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Pracovní list je, zaměřený na téma Konzervace. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít pro opakování.
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KONZERVACE POTRAVIN

Doplň správně a doplň tajenku.
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1.
UHT – metoda






2.
chemická konzervace působí jako? 




3.
vyrábí se vymražováním 





4.
co musí být zachováno při konzervaci 



5.
zahřátí na 65°C až 90°C 





6.
kyselina používaná při konzervaci 




7.
konzervace kouřem






8.
----------------------

9.
konzervace cukrem

10.
konzervace studenou cestou

11.
konzervace při 100°C

12.
neničí se mražením

13.
odstraní se sušením

14.
sbíráme je v lese a sušíme

Tajenka: Konzervaci zajistíme   __________________    ________________    i mimo sezónu.

Test 

KONZERVACE       

1. Při konzervaci potravin musí být zachováno

· _________________________________

· _________________________________

· _________________________________

· _________________________________

2. Chlazení – působení nízkou teplotou na potraviny se omezí

a) činnost mikroorganizmu a enzymu

b) biologická činnost

c) činnost mikroorganizmu a vlákniny

3. Mražením se neztrácí vitamín

a) D

b) C

c) B

4. Pasterizace je zahřátí potraviny na teplotu

a) 65°C – 80°C

b) 60°C – 90°C

c) 65°C – 85°C

5. Uperizace

a) je starý způsob konzervace

b) je nejnovější způsob konzervace

c) je klasický způsob konzervace

6. Jakým způsobem se konzervuje mléko zahřáté na 150°C a ihned zchlazené na 5°C

· _________________

7. Filtrování se provádí 

a) za studena

b) za tepla

c) mírným zahříváním
8. Mražení šokem se provádí při 

a) 30°C

b) 35°C

c) 40°C

9. Vymrazování je způsob konzervace kdy potravina

a) je zahřátá 

b) je zmražená šokem

c) je sterilovaná

10. Konzervace při 100°C je

-   ____________________

11. Na co působí chemické konzervační prostředky

a) na mikroorganizmy

b) na stravitelnost výrobků

c) na biologickou hodnotu

Řešení 

Křížovka
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Tajenka: Konzervaci zajistíme pestrou stravu i mimo sezónu.

Test 

KONZERVACE       

1. Při konzervaci potravin musí být zachováno

· biologická hodnota

· smyslové vlastnosti

· stravitelnost

· přirozený vzhled potravin

2. Chlazení – působení nízkou teplotou na potraviny se omezí

a) činnost mikroorganizmu a enzymu

b) biologická činnost

c) činnost mikroorganizmu a vlákniny

3. Mražením se neztrácí vitamín

a) D
b) C
c) B

4. Pasterizace je zahřátí potraviny na teplotu

a) 65°C – 80°C

b) 60°C – 90°C

c) 65°C – 85°C

5. Uperizace

a) je starý způsob konzervace

b) je nejnovější způsob konzervace

c) je klasický způsob konzervace

6. Jakým způsobem se konzervuje mléko zahřáté na 150°C a ihned zchlazené na 5°C

· uperizace
7. Filtrování se provádí 

a) za studena

b) za tepla

c) mírným zahřátím

8. Mražení šokem se provádí při 

a) 30°C

b) 35°C

c) 40°C

9. Vymrazování je způsob konzervace kdy potravina

a) je zahřátá 

b) je zmražená šokem

c) je sterilovaná

10. Konzervace při 100°C je

· sterilizace

11. Na co působí chemické konzervační prostředky

a) na mikroorganizmy

b) na stravitelnost výrobků

c) na biologickou hodnotu
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