1. Дайте определение понятию «жир-сырец»?

А) продукт убоя в виде жировой ткани, отделенной от туши и внутренних органов;  +

Б) бескостное мясо с заданным соотношением мышечной, соединительной и жировой ткани;

В) продукт переработки коллагенсодержащего сырья в виде белкового вещества, обладающий желирующей способностью

2. Дайте определение понятию "колбасное изделие"

А) колбасное изделие, изготовленное из смеси измельченных мясных и немясных ингредиентов, в рецептуру которого входят вареные или бланшированные мясные ингредиенты, подвергнутые последующей тепловой обработке до готовности к употреблению;

Б) колбасное изделие из термически обработанных ингредиентов, имеющее мягкую консистенцию и сохраняющее форму при нарезании ломтиков, в рецептуру которого входят вареные, и (или) бланшированные, и (или) не подвергнутые тепловой обработке пищевые субпродукты;

В) мясная продукция, изготовленная из смеси измельченных мясных и немясных ингредиентов, сформованная в колбасную оболочку, пакет, форму, сетку или иным образом, подвергнутая тепловой обработке или не подвергнутая тепловой обработке до готовности к употреблению   +

3. Подготовка кишечной оболочки производится в отдельном помещении или на отделенных перегородкой участках в помещениях по производству колбасных изделий с температурой воздуха не выше плюс _______°С.

А) 12  +

Б) 15

В) 20

4. Продукты убоя, направляемые на измельчение и (или) посол, должны иметь температуру не выше плюс ____°С в любой точке измерения, за исключением парного мяса.

А) 0 

Б) 4  +

В) 10

5. Для выработки топленого животного жира используют жир-сырец, обработанный не позднее чем через ____ часа после его сбора в процессе нутровки.

А) 2 +

Б) 5

В) 24

6. Срок действия декларации о соответствии мясной продукции, выпускаемой серийно, составляет не более ______лет.

А) 5 +

Б) 10

В) 20

7. При производстве консервов для детского питания для детей всех возрастных групп продолжительность их выдержки на складе изготовителя для установления микробиологической стабильности и безопасности должна составлять не менее 21 дня.

А) 1

Б) 21  +

В) 31

8. Мясная продукция, которая в процессе изготовления подвергается копчению, не должна содержать более ____мг/кг бенз(а)пирена.

А) 0,001  +
Б) 0,004
В) 0,006
9. Извлеченные в процессе нутровки продукты убоя направляют на переработку (обработку) не позднее чем через ___ минут послеих извлечения из туши.

А) 5
Б) 15  +
В) 25
10. Нитрит натрия (нитрит калия) применяется только в виде нитритно-посолочных (посолочно-нитритных) смесей с массовой долей нитрита натрия (нитрита калия) не более _____процента.

А) 0,3 +
Б) 0,4
В) 0,9
11. Не допускается выпускать в реализацию полуфабрикаты с температурой выше плюс _____°С в любой точке измерения.

А) 6 +
Б)  8
В) 10
12. Потребительская тара для консервов проверяется на герметичность не менее ___раз в смену, а также после каждой регулировки, ремонта или замены частей оборудования;

А) 1 
Б)  2
В) 3  +
13. Температура бланшированного сырья перед расфасовкой в потребительскую тару должна быть не ниже плюс _____°С;

А) 20
Б)  25
В) 40  +
14. Дайте определение понятию "паштет".

А) консервы в виде вязкопластичной однородной массы мажущейся консистенции или массы мажущейся консистенции с включениями, изготовленные из мясных и немясных ингредиентов с добавлением пищевых субпродуктов;

Б) колбасное изделие из термически обработанных ингредиентов, имеющее мажущуюся консистенцию;  +
В) фаршированный полуфабрикат, изготовленный из теста и начинки в виде фарша, или кусковых мясных ингредиентов, или кусковых мясных и немясных ингредиентов;

15. Продолжительность выдержки консервов на складе изготовителя для установления микробиологической стабильности и безопасности должна составлять не менее ____ суток.

А) 10
Б)  11  +
В) 20
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