Вопросы  к  дифференцированному  зачету  по  ОП -02 «Основы  товароведения  пищевых  продуктов».
1.Химический  состав  пищевых  продуктов.

2.От  чего  зависят  усвояемость и  питательная  ценность  жиров?

3.От чего  зависят  усвояемость и  питательная  ценность  белков?

4Какую роль  играют в организме  человека  углеводы?

5.Назовите  процессы,  протекающие  в  пищевых  продуктах  под  действием  ферментов.

6.Какую  роль  в  питании  человека  играет  клетчатка?

7.Назовите  основные  требования  к условиям  хранения продуктов.

8.Что  такое  вид,  сорт,  ассортимент  продуктов?

9.Как  влияет  содержание  воды  в продукте  на  его  качество?

 10.Основные  требования  к условиям  хранения  продуктов.

11.Методы  сохранения  витаминов  при  тепловой  обработке.

12.В  каких  продуктах  содержатся  водорастворимые  витамины?

13.Требования  к  качеству  и хранению  муки. Характеристика  муки. Какие  сорта  пшеничной  муки  используют  в  общепите?
14.Дайте  характеристику  жирорастворимым  витаминам.

15.На  какие  категории делят  яйца? Характеристика  яиц.

16.Что  такое  меланж?  Требования  к  качеству.

17.Назовите  преимущества  и  недостатки  замораживания  мяса.

18Требования   к  качеству  свежего, охлажденного,  замороженного  мяса.

19.Дайте  характеристику  колбасным  изделиям.
20.Назовите  овощи, относящиеся  к  клубнеплодам. Характеристика.

21.Назовите  группу  капустных  овощей, томатных, луковых  овощей.

22.Основные  показатели  баночных  консервов. Виды  бомбажа.

23.Назовите  группу  десертных  овощей. Характеристика.

24.Консервирование  пищевых  продуктов.

25.Дайте  характеристику  кисломолочной  продукции.

26.Какие  требования  предъявляют  к  качеству  творога, молока,  сметаны? Сроки  хранения  и  реализации.   

27.Какое  растительное  масло  используют для  жарки  во  фритюре? Почему?
28.Что  происходит  с  жирами  при  тепловой  обработке?

29.Какие  консервы  относятся  к  натуральным? Дайте  характеристику.

30.Химический  состав  и  пищевая  ценность  рыбы.

31.Дайте характеристику  семействам  осетровых,  лососевых, окуневых.

32.Рыбные  консервы  и  презервы.  Икра.  Требования  к качеству.
33.Дайте  характеристику  горячим  напиткам: чай,  кофе.  

34.Консервы  овощные  и  плодово – ягодные. Требования  к  качеству.
35.Дрожжи. Химические  разрыхлители.

36.Желирующие  вещества.Требования  к  качеству. 

37.Классификация  жиров.

38.Характеристика  сахара.Требования  к  качеству  сахара.  Условия  хранения.

39.Дрожжи.  Химические  разрыхлители.

40.Желирующие  вещества.  Требования к  качеству.
