Что такое блюдо? ( это пища, готовая к употреблению.)

33.Что такое бутерброд? ( это блюдо, состоящее из хлеба и других продуктов, которые кладут на хлеб.)

34.Какие бывают бутерброды по способу приготовления? ( холодные и горячие.)

35. Какие бывают виды бутербродов? ( открытые, закрытые – сандвичи, закусочные – канапе, тартинки.)

36.Назови посуду для напитков. ( заварной чайник, чайные чашки, пиалы, кофейники, кофейные чашки, кружки).

37.Для чего служат белки в организме? (служат для обновления клеток человеческого тела, повышают работоспособность органов тела)

38. Для чего служат жиры в организме? (источник энергии, предохраняющий организм от охлаждения )

39. Для чего служат витамины в организме? (повышают сопротивление организма заболеваниям)

40.Что собой представляет рациональное питание? (полноценное, разумное, правильное, регулярное )

41.Назови три принципа рационального питания. ( правильный режим питания, умеренность в употреблении пищи, разнообразное питание )

42.Для чего служит кухонная посуда? (для приготовления пищи )

43.Для чего служат кухонные приспособления? (помогают при приготовлении пищи )

44. Для чего служит столовая посуда? (в ней подают на стол и из нее едят )

45.Назови тарелки для сервировки стола. (глубокие: столовые, десертные; мелкие: закусочные, столовые, десертные, пирожковые.)

46.Назови посуду для напитков. ( бокалы, фужеры, стаканы, рюмки, стопки )

46.Назови ножи для сервировки стола. (закусочный, столовый, рыбный, десертный, фруктовый )

47.Назови ложки для сервировки стола.(столовая, десертная, чайная, кофейная )

48. Назови вилки для сервировки стола. (закусочная, столовая, рыбная, десертная, для тортов и пирожных )

49.Назови способы первичной обработки продуктов. (сортировка, мойка, очищение, промывание, нарезка )

50. Назови способы тепловой обработки продуктов. (варка, жарка, тушение, пассерование, запекание, бланширование, опаливание, брезирование. )

51.Что такое пассерование продуктов? (легкое обжаривание продуктов в небольшом количестве жира )

52.Какие бывают закуски по способу приготовления? (холодные и горячие )

53.Назови горячие закуски. (яичница, омлет, сосиски, грибы, запеченные в сметане )

54.Сколько времени можно хранить заправленные и незаправленные салаты? (6 и 12 часов)

55.На чем готовят первые блюда? (бульонах, отварах, квасе, молоке, кисломолочных продуктах, воде )

56.Как называется густая часть супа? (гарнир )

57.Назови супы по консистенции. (прозрачные, заправочные, пюреобразные )

58.Назови супы по основному продукту. (мясной, рыбный, молочный, фруктовый, овощной, грибной )

59.Когда подают на стол вторые блюда на стол? (после первого блюда на обед и после закуски на ужин )

60.Назови вторые блюда по основному продукту? (мясные, рыбные, овощные, грибные, из круп, из макаронных изделий, мучные, яичные )

61.Что такое десерт и когда его подают на стол? (сладкие блюда и напитки, завершающие обед )

62.Что служит сырьем для сладких блюд? (фрукты и ягоды, молоко, кисломолочные продукты, сметана, сливки, масло, яйца, крупа )

63.Назови добавки, которые придают определенный вкус сладким блюдам. (ванилин, варенье, орехи, изюм, мак, крахмал, желатин, творог, шоколад, какао, цедра, гвоздика, мускатный орех и т.п. )

64.Назови три холодных сладких блюда. (компот, кисель, желе )

65. Назови три горячих сладких блюда.(суфле, запеченные фрукты, пудинги )

66.Какие бывают напитки по способу подачи на стол? (холодные, горячие )

67. Назови холодные безалкогольные напитки. (квас, морс, сбитень, крюшоны )

68. Назови горячие безалкогольные напитки.(чай, кофе, какао, шоколад )

69. Назови родину чая. (Китай )

70.Назови родину кофе. (Эфиопия.)

71. .Назови родину какао.(Мексика и страны Южной Америки.)

73.Что такое чай? (это листья вечнозелёного многолетнего чайного куста. )

74. .Что такое кофе? (это плоды кофейного дерева. )

75. .Что такое какао? (это плоды вечнозелёного шоколадного дерева. )

76.Какое бывает тесто по способу приготовления? ( дрожжевое : пресное и сдобное, песочное, бисквитное, заварное, слоёное и бездрожжевое.)

77.Что такое меню? ( это перечень предлагаемых блюд. )

78. Назови способы консервирования. (соление, маринование, квашение, мочение, варка варенья, приготовление компотов )

79. Что препятствует развитию микроорганизмов в продуктах? (высокая температура, большая концентрация сахара и соли, уксуса )

80.Что такое маринование продуктов? (способ сохранения продуктов при помощи уксуса, соли, сахара и пряностей, подвергание тепловой обработке )

81.Что необходимо соблюдать при консервировании продуктов? (правила санитарии, рецептуру, технологический процесс переработки )

82. Назови порядок подачи блюд на стол. (закуски, супы, горячие вторые блюда, десерт, напитки )

83.Назови виды праздничных столов. (именинный, коврижный, банкетный, фуршет, холодный или шведский, коктейльный, чайный или кофейный )

84.Что собой представляет стол фуршет? (стол с холодными закусками, которые берут только вилкой, обслуживаясь самостоятельно, едят стоя.)

85. Что собой представляет холодный, или шведский, стол? (стол размещают у стены, накрывают скатертью, свешивающейся почти до пола. Закуски, кондит. изделия, напитки ставят на середину стола, а по краям посуду для напитков, стопками тарелки, ножи и вилки. Гости сами себя обслуживают и едят стоя или сидя.)

