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Инструкция для учащихся

Работа, которую тебе предстоит выполнить, состоит из текста и заданий к нему. На выполнение всей работы отводится 60 минут. 

Задания будут разными. В некоторых из них тебе нужно будет из предложенных вариантов выбрать правильный ответ и обвести его. В некоторых заданиях требуется записать краткий ответ в виде числа или слова в отведенном месте. В других заданиях тебе нужно записать объяснение своего ответа.

Отвечая на вопрос, обращайся к тексту столько раз, сколько необходимо. Используй для ответов не только текст, но и свои знания и наблюдения.

Отвечать на вопросы можно в произвольном порядке. Если ты ошибся и хочешь исправить свой ответ, то зачеркни его и запиши рядом нужный. Старайся писать разборчиво, аккуратно. 

Желаем интересной работы!
Населенный пункт______________________________________

Школа_________________________________________________

Класс__________________________________________________

Фамилия, имя__________________________________________
Прочитай текст.
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Этим летом Оля ездила к бабушке в Белгородскую область в поселок Томаровку. В 2008 году там был открыт музей, посвященный замечательному продукту – сыру. Оля с интересом посетила этот музей. Музей сделан в стиле русской избы с деревянными лавочками. На стенах картины и фотографии, демонстрирующие производство сыра в разные годы, портреты первых сыроваров России, награды, которые успела завоевать на сельскохозяйственных выставках продукция, муляжи сыра, старинные кувшины. В музее посетители могут узнать всё об истории сыроварения, которая насчитывает уже более 7 тысяч лет, о существующих видах сыров, посмотреть фильм, в котором рассказывается о современном производстве сыров. Необычность данного музея в том, что в нём можно собственными руками сварить сыр, так как это делали наши предки. 
В России сыр знали давно. Славяне изготавливали "сырный творог" – продукт, полученный путем естественного свертывания молока. Историки утверждают, что славяне даже выплачивали дань своим сыром. Однако традиций сыроварения в России не было вплоть до эпохи Петра I. Именно он пригласил в Россию голландских мастеров-сыроваров, и с этого момента принято отсчитывать историю сыроварения в России. В конце XVIII века появился и первый сыродельный завод.
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В музее Оля узнала, что о происхождении сыра существует много легенд. Самая распространенная и правдоподобная из них - легенда о купце Канане, жившем четыре тысячи лет назад на Аравийском полуострове материка Евразия. Однажды погожим утром он отправился в далекий путь, прихватив с собой еду и молоко. День был знойный, и через какое-то время купец обессилел. Он остановился, чтобы утолить жажду, но вместо молока из сосуда потекла водянистая жидкость. На дне кувшина обнаружился белый плотный сгусток. Канан попробовал его и остался доволен вкусом. Будучи человеком простым и бесхитростным, купец поделился своим открытием с соседями. Вскоре секрет приготовления сыра стал известен многим кочевым племенам.
Задания

	1.
	В предложенном списке обведи название полуострова, о котором говорится в легенде о происхождении сыра.
Аравийский,     Аппенинский,     Кольский,     Скандинавский.
	

	
	
	


	2.
	Обведи на контурной карте материк, о котором говорится в легенде о происхождении сыра.
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	3.
	Для производства сыра необходимо молоко. Обведи название природной зоны, в которой выгодно разводить коров для производства молока и сыра.
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1) степь                          2)  пустыня                  3)  тайга                4)  тундра


	

	
	
	


	4.
	Молодые сыры – скоропортящийся продукт, поэтому должен транспортироваться при температуре от 0 до 12°С. В какое время суток летом лучше перевозить сыр на недалекие расстояния? Почему? Обоснуй свой ответ.
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	5.
	Ты прочитал легенду о происхождении сыра. Запиши продукт, из которого согласно легенде о купце Канане образовался сыр.
	

	
	
	

	
	
	

	6.
	На рынке 1 кг сыра в 1913 году можно было купить за 70 копеек. Сколько граммов  белого хлеба можно было купить на эту же сумму, если 300 г хлеба стоили 7 копеек? Запиши решение и ответ.
	

	
	
	

	
	
	


	7.
	Выпиши из текста названия любых четырех экспонатов, которые увидела Оля в зале музея.
	

	
	1)                                                                              2)
	

	
	3)                                                                              4)
	


	8.
	Учительница Анна Ивановна попросила учащихся своего класса назвать их любимый сыр. Результаты опроса она записала на доске  в таблицу, отметив ответы знаком «+»:
	

	
	Сорт сыра

Имя учащегося
Плавленый

Твердый

Колбасный

Оля
+
Толя
+
Рома 
+
Лена
+
Маша 
+
Дима
+
Саша
+
Лида
+
Таня
+
Варя 
+
Кристина

+

Женя

+

Боря

+

Соня 

+

Петя

+

Оксана

+

Павел

+

Ира 

+

        Затем Анна Ивановна попросила учащихся составить итоговую таблицу, показывающую эти результаты. Помоги учащимся заполнить таблицу 

	

	
	
	

	
	Сорт сыра
Количество учащихся, которым нравится данный сорт
твердый
колбасный
плавленый

Запиши название сыра, который нравится большинству ребят____________________

	

	
	
	


	9.
	На диаграмме представлено количество жира, содержащегося в разных сортах сыра. 
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	Расположи названия сортов в порядке уменьшения содержания в них жира.

1

2

3

4


	

	
	
	


	10.
	Бабушка попросила Олю найти в Интернете рецепт приготовления домашнего сыра. Вот какой рецепт она нашла. 

1 литр молока довести до кипения,   1 кг творога измельчить и опустить в кипящее молоко. Довести еще раз до кипения, постоянно помешивая. Варить 10 минут. Затем все содержимое выложить в мелкое ситечко, чтобы стекла вся жидкость. 
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В это время взбить 2 яйца с 5 граммами соли и 15 граммами соды, добавить растопленное масло (100 граммов). Полученную массу влить в отцеженный творог и поставить на плиту. Варить при температуре 500 С 15 минут. Снять с плиты, выложить в форму и поставить на холод для остывания.
	

	
	Расставь по порядку шаги алгоритма приготовления домашнего сыра. Цифра 1 уже поставлена.

Содержимое выложить в мелкое ситечко

Добавить растопленное масло

Варить при температуре 50° С 15 минут
1 кг творога измельчить и опустить в молоко

Варить 10 минут

Взбить 2 яйца, 5 граммов соли и 15 граммов соды, влить в творог

1
1 литр молока довести до кипения
Снять с плиты, выложить в форму и поставить на холод.


	

	
	
	

	
	
	


	11.
	Мама оставила Оле 240 рублей на покупку 1 л молока, 1 кг творога и 100 г масла для приготовления домашнего сыра. На какое молоко хватит денег Оле, если ей нужно купить 5 пачек творога по цене 36 рублей, за 100 г масла нужно заплатить 28 рублей?

Название молока

объем

цена

«Деревенское»

1 л

32 рубля

«Для всей семьи»

1 л

38 рублей

«Луговое»

1 л

35 рублей


	

	
	Запиши решение и ответ

	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	12.
	В предложенном списке обведи те слова, которыми можно охарактеризовать сыр

копченый,   твердый,   душистый,   масляный,

ноздреватый,   черствый,   хрупкий,   старый


	

	
	
	


	13.
	В 2013 году на каникулах Оля гостила у бабушки. Ко дню рождения бабушки 24 марта она решила приготовить пиццу с сыром. В магазине Оля выбрала три плавленых сырка. На обертках были указаны следующие даты изготовления:

1) 02.10.2012

2) 16.12.2012

3) 25.02.2013

От какого сырка ей нужно отказаться, если срок годности  плавленых сырков 6 месяцев?
	

	
	
	

	
	
	


	14.
	Сыр содержит много витаминов, микроэлементов, белков, необходимых для нашего организма. Положительно влияет употребление сыра на состояние кожи, необходим он для восстановления зрения. Однако некоторые разновидности сыров могут содержать бактерии, вызывающие заболевание – листериоз. Содержится в сырах вещество, которое при большом употреблении сыра в пищу может способствовать головной боли, расстройству сна. Содержание в сыре жира может способствовать увеличению массы тела.

Как ты думаешь, нужно ли включать сыр в школьное меню? Обоснуй свой ответ.
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				Ряд 1		Столбец1		Столбец2

		твердый		45%

		плавленый		30%

		копченый		55%

		полутвердый		20%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






