КАРТОЧКА № 1.

1. Заполнить таблицу «Подготовка круп к варке»

	        Подготовка

Крупа 
	Перебирание 
	Просеивание 
	Промывание
	Замачивание



	Гречневая
	
	
	
	

	Рисовая 
	
	
	
	

	Пшенная 
	
	
	
	

	Перловая
	
	
	
	

	Ячневая 
	
	
	
	

	Овсяная 
	
	
	
	

	Манная 
	
	
	
	

	Хлопья овсяные
	
	
	
	


2. Для чего обжаривают сырую крупу? 

3. 



4. Для варки бобовых лучше брать ___________  воду, так как ________ вода замедляет процесс разваривания.

5. Составить технологическую схему приготовления каши гороховой



КАРТОЧКА № 2.

1. Установите соответствие между временем варки яиц и видами их консистенции:
1) 3минуты                                                            а) вкрутую

2) 5 минут                                                              б) всмятку

3) 10 минут                                                            в) в мешочек   

2. Выберите из перечисленных в ответах причин ту, которая объясняет, почему яйца после варки ополаскивают холодной водой:

- для удаления сероводорода;

- для удаления микробов;

- для лучшего удаления скорлупы.

3. Назовите аппарат, предназначенный для проверки яиц на качество.
Ответ ___________________________________________________
4. По способу тепловой обработки блюда из яиц делятся на:
1._______________________________________________
2._______________________________________________
3._______________________________________________
5. Перечислите требования к качеству яичницы – глазуньи: 

Внешний вид____________________________________

Цвет___________________________________________

Вкус___________________________________________
Запах __________________________________________

Консистенция ___________________________________

КАРТОЧКА № 3

1. Какие сорта пшеницы используют для изготовления макаронных изделий?

___________________________________________________________________

2. Установите соответствие между видами макаронных изделий и временем их варки:

1) Макароны                                                                 а) 5минут

2) Лапша                                                                       б) 30минут

3) Вермишель                                                               в) 15минут

3. Выберите из перечисленных в ответах характеристик воды ту, которая соответствует требованиям к воде, применяемой для варки макаронных изделий:

1. Холодная;

2. Теплая:

3. Кипящая. 
4. Перечислите  способы  варки макаронных изделий, дать краткую характеристику  каждому из способов:

1._____________________________________________________________________________________________________________________________________________

2._____________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Определите название блюда,  по представленному набору продуктов:  лапша, вермишель или макароны, вода, творог, яйца, сахар, маргарин столовый, сметана, сухари, масло сливочное.
 Укажите вид тепловой обработки для данного блюда и способ варки макаронных изделий.

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

По консистенции каши  бывают:






































