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Практична робота 12 

ТЕМА: «Продукти та методи для обробки складів 

із зберігання органічної продукції» 

 

Мета роботи: засвоїти продукти та методи для обробки складів із 

зберігання органічної продукції. 

. 

Матеріали та обладнання: підручники, електронні інформаційні ресурси, 

довідники. 

 

ТЕОРЕТИЧНІ ВІДОМОСТІ 

Приготування, зберігання і споживання продуктів 

• Якщо моркву заправити олією або сметаною, то організм засвоює 60 

% каротину, який міститься в ній, а якщо не заправити – не більше ніж 6 %. 

• Щоб поліпшити смак і підвищити поживну цінність овочевих супів, 

у них рекомендується додавати молоко, вершки, сметану, кисле молоко. 

• Очищену моркву краще зберігати в посуді без води (не більше 2–3 

годин), прикривши зверху чистою вологою тканиною. Позеленілі головки 

моркви бажано обрізати. 

• Овочі, за винятком буряків і зеленого горошку, варять у підсоленій 

воді (10 г солі на 1 л води). Щоб буряки під час варіння не втратили кольору, 

у воду додають трохи цукру (1/2 чайної ложки на 2 л води). 

• Макаронні вироби, крупи з цільного зерна погано розварюються в 

молоці, тому для приготування молочного супу їх спочатку варять у воді 

протягом 3–5 хвилин, а потім заливають молоком. 

• Позеленілі та пророслі бульби картоплі варять лише очищеними. 

Картопляне пюре розбавляють теплим молоком, від холодного пюре набуває 

сірого кольору. 

• Квасолю, горох варять протягом 1–1,5 години. Для скорочення 

тривалості варіння їх спочатку замочують у холодній воді на 5–8 годин, а 

солять після того, як вони вже зварилися. Квасолю треба варити до повної 

готовності, щоб запобігти отруєнню. 

• Щоб на поверхні томатної пасти під час зберігання не з’явилася 

пліснява, її необхідно посипати сіллю або залити тонким шаром олії. 

• Поліетиленові мішки рекомендується використовувати для 

короткочасного зберігання сухих продуктів (хліба, овочів, круп). 
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• Щоб риба не мала неприємного запаху, її промивають у міцному 

розчині солі. 

• Менше консервуйте. Овочі та фрукти краще заморожувати – тоді 

зберігається більше корисних речовин. 

Правила зберігання та обробки продуктів харчування 

 
 

 

ХІД РОБОТИ 

Завдання: 

1. Засвоїти основні продукти для обробки складів із зберігання органічної 

продукції. 

2. Опанувати методи для обробки складів із зберігання органічної 

продукції. 
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Продукти та методи для обробки складів 
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