Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
1. Для записи_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
1. Установите соответствие между зерновой культурой и крупой (Соедините стрелками)
1 Овес                                   а) Овсяные хлопья «Геркулес»
2 Кукуруза                          б) Рисовая
3 Пшеница                          в) Пшеничная
4 Гречиха                             г) Ячменная
5 Рис                                    д) Перловая
6 Просо                               е) Манная
7 Ячмень                            ж) Кукурузная
                                             З) Гречневая
3)  Дополните перечень круп, которые промывают:
А)  рисовая
__________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
4)  Вставьте пропущенные слова
Перед  приготовлении блюд  _____________________    __________________ крупы просеивают.
 Перед приготовлением блюд перебирают крупы:________________________________________
Чтобы ускорить процесс тепловой обработки, _______________ крупу замачивают.
Вкус каши улучшится, если _____________   ____________ крупу подсушить.
Каши по консистенции бывают жидкие, ________________________  _________________________

5)  Отметьте знаком «+» посуду для приготовления каши
- алюминиевая
- из нержавеющей стали
- огнеупорная (глиняная, стеклянная)
- чугунная
- эмалированная
6)  Дополните перечень жидкостей,  используемых для приготовления каши
А) вода
______________________________________________________________________
7)  Установите соответствие вида крупы консистенции каши
Виды крупы                                                     Консистенция каши
1. Перловая                                                      а) Вязкая
2. Гречневая                                                     б) Рассыпчатая
3. Овсяные хлопья «Геркулес»                      в) Жидкая
4. Манная
5. Пшенная
6. Рисовая
7. Пшеничная
8)  Отметьте знаком «+» правильный ответ
1. Кашу солят в начале варки.
- да                            - нет
      2) При варке каши крупу всыпают в ……….… жидкость.
                - холодную                 - горячую                 - теплую
     3) Запеканки, пудинги, котлеты готовят из ……………………. каш.
             - вязких               - жидких               - рассыпчатых
9)  Какие блюда можно приготовить из гороха, фасоли, чечевицы?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
10)  Объясните выражение «Язык проглотишь».
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
11)  Распределите макаронные изделия по группам, используя слова для справок.
А)трубчатые:_________________________________________________________________________________________________________________________________________
Б)нитеподобные:______________________________________________________________________________________________________________________________________
В)ленточные:_________________________________________________________________________________________________________________________________________
[bookmark: _GoBack]Г)фигурные:_________________________________________________________________________________________________________________________________________
12)  Составьте схему приготовления блюда «Макароны с сыром» в соответствии с нормой продуктов:
Норма продуктов на одного человека:
1. Макароны – 25г
1. Масло сливочное – 5г
1. Сыр – 10г
1. Соль – по вкусу
Слова для справок:
1) переложить макароны в кастрюлю, добавить масло, перемешать;
2) выложить на тарелку, посыпать сыром;
3) макароны  варить  в кипящей подсоленной воде в течение 15-20мин., периодически  помешивая, откинуть  на  дуршлаг,  дать отвару стечь.

