Перечень вопросов к диф.зачету
1. Классификация продовольственных товаров на однородные группы по назначению и сырью. Отличительные признаки каждой группы. Торговая классификация. Технологическая классификация продовольственных товаров. Строение отдельных групп. Пищевая ценность и химический состав.
1. Классификация и ассортимент зерномучных товаров. Состав и пищевая ценность разных групп. Зерномучные товары, используемые в общественном питании. Сравнительная характеристика отдельных групп зерномучных товаров по химическому составу, кулинарному использованию, дефектам, условиям и срокам хранения. Оценка качества зерномучных товаров.
1. Свежие и переработанные плоды и овощи: их использование в общественном питании. Классификация. Пищевая ценность и химический состав. Товарное качество свежих плодов и овощей. Общие и специфические показатели качества. Допускаемые отклонения. Потери при хранении плодов и овощей. Условия и сроки хранения. Размещение, принципы, правила и способы. Продукты переработки плодов и овощей. Классификация по методам консервирования.
1. Рынок алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков, чай, кофе, пряностей и приправ. Классификация вкусовых товаров. Использование вкусовых товаров в общественном питании. Значение вкусовых товаров в питании. Пищевая ценность, свойства и показатели их характеризующие. Сравнительная товароведная характеристика алкогольных, слабоалкогольных напитков: чай, кофе, пряностей и приправ, пищевых добавок, табачных изделий. Оценка качества вкусовых товаров. Хранение вкусовых товаров. Потери при хранении.
1. Состояние рынка молочных продуктов. Молоко, химический состав, физико-химические свойства, технологическая обработка, ассортимент, дефекты. Сливки и сливочные напитки, кисломолочные продукты, ассортимент, молочные консервы, мороженое, технология производства, хранение. Состав пищевая ценность. Оценка качества молочных продуктов. Товарные сорта, принципы их деления. Принципы их действия их действия. Дефекты.
1. Масло коровье, химический состав, технология производства, причина дефектов, вкус. Сыры, химический состав, влияние технологии на свойства, классификация, качество и дефекты сыров.
1. Состояние рынка пищевых жиров. Классификация пищевых жиров. Состав и использования жиров как сырья в общественном питании. Пищевая ценность. Оценка качества пищевых жиров. Маркировка, условия и сроки хранения.
1. Сахар, его назначение, использование. Сырье для производства сахара, основные виды сахара, потребление, качество, хранение. Заменители сахара, групповой ассортимент, подсластители, подслащивающие композиции - их характеристика, использование. Пищевая ценность. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хранения. 
1. Кондитерские изделия. Состояние рынка. Общая классификация. Пищевая ценность. Нормативные документы. Условия и сроки хранения кондитерских товаров разных групп. Режим хранения, размещения. Мучные кондитерские изделия, способ и технология производства, виды полуфабрикатов, качество, физико-химические показатели, хранение. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хранения.
1. Использование мясных товаров в общественном питании. Пищевая ценность, химический и тканевый состав мяса. Оценка качества мясных товаров. Дефекты мяса и продуктов его переработки. Сравнительная товароведная характеристика однородных групп мясных товаров по ассортименту, пищевой ценности, химическому составу, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, условиям срокам хранения.
1. Классификация рыбы. Классификация продуктов переработки рыбы. Оценка качества рыбных товаров. Нормативные документы. Дефекты рыбы. Хранение рыбных товаров: условия и сроки. Потери при хранении.
1. Состояние рынка яйца продуктов его переработки. Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании. Пищевая ценность. Химический состав и строение яйца. Оценка качества яйца. Требования к качеству. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
1. Мед искусственный и натуральный, смешанный. Химический состав, бактерицидные свойства. Требования к качеству. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
1. Мясо и мясопродукты. Мясо и мясные продукты, морфологический и химический состав, убой и первичная обработка скота. Классификация, показатели качества, условия и сроки хранения свежего мяса.
1. Мясо птицы, химический состав, виды технологической обработки, оценка качества, маркировка, хранение. Классификация, пищевая ценность, разновидность, распространение, качество, дефекты, маркировка и хранение колбасных изделий. Морфология и химический состав, качество, маркировка, хранение субпродуктов. Назначение мясных полуфабрикатов, копченостей, консервов. Классификация, химический состав, технологическая схема производства, органолептические, химические и бактериологические показатели качества.
16. Яйца. Яйца, химический состав и строение, классификация и ассортимент, упаковка и маркировка, продукты переработки яиц.
17. Рыба и рыбные продукты. Рыба и рыбные продукты, классификация промысловых рыб, характеристика. Анатомическое строение, виды рыбы, химический состав мяса рыбы. Мороженые, соленые, вяленые, сушеные и копченые рыбные товары, назначение, технология производства, изменения при хранении.
18. Рыбные полуфабрикаты. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия, качество и хранение. Рыбные консервы, натуральные, рыборастительные, дефекты, хранение. Икорные товары, химический состав, разновидности ассортимента по видам рыб. Основные дефекты, хранение. Нерыбные водные продукты, их классификация, использование в технологии производства продукции общественного питания.

