ПРИЛОЖЕНИЕ
Фруктовый брейкворд

Отыщи названия 14 фруктов
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Ответы на фруктовый брейкворд: яблоко, мандарин, банан, лимон, виноград, апельсин, абрикос,   ананас, груша, кокос, граната, слива, хурма, персик. 
Кроссворд

1. Вещество, обладающее бактерицидным действием, входящее в состав некоторых овощей (фитонцид).

2. Желейная, легкая, пышная масса, взбивается охлажденным подается на десерт (мусс).

3. Желеобразная масса, содержащая проваренные в сиропе ягоды или плоды равномерно распределенные (конфитюр)

4. Плоды сваренные в сахарном сиропе (варенье)

5. Вещество, содержащееся в некоторых плодах и ягодах, способствует образованию желе (пектин).

6. Продукты применяемые для переработки в домашних условиях (ягоды).                
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Тестовые задания  к разделу

Отметьте знаком «+» правильные ответы:

1. У каких овощей съедобной частью являются корнеплоды: 

а)( морковь;          б) (огурец;        в) (картофель; 

 г) (кабачок;             д) (свекла.

Ответ: а, в, д.
2.При каком способе заготовки фруктов сохраняется больше витаминов:

а) (сушка;           б) (маринование;

в) (копчение;      г)( замораживание.

Ответ: а, г.
3. Какие продукты используют при мариновании овощей и фруктов: 

а) (соль;              б) (сахар;        в) (дрожжи; 

г) (уксус;            д) (лимонная кислота.

Ответ а, б, г, д.
4. В какой таре рекомендуется солить и квасить продукты: 

а) (деревянной;     б) (эмалированной; 

в) (стеклянной;     г) (алюминиевой.

Ответ: а, б, в.
5. К видам длительного хранения продуктов относятся: 

а) (сушка;            б) (нарезка;        в) (копчение;

г) (соление;         д) (маринование.

Ответ: а, в, г, д.
Отметьте знаком «+» правильный ответ

6. При стерилизации микроорганизмы:

а) ( размножаются;      
б) (погибают полностью;

в) ( погибают частично;     г) (развиваются.

Ответ: б. 

Вставьте пропущенное слово:

7. Нагревание продукта до температуры 100-120 оС называется________.

Ответ: стерилизация

8. Перед консервированием овощи и фрукты подвергают ______________обработке.

Ответ: первичной

9. При негерметичной укупорке в стеклянной банки с готовым продуктом размножаются __________________ .

Ответ: бактерии.

Вставьте пропущенные слова:

10. При подготовке стеклянной тары для консервирования  ее тщательно_______________, затем_________________.

Ответ: моют, стерилизуют

Отметьте знаком «+» правильный ответ

11. При какой температуре возможна нормальная жизнедеятельность микроорганизмов: 

а) (-25оС до -5оС;      б) (+4оС до +100о С;       в) (-100оС до 0о С.

Ответ: б

12.Соблюдение правил санитарной гигиены позволяет:

а)(избежать травм, 

б) (избежать желудочно-кишечных заболеваний, 

в) (избежать пригорания продукта.

Ответ: б.

15. При хранении на свету клубней картофеля появляется: 

а) (витамин А,     б) (соланин,

в) (бактерии,        г) (плесень.

Ответ: б.

