szybkim gotowaniu na dużym ogniu.

D. na doprowadzeniu wody do wrzenia.

5. Podaj temperaturę wrzenia wody?

A. 250 oC

B. 200 oC

C. 150 oC

D. 100 oC

6. Temperatura uzyskiwana przy gotowaniu na parze pod zwiększonym ciśnieniem to:

A. 200 oC.

B. 150 oC.

C. 125 oC.

D. 100 oC

7. Którą z wymienionych metod obróbki termicznej zastosowałbyś do przyrządzania potraw z brokułów?

A. gotowanie.

B. smażenie.

C. pieczenie.

D. duszenie.

8. Czynnikiem przenoszącym ciepło podczas smażenia jest

A. woda.

B. tłuszcz.

C. surowiec.

D. para wodna.

9. Jaką metodę obróbki cieplnej zastosowałbyś przy przyrządzaniu gulaszu?

A. gotowanie.

B. duszenie.

C. smażenie.

D. pieczenie.

10. Na czym polega proces pieczenia?

A. ogrzaniu półproduktu w małej ilości wody.

B. ogrzaniu półproduktu w głębokim tłuszczu.

C. ogrzaniu półproduktu w parze wodnej.

D. ogrzaniu półproduktu w gorącym powietrzu.

11. Od czego zależy dobór temperatury do pieczenia?

A. od użytego piekarnika.

B. od rodzaju pieczonego produktu.

C. od użytego tłuszczu do pieczenia.

D. wszystkie odpowiedzi są prawidłowe.

12. Głównym czynnikiem przenoszącym ciepło podczas pieczenia jest

A. tłuszcz.

B. woda.

C. gorące powietrze.

D. wszystkie odpowiedzi są prawidłowe.

