Типовые задания для оценки освоения МДК 05.01
Ответить на вопросы
1. В чем заключается пищевая ценность мяса?

2. Из каких основных тканей состоит мясо?

3. В каком виде мясо поступает на предприятия общественного питания?

4. Каковы признаки доброкачественного мяса?

5. Допишите схему механической кулинарной обработки мороженого мяса.
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Обозначте цифрами на рисунке части говяжьей полутуши в соответствии с их названием.



Обозначьте на рисунке части передней четвертины туши говядины.
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Укажите кулинарное назначение частей передней четвертины туши говядины.

	Часть передней четвертины туши говядины
	Кулинарное назначение

	Лопатка
	

	Шея
	

	Грудинка
	

	Покромка
	

	Толстый край
	


Обозначьте части задней четвертины туши говядины . Назовите их.

Укажите (по образцу) части туши говядины, используемые для разных спо​собов тепловой обработки.

	Способ тепловой обработки
	Используемые части туши говядины
	Части туши

	Для жаренья


	
	Вырезка

Лопатка 

Покромка туш I категории

Грудинка 

	Для тушения


	
	Шея 

Пашина 

Покромка туш II категории

Толстый край

Тонкий край

	Для варки
	
	Внутренняя часть задней ноги

Верхняя часть задней ноги



	Для котлетной массы
	Шея, пашина, покромка туш II категории
	Боковая часть задней ноги

Наружная часть задней ноги


Укажите (по образцу) кулинарное использование частей туши говядины.

	IЧасти туши говядины
	Кулинарное использование

	Вырезка
	Для жаренья целиком, порционными и мелкими кусками

	Толстый край 
	

	Тонкий край
	

	Внутренняя часть задней ноги Верхняя часть задней ноги
	

	Боковая часть задней ноги Наружная часть задней ноги
	

	Лопатка
	

	Покромка туш I категории Грудинка
	

	Шея 
	

	Пашина
	

	Покромка туш II категории
	


Обозначьте на схеме части свиной туши.
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Выберите правильный вариант ответа.

1. На сколько частей делится свиная туша? 

        а) 5; б) 6; в) 7; г) 9.

2. При какой температуре происходит более правильное размораживание мяса?

а) от 0 до 6... 8 "С в течение 1... 3 сут;  б) от 20 до 25 °С в течение 12... 24 ч;  в) от 10 до 15 °С в течение 10... 12 ч;  г) от 8 до 10 °С в течение 3...4 сут.

3. Какие полуфабрикаты приготовляют с фаршем с добавлением лука и яиц? 

а) зразы рубленые, рулет;  б) биточки рубленые;  в) тефтели;  г) котлеты «Полтавские». 

4. Что такое «обвалка»?

а) удаление сухожилий, пленок, хрящей;  б) отделение мяса от костей;  в) деление на отрубы;  г) зачистка мяса.

5. Вырезку используют порционными кусками для:

а) лангета, филе, бифштекса;  б) антрекота, зраз отбивных;  

в) ромштекса, шницеля;  г) эскалопа.

6.
Из какой части свиной туши нарезают гуляш?

а) грудинка; б) корейка; в) покромка; г) окорок.

7.
Сколько шпика используют для 1 кг натуральной рубленой массы свинины

а) 200 г; б) 160 г; в) 150 г; г) 120 г.

8.
Какая панировка используется для шницеля натурального рубленого?

а) белая: б) мучная; в) сухарная; г) хлебная.

9.Для каких изделий приготовляют котлетную массу с меньшим количеством хлеба?
          а) шницель; б) биточки; в) тефтели; г) котлеты.
10.Какой полуфабрикат из говядины нарезают из вырезки?

а) антрекот; б) шашлык «по-московски»; в) гуляш; г) поджарка.

11.Какую часть свиной туши используют для варки?

а) корейку; б) тазобедренную; в) грудинку; г) шейную.

12.Сколько пшеничного хлеба используют на 1 кг мяса для приготовления котлетной массы?
а) 400 г; б) 250 г; в) 110 г; г) 300 г.
Выберите правильный вариант ответа.

13.Какое количество мяса говядины необходимо для приготовления 1 кг рубленой массы?
      а) 800 г; б) 600 г; в) 700 г; г) 500 г.

14.Какие части передней четвертины говядины используют для тушения?

а) толстый край; б) грудинку, лопатку; в) покромку; г) шейную.

15.Сколько основных тканей мяса?

а) 3; б) 4; в) 5; г)

16. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь?

а) лопаточную; б) тазобедренную; в) вырезку; г) грудинку.
17. Какой способ тепловой обработки используют для приготовления бифштекса?

        а) варка; б) тушение; в) жаренье; г) запекание.

 18. Какое количество жидкости необходимо добавить для приготовления котлет на 1 кг котлетного мяса?

       а) 100 г; б) 200 г; в) 250 г; г) 300 г.

19. В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из рубленой массы?

       а) рубленая масса без особенностей; б) добавляются репчатый лук, сы​рое яйцо; в) добавляется хлеб; г) добавляется сливочное масло. 

20. Какую панировку используют для зраз рубленых? 

       а) сухарную; б) двойную; в) мучную; г) хлебную.

21. Из  какой части свиной туши готовят рагу? 

       а) лопатки; б) корейки; в) грудинки; г) окорока.

22. Какой полуфабрикат нарезают из корейки свинины?

а) эскалоп; б) ромштекс; в) филе; г) шницель.

23. Из скольких частей состоит полутуша говядины?

а) 9; б) 10; в) 11; г) 13. 

24. Какое мясо поступает на предприятия общественного питания четвертинами?

а) баранина; б) говядина; в) свинина; г) телятина.

25. Укажите толщину (см) лангета, нарезаемого из вырезки говядины.

а) 2; б) 2,5; в) 3; г) 1,5.
26. Говядина на предприятия общественного питания поступает:

а) полутушами и тушами; б) полутушами и четвертинами; в) тушами и четвертинами; г) четвертинами.

27.
Какая часть говядины используется для приготовления котлетной массы?

а) мякоть шеи; б) тонкий край; в) лопатка; г) грудинка.

28.
Для чего используется толстый край?

а) варки и тушения; б) приготовления котлетной массы; в) жарки: г) запекания.

29.
Из какой части мяса нарезают антрекот, ромштекс?

а) вырезки; б) грудинки; в) толстого края; г) покромки.

30.
Что означает термин «жиловка» ?

а) удаление мяса, сухожилий, пленок, хрящей; б) панировка мяса в сухарях; в) отделение мякоти от костей; г) с краев обрезают закраины.

31.
Какие полуфабрикаты приготовляют из натуральной рубленой массы?

а) бифштекс, зразы; б) фрикадельки, люля-кебаб; в) рулет мясной, биточки

32.
Какие полуфабрикаты приготовляют из котлетной массы?

а) биточки, зразы, рулет мясной; б) люля-кебаб, шницель; в) тефтели, биф​штекс.

33.
Какие порционные полуфабрикаты приготовляют из вырезки?

а) бифштекс, филе, антрекот; б) филе, лангет, бифштекс; в) ромштекс шницель, эскалоп.

34.
Какие мелкокусковые полуфабрикаты для жаренья нарезают из вырезки?

       а) гуляш, азу, плов; б) поджарка, бефстроганов, шашлык «по-      московски»; в) бефстроганов, азу, поджарка.

35. Какие порционные полуфабрикаты из говядины нарезают для тушения?

а) антрекот, ромштекс; б) зразы отбивные, говядина духовая; в) плов, эс​калоп.

36. Какие части говядины используют для приготовления натуральной рубленой массы?

а) вырезка, толстый край; б) толстый, тонкий края; в) мякоть шеи, обрезки.

37. Какие части говядины используют для приготовления котлетной массы?

    а) пашина, обрезки; б) покромка II категории; в) вырезка.

38.Какие части говядины используют для нарезания полуфабрикатов бефстроганов,  поджарки?

а) грудинка; б) обрезки вырезки; в) мякоть шеи. 
39. Какие части говядины используют для нарезания порционных полуфабрикатов антрекот, ромштекс?

    а) боковая и наружная части задней ноги; б) внутренний и верхний кусок тазобедренной части; в) толстый край.

40. Какие части говядины используют для нарезания полуфабриката гуляш? 

     а) лопатка и подлопаточная часть; б) мякоть шеи; в) обрезки

Опишите схему приготовления мясной котлетной массы.



















размораживание











1 — шейная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — грудинка; 4 — покромка; 5 — толстый край; 5 — тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхний кусок тазобедренной части; 10 — наружный кусок тазобедренной части; 11 — боковой кусок тазобедренной части; 12 — внутренний кусок тазобедренной части











Обрезать корочки





Пропустить через мясорубку





Котлетное мясо





Соль, перец





Вода или молоко





Хлеб не ниже


I сорта
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