Вопросы для текущего контроля знаний
Вопрос 1

Окончание процесса обжарки колбасных изделий устанавливают по:

достижении температуры 72(с в центре батона

достижении нормативного содержания влаги в готовом изделии

изменению цвета колбасной оболочки*

изменению аромата и вкуса колбасных изделий

Вопрос 2

Продолжительность варки колбасных изделий зависит, в основном, от:

состава основного сырья

длины батона

диаметра колбасной оболочки*

степени измельчения фарша

Вопрос 3

В колбасных изделиях нормируют:

содержание жира, белка и углеводов

содержание влаги, соли и нитрита*

содержание спорообразующих бактерий и кишечной палочки

энергетическую ценность и органолептические показатели

Вопрос 4
Раствор соли для шприцевания копченостей должен быть:

более концентрированным чем заливочный*

менее концентрированным чем заливочный

одинаковой концентрации с заливочным

не зависит от концентрации заливочного

Вопрос 5

Мокрый способ посола применяют при производстве:

вареных колбас

вареных колбас, сосисок и сарделек*

сырокопченых колбас

паштетов в колбасной оболочке

Вопрос 6
Температуру окончания варки колбасных изделий повышают при:

использовании ограниченно годного мяса*

использовании сырья с высоким содержанием соединительной ткани

использовании синтетических колбасных оболочек

наличии большого количества жирового сырья в рецептуре

Вопрос 7
Снижение температуры при обжарке колбасных изделий приводит к:

образованию пустот в фарше

изменению окраски фарша, появлению ноздреватой консистенции и закисанию фарша*

появлению бульонно-жировых отеков и шпика желтого цвета

появлению серых пятен на разрезе

Вопрос 8
Порядок внесения составных частей фарша в куттер или мешалку обусловлен:

различной механической прочностью составных частей фарша*

различной способностью составных частей фарша эмульгировать жир

необходимостью вносить воду или лед для охлаждения фарша

необходимостью получить нужный рисунок колбасы.

Вопрос 9
Выход вареных колбас по «гостовской» рецептуре составляет:

95–100 %

77–85 %

105–115%*

120–135%.

Вопрос 10
Жилованная говядина высшего сорта это:

мясо без видимых включений соединительной ткани*

мясо с содержанием соединительной ткани до 12 %

мясо с содержанием соединительной ткани до 6 %

мякоть, полученная из лопаточной и тазобедренной частей туш

Вопрос 11
Выход говядины I сорта при сортировке жилованного мяса на три сорта составляет:

15 %

45–50 %

75 %

35 %

Вопрос 12
Выход говядины II сорта при сортировке жилованного мяса на три сорта составляет:

10 %

35 %*

45–50 %

12–17 %

Вопрос 13
Сортность колбасных изделий устанавливают по:

комплексу физико-химических показателей

комплексу органолептических показателей

сорту говядины, входящей в состав рецептуры*

виду колбасной оболочки

Вопрос14

Синтетические водо- и газонепроницаемые колбасные оболочки позволяют:

уменьшить вероятность появления бульонно-жировых отеков

увеличить срок хранения*

уменьшить температуру и продолжительность варки

увеличить выход готовых изделий

Вопрос15
Свиной грудинкой можно заменить в рецептуре колбас:

свинину полужирную

шпик*

свинину нежирную

говядину высшего сорта

Вопрос16
Повышение температуры и снижение влажности на начальном этапе сушки сырокопченых колбас приводит к:

улучшению качественных показателей продукта

повышению устойчивости при хранении

сморщиванию оболочки

образованию «фонарей»*

Вопрос17
Сушку полукопченых колбас применяют:

только для колбас с повышенной влажностью;

только при отгрузке;

только для предотвращения начавшегося плесневения;

только для колбас в натуральной оболочке.

Вопрос18
Содержание влаги в вареных колбасах не должно превышать:

70 %

75 %

55 %

80 %

Вопрос19
Содержание влаги в полукопченых колбасах не должно превышать:

50%;   75%;  55%;  43%.

Вопрос 20
Степень гидратации соевого изолята при приготовлении геля составляет:

1 : 1

1 : 3

1 : 4

1 : 5*

Вопрос21
Содержание влаги в сырокопченых колбасах не должно превышать:

50 %

75 %

55 %

30 %

Вопрос22

Содержание нитрита в вареных колбасах не должно превышать:

3 мг%

5 мг%*

7 мг% 

10 мг%

Вопрос23
Какой из перечисленных ниже методов используют для качественного определения растительных наполнителей в рубленых полуфабрикатах?

Метод Лоури

Метод Фольгарда

Цианидный метод

Цветную реакцию с раствором Люголя*

Вопрос 24
Какой из перечисленных ниже методов используют для определения массовой доли хлеба в рубленых полуфабрикатах?

Метод Сокслета

Метод Мора

Йодометрический метод*

Цветную реакцию с раствором Люголя

Вопрос 25
Наличие какого из перечисленных ниже металлов в консервах не допускается?

Железа

Меди

Олова

Свинца*

Вопрос 26
Содержание какого из перечисленных ниже металлов в консервах не должно превышать 200 мг/кг?

Железа

Меди

Олова*

Свинца

Вопрос 27
Особенностью приготовления фарша для производства консервов, по сравнению с колбасным, является:

изменение последовательности закладки сырья в куттер или фаршемешалку

преимущественное использование мяса механической обвалки

повышение доли жирной свинины на 10 % и норм расхода соли на 5 %

введение дополнительно 3–6% крахмала и 0,5% фосфатов, снижение на 5 % количества воды

Вопрос 28
Парное мясо не используют при выработке натурально-кусковых консервовиз-за:

выделения газов при созревании мяса*

повышенных потерь питательных веществ при термообработке

изменения консистенции при термообработке

значительного уменьшения объема продукта при термообработке

Вопрос29

Причиной появления консервных банок с хлопающими концами является:

некачественнаяотбортовка фланца на корпусе банки

коррозия банок при хранении

переполнение банок содержимым

использование тонкой жести*

Вопрос 30
Какие из белков мышечной ткани является лучшими эмульгаторами жира?

миофибриллярные*

саркоплазменные

белки сарколеммы

белки ядер клетки

Вопрос31
В изоэлектрической точке белки…

лучше связывают влагу и эмульгируют жир

хуже связывают влагу и эмульгируют жир*

лучше связывают влагу, но хуже эмульгируют жир

хуже связывают влагу, но лучше эмульгируют жир

Вопрос32
Способность жира образовывать эмульсии с водой зависит от:

количества влаги, добавляемой к жиру;

температуры плавления жира;

присутствия эмульгаторов;*

воздействия светового излучения.

Вопрос33
Количество соединительной ткани, при котором не происходит ухудшение функционально-технологических свойств фарша, составляет:

до 10 %*

до 25 %

от 20 до 50 %

более 50 %

Вопрос34
На первой стадии составления фарша вареных колбас преобладает:

механическое разрушение волокон мышечной ткани

механическое разрушение волокон мышечной ткани и выделение солерастворимых мышечных белков*

эмульгирование жира

образование матрицы фаршевой эмульсии

Вопрос35

К какой группе эмульгированных мясопродуктов можно отнести шпикачки?

Гомогенные

Гетерогенные*

Грубоизмельченные

Крупноизмельченные

Вопрос36
К какой группе эмульгированных мясопродуктов можно отнести рубленые полуфабрикаты?

Гомогенные

Гетерогенные

Грубоизмельченные*

Крупноизмельченные

Вопрос37
Какие стадии не входят в процесс создания новых рецептур мясопродуктов?

Выбор видов основного сырья и их соотношений

Оценка востребованности продукта покупателем*

Проведение технологической выработки

Апробация рецептуры и технологии в производственных условиях

Вопрос 38
Какое по термическому состоянию мясо может быть использовано для производства вареных колбас?

Только парное

Парное, охлажденное, дефростированное

Замороженное

Любое*

Вопрос39
На второй стадии составления фарша вареных колбас преобладает:

механическое разрушение волокон мышечной ткани

механическое разрушение волокон мышечной ткани и выделение солерастворимых мышечных белков

эмульгирование жира

набухание белков, связывание технологической влаги, образование матрицы фаршевой эмульсии*

Вопрос40
На третьей стадии составления фарша вареных колбас преобладает:

механическое разрушение волокон мышечной ткани

механическое разрушение волокон мышечной ткани и выделение солерастворимых мышечных белков

эмульгирование жира*

набухание белков, связывание технологической влаги, образование матрицы фаршевой эмульсии

Вопрос41
На какой стадии составления фарша колбасных изделий добавляют муку или крахмал?

Первой

Второй

Третьей*

Добавляют при посоле мяса

Вопрос 42
На какой стадии составления фарша колбасных изделий добавляют фосфаты?

Первой*

Второй

Третьей

Добавляют при посоле мяса

Вопрос43
Для шприцеванияфарша каких видов колбас больше подходят шнековые шприцы?

Вареных*

Полукопченых

Варено-копченых

Сырокопченых

Вопрос44
Для каких видов колбасных изделий проводят кратковременную осадку?

Варено-копченых

Вареных*

Сырокопченых

Сыровяленых

Вопрос45
Для каких видов колбасных изделий проводят длительную осадку?

Варено-копченых*

Вареных

Сосисок и сарделек

Ливерных

Вопрос46
Окрашивание – это…

процесс внесения синтетического или искусственного красителя в фарш колбасных изделий

процесс внесения нитрита натрия в фарш колбасных изделий

фаза покоя при работе тумблера или массажера

прогрев колбасных изделий при температуре 45–55(С и закрытых заслонках термокамеры*

Вопрос47
Обжарка – это…

обработка поверхности туш свиней с помощью газовой горелки

термическая обработка мясопродуктов в присутствии достаточного количества жира

дезинфекция рам, термокамер и инвентаря

обработка поверхности колбасных изделий горячими дымовыми газами с температурой 50…120(С*

Вопрос48
Сушку варено-копченых колбас применяют:

только для колбас с повышенной влажностью

всегда*

только для предотвращения начавшегося плесневения

только для колбас в натуральной оболочке

Вопрос49
Проба на пероксидазу проводится для определения:

степени обескровливания туш

свежести мяса

мяса животных забитых в состоянии агонии*

мяса животных больных бешенством

Вопрос50
Отбор проб для определения свежести мяса проводятиз:

области лопаток, бедра и зареза;

области лопаток, пашины и зареза;

пораженных участков;

внутренних поясничных мышц.

Вопрос51
Степень гидратации соевого концентрата при приготовлении геля составляет:

1 : 1

1 : 3

1 : 4*

1 : 5

Вопрос52
Степень гидратации соевогоизолята при приготовлении гранул составляет:

1 : 1;

1 : 3;*

1 : 4;

1 : 5.

Вопрос53
Какой из видов соевых белковых препаратов подходит для приготовления гранул:

мука

текстурат

изолят*

концентрат

Вопрос54
При приготовлении белково-жировых эмульсий с помощью соевых белковых препаратов, количество добавляемого жира:

равно степени гидратации белка*

больше степени гидратации белка

меньше степени гидратации белка

зависит от вида и свойств жира

Вопрос55
Какой из видов соевых белковых препаратов чаще используют в рецептурах рубленых полуфабрикатов и консервов:

мука

текстурат*

изолят

концентрат

Вопрос56
Какие из перечисленных функциональных добавок является лучшими эмульгаторами жира:

фосфаты

каррагенаны

камеди

пищевые волокна

Вопрос57
Какой из красителей используют для поверхностной обработки цельномышечных мясопродуктов:

аннато*

ферментированный рис

кошениль

кармин

Вопрос 58
Какие из видов животных белков имеют более сбалансированный аминокислотный состав:

миофибриллярные*

коллагеновые

текстурированные

альгинаты

Вопрос59
Комплексные функциональные смеси специй вносят на:

второй стадии составления фарша

первой стадии составления фарша*

третьей стадии составления фарша

в самом конце куттерования

Вопрос 60
Какой тип оборудования не может быть использован для составления фарша ветчин:

мешалка

куттер

эмульситатор*

массажер

