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TEST – ZCHLAZOVÁNÍ A ZMRAZOVÁNÍ POKRMŮ (šokování)
1. [image: MC900350072[1]]Kritické teploty, při nichž se množí v pokrmu bakterie, jsou v tomto rozmezí:
0. 0 °C až +6 °C
0. +65 °C až +10 °C
0. -18 °C až -24 °C
1. Při jaké teplotě skladujeme pokrmy po dobu:
1. 3 měsíců: ________ °C
1. 5 dnů: ________ °C
1. Co znamená pojem „šokování“ pokrmů?
2. stres při práci v kuchyni
2. rychlé rozmrazování potravin
2. „Uvař a zchlaď!“
1. Uveďte teplotu, která musí být dosažena v jádru pokrmu za 90 min při rychlém zchlazování: ________ ° C.
1. Jak se jmenuje zařízení k rychlému zchlazování a zmrazování pokrmů 
či polotovarů?
4. chladnice
4. šokér
4. šejkr
1. Vyberte z uvedených možností teplotu, při které se zmrazují polotovary.
5. - 40 °C	
5. - 18 °C
5. - 10 °C
5. rozmezí teplot od 0 °C do + 2 °C
1. Úkol:
6. [image: C:\Users\Moje\Desktop\kriticka teplota Rozvržení1 (1) kopie.jpg]Do grafu vyznačte průběh zchlazování pokrmů a samovolného ochlazování pokrmů v závislosti na čase a teplotě.










6. Vysvětlete, k jakému procesu dochází při pozvolném zchlazování pokrmů.
____________________________________________________________________
6. Jaké může mít důsledky samovolné ochlazení pro lidský organizmus?
____________________________________________________________________
6. Jak předejdeme samovolnému ochlazení?
____________________________________________________________________

[bookmark: _GoBack]Správné řešení
1. b)
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1. Při pozvolném ochlazování dochází k rychlému množení bakterií.
1. Důsledkem samovolného ochlazování můžou být střevní potíže, onemocnění Salmonela a otravy z pokrmů.
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