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Zadanie 1. Co to jest obrébka cieplna produktéow/artykutéw spozywczych/zywnosci?
(0-1p.)

Zadanie 2. Prosze wymieni¢ pie¢ metod obrébki cieplnej zywnosciowych
produktow/artykutow i opisaé jedng z nich - wybrang metode obrobki cieplnej zywnosci.
(0-6 p.)

Zadanie 3. Krotko porownaj dwie wybrane przez Ciebie metody obrébki cieplnej
spozywczych produktow/artykutdw pod wzgledem dwoch kwestii/probleméw: wiasciwosci
smakowych, a takze odzywczych wartosci produktéw. (0-6 p.)

nazwa wybranej metody obrobki cieplne;j nazwa wybranej metody obrobki cieplnej
produktow/artykutéw spozywczych: produktow/artykutéw spozywczych:

wlasciwosci smakowe w przypadku tej metody: | wiasciwosci smakowe w przypadku tej metody:

wartosci odzywcze a ta metoda obrébkowa: wartosci odzywcze a ta metoda obrobkowa:
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Zadanie 4. Wymien trzy urzgdzenia/obiekty techniczne stuzgce do obrébki cieplne;
produktow/artykutdw spozywczych. Jedno z tych urzgdzen/jeden z tych obiektow
technicznych krotko opisz. (0-4 p.)

Zadanie 5. Nazwij i krétko opisz jeden czynnik ucigzliwy w przypadku pracy kucharza w
stotébwce szkolnej. (0-2 p.)

Zadanie 6. Oznajmij jedng mozliwg réznice pomiedzy procesami obrobki cieplnej
zywnosci w warunkach domowych a procesami obrébki cieplnej produktéw spozywczych
w warunkach przemystowych, w przemystowej skali. (0-1 p.)

Zadanie 9. Podkresl/zaznacz metody obrdbki cieplnej produktow spozywczych/zywnosci.

(0-3p.)
gotowanie, kiszenie, smazenie, solenie, pieczenie, stodzenie



