Контрольна робота

з теми: «М’ясо , птиця, дичина, субпродукти: обробка, 

технологія приготування напівфабрикатів»

I варіант

Завдання № 1

Обведіть  кружком у колонці «відповідь» варіант правильної відповіді. Кожна правильна відповідь оцінюється в 0,5 балів

	№ з/п
	Запитання
	відповідь
	к-сть балів

	1.
	 Які м’ясні субпродукти відносяться до І категорії? 

а) ноги, легені, вуха 



б) нирки, печінка, серце 


в) селезінка, рубець, сичуг
	а

б

в
	0,5

	2.
	 Чому м’ясо птиці являється дієтичним? 
а) менше сполучної тканини 


б) більше жиру 


в) мало вуглеводів 
	а

б

в
	0,5

	3.
	Як класифікують м'ясо залежно від виду забійної худоби.
а) на яловичину, баранину, козлятину, свинину, оленину, конину, м'ясо кролів і м'ясо диких тварин.

б) на яловичину, свинину і козлятину.
 

в) на баранину, свинину і м'ясо диких тварин.
	а

б

в
	0,5

	4.
	Як поділяють тушки птиці за способом обробки? 

а) на напівпатрані, патрані, патрані з комплектом потрухів. 

б) на такі, що з видаленим кишечником, без внутрішніх органів. 

в) на патрані з комплектом потрухів. 
	а

б

в
	0,5

	5.
	 Чим відрізняється м'ясо старих тварин?
а) воно має рожево-червоний колір м'язів і білий жир.

б) воно має яскраво-червоний колір м'язів із великою кількістю жиру.

в) воно має темне забарвлення м’язів, грубу щільну великозернисту будову і жовтий внутрішній жир.
	а

б

в
	0,5

	6.
	На скільки категорій поділяють свинину?
а) на чотири категорії.



б) на три категорії.



в) на п'ять категорій.
	а

б

в
	0,5

	7.
	 Яким тавром позначають категорію вгодованості?
а) першої категорії - кругле тавро, другої - квадратно-фіолетове тавро, у молодих тварин поруч від тавра має бути літера „М".

б) тавром фіолетового та червоного кольору.



в) тавром на різних частинах туші.
	а

б

в
	0,5

	8.
	Який вид м’яса по термічному стану, має найкращі кулінарні властивості? 
а) охолоджене  


б) заморожене 


в) дефростоване 
	а

б

в
	0,5

	9.
	Який хімічний елемент м’яса дає желюючу консистенцію? 
а) білок альбумін 



б) вуглевод глікоген 


в) екстрактивні речовини 
	а

б

в
	0,5

	10.
	 Залежно від яких ознак м'ясо забійних тварин поділяють за категоріями?

а) від вгодованості (ступеня розвитку жирової, м'язової та кісткової тканин).

б) від ступеня розвитку м'язової тканини.



в) від ступеня розвитку жирової тканини.
	а

б

в
	0,5

	11.
	Як поділяють м'ясо залежно від термічного стану, що надходить на ПГХ?
а) охолоджене і заморожене.


б) на гарячо-парове та охололе.


в) на охололе і заморожене.
	а

б


	0,5

	12.
	Які частини та органи забійних тварин відносять до субпродуктів? 

а) голови, хвости і нижні частини ніг. 

б) їстівні внутрішні органи (печінка, нирки, шлунки) та зовнішні частини (голови і хвости).

в) шлунки, легені, нирки і серце. 
	а

б

в
	0,5


Завдання № 2

Доповніть речення. Кожна правильна відповідь оцінюється в 1 бал

1. М'ясо це…….
2. Котлети мають …… форму, панірують їх у ……, вони мають довжину …., ширину……  та висоту ….. 

3. Зрази мають …… форму, панірують їх у ……, вони мають довжину …., ширину……  та висоту ….. 

Завдання № 3

Вкажіть причини можливих помилок під час приготування страв та шляхи їх попередження. Кожна правильна відповідь оцінюється в 1 бал.

	Проблема 


	Причина
	Шляхи попередження

	Котлетна маса має кислуватий присмак і запах.
	
	

	Борошняна паніровка тюфтельок відстала, мокра.
	
	

	Котлетна маса при зберіганні стала сірою з неприємним запахом
	
	


Контрольна робота

з теми: «М’ясо , птиця, дичина, субпродукти: обробка, 

технологія приготування напівфабрикатів»
ІI варіант

Завдання № 1

Обведіть  кружком у колонці «відповідь» варіант правильної відповіді. Кожна правильна відповідь оцінюється в 0,5 балів

	№ з/п
	Запитання
	відповідь
	к-сть 
балів

	1.
	Як по хімічному складу відрізняється дичина від свійської птиці? 
а) більше жиру і вологи 

б) більше вуглеводів і жиру 


в) більше білків, менше жиру 
	а

б

в
	0,5

	2.
	 Назвіть основні ознаки свіжості м'яса птиці.
а) воно ліпке під крилами, блідо-сірого кольору, очне яблуко не опукле.

б) бульйон із нього мутний, ротова порожнина з ознаками слизу.

в) дзьоб птиці глянсувати, очне яблуко опукле, рогівка блискуча, поверхня тушок суха, блідувато-жовтого кольору з рожевим відтінком, м'язи на розрізі трохи вологі, бульйон ароматний і прозорий.
	а

б

в
	0,5

	3.
	Чим відрізняється м’ясо дичини від м'яса птиці?
а) м'ясо дичини має своєрідний смак і аромат.

б) м'ясо дичини має темніше забарвлення, не таке ніжне, містить більше білків та екстрактивних речовин.

в) м'ясо дичини містить менше жиру і має смолистий присмак. 
	а

б

в

г


	0,5

	4.
	Як поділяють тушки птиці за вгодованістю та якістю обробки? 

а) на І, II і III категорії. 


б) на І і II категорії. 

в) її поділяють на категорії взагалі. 
	а

б

в


	0,5

	5.
	Чому м'ясо птиці легко засвоюється? 

а) тому що жир в процесі теплової обробки розтоплюється і просочує м'язову тканину. 

б) тому що переважають повноцінні білки і м'язова дрібноволокниста тканина менше сполучної тканини, шкіра тонка. 

в) тому що м'ясо містить білки , жири і вітаміни. 
	а

б

в
	0,5

	6.
	Як поділяють м'ясо свиней в залежності від віку і статі?
а) на м'ясо кнурів, кабанів, свиноматок.



б) на м'ясо кнурів і свиноматок.

в) на м'ясо кабанів і кнурів.
	а

б

в
	0,5

	7.
	З яких тканин складається м'ясо ?
а) м'язова і жирова.



б) м'язова і кісткова.



в) м'язова, сполучна, жирова і кісткова.
	а

б

в
	0,5

	8.
	Як поділяють м'ясо яловичини залежно від віку і статі?
а) на м'ясо дорослої худоби і молодняку.

б) на м'ясо дорослої худоби (волів, кролів, биків), яловичину молодняку і телятину.

в) на м'ясо старих тварин і молодняку.
	а

б

в
	0,5

	9.
	Які відмітні ознаки м'яса молодняку?
а) воно має рожево-червоні тонкозернисті м'язи, білий щільний жир, який легко кришиться, і незначну кількість прошарків жиру.

б) м'ясо від світло-рожевого до сірувато-рожевого кольору, ніжної консистенції.

в) воно має рожево-червоний колір і тонкозернисті м'язи.
	а

б

в
	0,5

	10.
	Субпродукти з якими дефектами не допускаються до використання? 

а) з розривами і розрізами. 

б) не свіжі, два рази заморожені типове забарвлення поверхні та з розривами. 

в) без ветеринарного свідоцтва. 
	а

б

в
	0,5

	11.
	Як поділяють м'ясо птиці за видом? 

а) на м'ясо гусенят, каченят і качок. 



б) м'ясо півнів, індиків і качок. 
в) на м'ясо куряче, качине, гусине а також курчат, каченят, гусенят та індичат. 
	а

б

в
	0,5

	12.
	Чим зумовлюється харчова цінність м'яса забійних тварин?
а) вмістом білків і жирів.



б) вмістом ферментів та мін. речовин

в) вмістом необхідних для організму людини речовин: білків, жирів, екстрактивних і мінеральних речовин, ферментів і вітамінів А, Д, РР, групи В.
	а

б

в
	0,5


Завдання № 2  

Доповніть речення. Кожна правильна відповідь оцінюється в 1 бал

1. Субпродукти це – 
2. Шніцелі мають …… форму, панірують їх у ……, вони мають довжину …., ширину……  та висоту ….. 
3. Рулет має форму…… панірують у …………. 

Завдання № 3

Вкажіть причини можливих помилок під час приготування страв  та шляхи їх попередження. Кожна правильна відповідь оцінюється в 1 бал.

	Проблема 
	Причина
	Шляхи попередження

	При вибиванні котлетної маси жир відшарувався і залишився на дошці.
	
	

	Паніровка потрапила в середину виробів з котлетної маси.
	
	

	Котлетна маса пісна.

	
	


