Эталоны ответа

	Наименование изделия
	Способ приготовления

	Варенье

 Цукаты

Повидло

Жевательная резинка

Пастила и зефир

Мармелад

 Конфитюр

 Джем


	1.Увариваниее фруктово-ягодного пюре или агара и патоки с сахаром, патокой, с добавлением вкусовых и ароматических веществ, кислот, эссенций и красителей. (мармелад)

	
	2. Уваривание фруктово-ягодного пюре с сахаром (повидло)

	
	3. Сбивание смеси фруктово-ягодного пюре и сахара с яичным белком или другими пенообразователем, добавления пектина, агар-агара, а также органических кислот, пищевых эссенций, красителей (пастила и зефир)

	
	4. Уваривание сырья с сахаром или сахарным сиропом, с добавлением или без добавления патоки, ванилина, пищевых кислот. (варенье)

	
	5. Уваривание сырья до желеобразного состояния однократной варкой, с добавлением или без добавления желирующих веществ, пищевых кислот, пряностей. (джем)

	
	6. Сырье уваривают до желеобразного состояния с добавлением пектина или желируюших соков, ягоды равномерно распределены в сиропе. (конфитюр)

	
	 7. Сырье проваренное в сахаропаточном сиропе, подсушенные и обсыпанные сахаром-песком или глазированные. (цукаты)

	
	8. При изготовлении используют смолу деревьев или искусственные полимеры с добавлением пищевых профилактических добавок. (жевательная резинка)


1. б

2. б

3 б

5. густая мажущая

6. фруктово-ягодного пюре, вкусовых и ароматических веществ

7 агаро-сахаро-паточный сироп

8. нет

9. желеобразная мажущая

10. нет

11.агар, пектин
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