1. Перечислить основные виды мяса.
2. Соотнести термическое состояние мяса с его правильным описанием:

	1. Парное.

2. Остывшее

3. Охлажденное.

4. Замороженное.


	А) Мясо, подвергшееся охлаждению и имеющее в толще мышц температуру 0…+4.

В) Мясо только что убитого животного.

С) Мясо, подвергшееся замораживанию и имеющее в толще мышц температуру -6…-8.
Д).Мясо, выдержанное в естественных условиях в течение 6 часов.


3. Перечислить этапы первичной обработки мяса в правильной последовательности:
A. Разделка.

B. Обсушивание.

C. Оттаивание.

D. Обвалка.

E. Обмывание.

F. Получение котлетной массы.

4. Перечислить способы тепловой обработки (ТО) мяса.
5. Что можно использовать в качестве гарнира к мясу?

