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Вступительное испытание по дисциплине «Принципы переработки сырья для 
общественного питания» проводится в виде тестирования. Тест состоит из 20 
вопросов, на каждый из которых представлено 3-4 варианта ответов. Время 
прохождения -  20 минут. Максимальное количество баллов за тест -  100.

Перечень вопросов для подготовки к тесту

1. Классификация и строение белков пищевых продуктов
2. Влияние процессов гидратация и дегидратации белков на формирование 

структурно-механических свойств обрабатываемых белок содержащих продуктов.
3. Денатурация белков, влияние на формирование качественных показателей
4. Белки сырья растительного происхождения, их изменения при кулинарной 

обработке
5. Белки сырья животного происхождения, их изменения при кулинарной 

обработке.
6. Строение, свойства, значение белков в питании
7. Сущность денатурации белков, влияние на структурно-механические 

свойства готовых изделий.
8. Характеристика процесса коагуляции и агрегирования.
9. Классификация и строение липидов пищевых продуктов.
10. Характеристика видов жиров различного происхождения.
11. Физические и химические свойства жиров.
12. Какие изменения претерпевают жиры пищевых продуктов при хранении и 

термической обработке.
13. Биологическая эффективность жира и ее изменение в процессе хранения и 

термической обработки.
14. Классификация и строение углеводов пищевых продуктов.
15. Характеристика процесса гидролиза углеводов.
16. Карамелизация сахаров.
17. Структура крахмала, строение крахмального зерна.
18. Изменение крахмальных зерен в процессе кулинарной обработке.
19. Сущность процессов набухания и клейстеризации, гидролиза, 

декстринизации.
20. Применение процессов изменения крахмальных зерен в кулинарной 

практике.
21. Старение оклейстеризованного крахмала в кулинарных изделиях в 

процессе хранения.
22. Реакция меланоидинообразования, характеристика и основные этапы этой 

реакции
23. Классификация и строение витаминов.
24. Характеристика водорастворимых витаминов.
25. Характеристика жирорастворимых витаминов.
26. Факторы, влияющие на разрушение витаминов.
27. Способы сохранения витаминов в кулинарной практике.

Порядок и форма организации вступительных испытаний



28. Характеристика минеральных веществ пищевых продуктов.
29. Изменения минеральных веществ в процессе кулинарной обработки.
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