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Історія кросвордів
При розкопках давньоримського поселення Корінум в 1868 році в Англії була знайдена плита із зображеним на ній малюнком, дуже схожим на кросворд. Знахідка датується III-IV століттями. Щось подібне було виявлено і на колоні в знаменитих Помпеях при розкопках 1936 року. Це творіння відносилося до 79 року нашої ери і вражало тим, що кросворд міг читатися однаково зліва направо, справа наліво, зверху вниз і знизу вгору.

Кросворд, в сучасному розумінні цього слова, з'явився зовсім недавно, близько століття тому (для порівняння - шахам та шашкам понад півтори тисячі років). Версії його виникнення на сьогоднішній день дуже суперечливі. Три країни - Великобританія, Сполучені Штати Америки та Південно-Африканська Республіка - оскаржують нині право називатися батьківщиною кросворду.

Жителі туманного Альбіону вважають, що перший кросворд з'явився в Англії. На їх думку, перші кросворди друкувалися вже в середині XIX століття в лондонській газеті «Таймс», а першим автором гри був Майкл Девіс. Ці головоломки були дуже прості і призначалися в основному для дітей. Завдання полягало в наступному: заповнити літерами клітини квадратів таким чином, щоб одне і те ж слово виходило і по горизонталі, і по вертикалі.

Жителі США стверджують, що перший у світі кросворд був опублікований 21 грудня 1913 в недільному додатку «Fun» до газети «New York Word» і придумав його журналіст Артур Уїнн, який емігрував до Америки з Англії. Один видавець доручив Уінну скласти до різдвяних свят додаток до газети, який викликав б інтерес не просто окремого читача, але відразу цілої родини.

І тут журналіст згадав, як його дід загадував йому в дитинстві головоломки. Це були так звані «магічні квадрати» , в яких горизонталі і вертикалі заповнювалися однаковими словами. Він вирішив, якщо слово в задачі буде зустрічатися тільки один раз, це зробить її цікавішою. І Уїнн, що називається, потрапив в точку. Його винахід так сподобався читачам, що вони, у своїх численних листах, просили газету продовжити друкувати подібні завдання. Артур Уїнн першим також застосував у кросворді затемнені клітини для розділення слів.

Історія ребусів
Слово "ребус" походить від латинського res (річ) і позначає подання імен, слів і фраз зображеннями, фігурами, композиціями з букв тощо. Саме слово з'явилося з латинської фрази "Non verbіs sed rebus", що значить "Не словами, а за допомогою речей". Іноді термін rebus асоціюють із латинським словом rebіs: res (річ, предмет), rebіs (обіг звернення). 

Традиція використовувати  різні зображення для передачі інформації, у тому числі як основу ранніх письмових систем, іде коріннями в часи давньоєгипетської культури (рубіж 4-го й 3-го тисячоліть  до нашої ери). Рання форма ребуса зустрічається в рисунковому листі, при якому абстрактні слова, важкі для зображення, були представлені зображеннями предметів, назви яких вимовлялися аналогічним образом. Пізніше зображення ребусів використовувалися для передачі назв міст на грецьких і римських монетах. Ребуси залишалися популярними в Середні століття - їх зображували на будинках або об'єктах володіння для позначення родових прізвищ. 

Практика використовувати ребуси в якості  загадок або жартів зародилася в XV столітті у Франції. Спочатку ребусом називали особливого роду балаганні виступи, що містять пасквілі, якими паяци в Пікардії щорічно потішали народ під час карнавалу. В алегоричній формі комедіанти висміювали пороки й слабкості сильних миру цього. Своїм виступам автори дали латинську назву "De rebus quae geruntur", тобто "на злість дня" (дослівно "про справи, які діються"). 

У  ХVІ в., коли забави ці були заборонені адміністрацією, характер ребуса змінився. Ребусом стали називати каламбур, побудований на грі слів. Найчастіше це була загадка, що складалася із зображень різних предметів (часто упереміж з буквами, цифрами й музичними нотами), назви яких не позначають понять, що виражають задані для  розгадки слова, але подібні з ними по вимові або співзвуччю (без усякого відношення до правопису). 

Перші відомі рукописні збірники ребусів складаються до кінця XV –  початку XVІ століття. У 1582 році з'явився перший друкований збірник за назвою "Les Bіgarurres du Seіgneur des Accords", що мав великий успіх і витримав кілька видань. Автором його був Етьєнн Табуро (Etіenne Tabourot, 1548-90) - французький поет, відомий під ім'ям seіgneur des Accords, чудовий "віршомаз".
У другій половині XІХ століття ребуси стали широко застосовуватися в повсякденному житті. Їх зображували на сторінках газет і журналів, поштових листівках, столових приладь. 

У законодавиці мод - Франції, випустили цілу серію фаянсових тарілок, на лицьовій стороні яких був зображений ребус, а на звороті - розгадка. 

З початком телевізійної ери на Заході, ребуси потрапляють на блакитні екрани. 29 березня 1965 року американський телеканал "ABC" запускає 30-хвилинне телешоу "The Rebus Game" із Джеком Линклеттером (Jack Lіnkletter). Учасникам пропонується розгадати зашифровані за допомогою ребусів слова. За кожен вгаданий ребус передбачалася грошова винагорода. Головним призом для переможця телешоу був автомобіль вартістю 5000 американських доларів. 

      З історією ребусів ви познайомилися. Прийшов час вивчити основні правила, по яких ребуси складають і розгадують.

Правила розгадування ребусів

 Ребус -  подання слова або складу за допомогою зображення предмета, назва якого співзвучна представленому слову або складу. Простіше кажучи, це загадка, у якій слова, що розгадуються, або вирази подаються у вигляді малюнків у сполученні з буквами й деякими іншими знаками.

Ребус читається зліва направо. Вирішувати ребус найкраще, озброївшись папером і ручкою, щоб не забути раніше відгадане.

  Кілька ребусів можуть бути об'єднані в одному малюнку або у вигляді послідовності малюнків для того, щоб скласти фразу або пропозицію. Складені ребуси містять у собі малюнки й букви. Ребуси можуть передавати пряме значення слів, головним чином, щоб інформувати або інструктувати людей, або навмисне приховувати їхнє значення, щоб інформувати тільки посвячених, або у випадку використання як  загадки й розваги.

  Для того щоб вирішувати й складати ребуси, треба знати правила й прийоми, які використовуються при їхньому складанні.    

   Правила розгадування ребусів одночасно є й правилами їхнього складання. 

Ключі до ребусів
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1.  Назви всіх зображених на малюнку предметів потрібно читати тільки в називному відмінку і однині. Іноді потрібний об'єкт на малюнку вказується стрілкою.

2. Слово або речення ділиться на такі частини, які можна зобразити у вигляді малюнка.

3. Іноді назва якого-небудь предмета не може бути використана цілком - необхідно відкинути на початку або наприкінці  слова одну або дві букви. У цих випадках уживається умовний знак - кома. Якщо кома стоїть ліворуч від малюнка, то це значить, що від його назви потрібно відкинути першу букву, якщо праворуч від малюнка - то останню. Якщо стоять дві коми, то відповідно відкидають дві букви й т.д. Наприклад, фазан – фаза:
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 4. Якщо предмет на малюнку перевернути, це значить, що слово читається «задом наперед», тобто його назву читають справа наліво. Наприклад, на малюнку зображене море, дві букви прибираємо і отримуємо ом:
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4. Дуже часто предмет, зображений у ребусі, може мати не одну, а дві або більше назви, наприклад "нога" й "лапа" і т.п.  Або ж він може мати одну загальну й одну конкретну назву, наприклад "дерево" й "дуб", "нота" й "ре" і т.п.  Підбирати потрібно те, що підходить за змістом.

Уміння визначити й правильно назвати зображений на малюнку предмет є однією із головних складностей при розшифровці ребусів. Крім знання правил, вам знадобляться кмітливість і логіка.
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5.Якщо над або під  малюнком зображена закреслена буква (або цифра- номер букви у слові), її треба виключити  з назви предмета. Наприклад, півонія - іон:

[image: image522.png]


6. Якщо під малюнком стоять цифри, букви варто читати в зазначеному порядку. Наприклад, дві перші букви прибираємо, змінюємо чергування букв і попереду додаємо В- отримуємо вольт
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7. Якщо поруч із закресленою буквою написана інша, її варто читати замість закресленої. Іноді в цьому випадку між буквами ставиться знак рівності. Наприклад, герб-герц:
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8. У ребусі частина слова може зображуватися цифрами, наприклад,      100 см читаємо як метр:
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9. Якщо у букві А находиться  буква Т, то читаємо В-А-Т, тобто ват. Може бути зворотний варіант Т-В-А. Обираємо той варіант, який підходить за змістом:
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10. Якщо буква написана поверх іншої, то такий запис розшифровується, як  С-ПО-Ж, або ПО-Ж-С:
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 11. Якщо в ребусі використаний дріб,  то такий запис 

можна  прочитати по-різному: НА-ПРУ-ГА, ПІД-ГА-ПРУ:
 Тут вам і повинні прийти на допомогу кмітливість та логіка.                              Обираємо той варіант, який підходить за змістом.
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12. Якщо одна буква або предмет зображені за іншою буквою  

( або складом), то це розшифровується як «За» або «Перед». Наприклад, ЗА-КО-Н, читаємо закон:
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     13. Якщо будь-яка буква складається з іншої або інших букв, то читають з додаванням «із», наприклад, Ф-ІЗ-ИК:
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14. Якщо праворуч або ліворуч від малюнку стоїть буква або декілька букв, то це означає, що ці букви треба додати або на початку або в кінці слова. Наприклад:

       Як бачите, нічого складного немає. Розгадувати ребуси не тільки цікаво, але й корисно для розуму.


ТЕМА 1.
„ ХІМІЧНИЙ СКЛАД ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ”
Варіант №1
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По вертикалі
1.  Вода яка замерзає при температурі -50 –  -700С

3. Вітаміни С, Р, РР, Н за розчинністю…

4. Виноградний цукор це

6. Органічні сполуки  різної хімічної структури, що регулюють процеси обміну речовин у живих організмах це – 

8. Органічні речовини білкової природи, які виконують роль каталізаторів біохімічних процесів
9. Прості вуглеводи, солодкі на смак і розчинні у воді.

10. Складні вуглеводи, утворені з багатьох молекул глюкози

По горизонталі

2.  Органічні речовини, до складу яких входять вуглець, водень, кисень
5. Вуглевод який під дією ферментів і кислот розщеплюється на мальтозу а потім на глюкозу

7. Білки з недостатньою кількістю незамінних амінокислот називають…
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По горизонталі

1. Складні ефіри трьохатомного спирту гліцерину  і жирних кислот
2. Фруктовий цукор це

5. Макроелемент який необхідний для утворення гемоглобіну крові

8. Молочний цукор це

9. Мікроелемент який необхідний для діяльності щитовидної залози

10. Органічні речовини, що містять азот і збуджують нервову систему

По вертикалі

3. Вуглеводи, солодкі на смак, розчинні у воді, розщеплюються в організмі на дві молекули моносахаридів
4. Вітамін В6 
6. Солодовий цукор

7. Органічні речовини, без яких неможливі життя і розвиток організму
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ТЕМА 2.
„ ОВОЧІ, ГРИБИ: ОБРОБКА, ПРОДУКТИ ЇХ ПЕРЕРОБКИ ”
Варіант №1
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По горизонталі

1.Сумчасті гриби

2. Капустяні і бульбоплоди відносять до групи

3. Група овочів, в яких їстівний потовщений стрижневий корінь
4. Як називають цибулю, яка більше всього використовується в кулінарії

7. Білий гриб і підосичник відносять до групи

12. Бомбаж який виникає при переповненні банок називають

14. Форма нарізки тонкими пластинками завтовшки 0,2см смужками 4 – 5см це

 По вертикалі
5. Життєво необхідні продукти харчування основне джерело вітаміну С
6. Коренеплід з гірко-гострим смаком і специфічним запахом

8. Обробка картоплі щоб запобігти її потемнінню називається
9. Помідори в кулінарії 

10. Квіти багаторічної рослини, які збирають на початку повного цвітіння

11. Солодка картопля

13. Пряний овоч з гострим та неприємним запахом
15. Процес коли всередині банки накопичуються гази, дно і кришка здуваються
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Варіант №2
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По горизонталі

1.Рослина родини капустяних
3. Група овочів, в яких у їжу використовують підземне стебло
4. Ревінь, спаржа та артишоки відносять до групи
5. Земляна груша
8. Коренеплід який має гострий і пекучий смак і запах
10. Бомбаж зумовлений діяльністю мікроорганізмів, які зберегли життєдіяльність називається
14.Форма нарізки коли бочечки розрізують уздовж на кілька частин

15. Цибуля з великою масою зелені, яка не утворює цибулин

 По вертикалі

2.Обробка овочів за розміром, ступенем достигання та якість
6.Консервована протерта і звільнена від шкірочки і насіння уварена томатна маса
7.Десертна багаторічна рослина, за зовнішнім виглядом нагадує лопух

9.Оброблення овочів з метою видалення тих частин, що мають понижену харчову цінність називають

11.Гарбузові, томати, зернові це група
12.Гриби сироїжки, лисички та опеньки відносять до…

13. Підгрупу овочів які мають своєрідний смак і аромат називають
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ТЕМА 3.
„ РИБА: ОБРОБКА, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ”
Варіант №1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6Ж
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2О
	
	
	
	
	И
	
	
	11О

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	Р
	
	
	К

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Е
	
	8С
	
	
	Н
	
	
	Е

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5Т
	Р
	І
	С
	К
	А
	
	
	А

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Р
	
	Ч
	
	
	
	
	
	Н

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	О
	
	Е
	
	
	
	
	
	І

	
	
	
	
	
	3В
	І
	Д
	Б
	И
	В
	А
	Н
	Н
	Я
	
	
	
	Ч

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	И
	
	И
	
	
	
	
	
	Н

	
	
	1К
	О
	Р
	О
	П
	10О
	В
	И
	Х
	
	13К
	А
	М
	14Б
	А
	Л
	А

	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	
	
	
	И
	
	
	Е
	
	
	

	
	
	4К
	І
	7С
	Т
	В
	О
	В
	И
	Й
	
	
	
	
	З
	
	
	

	
	
	
	
	О
	
	
	Л
	
	
	
	
	
	
	
	Л
	
	
	

	
	
	
	
	М
	
	
	О
	
	
	
	
	
	
	15Ж
	У
	Ч
	К
	И

	
	
	
	
	
	
	
	12Д
	Р
	І
	Б
	Н
	А
	
	
	С
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Ж
	
	
	
	
	
	
	
	К
	
	
	

	9П
	О
	Д
	Р
	І
	Б
	Н
	Е
	Н
	Н
	Я
	М
	
	
	
	А
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Н
	
	
	
	
	
	
	
	Т
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	А
	
	
	
	
	
	
	
	А
	
	
	


По горизонталі

1. Лящ, сазан, карась та лин відносять до родини 
3. Обробка шматочків риби сікачем називається
4. Скелет лускатої та безлускатої риби
5. До родини тріскових входить риба
9. Приготування січеної натуральної та котлетної маси на м’ясорубці називають
12. Риба масою до 200г 
13. Риба яка має плоске, широке, асиметричне тіло, нижня половина якого світла, сліпа, верхня темна під колір дна
15. Ряди кісткових утворень на осетровій рибі

По вертикалі

2.Риба білуга, калуга, осетер, шип відносять до родини
6.Риба з вмістом жиру від 5 до 15%.
7.Безлуската риба з вусиками

8.Вироби з натуральної рибної січеної маси

10.Риба з температурою всередині м’язів від 5 до -10С

11. Зубатка , тунець, риба-шабля за місцем і способом існування

14.Сом, вугор за характером покриву шкіри
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По горизонталі

1.Обкачування н/ф у борошні або мелених сухарях називають
3. Риби стерлядь, налим, короп за місцем і способом існування

4.Маса з подрібненої  м’якоті риби, пшеничного хліба, води солі і перцю називається 
7. Прісноводна риба рожини щукових має видовжене тіло, вкрите дрібною лускою

8. Риба родини лососевих жирністю 15 – 33%

11. Риба родини коропових

12.Збризкування шматочків риби лимонною кислотою або оцтом називається

14. Скелет міноги та осетрової риби 
По вертикалі

2.Риба з температурою всередині м’язів від -6 до -80С

5.Риба за масою більше 1.5 кг 
6. Безлуската риба змієподібної форми
9. Риба жирністю 2 – 5%

10. Пікша, навага, минь, тріска відносять до родини…

13. Кета, горбуша, сиг, ряпушка відносять до родини…
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/Камбала/
ТЕМА 4.   М’ЯСО, ПТИЦЯ, ДИЧИНА, СУБПРОДУКТИ: ОБРОБКА, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ
Варіант №1
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По горизонталі
1. Процес спалювання волосків і пір’я на тушках птиці

3. Свинина , смажена порціонними натуральними шматочками

4 .Як називають м'ясо яке має температуру в товщі м’язів біля кісток 0 – 40С

6. Назвіть м'ясо в якого відсутні прошарки жиру, підшкірний і внутрішній жир білий, щільний, кришиться
8. назвіть напівфабрикат з котлетної маси який має приплюснуто-округлої форми до 2см завтовшки, 6 см у діаметрі.

10.  як називають їстівні внутрішні і зовнішні частини забійної худоби

11. За будовою і формою кістки кінцівок

13. Процес обкачування напівфабрикатів в борошні або панірувальних сухарях називається

По вертикалі
2.Основна їстівна частина, яка складається з окремих довгих тонких волокон, вкритих тонкою напівпрозорою оболонкою

5.Тканина яка з’єднує окремі тканини між собою і зі скелетом

7.Мясо смажене шматком  1,5 – 2,5 кг називається

9.як називають мясо мякоті шийної частини, пахвини й обрізки які дістають при обвалюванні

12.Надання форми птиці перед тепловою обробкою називається

15. як називають м'ясо що отримують від тварин з забійною масою понад 34кг.
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Шпигування


	 [image: image203.jpg]



[image: image204.png]


 4  = Ш

[image: image205.jpg]




[image: image206.png]


 1  = Т



	Ромштекс
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	Обвалювання
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	Біфштекс


Варіант №2
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По горизонталі
2. Оброблена птиця без внутрішніх органів 

5. Основа скелета тварини, найміцніша тканина в організмі
7. Субпродукт який перед смаженням обов’язково варять

8. Одна з сполучних тканин в туші

9. М'ясо яке після розбирання туші піддається охолодженню до температури 120С

11. Тканина яка складається з кульок жиру, оточених пухкою сполучною тканиною.

12. Начинення м’яса овочами за допомогою шпигувальної голки або ножа

13. М'ясо худоби яка має вік від 14 днів до 3місяців 

По вертикалі

1. М’ясо яловичини, смажене порціонними натуральними шматочками

3. М’ясо, смажене порціонними панірованими шматочками

4. Найніжніша частина м’яса яловичини
5. Сільськогосподарська птиця

6. М'ясо великої рогатої худоби

9. Відокремлення м’яса від кісток

10. Вироби з котлетної маси овально-приплюснутої форми з одним загостреним кінцем
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	М'ясо  
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	Панірування 


ТЕМА 5. ТЕПЛОВА КУЛІНАРНА ОБРОБКА ПРОДУКТІВ
Варіант №1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6Т
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	2В
	
	
	
	
	
	Ш
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	И
	
	5Ф
	
	
	
	К
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	П
	
	Р
	
	
	
	У
	
	
	
	

	1Т
	
	
	
	
	
	І
	
	И
	
	
	
	В
	
	
	
	

	Е
	
	
	
	
	
	К
	
	Т
	
	8П
	
	А
	
	
	9К
	

	П
	
	3О
	Б
	С
	М
	А
	Л
	Ю
	В
	А
	Н
	Н
	Я
	
	У
	

	Л
	
	
	
	
	
	Н
	
	Р
	
	С
	
	Н
	
	
	Л
	

	О
	
	
	
	
	
	Н
	
	І
	
	Е
	
	Я
	
	
	І
	

	4В
	А
	Р
	І
	Н
	Н
	Я
	
	
	
	Р
	
	
	
	
	Н
	

	О
	
	
	
	
	
	М
	
	
	
	У
	
	
	
	
	А
	

	Ю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	В
	
	
	
	
	Р
	

	
	
	
	7Р
	А
	Ф
	І
	Н
	О
	В
	А
	Н
	О
	Ю
	
	Н
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Н
	
	
	
	
	И
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	10О
	С
	Н
	О
	В
	Н
	И
	М
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Я
	
	
	
	
	
	


По горизонталі

3.Тепловий процес спалювання шерсті, волосків на поверхні продуктів

4.Процес нагрівання продукту до 1000С у рідкому середовищі

7.Олія з якої видалено ароматичні речовини називають

10.Смаження в невеликій кількості жиру називають

По вертикалі

1.Обробку продуктів для приготування страв і кулінарних виробів називають
2. Як називають теплову обробку борошняних виробів у жаровій шафі

5.Смаження у великій кількості жиру це смаження у…

6.Припускання попередньо обсмажених продуктів з додаванням прянощів і приправ

8.Короткочасне обсмажування продукту з жиром або без нього
9.Жир безводна суміш саломасу з рафнованими рідкими рослинними оліями називають
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	Запікання 

	[image: image278.png]



[image: image279.jpg]



[image: image280.jpg]


[image: image281.jpg]


[image: image282.jpg]



[image: image283.jpg]


[image: image284.png]


 3  = В
[image: image285.png]



[image: image286.jpg]


[image: image287.jpg]



[image: image288.jpg]





	Бланшування 

	Начало формы

Конец формы

[image: image289.png]



[image: image290.jpg]



[image: image291.jpg]


[image: image292.jpg]



[image: image293.jpg]



[image: image294.png]



[image: image295.png]





	Основний 
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По горизонталі

3.Спосіб варіння при повному зануренні продукту в рідину називають
4.Варіння продукту у невеликій кількості рідини

7.Короткочасне обшпарювання продукту окропом

8.Як називається олія яка пройшла механічне очищення, темного кольору
По вертикалі

1.Високоякісний жир подібний до вершкового масла
2. Спосіб теплової обробки до якого відносять тушкування, запікання

5.Підтримання температури страв при роздачі це

6.Нагрівання продукту з жиром без додавання води

9.Теплова обробка продукту в жаровій шафі

10. Маргарин і кулінарний жир відносять до
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	Випікання 
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	Фритюр 
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	Тушкування
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	Пасерування 


ТЕМА 6. КРУПИ, БОБОВІ, МАКАРОННІ ВИРОБИ: ОБРОБКА, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
Варіант №1
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По горизонталі

4.Крупа яскраво-жовтого кольору яка містить 64.8% крохмалю
5.Крупа яку дістають при сортових помелах пшениці шляхом відсіювання

6. Стрічкоподібні макарони

8.В якому цеху готують страви з круп та макаронних виробів

По вертикалі

1. Як називають запіканку з гречаних круп з сиром
2. Процес збільшення круп і макаронних виробів в об’ємі і масі називають
3. Один з способів приготування макаронн
7. Каші які варять з рису, пшона, гречки і їх вихід з 1кг – 2-3кг готової каші

9.Найбільш калорійна крупа яка містить 93,7% крохмалю

10.Що відносять добових
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	Вермішель 
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	Макарони 
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	Незливний 
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	Рідкі каші


Варіант №2
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По горизонталі

1.Манна крупа залежно від сорту пшениці

2.Ниткоподібні макарони

6. Яку теплову обробку використовують для приготування круп

7.Страви які виготовляють з круп

8.Як називають каші які готують на молоці їх вихід становить 5-6кг з 1 кг 

9. Запіканка до складу якої входять білки це

По вертикалі

3.Крупа коричневого кольору збільшується в об’ємі в 5-6разів
4.Як називають вироби з концентрованого тіста з пшеничного борошна спеціального помелу

5. Крупа жовтого кольору яка довго розварюється, збільшується в об’ємі в 3-4 рази

10.Спосіб приготування макарон
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	Пшоно 
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	Привар 
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	Квасоля 
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	Розсипчасті 


ТЕМА 7. ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СУПІВ
Варіант №1
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По горизонталі

1.Супи які готують на хлібному квасі, відварах, сироватці
2.До яких супів відносять борщі, капусняки, розсольники

3.Продукти які зумовлюють специфічний стійкий аромат і запах

5.Українська національна страва обов’язковою складовою частиною якої є буряк

6.Страва , яка за способом приготування схожа на крупник, але переважно з пшоняних круп

7.Супи які готують на коров’ячому молоці, або на  суміші молока з водою

По вертикалі

3.Крупа коричневого кольору збільшується в об’ємі в 5-6разів

4.Як називають вироби з концентрованого тіста з пшеничного борошна спеціального помелу

5. Крупа жовтого кольору яка довго розварюється, збільшується в об’ємі в 3-4 рази

10.Спосіб приготування макарон
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	Холодні супи
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	Розсольник 
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	Солодкі супи
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	Сіль 
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	Пампушки 


Варіант №2
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По горизонталі

1.Яко консистенції кулешики
3.Як називають супи температура подавання яких 140С

4.Суп основною частиною якого є солоні огірки

5.Як називають супи які заправляють пасерованими овочами

10.Операція прояснення супів називається

По вертикалі

2.Відвар з м’яса, кісток, риби, грибів це
6.Як називають супи які готують на фруктових відварах

7. Як називають супи температура подавання яких 750С

8.Речовина у вигляді кристаликів, яку використовують як смакову речовину

9.Що обов’язково подають до борщу українського
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	Супи

	Начало формы

Конец формы
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	Капусняки 
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	Спеції 
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	Борщі 
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	Бульйони 


ТЕМА 8. ЯЙЦЯ, ЯЄЧНІ ПРОДУКТИ: ОБРОБКА, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ
Варіант №1
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По горизонталі

1.Спеціальна підставка в якій подають рідкі яйця

6. Тягуча безбарвна маса якої в яйці 56%

7.Як називають омлет з додаванням борошна і сметани

8.Суміш заморожених білків і жовтків без шкаралупи 

10.Як називають яйця які зберігаються до 7 діб
По вертикалі

2.Пристрій яким провіряють свіжість яєць
3.Речивина яку додають до води при варінні яєць щоб краще згортався білок

4. Які яйця більше всього використовують в кулінарії

5.Як називають яйця які зберігались в розчині вапна 

9.Білковий продукт високої харчової цінності який дістають від птиці

	Начало формы

Конец формы
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	Омлет 

	Начало формы

Конец формы
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	Шкаралупа 
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	Гусячі 
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	Жовток 
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	Столові 


Варіант №2
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По горизонталі

1.Яйця які поділяють на свіжі й холодильникові

2.Яким способом смажать омлети

7.Суміш яєць молока і солі

8.Захисна оболонка яйця

9.Що додають в воду при варінні яєць щоб запобігти витіканню яйця при наявності тріщини

По вертикалі

3.Яйця які зберігають при температурі 1 – -1 0С понад 30 діб.

4.Найцінніша частина яйця, багата на білки, 32%від загальної маси
5.Висушена суміш білків і жовтків

6.Яким повинен бути жовток в яєчні натуральної

10.Яйця залежно від виду птиці
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	Пряженя 
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	Меланж 
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	Дієтичні 
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	Курячі 
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	Овоскоп 


Висновок

 Збірник кросвордів і ребусів складено відповідно до робочої навальної програми з предмета «Технології приготування їжі» для учнів, які навчаються за професією «Кухар» ІІІ розряд.

 Даний збірник  призначений для використання в процесі навчання на уроках «Технології приготування їжі»  а також на уроках виробничого навчання (на різних етапах уроку), а також у позаурочний час

Основною метою збірника кросвордів і ребусів є закріплення та систематизація теоретичних знань, активізація пізнавальної діяльності учнів, формування творчих здібностей при використанні практичних завдань, розвиток навичок самостійності. Кросворди та ребуси, представлені в даному збірнику, дозволяють згадати забуті і придбати нові знання. Вони розширюють кругозір учнів, допомагають краще орієнтуватися в потоці наукової інформації, тренують пам'ять, покращують кмітливість, розвивають і активізують діяльність учнів.

Запропонований збірник допоможе учням у самостійній роботі, що передує лекціям, практичним і лабораторним заняттям та підготовці до тематичної атестації та підсумкової атестації

Список використаних джерел

1. Навчальна програма з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»
2. В.С. Доцяк Українська кухня- Львів Видавництво «Оріянова»- 1998

3. Н.П. Саєнко, Т.Д. Волошенко Устаткування підприємств громадського харчування- Київ «ЛДП»- 2005

4. Михайло Мицько: Закарпатська кухня- 2003

5. Л.І. Антоновець, О.М. Куба Технологія приготування їжі та організації виробництва- 2003

6. М.С. Косовенко, Ж.М. Смірнова, Л.Я. Старовойт Технологія приготування їжі- 2003
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http://www.volynpost.com/news/44321-cikavi-fakty-pro-krosvord
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