Technologia gastronomiczna owoce

1. Ktore z wymienionych owocow nalezg do owocow pestkowych (1 p-t):
a) morele, wisnie
b) gruszki, pigwy
c) truskawki poziomki
d) arbuzy, granaty
2. Na dowolnym przyktadzie owocu wyjasnij pojecie dojrzatosci zbiorczej (1 p-t):
3. Ktory z wymienionych owocdw jest najbogatszym zrodtem wit. A (1p-t):
a) banany
b) morele
c) melony
d) porzeczki
e) truskawki
4. Nadajg cierpki smak niektorym (najczesciej niedojrzatym) owocom i powodujg
ich ciemnienie substancje zwane ...................... (1 p-t)
5. Jabtka i gruszki przechowujemy w (1 p-t):
a) chiodni o temp. 2-4°C
b) wentylowanej przechowalni
c) w temperaturze pokojowej
6. Jak rozpoznac swiezo$¢ malin kupowanych w tekturowych opakowaniach? (1

7. Lithito (1 p-t):
a) drobne owoce wygladem przypominajgce pomarancze
b) mate zielone dos$¢ kwasne cytryny
c) chinskie sliwki o zabarwieniu fioletowym
8. W jaki sposob rozpoznac jakosc¢ i dojrzatosé kokosdéw w czasie zakupu (2
p-ty)?

9. Podaj 2 przyktady wykorzystania kulinarnego i 1 przyktad zastosowania
leczniczego bordwki brusznicy (3 p-ty):

11.Wewnetrzng biatg skérke cytryny nazywamy..........cccoeevvvviennnnnnnn. , jej korzystne
zdrowotne dziatanie t0..........coooiiiiiiiiiii s (2 p-ty)



12.Wymien 3 rodzaje obrobki termicznej z przyktadem potrawy wykonanej z
banandéw (3 p-ty):

- obrébka.........ccccciii (1011 = 17 TP
-obrobka.........coooeviiiii, [010) =)= TSRS
- obrébka.........ccccciiii [10) (=)= TP
13.Wymien 3 najstodsze OWOCE:..........cccceeeeeeeeeiieeeiieeiiiin, (1 p-t)

14.Podaj 3 propozycje zapobiegania zarowno ciemnieniu jak i utlenianiu witamin
w rozdrobnionych owocach na suréwke (3 p-ty):
15.Z ktorego z wymlenlonych materiatéw nie mog’raby by¢ wykonana salaterka na
w. w. suréwke (1 p-t):
a. plastik
b. szkto
c. aluminium
d. stal nierdzewna
16.Opisz jak przygotujesz jabtka do pieczenia, czym je wypetnisz, w jakiej
temperaturze i jak dtugo bedziesz je piekt(4 p-ty)?

17. Ktéra z odmian jabtek jest stosowana wytgcznie jako deserowa (2 p-ty):
a. Ligol
b. Alwa
c. Granny Smith

D) F= (074 =To [0 PP PSP POPPPPPPPPP
18.Orzechy zawierajg w swoim sktadzie przede wszystkim(1 p-t):
a. ttuszczi biatko
b. tluszczi weglowodany
c. biatko i weglowodany
19.Opisz jak domowym sposobem suszymy owoce( w jakiej postaci, gdzie i w
jakiej temperaturze, jak dtugo)( 4 p-ty)?

20.Potgcz w pary (3 p-ty)

a. rodzynki zwykte 1) jasne, duze
b. rodzynki korynckie 2) ciemne, drobne
c. rodzynki suttanskie 3) mieszane
21.Najbardziej bogate w witamine C sposréd owocow suszonych sg (1 p-t):
a. daktyle
b. Sliwki
c. jabtka
22. Zielone orzechy tO.........ccccoeeeeeeveennnnn. 1 p-t)
23. PUID OWOCOWA TO:.....eueitiiiiiiieieiieee e e e e e e e e e e (1 p-t)
24. Rozpoznana probka orzechOw t0:.........cooeviiiiiiiiiiiiieee e (1 p-t)
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