  Pracovní list 2.1.20 – Šokové zchlazovače a zmrazovače

1. Nesprávné tvrzení přeškrtni čarou.
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2. Nesprávné tvrzení přeškrtni čarou.
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3. Doplň text.

Patří k nejmodernějším způsobům uchování uvařených pokrmů, jinak řečeno uvař a zchlaď. Toto uchování již hotových pokrmů nazýváme: ……………………

4. Co je principem šokového zchlazování? Podtrhni.

A) Dlouhé zchlazování

B) Prudké snížení teploty uvařeného pokrmu

C) Pomalé zchlazování

5. Jaký je teplotní rozdíl u pokrmu při zchlazování? Podtrhni.

A) 90-60◦C

B) 65-10◦C

C) 35-20◦C

6. Jaká teplota musí být dodržena u skladování zmrazených hotových pokrmů? Podtrhni.

A) -10◦C

B) -18◦C

C) -24◦C

D) -40◦C

Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízeních. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft®Office.
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