03.12.20                                              УРОК
Тема: Ассортимент колбасных изделий. Мясные копчености. Мясные консервы.
ВНИМАНИЕ!!!
Изучение  и конспектирование  учебного материала по плану темы. 
(Смотреть:  учебник  З.П. Матюхина   «Товароведение   пищевых продуктов» стр. 184-193.  Изучить материал, законспектировать данную тему в соответствии с планом урока, ответить на представленный тест).

 План
1.Колбасные изделия классификация
а) Ассортимент
а) Требования к качеству колбасных изделий
б) Упаковка и хранение колбасных изделий

2. Мясные копчености
а) Производство мясокопченостей
б) Требования к качеству мясных копченостей
в) Упаковывание и хранение мясокопченостей

3.Мясные консервы 
а) Классификация  мясных консервов
б) Требования к качеству мясных консервов
в) Хранение мясных консервов 
Тема Мясо и мясные продукты
(Мясные полуфабрикаты; Колбасные изделия; Копченые мясные продукты; Мясные консервы)
 Выбрать правильный ответ
 
1. На какие сорта подразделяются вареные колбасы, вырабатываемые по ГОСТ Р?
а) высший, первый;
б) первый, второй;
в) высший, первый, второй;
г) высший, первый, второй, третий.
2. Что из перечисленного относится к натуральным оболочкам для колбасных изделий?
а) белкозин;
б) кишки;
в) кутизин;
г) полиэтилен.
3. Чем сардельки отличаются от шпикачек?
а) составом сырья;
б) диаметром изделий;
в) длиной изделий;
г) всем перечисленным.
4. В каких формах запекают мясной хлеб ?
а) бумажных;
б) стеклянных;
в) алюминиевых;
г) чугунных.
5. Какие из перечисленных изделий изготавливают из субпродуктов?
а) ливерная колбаса;
б) сардельки;
в) колбасный хлеб;
г) шпикачки.
6. На какие сорта подразделяют сосиски, выпускаемые по ГОСТ Р?
а) сосиски на сорта не подразделяются;
б) высший, первый, второй;
в) первый, второй;
г) высший, первый.
7. Какая зависимость между сортом кровяной колбасы и содержанием в ней крови?
а) чем ниже сорт, тем содержание в ней крови меньше;
б) чем ниже сорт, тем содержание крови больше;
в) в колбасы всех сортов добавляют одинаковое количество крови;
г) содержание крови не зависит от сорта колбасы.
8. Какое из перечисленных изделий изготавливают из того же сырья, что и ливерные колбасы?
а) холодцы;
б) колбасный хлеб;
в) паштеты;
г) все перечисленные.
9. Какая разновидность колбас проходит наиболее длительную осадку?
а) копченые;
б) варено-копченые;
в) сырокопченые;
г) длительность осадки у всех разновидностей одинакова.
10. Какие алкогольные напитки добавляются по рецептуре в некоторые наименования сырокопченых колбас?
а) коньяк;
б) виски;
в) водку;
г) вино «Портвейн».
11. Какая разновидность колбас проходит повторное копчение?
а) копченые;
б) варено-копченые;
в) сырокопченые;
в) все разновидности коптят дважды.
12. Какое наименование сырокопченой колбасы относится к бессортовым колбасам?
а) Сервелат;
б) Особенная;
в) Любительская;
г) Суджук.
13. Какие из перечисленных пряностей используются при изготовлении отдельных наименований копченых и полукопченых колбас?
а) перец черный;
б) кардамон;
в) мускатный орех;
г) все вышеперечисленные.
14. Какая разновидность колбас имеет наиболее долгие сроки хранения?
а) полукопченые;
б) варено-копченые;
в) сырокопченые;
г) срок хранения у всех разновидностей одинаков.
15. На поверхности какой разновидности колбас может быть белый налет из соли ?
а) сырокопченые;
б) варено-копченые;
в) полукопченые;
г) на всех перечисленных.
16. Сколько мяса должно быть в мясных консервах ?
а) 30%;
б) 55%;
в) 65%
г) 50%.
17. К ассортиментному номеру для консервов высшего сорта добавляется буква
а) А
б) Б
в) В
г) Г
18. Срок хранения мясных консервов колеблется
а) от 1 года до 2 лет;
б) от 1 года до 3 лет;
в) от 1 года до 4 лет;
г) от 1 года до 5 лет.
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