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В пособие включены программа, контрольные задания.
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ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К РЕШЕНИЮ ЗАДАЧ И ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ

 Прежде чем приступить к выполнению контрольных работ, необходимо прочитать общие указания.

1. Пищевую химию студенты-заочники изучают в течение 1 семестра.

2. В семестре студент должен представить в деканат одну контрольную работу.

Контрольные работы нужно выполнять в школьной тетради.
3. Условия задач в контрольной работе надо переписать полностью, без сокращений. Для замечаний преподавателя на страницах необходимо оставлять поля.

4. Вникнув в условие задачи, сделать краткую запись, выразить все данные в СИ и, где это только возможно. 

5. Выявив, какие физические и химические законы лежат в основе данной задачи, решить ее в общем виде.

6. Проверив правильность общего решения, подставить числа в окончательную формулу и указать единицу искомой физической величины, проверив правильность ее размерности. 

7. При получении численного ответа нужно обращать внимание на степень точности окончательного результата. Точность ответа не должна превышать точности, с которой даны исходные величины. 

8. В тех задачах, где требуется начертить график, необходимо правильно выбрать масштаб и начало координатных осей.

9. В конце контрольной работы студент должен указать, какими учебниками или учебными пособиями пользовался при решении задач (название учебника, автор, год издания). 

10. После проверки контрольной работы преподаватель может вернуть её на доработку.

11. Окончательное решение по контрольной работе принимает преподаватель во время устного собеседования со студентом, проводимого до сдачи экзамена.

ПРАВИЛА РАБОТЫ И ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ

В ХИМИЧЕСКОЙ ЛАБОРАТОРИИ

Перед началом каждой лабораторной работы следует изучить по учебнику относящийся к ней теоретический материал. Ни одну аналитическую реакцию нельзя выполнять, пока не будет ясна ее химическая сущность.

1. При выполнении  лабораторной  работы  необходимо  строго соблюдать указания  преподавателя и лаборантов.

2. Рабочее место, посуда и приборы всегда должны быть безукоризненно чистыми, необходимо следить за чистотой реактивов в склянках и никогда не опускать использованную пипетку в склянку с другим реактивом. Если окажется, что реактив загрязнен, то его надо заменить свежим.

3. Нельзя пробовать вещества на вкус.

4. Концентрированные кислоты, щелочи и дурно пахнущие реактивы должны находиться в вытяжном шкафу.

5. Обращение с концентрированными кислотами и щелочами требует осторожности, т.к., попадая на кожу или одежду, они вызывают ожоги или порчу одежды. Нельзя засасывать их в пипетки ртом. При попадании на кожу кислоты или щелочи пораженное место обмывают большим количеством воды под краном. Если необходимо, остатки кислоты нейтрализуют раствором Na2CO3, а остатки щелочи  раствором уксусной кислоты.

6. Нельзя наклоняться над сосудом с нагреваемой жидкостью,  а также над сосудом,  в котором смешивают какие-либо вещества,  особенно жидкости. Наблюдать за ходом реакции в стеклянном сосуде следует через его стенки.

7. Нельзя выливать в раковину растворы кислот, щелочей и солей ртути, выбрасывать осадки, фильтры, битое стекло, бумагу и т.п. Для этого служат керамические банки или эмалированные ведра.

8. Во избежание отравлений в лаборатории категорически воспрещается принимать пищу. Необходимо тщательно мыть руки после работы.

9. Нельзя держать горючие, легко воспламеняющиеся и летучие вещества (спирт, бензол, сероуглерод и т.п.) вблизи пламени или сильно нагретых приборов.

10. Следует экономно расходовать электроэнергию, газ, водопроводную и дистиллированную воду. 

11. Нельзя наливать горячую жидкость в толстостенную стеклянную посуду, так как она может лопнуть.

12. После выполнения, лабораторной работы необходимо привести рабочее место в порядок, сдать его дежурному и только тогда можно оставить лабораторию.                                                       

Изучение пищевой химии вносит значительный вклад в подготовку бакалавров в области пищевого производства. 

Програма курса «Пищевая химия»

   Современные теоретические представления по вопросам состава и строения основных химических соединений, входящих в состав сырья, полупродуктов и готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микронутриентов при хранении и переработке сырья. Особое внимание в курсе уделяется безопасности пищевых продуктов, медико-биологическим требованиям к продуктам питания, загрязнителям пищевых продуктов. Студент знакомится с вопросами биохимии пищеварения, основными принципами и теориями питания. Изучаются практические методы анализа и исследований пищевых систем, компонентов, добавок. 
Индивидуальные задания:
        Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр зачётной книжки студента.

        В таблице по вертикали «А» размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых – предпоследняя цифра шифра студента, а по горизонтали «Б» также размещены цифры от 0 до 9, каждая из которых – последняя цифра шифра. 

        Пересечение этих цифр определяет клетку с номером варианта контрольной работы студента.
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 Варианты контрольных работ:
Вариант № 1

1. Тыквенные овощи. Виды. Сравнительная характеристика тыквенных овощей по составу, строению, показателям качества, сохраняемости, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения. Упаковка и маркировка.

2. Рыбные консервы и пресервы. Сравнительная характеристика по сырью, производству, назначению, показателям качества, маркировке, условиям и срокам хранения. Допустимые и недопустимые дефекты рыбных консервов и пресервов.

3. Определите по стандарту вид и сорт партии топленого жира, имеющего следующие показатели: цвет белый, вкус и запах нормальные; жир прозрачный ( после растапливания); консистенция мазеобразная; кислотное число 1,1; влаги 0,2.

В каких случаях при приемке партии топленых жиров вскрывают все единицы упаковки?

Вариант  № 2

1. Пряности: понятие. Значение в питании человека. Классификация. Сравнительная товароведная характеристика наиболее распространенных пряностей по ассортименту, внешнему виду, особенностям химического состава, использование в общественном питании. Показатели качества. Хранение, изменение при хранении.

2. Сухие молочные продукты. Классификация и ассортимент. Общность и различия разных видов сухих молочных консервов по пищевой ценности, сырью, производству, показателям качества, дефектам, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения.

3. Определить товарный сорт яблок сорта Джонатан, если в партии имеются плоды с нажимами площадью не более 1 см, массой 100 кг и с плодовой гнилью массой 50 кг. Масса партии 1 т. Рассчитайте количество стандартной, нестандартной продукции и отхода (возможны варианты  с отсутствием одной из указанных градаций качества).

Вариант № 3

1. Состояние рынка молочных товаров, Классификация. Значение молока и молочных товаров в питании. 

2. Крупа: понятие, назначение. Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Укажите общность и отличительные особенности крупы от зерна. Оценка качества крупы. Товарные сорта и показатели, их определяющие. Потери при хранении.

3. При приемке по качеству партии рыбных консервов установлено, что из 950 банок 2 имели активный подтек, 3 – ржавчину 1 степени, 5 – сильную деформацию. Какое решение при приемке необходимо принять? Можно ли отказаться от приемки продукции?

Вариант № 4

1. Условия и сроки хранения ( или годности) продовольственного сырья и товаров. Показатели климатического и санитарно-гигиенического режима, их влияние на сохраняемость товаров. Классификация пищевых продуктов по срокам годности и хранения.

2. Масло коровье: понятие. Классификация, ассортимент. Сравнительная характеристика разных видов по пищевой ценности, химическому составу, структуре, сырью, технологии производства, упаковке, маркировке, показателям качества, дефектам, условиям и срокам хранения, использованию в общественном питании. Отличия масла сливочного и комбинированного.

3. Определить вид и дайте заключение о качестве пастилы, имеющей следующую характеристику: вкус и запах хорошо выражены, имеются солоноватый привкус, цвет белый и розовый, однородный, консистенция пышная, равномерная, мелкопористая структура, форма шарообразная, 12 % изделий деформированных, рисунок гофры нечеткий, в 1 кг 32 шт., влажность 20 %, удельный вес 0,6.

Вариант № 5

1. Свойства и показатели качества продовольственных товаров, их классификация, изменения свойств при технологической обработке, градации качества и дефекты.

2. Диетические кисломолочные продукты. Диетическое и лечебное значение для организма человека. Сравнительная характеристика простокваши, кефира, ацидофильных продуктов по сырью и требованиям, предъявляемым к сырью, особенностям производства, составу, ассортименту, упаковке, маркировке, показателям качества, дефектам, условиям и срокам хранения.

3. При проверке массы 35 брикетов с рыбным филе фасовке по 2 кг фактический вес 10 брикетов оказался 1,98 кг, 15 брикетов – 2 кг и 10 брикетов 1,97 кг. Соответствует ли отклонение по массе установленным нормам по стандарту?

Вариант № 6

1. Пищевая ценность: понятие. Свойства и показатели пищевой ценности, их взаимосвязь с химическими, физическими и физико-химическими свойствами. Обязательность и достоверность информации о пищевой ценности. 

2. Растительные масла: понятие. Сравнительная товароведная характеристика растительных масел по ассортименту, химическому составу, консистенции, использованию в общественном питании, сырью, технологии производства, показателям качества, дефектам, условиям и срокам хранения.

3. При оценке качества средних образцов абрикосового и кизилового варенья обнаружены следующие дефекты: большинство абрикосов пятнистые, в среднем по 6 точек на плоде, разваренных плодов 15%, сироп для кизилового варенья желирующий. По физико-химическим показателям варенье соответствует требованиям стандарта. Дайте заключение о качестве варенья.

Вариант № 7

1. Сравнительная характеристика разных видов томатных овощей по составу, строению, сохраняемости, использованию в общественном питании. Оценка качества, показатели, дефекты. Условия быстрого и медленного дозревания. Условия и сроки хранения томатов разной степени зрелости в общественном питании.

2. Рыба холодного и горячего копчения: понятия. Общность и различия по сырью, пищевой ценности, химическому и тканевому составу, упаковке, маркировке, показателям качества, дефектам, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения.

3. Определить пористость хлеба пшеничного формового из муки 1 сорта массой 500г, если масса 3-х выемок равна 44 г при плотности беспористой массы 1,31. Сделайте заключение о качестве данного хлеба по стандарту. Можно ли на основании проведенного анализа получить сертификат соответствия, качественное удостоверение.
Вариант № 8

1. Быстрозамороженные плоды и овощи. Виды. Общность и различия по пищевой ценности со свежими плодами и овощами. Отличительные особенности сырья, процессов производства, показателей качества и использования в общественном питании. Условия и сроки хранения.

2. Яйцо. Строение яйца. Химический состав. Пищевая ценность. Классификация яиц на виды и категории: признаки. Оценка качества: общие и специфические показатели качества, дефекты. Упаковка и маркировка. Хранение яиц, изменения, происходящие при хранении.

3. В ресторан поступила партия шоколада Олимпийский (масса плитки 100 г). При приемном контроле установлено нарушение упаковки плиток, наличие поседения. Масса 10 плиток составляет 940 г. Может ли руководство ресторана отказаться от приемки шоколада и каковы основания для этого отказа?

Вариант № 9

1. Потери при хранении плодов и овощей. Виды потерь и процессы, их вызывающие. Факторы, влияющие на потери.

2. Кондитерские товары, произведенные на предприятиях общественного питания: классификация, назначение, особенности производства, хранения.

3. Рассчитайте и сравните энергетическую и биологическую ценность компотов из абрикос, сливы сорта Венгерка и черешни. Укажите, как изменяются энергетическая и биологическая ценность, указанных видов косточковых плодов при консервировании, сравнив химический состав свежих и консервированных плодов.

Вариант № 10

1. Капустные овощи. Виды. Сравнительная характеристика различных видов капустных овощей по строению, составу, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения. Оценка качества по стандарту: показатели, товарные сорта (группы качества), дефекты.

2. Мороженое: понятие. Сравнительная товароведная характеристика мороженого по ассортименту, химическому составу, сырью, технологии производства, упаковке, маркировке, оценке качества, дефектам, хранению.

3. Дайте заключение о качестве полукопченых колбас, показатели качества которых указаны ниже

	Наименование

показателей
	Характеристика качества образца № 1
	Характеристика качества образца № 2

	Внешний вид и консистенция
	Небольшие отёки жира на отдельных участках батона
	Лопнувшая оболочка и бледный цвет батона

	Вид на разрезе
	С небольшими пустотами и единичными кусочками пожелтевшего шпика
	Соответствует требованиям стандарта

	Запах и вкус
	Без признаков несоответствия
	Без признаков несоответствия


Заключение о качестве:……

Если образец будет забракован, то по какому признаку? Какие дефекты внешнего вида и консистенции батона, вида на разрезе, вкуса и запаха полукопченых колбас считают недопустимыми?

Вариант № 11

1. Слабоалкогольные напитки: понятие. Классификация. Сравнительная характеристика различных типов пива по сырью, производству, составу, ассортименту, хранению. Показатели качества. Дефекты. Упаковка и маркировка.

2. Мясные консервы: понятие. Классификация, ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Общие и отличительные признаки мясных консервов от мяса. Оценка качества. Дефекты. Потери при хранении и пути их предупреждения. Использование в общественном питании.

3. В столовую поступила партия молока в бутылках. Температура молока + 8оС, кислотность 21оТ. При хранении в подсобном помещении при температуре +15оС в течение 12 часов кислотность молока повысилась до 24оТ. Можно ли реализовать это молоко? Каковы причины изменения кислотности? Ваши рекомендации по использованию молока? Как указанное изменение качества отразится на результатах хозяйственной деятельности столовой? Целесообразно ли предъявить претензии поставщику?

Вариант № 12

1. Корнеплоды. Сравнительная характеристика корнеплодов типа моркови, свеклы, редиса по составу, строению, сохраняемости, использованию в общественном питании. Оценка качества (показатели дайте в виде схемы или таблицы с анализом): дефекты, градации качества, в том числе сорта и группы качества. Условия и сроки хранения.

2. Рыбы охлажденная и мороженая. Способы охлаждения и замораживания, их влияние на качество и сохраняемость. Главные признаки свежести рыбы. Недопустимые дефекты, вредители, причины возникновения и источники заражения. Основные показатели качества, характерные для охлажденной и мороженой рыбы. Паразитологические показатели безопасности.

3. Пользуясь стандартом, определите сорт консервов со следующими показателями качества:

	Наименование показателей
	Характеристика качества образца № 1
	Характеристика качества образца № 2

	Вкус и запах
	Соответствующие требованиям стандарта
	Соответствующие требованиям стандарта

	Внешний вид и консистенция
	Мясо сочное, не переваренное, куски при осторожном извлечении не распадаются
	Куски при осторожном извлечении распадаются

	Качество бульона
	Нормальное
	Нормальное

	Содержание мяса и жира в %
	58,5
	54,0


          В каких случаях производится стопроцентная проверка качества

          мясных консервов? 

Вариант № 13

1. Плодово-ягодные соки, нектары и сокосодержащие напитки: понятие. Виды. Сравнительная характеристика соков, нектаров и напитков по пищевой ценности, сырью, процессам производства, показателям качества, дефектам. Условия и сроки хранения.

2. Распространенные виды океанических рыб: пищевая ценность и тканевый состав. Выявить общность и различия по пищевой ценности, химическому и тканевому составу, использованию с распространенными семействами рыб (1-2 по выбору). Потери рыбы при хранении и пути их сокращения.

3. Определите по стандарту сорт маргарина сливочного, имеющего следующие показатели: вкус хороший, слабо выраженный аромат, консистенция пластичная, с матовой поверхностью и видимыми прозрачными каплями влаги, цвет белый, маргарин несоленый, упаковка хорошая. Почему при общих равных условиях хранения фасованный маргарин хранится меньший срок, чем нерасфасованный?

Вариант № 14

1. Фруктово-ягодные кондитерские изделия: понятие, назначение. Классификация и ассортимент. Общие и отличительные признаки варенья, джема, повидла, конфитюра по составу, сырью, технологии производства, показателям качества, особенностям использования в общественном питании. Режим хранения, дефекты, причины их вызывающие и возможные меры предупреждения.

2. Икра рыб: понятие, назначение. Общность и различия икры осетровых и лососевых рыб по внешнему виду, размеру икринок, пищевой ценности, составу, сырью, переработке, показателям качества, дефектам, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения.

3. При приемке мяса в предприятии общественного питания выявлено поверхностное заплесневение охлажденного мяса, не проникшее внутрь. Установите градацию качества мяса ( пригодное на пищевые цели, условно пригодное, опасное). Температура в толще мышц была +8оС. Может ли комбинат питания отказаться от приемки мяса? Можно ли использовать мясо для пищевых целей?

Вариант № 15

1. Состояние и перспективы развития рынка плодоовощных товаров. Классификация. Значение в питании плодов и овощей.

2. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия: понятия. Отличительные особенности от свежей рыбы. Сравнительная характеристика рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий по пищевой ценности, сырью, производству, использованию, условиям и срокам хранения. Оценка качества: показатели, дефекты.

3. При проверке 20 октября качества двух партий пива «Жигулевское» обнаружено наличие мути и осадка в бутылках. Дата выпуска пива одной партии 15 октября, второй 11 октября. Стойкость пива не менее 7 суток. Каковы причины возникновения дефектов? Можно ли такое пиво реализовывать? За чей счет отнести убытки?  Если пиво нельзя реализовать, то можно ли его возвратить назад поставщику?

Вариант № 16

1. Консервирование: понятие. Классификация методов консервирования, их назначение и сущность, изменение качества сырье и формирование новых свойств готовой продукции. Использование методов консервирования в предприятиях общественного питания.

2. Субпродукты: понятие. Сравнительная характеристика мясных субпродуктов разных видов скота и термического состояния с мясом убойных животных по химическому и тканевому составу, пищевой ценности, маркировке, показателям качества, использованию в общественном питании, хранению.

3. В среднем образце сливочного масла несоленого обнаружены следующие дефекты: крупные капли влаги, неоднородный цвет. Какова балльная оценка масла? Дайте заключение о качестве. Выявите причины возникновения дефектов.

Вариант № 17

1. Салатно-шпинатные и пряные овощи. Виды. Сравнительная характеристика отдельных видов по составу, строению, потребительским свойствам, сохраняемости, использованию в общественном питании. Оценка качества: общие и специфичные показатели уборочной спелости. Условия и сроки хранения.

2. Майонез: понятие, назначение. Классификация и ассортимент. Общность и различия разных видов майонеза по пищевой ценности, химическому  составу, сырью, особенностям приготовления, использованию в общественном питании, хранению. Оценка качества майонеза: показатели, дефекты.

3. После хранения на складе предприятия общественного питания сахара прессованного колотого установлено наличие мелочи в верхних мешках 2%, в нижних 5%. Высота укладки 4 м. Соответствует ли качество сахара требованиям стандарта? Каковы причины изменения качества сахара в нижних мешках, если партия сахара была однородной?

Вариант № 18

1. Овощные консервы: понятие. Классификация. Сравнительная характеристика закусочных и обеденных овощных консервов по особенности сырья, производства, состава, использования в общественном питании, условиям и срокам хранения. Оценка качества: показатели, дефекты.

2. Мясо птицы и дичи пернатой. Общность и различия тканевого, химического состава, пищевой ценности, использования в общественном питании, показателям качества, дефектам, упаковке, маркировке. Условия и сроки хранения.

3. Определите энергетическую ценность 200 г макаронных изделий, в состав которых входят 10,4 г белка 0,9 г жиров, 76 г углеводов. Усвояемость 98 %. Дайте классификацию пищевых продуктов в зависимости от энергетической ценности. К какой группе относится данная продукция?

Вариант № 19

1. Сахар: понятие. Виды сахара-песка и сахара-рафинада. Сравнительная характеристика разных видов сахара по сырью, способам получения, использованию в обще6ственном питании. Оценка качества сахара: показатели, дефекты сахара, возникающие при производстве и хранении, причины их возникновения. Режим хранения и способы укладки сахара.

2. Мясо. Классификация по термическому состоянию. Особенности мяса убойных животных различного термического состояния по пищевой ценности. Изменения химических и физических свойств отдельных веществ и тканей мяса при созревании, термической обработке и хранению. Оценка качества: показатели, дефекты. Потери при хранении.

3. В Швейцарском сыре обнаружены следующие дефекты: салистый соленый привкус, кислый вкус, крошливая грубая консистенция, осыпающийся парафин на корке. Какова балльная оценка сыра? Дайте заключение о качестве сыра. Может ли измениться сорт сыра при хранении его в предприятии общественного питания?

Вариант № 20

1. Виноградные вина: понятие. Классификация по различным признакам. Сравнительная характеристика разных типов натуральных и специальных виноградных вин по сырью, особенностям производства, ассортименту, использованию в общественном питании, хранению. Оценка качества вин: показатели, дефекты: технологические и возникающие при хранении.

2. Полуфабрикаты: понятие, назначение, классификация. Сравнительная характеристика по ассортименту, пищевой ценности, химическому и тканевому составу, сырью, технологии производства, показателям качества, условиям и срокам хранения, использованию предприятием общественного питания.

3. Определите количество и группу сырой клейковины, если масса отмытой клейковины равна 6,25 г. Растяжимость клейковины 12 см, эластичность удовлетворительная. Какому сорту соответствует мука по данным показателям? Как зависят хлебопекарные достоинства муки от содержания и качества клейковины?

Вариант № 21

1. Сравните ржаной и пшеничный хлеб по химическому составу, пищевой ценности и показателям качества, сохраняемости. Объясните причины имеющихся различий. Замораживание хлеба, как один из факторов продления его свежести.

2. Сметана и творог: понятие, их общность и различия. Классификация и ассортимент. Сравнительная характеристика по пищевой ценности, сырью, процессам производства, показателям качества, использованию в общественном питании, условиям и срокам хранения.

3. При проверке среднего образца черного байхового чая установлено, что он имеет недостаточно тонкий аромат и недостаточно полный вкус, темноватый прозрачный настой, разваренный лист имеет зеленоватый оттенок, уборка чая неровная. Сделайте заключение о качестве (сорте) чая. Правила заварки чая.

Вариант № 22

1. Сравнительная характеристика лука репчатого и зеленых луков (порей, шпинат, шнитт) по строению, составу, использованию в общественном питании и сохраняемости. Болезни лука при хранении и меры борьбы с ними.  Обоснование режима хранения репчатого лука.

2. Вяленые и сушеные рыбные товары: понятие. Отличительные особенности их от живой рыбы. Общность и различие вяленых и сушеных рыбных товаров по пищевой ценности, сырью, обработке, сохраняемости, использованию в общественном питании, показателям качества. дефектам, условиям и срокам хранения.

3. Дайте заключение о качестве развесного печенья «Любятово», при анализе средней пробы которого обнаружено: количество изделий в средней пробе с односторонним надрывом 2%, неясным отпечатком штампа 4%, деформированных 3%, поломанных 6%. К какой группе по рецептуре и особенностям приготовления относится данный вид печенья?

Вариант № 23

1. Сравните пшеничную, ячменную и кукурузную крупу по химическому составу, пищевой ценности, свойствам, использованию, способам, условиям, срокам хранения в предприятиях общественного питания. Процессы, происходящие при хранении, их влияние на качество.

2. Сыры: понятие. Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Общность и различия между сыром и молоком по пищевой ценности, химическому составу, потребительским свойствам, использованию, условиям и срокам хранения в предприятиях общественного питания. Оценка качества: показатели, дефекты.

3. В кафе «Пить-Кофе» поступила партия кур. Определите категорию упитанности, термическое состояние и способ обработки кур, у которых мышцы развиты хорошо, киль грудной кости с грудными мышцами образуют округлость, жировые отложения находятся на груди, животе и спине, на поверхности тушек обнаружено по одному- два разрыва кожи длиной 1-1,5 см каждый. Температура тушек в толще мышц 2оС, у тушек удалены кишечник, наполненный зоб и яйцевод. Укажите условия и сроки хранения данных кур в предприятиях общественного питания. Составьте маркировку тары для указанных кур.

Вариант № 24

1. Чай: понятие. Классификация и ассортимент. Значение в питании, воздействие на организм. Сравнительная характеристика чая черного байхового и зеленого байхового по пищевой ценности, химическому составу, сырью, процессам производства, торговым сортам, показателям качества, условиям и  срокам хранения в предприятиях общественного питания.

2. Нерыбные пищевые продукты моря: понятие. Отличие нерыбных пищевых продуктов моря от рыбных по химическому составу, внешним отличительным признакам, строению. Классификация, ассортимент, использование в общественном питании, хранение. Оценка качества: показатели, дефекты.

3. В столовую поступила партия развесных макарон общей массой 100 кг. При реализации было обнаружено 10 кг лома и 5 кг крошки. Рассчитайте процентное содержание лома и крошки. Можно ли реализовать макароны? Могут ли за счет указанных дефектов возникнуть потери и за чей счет их следует отнести?

Вариант № 25

1. Сравнительная товароведная характеристика крахмала и  крахмалопродуктов по пищевой ценности, химическому составу, особенностям кулинарного использования, факторам, формирующим качество, важнейшим свойствам, показателям качества, дефектам, условиям и срокам хранения.

2. Мясокопчености: понятие. Классификация. Пищевая ценность. Факторы, формирующие качество (сырье, процессы производства).Общность и различия между мясокопченостями и мясом по пищевой ценности, химическому составу, условиям и срокам хранения. Оценка качества: показатели, дефекты.

3. При оценке качества окорока «Столичный» варено-конченого обнаружено: поверхность чистая, сухая, без бахромок и щетины. Консистенция упругая, на разрезе цвет мышечной ткани розово—красный, жир белый с розовым оттенком; вкус солоноватый, запах копчения и ветчинности, толщина подкожного шпика в прямом срезе 3,8 см. Дайте заключение о качестве данного образца. 
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2.Нормативные документы (ГОСТ, ГОСТ Р, ОСТ, ТУ, ТР) по группам товаров.

3. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 января 2021 г. N 3 "Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 2.1.3684-21 "Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий"

Зарегистрировано в Минюсте РФ 29 января 2021 г.

Регистрационный N 62297
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