Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 

«Технология безалкогольных и лечебных напитков»

для бакалавров направления подготовки 

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

3 курс 5 семестр (2022-2023 уч. год)

1. Способы и оборудование для сатурации

2. Сахар и подсластители в безалкогольной промышленности 

3. Способы фильтрования сока

4. Биологическая стойкость напитков и пути ее повышения

5. Красители в безалкогольной промышленности

6. Кислоты в безалкогольной промышленности

7. Классификация и характеристика плодово-ягодного сырья

10. Мойка бутылок

11. Способы получения колера

12. Ароматические вещества в безалкогольной промышленности

13. Розлив напитков в ПЭТ-бутылки

14. Классификация минеральных вод

15. Безалкогольные напитки функционального назначения

16. Загустители, эмульгаторы и другие виды добавок в безалкогольной промышленности

17. Понятие стойкости напитков

18. Способы осветления сока

19. Способы получения купажного сиропа

20. Основные стадии натуральных соков

21. Химический состав плодово-ягодного сырья

22. Требования к диоксиду углерода. Условия транспортировки и хранения

23. Теоретические основы сатурации

24. Добыча и транспортировка минеральных вод

25. Характеристика способов розлива напитков

26. Принципы мойки и дезинфекции в безалкогольной промышленности

27. Способы получения сахарного сиропа

28. Получение пастообразных концентратов для безалкогольных напитков

29. Способы обработки мезги для получения соков

30. Коллоидная стойкость напитков и пути ее повышения

31. Качество безалкогольных напитков

32. Исторический аспект возникновения безалкогольных напитков

33 Получение концентрированных соков и экстрактов

34. Сахар в безалкогольной промышленности

35. Производство настоев и экстрактов из растительного сырья

36. Химический состав, лечебное действие минеральных вод

37. Классификация безалкогольных напитков

38. Общие принципы разработки рецептур напитков функционального назначения

39. Способы извлечения соков

40. Факторы, влияющие на эффективность мойки и дезинфекции.
41. Современные способы водоподготовки

42. Способы получения сухих смесей для напитков

43. Технологические особенности получения продуктов лечебно-профилактического назначения

44. Производство концентратов

45. Требования к качеству воды для безалкогольных напитков

46. Производство композиций

47. Производство концентрированных основ

48. Сахарозаменители в безалкогольной промышленности

49. Ассортимент и характеристика сухих смесей и пастообразных концентратов для безалкогольных напитков 

50. Производство ароматических эмульсий

51. Теоретические основы экстрагирования растительного сырья

52. Способы получения колера

53.Моющие и дезинфицирующие средства.
Зав. кафедрой ___________________________          Е.С.Романенко
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