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Задание №1
Текст задания: проведите органолептическую оценку качества кисломолочных продуктов: йогурта, сметаны, творога, кефира.
Порядок проведения работы:
1. Внимательно изучите упаковку данных образцов.
2. Откройте упаковку и продегустируйте, определите цвет, вкус, запах и консистенцию образцов.
3. Полученные данные сведите в таблицу:

	Наименование изделия
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус и запах
	Консистенция

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Дайте заключение о качестве кисломолочных продуктов:
______________________________________________________________
______________________________________________________________

Задание №2
Текст задания: проведите органолептическую оценку качества соленой сельди.
 Порядок проведения работы:
1. Определите вид сельди по поверхности, разделке, консистенции, вкусу и запаху.
2. Полученные данные запашите по следующей форме:

	Показатели качества
	Характеристика 

	Поверхность 
	

	Разделка 
	

	Консистенция 
	

	Вкус 
	

	Запах 
	


	
Дайте заключение о качестве образца:
______________________________________________________________
______________________________________________________________
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1. В молоке содержится
А) белки, жиры, минеральные вещества, углеводы, экстрактивные вещества
Б) белки, жиры, молочный сахар, минеральные соли, микроэлементы, витамины, вода
В) белки, жиры, углеводы, вода, минеральные вещества, клетчатка, дубильные вещества

2.Кисломолочный диетический продукт
А) сметана
Б) сливки
В) йогурт
3. Молоко со специфическим запахом 
А) молоко кобылицы 
Б) молоко коровье 
В) молоко козье
4. Кисломолочный продукт, получаемый путем сквашивания сливок 
А) творог 
Б) кефир
 В) сметана
5. Срок хранения натурального молока
А) 36 часов
Б) 20 часов
В) 72часа
6. Вид термической обработки молока при температуре 120-140 С
А) стерилизация;
Б) ультрастерилизация;
В) пастеризация
7. Из какого молока получают кумыс?
А) из молока верблюдицы;
Б) из козьего молока;
В) из кобыльего молока.
8. Можно ли использовать в общественном питании гусиные и утиные яйца.
А) можно. 
Б) нельзя
В) не имеет значения
9. Высушенная смесь яйца
А) омлет
Б) яичный порошок
В) меланж
10. В зависимости от массы яйца бывают
 А) 1 категории 
Б) диетические
В) столовые

