 Зачетные вопросы   по предмету
«Товароведение  »

по теме « Мясные товары»

специальность «Маркетинг»

Курс 3, заочное отделение 3 курс зимняя сессия 
1 Туша убойного животного, с которого сняты шкура, отделены голова, конечности и внутренние органы называется 

А) Субпродукты 

В) Полуфабрикаты

С) Мясо

D) Концентраты

E ) Мясокопченности 

2. Пищевая ценность мяса обусловлена содержанием 

A) Минеральных веществ 

B) Углеводов

C) Bитаминов 

D) Жиров и жироподобных веществ

E) Белков

3.Самой высокой калорийностью обладает мясо 

A) Свинины  

B) Баранины  

C) Конины 

D) Кроликов  

E) Буйволов  

 4. Наибольшей  живой массой обладает мясо  

A) Kозы 

B) Овцы

C) Крупного рогатого скота 

D) Лошади 

E) Свиньи

5.Созревание мяса наступает через

A) 10 -12 часов 
B) 15 – 20 часов

C) 20-25 часов 

D) Более 30 часов 

E)18-24 часа

6.Грубое, темно-красного цвета с неприятным специфическим запахом – это мясо

A) оленина 

B) буйволов
C) хряков

D) Кроликов 

E) Боровов 

7.Телятина – это мясо животного

А) в возрасте от 3 лет и старше 

B)  от 2 недель до 3 месяцев 

C) с массой более 38 кг 

D) с массой от 12 кг до 38 кг 

E) массой от 3 до 6 кг

8.Мясо, имеющее температуру в толще мышц от 0 до 4 градусов, называют 

A)  остывшим

 B)  мороженным 

C)  охлажденным
D) Парным  

E) Дефростированным
 9. Съедобные внутренние органы, головы, хвосты, обрезь называют 

A) Субпродукты 

B) Полуфабрикаты

C) Мясо

D) Концентраты

E) мясокопченности 

10.  Субпродукты составляют  от живой массы животного 

A) 25- 30 % 

B) 40 – 45 %  

C)  10 – 18 % 

D) 45 – 50 %

E) 5 – 10 %

11.Наибольшей энергетической ценностью отличается мясо 

А) кур   

B) гусей
C) Индейки

D) Цесарки 

E) уток 

12. Мясо дичи отличается от мяса домашней птицы:

A) Светлой окраской 

B) Большим содержанием жира 

C) большим содержанием белка 

D) Отсутствием запаха 

E) Получением более вкусного бульона.

13.Продукты, приготовленные из фарша, в оболочке или без нее, подвергнутые термической обработке называют:

 A) Субпродукты 

B) Полуфабрикаты

C) Мясо

D) Колбасы 

E) Мясокопченности

14. Наибольшей калорийностью обладают:

A) Вареные колбасы 

B) Ливерные колбасы 

C) полукопченые колбасы 

D) Копченые колбасы 

 E) Зельцы, студни

15. Сосиски и сардельки отличаются от вареных колбас 

A) наличием шпика

B) Большими размерами 

C) Вкусом 

D) Меньшими размерами 

E) Запахом

16. Ливерные колбасы отличаются от других колбас 

A) Размерами 

B) Вкусом 

C) Запахом

D) Консистенцией фарша  

E) калорийностью 

17. Шпикачки - это разновидность 

A)*вареных колбас 

B) Копченых колбас

C) Полукопченых колбас

D) Ливерных колбас

E ) Мясокопченостей                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

18. Как правило, в вареные колбасы высшего сорта, не добавляют 

A) перец 

B) Мускатный орех 

C) Крахмал  

D) чеснок

E) Сахар 

19. Важным показателем качества для сосисок является 

A) Форма 

B) Вязка батонов 

C) Вкус 

D) сочность 

E) Вид на разрезе

20. Корейка – это  разновидность копченостей из 

A) Баранины 

B) Говядины  

C)  свинины  

D) Конины 

E) Дичи

21. Мясо, полученное  путем размораживания мороженого мяса в специальных камерах, называют  

A)  Остывшим

 B)  Мороженым 

C)  Охлажденным
D) Парным  

E)  Дефростированным

 22. Кубики мяса длиной 3-4 сантиметра и массой 10-15 грамм, нарезанные из заднетазовой части называют

A)  Поджарка
 B)  гуляш
C)   азу
D) Бефстроганов  

E) Шашлык

 23. Кусочки мяса  по 20-30 г  с из лопаточной и шейной части, называют 

A)  Поджарка
 B)  гуляш
C)   Азу
D) Бефстроганов  

E) Шашлык
24. Тонко измельченное мясо с добавлением риса,   яиц, молока  и соли,  называют 

A)  Зразы 
 B)   кнели
C) Фарш
D)   Шницель
E) Бифштекс

25.  Мясное изделие, состоящие из двух частей - мясного фарша и начинки,  лук с яйцом,  называют 

A)   Зразы 

 B)  Кнели

C) Фарш
D)   Шницель
E) Бифштекс

  26.Докторская, Любительская, Русская –   это ассортимент 

A) вареных колбас 

B) Копченых колбас

C) Полукопченых колбас

D) Ливерных колбас

E) Мясокопченостей     
27. Полтавская, Таллиннская, Краковская – это ассортимент 

A) вареных колбас 

B) Копченых колбас

C)  Полукопченых колбас

D) Ливерных колбас

E ) Мясокопченостей                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

28. Сервелат,  Охотничьи колбаски -  это ассортимент 

A) Вареных колбас 

B) Кровяных колбас

C) Полукопченых колбас

D) Ливерных колбас

E)  Сырокопченых колбас    
30. Карбонат и буженина различаются между собой                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

A) по форме 
B)  По размерам 
C)  По сырью 
D) По вкусу
E)   По цвету  
31. Колбасный фарш, завтрак туриста - это ассортимент  представителей группы консервов                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

A) Из мяса
B) из мясопродуктов
C) Из субпродуктов
D) Мясорастительных 
E) Из мяса птицы 
32. Говядина тушеная, Гуляш говяжий, Свинина в белом соусе - это ассортимент  представителей группы консервов                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

A)  Из мяса
B) Из мясопродуктов
C) Из субпродуктов
D) Мясорастительных 
E) Из мяса птицы                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

33. По термической обработке мясокопченые изделия,  подвергшиеся холодному копчению более 5 суток при температуре дыма 18-22 градуса, называют                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

A) Вареные 
B)  Запеченные
C) копчено-вареные
D)   сырокопченые
E)   Мясокопченные                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

34. В производстве мясных полуфабрикатов используют  лезьен - это
A) сухарная мука
B)  яичная масса
C) сахарная пудра
D) взбитые сливки
E)  Панировочные сухари 
35. Кусок мякоти, овально-продолговатой формы, толщиной 1,5-2 см. называют                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

A)  антрекот
B) Бифштекс
C) Эскалоп
D) Шницель
E) Шашлык    
36. Говядина – это мясо животного

А)   в возрасте от 3 лет и старше 

B)   От 2 недель до 3 месяцев 

C) С массой более 38 кг 

D) С массой от 12 кг до 38 кг 

E) Массой от 3 до 6 кг

37. Свинина  -  это мясо животного
А) в возрасте от 3 лет и старше 

B)  От 2 недель до 3 месяцев 

C)  с массой более 38 кг 

D) С массой от 12 кг до 38 кг 

E)  Массой от 3 до 6 кг

38. Процесс  постепенного размягчения мышечной  ткани называют 

А)  созреванием мяса
B) Окоченением  

C) Обескровливанием
D) Нутровкой 

E)  Клеймением

39. Мясо домашней птицы отличается от мяса убойного скота 

А) лучшей усвояемостью 

B) большей массой
C) скоростью созревания  
D) лучшей сохраняемостью 
E) большим выходом 

40. Печень,  сердце, язык, мозги относят   к субпродуктам  

А) мясокостным
B) Слизистым 

C) Шерстным 
D)  мякотным
E) Бараньим
41. К реализации не допускается мясо 
A)  Остывшее
 B)  Мороженое
C) повторно-замороженное
D) Парное 

E) Оттаявшее

42.  Консистенция охлажденного  мяса 
A)  упругая 
 B)  Тестообразная
C) Твердая
D) Мягкая 

E) Стекловидная
43. Дефект вареных колбас – бульонные и жировые отеки появляются  в случае 

A)   перенагревания фарша
 B)  Действия микроорганизмов
C) Наличия денитрифицирующих бактерий
D) Высокой температуры варки  

E)  Длительного хранения
44. Сроки хранения вареных колбас

A)  72 часа
 B)  92 часа 

C) 43 часа
D)  100 часов  

E) 12 часов

45. К субпродуктам 1 категории относят 

A)   Печень
 B)  Рубец
C) Сычуг
D)  Легкое
E) Летошка
46. По месту обитания  боровой дичью считается

A) Кулик


 B)  глухарь
C) перепел
D) бекас
E) утка 
47.По месту обитания  болотной  дичью считается

A)  кулик


 B)  глухарь
C) Перепел
D) Куропатка
E) Утка 
48. Мясо дичи в основном используют 

A)  Для приготовления первых блюд


 B)   для приготовления вторых блюд
C) Для приготовления бульонов
D) Для производства консервов 
E) Для производства колбас

49. Антрекот, филе, лангет - это ассортимент полуфабрикатов

A) Крупнокусковых


 B)   порционных
C) Мелкокусковых
D) Панированных
E) Рубленых
50. Азу, гуляш, поджарка, бефстроганов–  это  ассортимент полуфабрикатов 
A) Крупнокусковых


 B)  Порционных
C)  Мелкокусковых
D) Панированных
E) Рубленых
