TEST — Modulul IV - Procese de bazi in alimentatie

L.

Cititi cu atentie urmatoarele enunturi si stabiliti valoarea de adevar,
incercuind A, daca le considerati adevarate si F, daca le considerati false

1) Grasimile vegetale pot fi solide, lichide si mixte.

A F
2) Una din sursele de obtinere a uleiurilor este reprezentata de semintele
plantelor.

A F
3) Plantolul este un ulei comestibil solidificat.

A F
4) Margarinele tartinabile sunt margarine de tip P.

A F

utilizarile acestora din coloana 2.

II. Realizati corespondente dintre sortimentele de uleiuri din coloana 1 si

Sortiment de ulei Utilizari
1. Ulei de masline a)Poate fi utilizat la salate calde
sau reci

2. Ulei de rapita

b)Nu face spuma si nu se afuma

3. Ulei de porumb

¢)Poate fi refolosit de pand la 5 ori

1L Selectati varianta corecta de rispuns:

1) Grisimile vegetale mixte se obtin prin amestecuri de:
a) uleiuri solide
b) grasimi animale
¢) grasimi animale §i vegetale
2) Untul de cocos se foloseste:
a) ca inlocuitor al untului de cacao
b) la obtinerea pop corn
¢) in laboratoarele de patiserie-cofetarie
3) Margarinele contin vitaminele:
a) AsiD
b) AsiE
c) AsiB

IV. Folositi o sigeata si indicati daca doriti acordarea unui punct din oficiu.

DA NU
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