ОВОЩИ

( ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЕ ОТВЕТЫ)

1. ДЛЯ СОХРАНЕНИЯ ВИТАМИНОВ В ОВОЩАХ СЛЕДУЕТ:

А) ОЧИЩЕННЫЕ ОВОЩИ ДЕРЖАТЬ В ХОЛОДНОЙ ВОДЕ,

Б) ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ ЗАКЛАДЫВАТЬ ОВОЩИ  В ХОЛОДНУЮ ВОДУ,

В)  ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ ЗАКЛАДЫВАТЬ ОВОЩИ В КИПЯЩУЮ ВОДУ,

 Г) ГОТОВИТЬ ОВОЩИ НА ПАРУ,

Д) СНИМАТЬ ТОНКИЙ СЛОЙ КОЖИЦЫ.

2. ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ САЛАТОВ СЛЕДУЕТ:

А) УЧИТЫВАТЬ ВРЕМЯ ВАРКИ ОВОЩЕЙ,

Б) СОЕДИНЯТЬ ГОРЯЧИЕ И ХОЛОДНЫЕ ОВОЩИ,

В) ИСПОЛЬЗОВАТЬ СИЛЬНО РАЗВАРЕННЫЕ ОВОЩИ,

Г) ЗАПРАВЛЯТЬ САЛАТЫ ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ НА СТОЛ,

3. СЫРЫМИ МОЖНО ЖАРИТЬ:

А) КАРТОФЕЛЬ,

Б) МОРКОВЬ И СВЕКЛУ,

В) ПОМИДОРЫ,

Г) КАПУСТУ ,

Д) ЛУК,

Е) ЦВЕТНУЮ КАПУСТУ.

4. ПРАВИЛА ОХРАНЫ ТРУДА ПРИ ЖАРЕНИИ ОВОЩЕЙ:

А) УКЛАДЫВАТЬ ОВОЩИ НА ГОРЯЧУЮ СКОВОРОДУ АККУРАТНО,

Б) СНИМАТЬ СКОВОРОДУ С ПОМОЩЬЮ СКОВОРОДНИКА,

В) КРЫШКУ СНИМАТЬ НА СЕБЯ.

5. ОБОЗНАЧЬТЕ ЦИФРАМИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПЕРВИЧНОЙ ОБРАБОТКИ ОВОЩЕЙ:

А) ВЫМЫТЬ 

Б) ПОЧИСТИТЬ,

В) ВЫРЕЗАТЬ ПОВРЕЖДЕННЫЕ МЕСТА,

Г) НАРЕЗАТЬ,

Д) ПРОМЫТЬ.

6. УКАЖИТЕ ВИДЫ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ ОВОЩЕЙ:

А) ВАРКА,

Б) ЖАРЕНИЕ,

В) ТУШЕНИЕ,

Г) ЗАПЕКАНИЕ,

Д) ПРИПУСКАНИЕ,

Е) БЛАНШИРОВАНИЕ,

Ж) КОПЧЕНИЕ,

З) СОЛЕНИЕ.

7. ОБОЗНАЧЬТЕ ЦИФРАМИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВИНЕГРЕТА:

А) ОФОРМИТЬ И УКРАСИТЬ,

Б) НАРЕЗАТЬ КАРТОФЕЛЬ,

 В) ОЧИСТИТЬ ОВОЩИ,

Г) НАРЕЗАТЬ ЛУК,

Д) ПОСОЛИТЬ,

Е) НАРЕЗАТЬ МОРКОВЬ,

Ж) ПЕРЕМЕШАТЬ ОВОЩИ,

 З) ДОБАВИТЬ МАСЛО,

 И) НАРЕЗАТЬ ОГУРЦЫ,

К) НАРЕЗАТЬ СВЕКЛУ,

Л) ПОВТОРНО ПЕРЕМЕШАТЬ.

8. ОБОЗНАЧЬТЕ ЦИФРАМИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ САЛАТА ИЗ СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ:

А) ВЫЛОЖИТЬ В САЛАТНИЦУ И УКРАСИТЬ,.

Б) ПРОВЕСТИ ПЕРВИЧНУЮ ОБРАБОТКУ ОВОЩЕЙ,

В) ЗАПРАВИТЬ САЛАТ ,

Г) НАРЕЗАТЬ ОВОЩИ.

9.УКАЖИТЕ СПОСОБ НАРЕЗКИ ОВОЩЕЙ ДЛЯ ВИНЕГРЕТА:

А) СОЛОМКА,

Б) БРУСОЧКИ,

В) ЛОМТИКИ

Г) КРУЖОЧКИ,

Д) КУБИКИ.

