Вопросы к зачету 

по дисциплине «Технология продукции общественного питания» 

(8 семестр)

1. Ассортимент и классификация продукции, вырабатываемой на предприятиях общественного питания

2. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхностном нагреве продуктов

3. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на использовании инфракрасного излучения

4. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов объемным нагревом (токами сверхвысокой частоты)

5. Комбинированные способы тепловой кулинарной обработки продуктов

6. Принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия
7. Пищевая ценность продукции общественного питания. Биологическая ценность белков, жиров, углеводов 

8. Органолептическая оценка качества продукции общественного питания. Безопасность и контроль качества продукции общественного питания 

9. Гидратация и дегидратация белков. Денатурация и деструкция белков

10. Изменения сахаров (гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидинообразование, брожение)
11. Изменения крахмала (растворимость, набухание и клейстеризация, ретроградация, деструкция, ферментативная деструкция, декстринизация, гидролиз крахмала, модификация крахмала)

12. Изменения жиров при варке и припускании продуктов

13. Изменения жиров при жарке продуктов. Изменения жиров при жарке продуктов во фритюре, условия увеличения срока службы фритюрного жира

14. Формы связи воды в пищевых продуктах. Активность воды

15. Образование новых вкусовых и ароматических веществ и новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов
16. Классификация супов. Ассортимент и технология заправочных супов

17. Ассортимент и технология супов-пюре и прозрачных супов

18. Ассортимент и технология молочных и холодных супов

19. Ассортимент и технология сладких супов

20. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении супов

21. Технологические схемы приготовления заправочных супов 

22. Технологические схемы приготовления прозрачных супов
23. Классификация соусов . Ассортимент и технология приготовления соусов
24. Ассортимент кулинарной продукции и технология приготовления блюд и кулинарных изделий из картофеля, овощей и грибов

25. Тепловая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из круп. Технология их приготовления. Требования к качеству блюд и кулинарных изделий из круп, условия и сроки хранения и реализации
26. Механическая и гидромеханическая обработка мяса

27. Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов. Технологическая ценность и кулинарное использование крупнокусковых мелкокусковых полуфабрикатов из мяса разных видов животных
28. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализация мясных натуральных полуфабрикатов.
29. Ассортимент рубленых полуфабрикатов из мяса. Технология приготовления натуральных рубленных и полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству натуральных рубленных и полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения и реализации рубленых полуфабрикатов
30. Механическая кулинарная обработка субпродуктов. Разделка мяса диких животных
31. Классификация и ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их приготовления

32. Требования к качеству блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов

33. Процесс образования бульонов при варке мяса и костей, их состав и кулинарное использование.
34. Механическая и гидромеханическая обработка мяса птицы. Выработка полуфабрикатов. Ассортимент и технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика
35. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы, дичи и кролика. Технология их приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации блюд и кулинарных из мяса сельскохозяйственной птицы, дичи и кролика
36. Особенности переработки рыбы в живом, охлажденном и замороженном видах

37. Механическая и гидромеханическая обработка рыбы. Выработка полуфабрикатов. Технологические схемы производства полуфабрикатов из рыб с костным скелетом, и рыб с хрящевым скелетом. Характеристика операций
38. Кулинарное использование полуфабрикатов из рыбы в виде: целых разделанных тушек, крупных кусков и звеньев, порционных и мелких кусков, изделий из рубленной, котлетной и кнельной масс. Требования к качеству, условия и сроки хранения различных полуфабрикатов из рыбы
39.Механическая кулинарная обработка ракообразных, двустворчатых моллюсков, головоногих моллюсков, иглокожих, морской капусты. Выработка полуфабрикатов

40. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла. Технология их приготовления.
