МЯСО И РЫБА
1. ОБОЗНАЧЬТЕ ЦИФРАМИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПЕРВИЧНОЙ ОБРАБОТКИ РЫБЫ:

А)  ОБМЫВАНИЕ,

Б) ЧИСТКА,

В) УДАЛЕНИЕ ВНУТРЕННОСТЕЙ,

Г) ПЛАСТОВАНИЕ, 

Д) РАЗМОРАЖИВАНИЕ.

2. ВЫБЕРИТЕ ПРИЗНАКИ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ РЫБЫ:

А) ГЛАЗА МУТНЫЕ,

Б) ГЛАЗА ПРОЗРАЧНЫЕ, 

В) ЧЕШУЯ ПОВРЕЖДЕННАЯ,

Г) БРЮШКО НЕВЗДУТОЕ,

Д)  СПЕЦИФИЧЕСКИЙ РЫБНЫЙ ЗАПАХ,

Е) УПРУГАЯ КОНСИСТЕНЦИЯ,

Ж) ЖАБРЫ СВЕТЛО-РОЗОВЫЕ.

3. ВЫБЕРИТЕ ВИДЫ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ МЯСА:

А) ЖАРКА,

Б) ВАРКА,

В) ВЫМАЧИВАНИЕ,

Г) ЗАМОРАЖИВАНИЕ,

Д) КОПЧЕНИЕ,

 Е) ТУШЕНИЕ.

4. ВЫБЕРИТЕ ВИДЫ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ РЫБЫ,

А) ЗАПЕКАНИЕ,

Б) ВАРКА,

В) ТУШЕНИЕ,

Г) КОПЧЕНИЕ,

Д) СОЛЕНИЕ,

Е) ЗАМОРАЖИВАНИЕ.

5. ВЫБЕРИТЕ ПРИЗНАКИ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ МЯСА:

А)  УПРУГАЯ КОНСИСТЕНЦИЯ,

Б)  ЗАПАХ СВЕЖЕГО МЯСА,

В)  ДРЯБЛАЯ КОНСИСТЕНЦИЯ,

Г)  ЦВЕТ ОТ ТЕМНО –КРАСНОГО ДО КОРИЧНЕВОГО,

Д) СУХАЯ ИЛИ ВЛАЖНАЯ ПОВЕРХНОСТЬ,

Е) ЦВЕТ ОТ СВЕТЛО-РОЗОВОГО ДО КРАСНОГО,

Ж) ЛИПКАЯ, СКОЛЬЗКАЯ ПОВЕРХНОСТЬ.

6. МЯСО И РЫБУ НАДО РАЗМОРАЖИВАТЬ:

А)  В ХОЛОДНОЙ ВОДЕ,

Б) В ТЕПЛОЙ ВОДЕ,

В) НА ВОЗДУХЕ,

Г)  В ХОЛОДИЛЬНИКЕ,

Д) В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ.

7. МЯСО НАРЕЗАЮТ:

А)  ПОПЕРЕК ВОЛОКОН,

Б)  ВДОЛЬ ВОЛОКОН.

8. ОТВАРНОЕ МЯСО СОЛЯТ В НАЧАЛЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

А)   ДА,

Б)   НЕТ.

9. ПРИ ЖАРКЕ МЯСО СОЛЯТ В НАЧАЛЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

А)    ДА,

Б)    НЕТ.

10. ОТВАРНУЮ РЫБУ СОЛЯТ В НАЧАЛЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:

А)     ДА,

Б)     НЕТ.

11. ЖАРЕНУЮ РЫБУ СОЛЯТ В КОНЦЕ ПРГОТОВЛЕНИЯ:

А)    ДА,

Б)     НЕТ.

12.   СООТНЕСИТЕ СПОСОБЫ НАРЕЗКИ МЯСА С НАЗВАНИЯМИ БЛЮД:
	СПОСОБЫ НАРЕЗКИ МЯСА
	     НАЗВАНИЕ   БЛЮД

	1. КРУПНЫЕ ПОРЦИОННЫЕ КУСКИ

НЕ ПАНИРОВАННЫЕ,

2. КРУПНЫЕ ПОРЦИОННЫЕ КУСКИ ПА

ПАНИРОВАННЫЕ,

3. МЕЛКИЕ  КУСКИ,

4. ИЗДЕЛИЯ ИЗ РУБЛЕНОГО МЯСА
	А) ШНИЦЕЛЬ, РОМШТЕКС,

       ОТБИВНАЯ,

Б)  КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ,

      ЗРАЗЫ,

В)  БИФШТЕКС, АНТРЕКОТ,

Г) БЕФСТРОГАНОВ, ШАШЛЫК,

     ГУЛЯШ.


13. ИЗ ПЕРЕЧИСЛЕННЫХ ПРИСПОСОБЛЕНИЙ ВЫБЕРИТЕ НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЧИСТКИ РЫБЫ:

А)   НОЖ КУХОННЫЙ,

Б) НОЖНИЦЫ,

В)  МЯСОРУБКА,

Г)  СКРЕБОК,

Д)  ТЕРКА,

Е)  РЫБОЧИСТКА.

14. ПЕРЕЧИСЛЕННЫЕ БЛЮДА РАСПРЕДЕЛИТЕ НА МЯСНЫЕ И РЫБНЫЕ:

А)  РОМШТЕКС,

Б) ЗРАЗЫ,

В) УХА,

Г)  КОТЛЕТЫ,

Д)  ЗАЛИВНОЕ,

Е)  СТУДЕНЬ,

Ж)  БЕФСТРОГАНОВ,

З)  РЫБНИК,

И) РАССТЕГАИ,

К) КУРНИК.

15. СООТНЕСИТЕ ВИДЫ РЫБЫ С МЕСТАМИ ЕЕ ОБИТАНИЯ:
	              ВИДЫ РЫБЫ
	         МЕСТА ОБИТАНИЯ

	1. ЩУКА

2. КАРАСЬ

3. МИНТАЙ

4. ЛЕЩ

5. СУДАК

6. СТАВРИДА

7. ОКУНЬ

8. КАМБАЛА

9. ТРЕСКА


	А)   РЕКА

Б)  ОЗЕРО

В)   МОРЕ


16. УКАЖИТЕ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЖАРЕНОЙ РЫБЫ:

А)  РАЗОГРЕТЬ СКОВОРОДУ С МАСЛОМ,

Б) ПОДГОТОВИТЬ ПАНИРОВКУ,

В) ОПРЕДЕЛИТЬ ГОТОВНОСТЬ ЖАРЕНОЙ РЫБЫ,

Г) ОБВАЛЯТЬ РЫБУ В ПАНИРОВКЕ,

Д) ОБЖАРИТЬ РЫБУ С ДВУХ СТОРОН,

Е) ПРОИЗВЕСТИ ПЕРВИЧНУЮ ОБРАБОТКУ РЫБЫ.

17. УКАЖИТЕ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ МЯСНЫХ КОТЛЕТ:

А) ПРИГОТОВИТЬ ФАРШ,

Б) РАЗОГРЕТЬ СКОВОРОДУ,

В) ДОБАВИТЬ СПЕЦИИ И НЕОБХОДИМЫЕ ПРОДУКТЫ,

Г) ОБЖАРИТЬ С ДВУХ СТОРОН,

Д) ОБВАЛЯТЬ В ПАНИРОВКЕ,

Е) ОПРЕДЕЛИТЬ ГОТОВНОСТЬ КОТЛЕТ,

Ж) ПРОИЗВЕСТИ ПЕРВИЧНУЮ ОБРАБОТКУ МЯСА,

З) ПОДГОТОВИТЬ ПАНИРОВКУ.

