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	Pytania z warzyw, ziemniaków, grzybów

	1
	Akroleina to substancja powstała w wyniku:

	a
	niskiej temp. podczas przechowywania masła

	b
	wysokiej temp. podczas gotowania warzyw

	c
	wysokiej temp. na cząsteczkę tłuszczu

	d
	zbyt długiego przechowywania olejów

	2
	Osmoza jest to zjawisko polegające na 

	a
	wyrównanie stężeń między rozpuszczalnikiem a roztworem

	b
	rozpuszczeniu cząstek koloidalnych w roztworze

	c
	zmianach białek podczas gotowania

	d
	denaturacji błon komórkowych

	3
	Ilość odpadów podczas obróbki wstępnej ręcznej ziemniaków wynosi:

	a
	17-22%

	b
	25-34%

	c
	27-50%

	d
	51-62%

	4
	Najmniejszą zawartość witaminy C mają ziemniaki:

	a
	w lutym

	b
	w grudniu

	c
	we wrześniu

	d
	w kwietniu

	5
	Aby ugotować zupę fasolową fasolę należy uprzednio namoczyć. Podczas moczenia przebiega proces:

	a
	osmozy

	b
	filtracji

	c
	denaturacji błon komórkowych

	d
	karmelizacji

	6
	Warzywa suche strączkowe przed gotowaniem zalewamy:

	a
	gorącą nieprzegotowaną wodą i moczymy 1 h.

	b
	letnią przegotowaną wodą i moczymy ok..10 h

	c
	zimna nieprzegotowana wodą i moczymy 18 h

	d
	letnią przegotowaną wodą i moczymy ok..3 h

	7
	Aby buraczki miały intensywne zabarwienie, po ugotowaniu należy dodać:

	a
	sól

	b
	olej

	c
	cukier

	d
	kwasek cytrynowy

	8
	Zalecane jest naświetlanie jaj przez:

	a
	10 s

	b
	20 s

	c
	30 s

	d
	60 s

	9
	Błękitny dym drażniący oczy i błony śluzowe, który powstaje podczas przegrzania tłuszczu to:

	a
	azot

	b
	akroleina 

	c
	tlenek węgla

	d
	kwas mlekowy

	10
	Aby ziemniaki w kapuśniaku z kwaszonej kapusty były miękkie, należy:

	a
	poddać je blanszowaniu i gotować razem z kapustą

	b
	gotować je z mięsem warzywami i kapustą

	c
	gotować je razem z kapustą

	d
	gotować je oddzielnie

	11
	Aby potrawa z warzyw zabarwionych karotenem miała intensywny kolor, należy do gotowania dodać:

	A
	soli

	B
	cukru

	C
	tłuszczu

	D
	kwasku cytrynowego

	12
	Solanina to substancja powstała w wyniku niewłaściwego przechowywania:

	A
	kapusty czerwonej

	B
	kalafiora

	C
	ziemniaków

	D
	sałaty

	13
	Marchewkę należy gotować :

	A
	w małej ilości wody bez przykrycia

	B
	w dużej ilości wody pod przykryciem

	C
	w dużej ilości wody z dodatkiem tłuszczu

	D
	w małej ilości wody pod przykryciem z dodatkiem tłuszczu

	14
	Kalafior gotujemy:

	A
	w dużej ilości wrzącej osolonej wody z dodatkiem cukru

	B
	w małej ilości wody pod przykryciem z dodatkiem musztardy

	C
	w małej ilości wrzącej wody z dodatkiem majeranku

	D
	w dużej ilości wrzącej osolonej wody z dodatkiem kwasku cytrynowego

	15
	Sałatę głowiastą na surówkę należy rozdrabniać;

	A
	ręcznie, bez użycia narzędzi

	B
	za pomocą szatkownicy

	C
	nożem do garnirowania

	D
	nożem kuchennym

	16
	Podczas moczenia fasoli zachodzi zjawisko:

	A
	osmozy przebiegającej w kierunku: z otaczającego środowiska do produktu

	B
	osmozy przebiegającej w kierunku: z produktu do otaczającego środowiska

	C
	ciemnienia enzymatycznego

	D
	liofilizacji

	17
	Brukselkę gotuje się :

	A
	w dużej ilości wody pod przykryciem

	B
	w dużej ilości wody bez przykrycia

	C
	w małej ilości wody pod przykryciem

	D
	w małej ilości wody bez przykrycia

	18
	Powodem ciemnienia enzymatycznego ziemniaków obranych jest:

	A
	zawartość białka

	B
	zawartość tłuszczu

	C
	zawartość enzymu tyrozynazy

	D
	zawartość solaniny

	19
	Fasolę ,,Jaś,, podczas gotowania soli się:

	A
	na początku

	B
	w środku

	C
	pod koniec

	D
	nie soli się

	20
	Podczas moczenia fasola zwiększa swoją objętość:

	A
	o 50-100%

	B
	o 100-200%

	C
	o 200-300%

	D
	o 300-400% w stosunku do suchego ziarna

	21
	Zawartość skrobi w ziemniakach wynosi średnio:

	A
	1-11 mg/100g

	B
	1-11 g/100g

	C
	11-22 mg/100g

	D
	11-22 g/100 g części jadalnej

	22
	Ziemniaki należy gotować od:

	A
	zimnej wody pod przykryciem

	B
	zalewać wrzącą wodą ,pod przykryciem

	C
	zimnej wody bez przykrycia

	D
	zalewać wrzącą wodą ,bez przykrycia

	23
	Fitoncydy są zawarte w :

	A
	marchwi, pietruszce, ,selerze

	B
	czosnku, cebuli, chrzanie

	C
	buraku ćwikłowym, kapuście czerwonej, brokułach

	D
	jarmużu, brukselce, cykorii

	24
	Antocyjany to barwniki:

	A
	zielone

	B
	żółte lub czerwone

	C
	czerwone, niebieskie lub fioletowe

	D
	białe lub brązowe

	25
	Do warzyw kapustnych zalicza się:

	A
	sałatę, cykorię, brukselkę

	B
	jarmuż, kalarepę, brokuły

	C
	szpinak, szczaw,, szczypiorek

	D
	kapustę czerwoną, por, brukiew

	26
	Ziemniaki są dobrym źródłem:

	A
	Fe

	B
	J

	C
	K

	D
	Na

	27
	Porcja sałaty inspektowej wynosi:

	A
	30 g                                 c)90 g

	B
	60 g                                 d)100 g

	28
	Zielone liście młodej cebuli zwane są:

	A
	szczypiorkiem

	B
	szczypiorem

	C
	natką

	D
	nowalijką

	29
	Papryka jest produktem bogatym w:

	A
	Fe i Ca

	B
	Na i K

	C
	wit. C i B-karoten

	D
	Wit.B1 i A

	30
	Drobne i cienkie ogórki długości 3-6 cm, marynowane nazywają się:

	A
	kwaszeniaki

	B
	konserwowe

	C
	korniszony

	D
	sałatkowe

	31
	Właściwości odwapniające organizm ludzki posiada szpinak, gdyż zawiera dużo:

	A
	kwasu octowego

	B
	piekących olejków eterycznych

	C
	kwasu szczawiowego

	D
	solaniny

	32
	Botwina to;

	A
	młode liście buraka ćwikłowego

	B
	młode liście buraka naciowego

	C
	inaczej brukiew

	D
	młoda brukselka

	33
	Kapusta kiszona jest dobrym źródłem:

	A
	wit. A                        c)wit. C

	B
	wit. B                        d)wit. D

	34
	Jeśli istnieje podejrzenie że w kalafiorach są gąsienice, to należy je moczyć w wodzie z dodatkiem: 

	A
	cukru

	B
	soli

	C
	octu

	D
	sody

	35
	Przy pH =2-4 kapusta czerwona ma zabarwienie:

	A
	purpurowe

	B
	fioletowe

	C
	niebieskie

	D
	zielone

	36
	Warzywa przeznaczone na sałatkę należy gotować:

	A
	w skórce

	B
	obrane

	C
	rozdrobnione

	D
	zmiażdżone

	37
	Soja zawiera znaczne ilości:

	A
	białka

	B
	węglowodanów

	C
	witaminy C

	D
	witaminy A

	38
	Temperatura smażenia frytek wynosi:

	A
	100-120 st. C

	B
	130-150 st. C

	C
	160-180 st. C

	D
	190-210 st. C

	39
	Jedno jajko kurze waży średnio:

	A
	20 g                            c)80 g

	B
	50 g                            d)100 g

	40
	Jedna płaska łyżka mąki pszennej to:

	A
	10 g                            c)25 g

	B
	20 g                            d)30 g

	41
	Ugotowane, przetarte i utarte z masłem i mlekiem ziemniaki to:

	A
	dufinki

	B
	ziemniaki z wody

	C
	puree

	D
	frytki

	42
	Porcja placków ziemniaczanych wynosi:

	A
	100 g                    c)250 g

	B
	150 g                    d)350 g

	43
	Pyzy z ziemniaków to potrawa:

	A
	gotowana

	B
	smażona

	C
	duszona

	D
	pieczona

	44
	Fasolka szparagowa to:

	A
	suche dojrzałe ziarna fasoli

	B
	niedojrzałe strąki fasoli specjalnych odmian

	C
	fasola,, Piękny Jaś,,

	D
	ziarna fasoli kolorowej

	45
	Pieprznik jadalny to inaczej:

	A
	podgrzybek

	B
	rydz

	C
	kurka

	D
	maślak

	46
	Najdroższym na świecie grzybem jest:

	A
	boczniak

	B
	smardz

	C
	trufla

	D
	borowik

	47
	W grzybach trujących znajdują się takie związki jak:

	A
	Solanina , atropina

	B
	muskaryna, kwas szczawiowy

	C
	kwas helwelowy , muskaryna

	D
	akroleina, muskaryna

	48
	Wydajność suszu z grzybów świeżych wynosi średni:

	A
	5%                  c)20%

	B
	10%                d)30%

	49
	Grzyby zawierają:

	A
	witaminę C

	B
	witaminy z gr. B

	C
	witaminę A

	D
	witaminę D

	50
	Typ A ziemniaków to typ:

	A
	mączyste

	B
	bardzo mączyste

	C
	wszechstronnie użytkowe

	D
	sałatkowe



