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Klase:

Vards, uzvards:

TESTS
KUR RODAS SALDEJUMS?

Apvelc atbildi, kuru uzskati par pareizu!

1. Kas ir taukskabju mono- un digliceridi?
o  Stabilizetaji
e Emulgatori
e Nezinu

2. No ka iegist balto akaciju svekus?
e No priedes
No balto akaciju pupam

Nezinu

3. Kapéc saldéjuma masa ir jafiltré?
e Llai atbrivotos no masa neizskidusam dalinam
e lLai masa paliktu dzeltena krasa
e Nezinu

4. Ka sauc iekartu, kura visas tauku lodites paliek vienada izméra?
e Baktoflga
e Homogenizators
e Nezinu

5. Kada temperatira jaizkarsé masa, lai iznicinatu nevélamos mikroorganismus?
e Ne vairak par 57 °C
e Nemazak ka 72 °C
e Nezinu

6. Ka sauc procesu, kura laika tiek iznicinati nevélamie mikroorganismi?
e Homogenizacija
e Pasterizacija
e Nezinu

7. Ka sauc procesu, kura laika maistjumu vienlaikus saldé un uzputo?
e  FrizéSanas process
e KaltéSanas process
e Nezinu
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8. VaifrizéSanas laika maisijums k|Gst par cietu ledus kluci?

e Ja
e Ne
e Nezinu

9. Kapéc vafe|u konusu izsmidzina ar planu Sokolades kartinu?
e Lai batu garsigak
e Lai pasargatu konusu no samirksanas un saspieSanas
e Nezinu

10. Kada temperatira saldéjums sasalsts nocietinasanas kamera?

e -10°C
e -35°C
e Nezinu

Vertéjums:




