Верны ли следующие утверждения:

Овощи усиливают процесс пищеварения





……………..

Овощи хранят без доступа света при температуре -1…-3 оС


……………..

Для сохранения в овощах витамина С их предварительно измельчают
……………..

В овощах нитраты накапливаются под кожурой, в стеблях и кочерыжках
……………..

Картофель, морковь можно нарезать кольцами




……………..

Назовите виды нарезки овощей:

………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………..

Обозначь цифрами правильную последовательность механической обработки овощей и фруктов:
….. промыть в проточной воде

….. сортировать по размеру

….. нарезать

….. очистить от кожуры

….. вымыть с помощью щетки, удаляя остатки земли

Впиши в клетки слова-ответы:

Процесс тепловой обработки овощей без добавления жидкости. 

	
	
	
	
	
	
	


Приготовление овощей в небольшом количестве воды, бульона или соуса.

	
	
	
	
	
	
	


Приготовление овощей в большом количестве жидкости.

	
	
	
	
	


Приготовление овощей в духовом шкафу.
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Обозначь цифрами правильную последовательность приготовления салата из вареных овощей:

….. отварить


….. очистить
….. нарезать


….. украсить
….. перемешать

….. заправить
….. вымыть


….. охладить

Соедини стрелками соответствующие друг другу способы варки яиц и время их приготовления:

	В мешочек
	
	7-10 мин

	Вкрутую
	
	4-5 мин

	Всмятку
	
	2-3 мин


Верны ли следующие утверждения:

Яйца могут быть заражены сальмонеллезом






………………

Прежде чем разбить сырое яйцо, его нужно тщательно вымыть



………………

Отделить желток от белка можно с помощью бумажной салфетки



………………

Для омлета яйца взбивают с добавлением молока





………………

Если в вареном яйце белок свернулся, а желток нет, значит, яйцо сварено в мешочек
………………

Реши кроссворд:
1. Способ варки яиц. 2. Цвет яиц, окрашенных луковой шелухой. 3. Кушанье из поджаренных яиц. 

4. Жареное блюдо из взбитых яиц.

	
	
	1.
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.
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