Proszę powtórzyć WIADOMOŚCI Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ  DLA KLASY I Z DZIAŁU: __WARZYWA__

1.  Warzywa są to  ............................................................................................................................................(2 pkt)

2.  Surówki  są to ..............................................................................................................................................(2 pkt)

3.  Częścią jadalną następujących warzyw są następujące części roślin: a) kalafiora- ......................, b)  kalarepy- ..................

c)cebuli- .................................., d) brokułów- .............................., e)  szczypiorku- ..................., f) salsefii - ......., 

g) selera naciowego - .........................., h) buraka liściowego- .....................i)fasoli szparagowej- .........................

j)soczewicy- .............................,k) kopru- ..........................l) siedmiolatki- ...............................,ł) rzodkiewki- ..........................., m.)marchewki- .....................,n) bobu- ......................, o)rabarbaru- ................................, p.)szparagów- ................................, r)selera korzeniowego- ........................, s)pietruszki- ....................,t) pomidora- ....................      (20*0.4= 8)     

4.  Barwniki występujące w warzywach to:  a) barwnik zielony - .................................,b) barwniki pomarańczowe- ..................................,c) czerwony, niebiesko - fioletowy - .........................................., d) bezbarwne i jasnożółte- ......................................(4 pkt)

5.  Najbardziej charakterystycznym składnikiem chemicznym, dzięki któremu znana jest cała grupa warzyw to:

a) w. cebulowych -.........................................., b) kapustnych- ........................., c) szczaw i szpinak- ................. (3 pkt)

6.  Warzywa powinniśmy wprowadzać w naszych jadłospisach jak najczęściej gdyż: ( 2 pkt)

a) pozytywnie oddziałują na procesy  oddychania

b) zakwaszają ustrój człowieka

c) alkalizują organizm ludzki

d) zawierają cukier który pobudza ruchy robaczkowe jelit, wpływając jednocześnie na lepsze trawienie

e) zawierają bardzo dużą ilość składników mineralnych i witamin

f) wiele z nich zawiera błonnik

g) zawierają dużo tłuszczu

7. Pogrupuj różne pojęcia obok siebie, jeżeli uważasz że mają z sobą coś współnego: (5 pkt)

burak ćwikłowy, antoksantyny, betanina, melaniny, karoteny, ciemnienie warzyw, pędzenie, brunatnienie enzymatyczne, seler liściowy, substancje antyodżywcze, pomidory, likopen, stachioza, fasola, substancje wolotwórcze, antocyjany, kapusta głowiasta czerwona, cykoria, marchew.

9.  Czym się różni obróbka wstępna kalafiora od brokułów? (1 pkt)

10.  Warzywa które przeznacza się na surówki  nie powinny zawierać: (3 pkt) ..........................................................................................................................................................................

11.  Do surówek dodaje się różne dodatki i przyprawy. Jakie dodatki i jakie przyprawy?  W jakim celu stosuje się je? (4 pkt)

12.  Dlaczego w czasie przyprawiania surówek powinniśmy unikać pieprzu? (1 pkt)

13.  Wielkość porcji surówek jest różna. Dlaczego? Omów również  na przykładzie surówek wielkość porcji. (4 pkt)

14.  Jesteś właścicielem zakładu gastronomicznego i chcesz kupić na targu większą ilość cebuli. Czym się kierujesz przy zakupie. Jakie cechy powinna posiadać ta cebula?  (2 pkt)

15.  Wymień warzywa owocowe będące jednocześnie dobrym źródłem witaminy C i b-karotenu. (2 pkt)

16.  Czym się różni boćwina od botwiny. (2 pkt)

17.  W suchych nasionach roślin strączkowych znajdują się galaktocukry, które mają właściwości ..................... (1 pkt)

18.  Poszczególne grupy warzyw gotuje się różnie. Warzywa zabarwione chlorofilem gotuje się inaczej niż zabarwione innymi barwnikami. Które warzywa gotuje się następująco:

a) w naczyniu odkrytym, dogotowuje pod przykryciem, w małej ilości wody, tylko do zmiękczenia, unikając rozgotowania; można gotować z dodatkiem mleka- ........................................

b) w dużej ilości wody,  w naczyniu odkrytym w początkowej fazie obróbki cieplnej, jak najkrócej, w wodzie twardej o odczynie obojętnym, lub z dodatkiem mleka, bez stosowania zwiększonego ciśnienia -.........................

c) jak najkrócej, zalewając wrzącą woda, początkowo pod przykryciem ,następnie przy ograniczonym dostępie tlenu, bez kontaktu z metalami, zakwaszając pod koniec środowisko- ......................................

d) w niewielkiej ilości wrzącej wody , z dodatkiem tłuszczu, soli i cukru zaraz po nastawieniu, szybko pod przykryciem na silnym ogniu i wolno dogotowywać - ........................................................... (4 pkt)

19.  Czym powinny się charakteryzować dobre pomidory, które kupujesz w sklepie? (3 pkt)

20.  Osmoza jest to: (2 pkt)

a. przenikanie roztworu bardziej stężonego do mniej stężonego

b. przenikanie roztworu mniej  stężonego do bardziej stężonego przez błonę półprzepuszczalną

c. przenikanie roztworu cukru do roztworu soli

d. przenikanie wody do roztworu bardziej stężonego dążąc do wyrównania stężenia roztworu po obu stronach błony półprzepuszczalnej

e. przenikanie roztworów koloidalnych do wody dążąc do wyrównania stężenia roztworu po obu stronach błony półprzepuszczalnej

20.  Najważniejszą częścią korzenia marchewki jest........................................., gdyż zawiera...........................(3 pkt)

21.  Narysuj schemat technologiczny obróbki suchych nasion roślin strączkowych; (4 pkt)

