Типовые задания для оценки освоения МДК 04.01
Выберите правильный вариант ответа.

1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?

а) по степени усвояемости; б) по химическому составу; 

в) по минеральному составу;  
2.Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?

а) разрушается; б) улетучивается с паром; 

в) переходит в клейкое вещество глютин. 

3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?

а) улучшению цвета; б) повышению калорийности; в) возбуждению аппетита.

4.
Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?

а) порционными кусками (кругляшом); б) целиком; в) разделывают на филе.

5.
Как используют рыбу среднего размера массой 1... 1,5 кг?

а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.

6.
Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг?

а) целиком; б) кругляшом (порционным куском); в) разделывают на филе.

7.
У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюш-
ной полости, которая считается ядовитой?

а) окунь; б) маринка; в) ставрида.

8. У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу? 

а) сом, зубатка, угольная, камбала; б) судак, сом, сабля; в) нототения, трес​ка, хек.

 9. У каких рыб кожу снимают «чулком»?

а) налим, угорь, бельдюга; б) щука, навага, линь; в) камбала, треска, сайда. 

3.Какую рыбу перед очисткой от чешуи погружают в кипяток на 20 — 30 с и быстро перекладывают в холодную воду?

а) линь; б) камбала; в) судак.

10. Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделан​ную на филе с кожей? а) да; б) нет.

11.Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать
      25...30% вареной рыбы?

а) да; б) нет.

12.Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем
из вареных яиц и пассерованного лука?

а) котлеты, биточки; б) зразы, тельное; в) тефтели, фрикадельки.

13.В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчтый лук?

а) котлеты; б) зразы; в) тефтели. 

Из приведенных вариантов ответов выберите неверный.

Нарезание порционных полуфабрикатов.

1.Для варки:

а) порционные куски круглой формы под прямым углом; б) куски из пла​стованной рыбы с кожей и костями; в) с кожей без костей, кожу надре​зают в двух-трех местах; г) без кожи и костей нарезают под углом 30 ° к рыбе.

2.Для припускания:

а) без кожи и костей нарезают под углом 30 ° к рыбе; б) порционные кус​ки круглой формы под прямым утлом; в) порционные куски из пласто​ванной рыбы с кожей без костей; г) некрупные звенья.

3.Для жаренья основным способом:

а) порционные куски круглой формы под прямым углом; б) порционные куски с позвоночной костью нарезают под прямым углом к рыбе; в) филе без костей под углом 30 ° на широкие плоские куски; г) без кожи и костей, нарезанные под прямым углом.

4.Для жаренья во фритюре:

а) порционные куски круглой формы (кругляши); б) порционные куски из чистого филе рыбы, нарезанные под углом 30"; в) чистое филе рыбы в виде ленты шириной 4... 5 см, толщиной 1 см, длиной 15...20 см; г) чи​стое филе рыбы в форме ромба.

5.С какой целью рыбу перед жареньем панируют?

а) чтобы не теряла жидкость; б) для образования поджаристой корочки; в) для образования нового вкуса и запаха; г) чтобы не теряла белки и витамины.
Закончите предложения, выполните задание и ответьте на вопросы.

1. Размораживают на воздухе при температуре 18...20°С всю крупную рыбу

2. Назовите потери массы рыбы ( %) при размораживании на воздухе.

3. В воде размораживают
и
рыбу.

На 1 кг рыбы берут холодной воды (/ = 10... 15 °С)__________________________________л.

Продолжительность размораживания в воде рыбы: мелкой
,

крупной


4. На сколько увеличивается ( %) масса рыбы за счет набухания тканей в воде?

5. В чем заключается комбинированный способ размораживания рыбы?
Укажите названия рыб, входящих в семейство, их отличительные особенности и кулинарное использование.

	Семейство рыб
	Рыбы, входящие в семейство
	Отличительные особенности и кулинарное использование

	Осетровые 
	Осетр, севрюга, белуга, калуга, стерлядь, бестер 
	Рыба с очень нежным вкусом и жировыми прослойками. 

Используют для жаренья, варки, припускания, запекания.

	Карповые 
	
	

	Сельдевые 
	
	

	Камбаловые 
	
	


Укажите последовательность приготовления рыбной котлетной массы.

	№п/п
	Технология приготовления
	Последовательность приго​товления 
(ответы дать цифрами)

	1
	Рыбу разделывают на чистое филе
	

	2
	Хлеб замачивают (используют 1 -й сорт 2-, 3-дневный)
	

	3
	Массу тщательно выбивают
	

	4
	Чистое филе рыбы пропускают через мясорубку
	

	5
	Массу охлаждают
	

	6
	Мясо рыбы соединяют с хлебом и еще раз

пропускают через мясорубку
	

	7
	Замоченный хлеб слегка отжимают
	

	8
	Добавляют воду или молоко
	

	9
	Добавляют соль, перец
	

	10
	Хлеб пшеничный зачищают от корочки
	

	11
	Массу тщательно перемешивают
	

	12
	Формуют полуфабрикаты
	

	13
	Массу порционируют

	


Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы 
(по образцу).

	Изделие
	Количество, шт.
	Форма
	Панировка
	Способ тепловой обработки

	Котлеты
	2

	Овально-заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	

	Рулет
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