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ПорядоIс и форма орfаIIизации I}ступителLIIых испытаIIия

Вступительное испытание по дисциплине <Принципы переработки сырья

для общественного питания) проводится в форме тестирования. Тест состоит из

20 вопросов, на каждr,rй из которых представлено 3-4 варианта ответов. Время
прохо>Itдениrl - 20 миrrут. МаксималI)IIое количество баллов затест - 100.

Пере.rеrIь вопросов для подгOтоI}ки к тесту

1. Itлассификация и строение белков пищевых продуктов.
2. Влияние проLIессов гидратациrI и дегидратации белков [Ia

формирование структурFIо-механических свойств обрабатываемых белОК

содер}кащих 11родуктов.
3. f(енатурация белков, влияние на формирование качественных

показателей.
4. Белки сырья растительного происхох(дения, их изменения при

кулинарной обработке.
5. Белки сырья животного происхождения)их изменения при кулинарноЙ

обработке.
6. Строеtлие, свойства, зIIачение белков в питаI,Iии.

7. Сущr"Iость денатурации белков, влияние LIa структурно-мехаIIические
свойства готоI]ых изделий.

8. Характеристика процесса коагуляции и агрегироваFIиrI.

9. Itлассификация и строение липидов пищевых продуктов.
10. Характеристика видов жиров ралзличного происхождения.
1 1. сDизические и химические свойства }киров.
12. Itакие измепениrI претерпеваIот жиры пищевых продуктов при

хранеI]ии и термической обработке.
1з. БиологическаrI эффективнос,гь жира и ее изменение в процессе

хране}Iия и термической обработки.
14. Itлассификация и строение углеводов пиIцевLIх продуктов.
1 5. Характеристика процесса гидролиза углеводов.
1 6. Itарамелизация сахаров.
17. Структура крахмаJIа, строецие крахмального зерна.
18. ИзмеI-Iение крахмалI)I,Iых зереFI в проtIессе кулинарной обработке.

19. Суrrдlrостl, процессов набухаtrия и клейстеризаL\ии, гидролиза,

декстринизации.
20. tlрименение проr{ессов изменения крахм€Lпьных зерен в rсулинарной

практике
21. Стареr-rие оклейстеризоI]аЕIцого крахмала в кулиFIарных изделиях в

процессе хранепиrI.
22. Реакция меланоидинообразоваI]ия, характеристика и основные этапы

этой реакции.
23. Itлассификация и строение витаминов.
24 . Характери стика водорастворимых витаминов.



25 . Характеристика жирорастворимых витаминов.
26. сDакторы, влияIощие на р€врушение витаминов.
27. Способы сохранения витаминов в кулинарной практике.
28. Характеристика минер€Lльных веществ пищевых продуктов.
29. Изменения минер€LлЬных веществ В процессе кулинарIлой обработки.
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