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Pracovní list je zaměřený na téma Ovoce, které je součástí základních surovin v gastronomii. 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 jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
KONTROLNÍ TEST – OVOCE  

1. Přiřaď k písmenu správné číslo

a – jádrové 




1 – švestky, meruňky, třešně

b – peckové




2 – angrešt, vinné hrozny, jahody

c – skořápkové




3 – tykev, cukrový meloun

d – drobné, bobulovité, dužnaté


4 – jablka, kdoule, hrušky

 e – zelenina s vlastnostmi ovoce


5 – mandle, jedlé kaštany, ořechy

2. Ovoce podporuje

a – peristaltiku (pohyb) žaludku

b – peristaltiku (pohyb) slinivky břišní

c – peristaltiku (pohyb) střev

3. Ovoce má

a – vysokou biologickou hodnotu a nízkou energetickou hodnotu

b – nízkou biologickou hodnotu a vysokou energetickou hodnotu

c – vysokou biologickou hodnotu a vysokou energetickou hodnotu

4. Kolik % vody obsahuje ovoce

    a – 60 – 70 %

    b – 50 – 65 %

    c – 80 – 90 %

5. Jsou bílkoviny v ovoci

a – jen v nepatrném množství

b – ve větším množství

c – ovoce neobsahuje bílkoviny

6. Obsahuje ovoce látky s hormonální účinností

a – pouze některé druhy

b – ne 

c – ano

7. Síření je

a – konzervace ovoce teplem

b – bělení ovoce roztokem kyseliny

c – krátké povaření
8. Blanšírování ovoce je

a – je zahřívaní v horké vodě teplota a čas se řídí druhem ovoce

b – je dlouhé vaření

c – bělení ovoce roztokem kyseliny citrónové aby ovoce nehnědlo

9. Proč se provádí blanšírování

​​​​​​​​​​​​_______________________________________________________________________
_____________________________________________________

10. Konzervaci ovoce teplem se

a – zničí všechny rozkladné mikroorganismy

b – omezí činnost plísní

c – umrtví se živé buňky

11. Sirupy jsou konzervované

a – varem

b – cukrem

c – sterilizací

12. Marmelády se vyrábějí

a – zahušťováním a varem, celého nebo krájeného ovoce s cukrem, obsahují kousky ovoce

b – rozvařením propasírovaného ovoce s cukrem a odpařením vody, mohou být jednodruhové

c – zahuštěním propasírovaného ovoce a následným varem

13. Ovocné likéry jsou 

a – alkoholické nápoje vzniklé vykvašením ovocných moštů pomocí  kvasinek, obsah alkoholu 12 až 15 %

b – více stupňové alkoholické nápoje z mačkaného (drceného) ovoce, které se po vykvašení destilují, obsahují 40 až 65 % alkoholu

c – vícestupňové alkoholické nápoje získané vyluhováním – extrakcí čerstvého ovoce ve vysokoprocentním alkoholu nebo v pálence přislazené cukrem mají 25 až 35% alkoholu

14. Tuky v ovoci jsou

a – pod slupkou

b – v jádrech a semenech

c – nejsou žádné

15. Co způsobují polyfenylové látky v ovoci

a – kyselost

b – trpkost

c – hořkost

16. Džemy – marmeláda popiš rozdíl 

_______________________________________________________________

17. Mošty jsou čisté 

a - ovocné šťávy upravené sterilací

b - ovocné šťávy upravené filtrací a sterilací

c - ovocné šťávy upravené filtrací

Doplň správné výrazy a napiš tajenku.
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1 krátké povaření

2 ovocné pálenky

3 získáme tím ovocné likéry

4 kyselé ovoce žluté barvy

5 můžeme odstranit při úpravě ovoce

6 bělení ovoce

7 ovocná šťáva

8 jaké se vyrábějí džemy

9 ovoce, které má při rozkrájení tvar hvězdy

10 odstraní se sušením

11 vyrábí se ze švestek

12 pohyb střev

13 způsob konzervace

14 používá se k potírání palačinek

15 obsahuje 12 až  15 % alkoholu

16 získáme je vyluhováním

Tajenka: Ovoce je ________________   ____________________________.

Řešení 
1. Přiřaď k písmenu správné číslo

a – jádrové 




1 – švestky, meruňky, třešně

b – peckové




2 – angrešt, vinné hrozny, jahody

c – skořápkové




3 – tykev, cukrový meloun

d – drobné, bobulovité, dužnaté


4 – jablka, kdoule, hrušky

 e – zelenina s vlastnostmi ovoce


5 – mandle, jedlé kaštany, ořechy

2. Ovoce podporuje

a – peristaltiku (pohyb) žaludku

b – peristaltiku (pohyb) slinivky břišní

c – peristaltiku (pohyb) střev
3. Ovoce má

a – vysokou biologickou hodnotu a nízkou energetickou hodnotu
b – nízkou biologickou hodnotu a vysokou energetickou hodnotu

c – vysokou biologickou hodnotu a vysokou energetickou hodnotu

4. Kolik % sušiny obsahuje ovoce

 a – 60 – 70 %

    b – 50 – 65 %

    c – 80 – 90 %

5. Jsou bílkoviny v ovoci

a – jen v nepatrném množství
b – ve větším množství

c – ovoce neobsahuje bílkoviny

6. Obsahuje ovoce látky s hormonální účinností

a – pouze některé druhy

b – ne 

c – ano
7. Síření je

a – konzervace ovoce teplem

b – bělení ovoce roztokem kyseliny
c – krátké povaření
8. Blanšírování ovoce je

a – je zahřívaní v horké vodě teplota a čas se řídí druhem ovoce
b – je dlouhé vaření

c – bělení ovoce roztokem kyseliny citrónové aby ovoce nehnědlo

9. Proč se provádí blanšírování

​​​​​​​​​​​​_______________________________________________________________________
_____________________________________________________

10. Konzervaci ovoce teplem se

a – zničí všechny rozkladné mikroorganismy
b – omezí činnost plísní

c – umrtví se živé buňky

11. Sirupy jsou konzervované

a – varem

b – cukrem
c – sterilizací

12. Marmelády se vyrábějí

a – zahušťováním a varem, celého nebo krájeného ovoce s cukrem, obsahují kousky ovoce

b – rozvařením propasírovaného ovoce s cukrem a odpařením vody, mohou být jednodruhové

c – zahuštěním propasírovaného ovoce a následným varem

13. Ovocné likéry jsou 

a – alkoholické nápoje vzniklé vykvašením ovocných moštů pomocí kvasinek, obsah alkoholu 12 až 15 %

b – více stupňové alkoholické nápoje z mačkaného (drceného) ovoce, které se po vykvašení destilují, obsahují 40 až 65 % alkoholu

c – vícestupňové alkoholické nápoje získané vyluhováním – extrakcí čerstvého ovoce ve vysokoprocentním alkoholu nebo v pálence přislazené cukrem mají 25 až 35% alkoholu

14. Tuky v ovoci jsou

a – pod slupkou

b – v jádrech a semenech
c – nejsou žádné

15. Co způsobují polyfenylové látky v ovoci

a – kyselost

b – trpkost
c – hořkost

16. Džemy – marmeláda popiš rozdíl 

_______________________________________________________________

17. Mošty jsou čisté 

a - ovocné šťávy upravené sterilací

b - ovocné šťávy upravené filtrací a sterilací
c - ovocné šťávy upravené filtrací

Řešení křížovky je i v PowerPoint
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