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Раздел №5. Консервирование пищевых продуктов  

Цели: 

 - обучающая: углубление, систематизация, закрепление знаний, 
проверка знаний, развитие культуры речи, формирование умения 
аргументировано отстаивать свою точку зрения, отвечать на вопросы 
слушателей, выслушивать других, задавать вопросы. 

- развивающая: развитие творческого подхода к решению самых 
разнообразных задач; формировать и развивать умение анализировать, 
выделять главное, вести конспект. 

- воспитательная: формирование интереса к профессии у студентов, 
формирование определенных черт гармонически развитой личности; 
воспитывать умение работать самостоятельно. 

Формируемые компетенции: осознание социальной значимости 
будущей профессии; стремление к саморазвитию, повышению своей 
квалификации и профессионального уровня. 

Семинарское занятие № 2 (2 часа) 

Задание 1. Выполнить тест 
​  

Тест 
       1. К физическим методам консервирования относят: 
А) сушку; 
Б) квашение; 
В) соление. 
   2. К химическим методам консервирования относят 



А) маринование; 
Б) охлаждение; 
В) стерилизация. 
       3. К физико-химическим методам консервирования относят 
консервирование с помощью: 
А) высоких температур; 
Б) ультразвука; 
В) сахара; 
       4. Какая кислота является вредной для здоровья и запрещенная для 
консервирования: 
А) Сорбиновая кислота; 
Б) бензойная кислота; 
В) муравьиная кислота; 
    5. Время брожения зависит от: 
А) температуры; 
Б) формы исходного сырья; 
В) содержания уксусной кислоты.     
   6. Каким брожением обусловлено действие дрожжевых грибков: 
А) уксусное; 
Б) молочно-кислое; 
В) спиртовое; 
       7. Сушка — это: 
А) приведение воды из продуктов в кристаллическое состояние.; 
Б) приведение воды из продуктов в газообразное состояние; 
В) приведение воды из продуктов в кристаллическое состояние.; 
   8. К консервированию с помощью снижения температуры относят: 
А) охлаждение и вымораживание; 
Б) охлаждение и замораживание; 
В) охлаждение, замораживание и вымораживание; 
   9. Первой фазой обработки сырья перед консервирование является: 
А) очистка; 
Б) мойка; 
В) сортировка; 

    10. Что делают с сырьем для консервирования с добавлением сахара 
на первом этапе: 
А) подслащивают; 
Б сгущают при постоянном помешивании испарением необходимого 
количества воды; 
В) добавляют желеобразную добавку; 



 
Задание 2. Ответить на вопросы 

1.​ Перечислите способы консервирования. 
2.​ Назовите специи и пряности для консервирования. 

 
Задание №3: Реши задачу. 
 

Для маринования одной банки огурцов (3-х литровой) нужно взять 1 кг 
огурцов, 1,5 литра воды, 2 стол. лож. соли и 2 стол.лож.сахара,1 стол. лож 
уксусу. 
Вопрос: сколько этих ингредиентов нужно взять для двух 3-х литровых 
банок? 
 
Вывод: в ходе семинарского задания, студенты закрепили теоретические 
знания по изученным темам.  

Вопросы для контроля: 

1.​ Дайте определение понятию «Консервирование» 

2.​ Как подразделяют методы консервирования  

3.​ Охарактеризуйте сущность метода консервирование сушкой  

4.​ Охарактеризуйте сущность метода консервирование солью и сахаром 
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