Вопросы к экзамену по дисциплине «Физико-химические и биотехнологические основы отрасли»
1. Классификация пищевых дисперсных систем.
2. Структурообразование в дисперсных пищевых системах.

3. Способы стабилизации пищевых систем.
4. Белки, их строение, свойства и функции, выполняемые в пищевых системах.

5. Ферменты. Классификация, свойства ферментов, функции.
6. Углеводы. Характеристика и свойства углеводов, технологические функции.

7. Физико-химические свойства крахмала.

8. Стабильность витаминов при кулинарной обработке продукции.

9. Изменения минерального состава продукции при тепловой кулинарной обработке.

10.  Особенности гидратации пищевых биополимеров.

11.  Получение пищевых продуктов диспергированием.

12.  Получение пищевых продуктов конденсационным методом.

13.  Свойства коллоидных поверхностно-активных веществ.

14.  Стабилизаторы и эмульгаторы в технологии общественного питания.

15.  Формы связи влаги с материалом в пищевых продуктах, водосвязывающая и водоудерживающая способности.
16.  Активность воды. Роль в производстве и хранении продукции общественного питания.

17.  Влияние показателя активности воды на скорость физико-химических процессов в сырье и готовой продукции.

18.  Классификация физико-химических способов обработки сырья и продукции.

19.  Характеристика физико-химических процессов, протекающих в сырье при его обработке.

20.  Виды и назначение кулинарной обработки продукции.

21.  Изменения белков в результате тепловой денатурации.

22.  Влияние гидратации и дегидратации белков на качество кулинарной продукции.

23.  Деструкция белков, физико-химическая сущность протекающих процессов.

24.  Условия протекания гидролиза дисахаридов и его роль в формировании качества продукции.

25.  Инверсия сахарозы. Процессы, влияющие на глубину и скорость ее протекания.

26.  Реакция меланоидинообразования. Ее влияние на качество продукции общественного питания.

27.  Физическая сущность клейстеризации крамала.

28.  Физическая сущность декстринизации крахмала при сухом нагреве.

29.  Старение оклестеризованного крахмала и его влияние на качество крахмалсодержащих блюд.

30.  Эмульгирование жира. Значение в производстве продукции общественного питания.

31.  Физико-химические изменения жира при варке продукции.

32.  Сущность протекания процессов окисления липидов в ходе технологического процесса.

33.  Факторы, влияющие на скорость протекания процессов окисления липидов при кулинарной обработке.

34.  Процессы, обуславливающие размягчение картофеля, плодов и овощей в процессе варки.

35.  Изменения цвета тканей растительного сырья при тепловой обработке.

36.  Нежелательные изменения цветовых характеристик растительного сырья (потемнение, побурение и др.). Способы их предотвращения.

37.  Сохранность витаминов при кулинарной обработке растительного сырья. Приемы по сохранению витаминов в растительном сырье.

38.  Структурные особенности и химический состав круп и бобовых.

39.  Изменения влагосодержания крупы и бобовых при замачивании и варке.

40.  Изменения пищевой ценности крупы и бобовых при кулинарной обработке.

41.  Отличия пищевой ценности мяса различных видов сельскохозяйственных животных и птицы.

42.  Состав и свойства белков мышечной ткани мяса сельскохозяйственных животных и птицы.

43.  Изменения липидов мяса при кулинарной обработке.

44.  Витамины и минеральные вещества мяса, их изменения при кулинарной обработке.

45.  Строение и химический состав соединительной ткани мяса, ее изменения при нагреве.

46.  Физико-химическая сущность формирования аромата в мясных продуктах.

47.  Изменения экстрактивных веществ мяса при кулинарной обработке.

48.  Особенности химического состава мяса рыб.

49.  Химический состав и механизм образования рыбных бульонов.

50.  Физико-химические процессы, протекающие в мясе рыб при тепловой кулинарной обработке.

51. Использование пищевых добавок для регулирования физико-химических процессов сырья и готовой продукции.

52.  Классификация видов структур пищевых продуктов.

53.  Влияние структуры на свойства пищевых продуктов.

54.  Понятия вязкости и предельного напряжения сдвига пищевых масс.

55.  Роль адгезии и когезии в технологиях производства продукции общественного питания.

56.  Методы исследования и факторы, формирующие различные структурно-механические свойства пищевых продуктов.

57.  Использование достижений пищевой биотехнологии для расширения ассортимента продукции общественного питания.

58.  Ферментные препараты для производства продукции общественного питания.

59.  Использование препаратов стартовых культур микроорганизмов в производстве продукции общественного питания.

60.  Генномодифицированные продукты.
