Впишите слова-ответы:

1. Группа молочных продуктов, полученных в результате сквашивания молока и специальными заквасками.   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___   ___

2. Первая пища человека   ___   ___   ___   ___   ___   ___

3. Жареное блюдо из творога   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___

4. Молочный продукт (жидкость), являющийся «отходом» производства творога

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

5. Блюдо из творога, приготовленное в духовке   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

6. Концентрированный твердый молочный пищевой продукт, который должен «созреть»   ___   ___   ___

7. Бытовой электроприбор, в котором молочные продукты дольше сохраняются

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___

8. Самый «простой» кисломолочный продукт

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___

9. Тепловая обработка молока при температуре ниже 100о С
___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___

10. Тепловая обработка молока при температуре выше 100о С

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___

Впишите слова-ответы:

1. Группа молочных продуктов, полученных в результате брожения (сквашивания молока специальными заквасками).   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___   ___

2. Первая пища человека   ___   ___   ___   ___   ___   ___

3. Жареное блюдо из творога   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___

4. Молочный продукт (жидкость), являющийся «отходом» производства творога

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

5. Блюдо из творога, приготовленное в духовке   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

6. Концентрированный твердый молочный пищевой продукт, который должен «созреть»   ___   ___   ___

7. Бытовой электроприбор, в котором молочные продукты дольше сохраняются

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___

8. Самый «простой» кисломолочный продукт

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___

9. Тепловая обработка молока при температуре ниже 100о С

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___

10. Тепловая обработка молока при температуре выше 100о С

___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___   ___   ___   ___

Ответьте «Да» или «Нет»:

Молоко применяется для приготовления всех сладких блюд? ______________________

Кисломолочные продукты можно употреблять в пищу? ___________________________

Сливки являются кисломолочным продуктом? ___________________________________

Молоко кипятят для уничтожения микробов? ____________________________________

Сгущенное молоко более калорийно, чем цельное? ________________________________

Обозначьте цифрами правильную последовательность приготовления молочного супа или каши:

Положить соль и сахар по вкусу.

Сварить в отдельной посуде макаронные изделия, крупу или овощи до полуготовности.

Варить суп (кашу) до готовности.

Добавить в горячее молоко макаронные изделия, крупу или овощи.

Довести молоко до кипения.

Обозначьте цифрами правильную последовательность приготовления блинчиков:

Всыпать муку и вымесить тесто до гладкости.

Развести массу небольшим количеством молока.

Добавить остальное молоко, перемешать.

Взбить яйца с солью и сахарным песком.

Выпекать блинчики на сковороде.

Впишите слова-ответы:

1. Изделия из густого теста с разрыхлителем, могут быть с припеком   ___   ___   ___   ___   ___

2. Изделия из жидкого теста без разрыхлителя   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___

3. Изделия из густого теста небольших размеров, толстые и пышные ___   ___   ___   ___   ___   ___

4. Стопка изделий из жидкого теста с начинкой между ними   ___   ___   ___   ___   ___

5. Посуда для приготовления изделий из жидкого теста   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

Ответьте «Да» или «Нет»:

Молоко применяется для приготовления всех сладких блюд? ______________________

Кисломолочные продукты можно употреблять в пищу? ___________________________

Сливки являются кисломолочным продуктом? ___________________________________

Молоко кипятят для уничтожения микробов? ____________________________________

Сгущенное молоко более калорийно, чем цельное? ________________________________

Обозначьте цифрами правильную последовательность приготовления молочного супа или каши:

Положить соль и сахар по вкусу.

Сварить в отдельной посуде макаронные изделия, крупу или овощи до полуготовности.

Варить суп (кашу) до готовности.

Добавить в горячее молоко макаронные изделия, крупу или овощи.

Довести молоко до кипения.

Обозначьте цифрами правильную последовательность приготовления блинчиков:

Всыпать муку и вымесить тесто до гладкости.

Развести массу небольшим количеством молока.

Добавить остальное молоко, перемешать.

Взбить яйца с солью и сахарным песком.

Выпекать блинчики на сковороде.

Впишите слова-ответы:

1. Изделия из густого теста с разрыхлителем, могут быть с припеком   ___   ___   ___   ___   ___

2. Изделия из жидкого теста без разрыхлителя   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___

3. Изделия из густого теста небольших размеров, толстые и пышные ___   ___   ___   ___   ___   ___

4. Стопка изделий из жидкого теста с начинкой между ними   ___   ___   ___   ___   ___

5. Посуда для приготовления изделий из жидкого теста   ___   ___   ___   ___   ___   ___  ___   ___   ___

