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Экзаменационные вопросы по предмету

 «Консервирование пищевых продуктов»
для магистров  II курса гр.470 mrq

1. Производство томатной пасты. Классификация, условия и сроки хранения.
2. Сколько методов консервирования существуют и какие ?
3. Опишите процесс изготовления цукатов.
4. Мороженое мясо. Способы замораживания. Транспортирование, условия и сроки хранения.

5. Технологическая схема производства мороженого. Условия и сроки хранения.
6. Охлажденная рыба. Способы охлаждения. Условия хранения.
7. Сушеные плоды. Способы сушки. Упаковка и условия хранения.
8. Технологическая схема производства маргарина. Характеристика тары для упаковки маргарина.
9. Технологическая схема производства рыбы горячего копчения.
10.  Технология производства компотов. Виды и сорта плодов и ягод для производства компотов. Тара, используемая для упаковки. 
11.  Замороженные овощи. Способы замораживания. Условия и сроки хранения.

12.  Технологическая схема производства рыбы холодного копчения. 
13.  Технология производства сгущенного молока. Основное и вспомогательное сырье.

14.  Соленая рыба. Способы соления. Условия и сроки хранения.

15.  Вареные колбасы. Технологическая схема производства. Основное и вспомогательное сырье.
16.  Копченая колбаса. Производство. Условия и сроки хранения.

17.  Технология производства сухого молока. Тара, используемая для упаковки. Условия и сроки хранения.

18.  Квашеная капуста. Методы квашения и процессы происходящие во время квашения.
19.  Вяленая рыба. Способы вяления. Упаковка, условия и сроки хранения.

20.  Технологическая схема производства варенья. Требования к качеству. Тара для упаковки варенья. Условия и сроки хранения варенья.

21. Сосиски. Технологический процесс производства.

22.  Копченая рыба. Способы копчения. Условия и сроки хранения.

23.  Производство сгущенного молока с сахаром. Тара для фасовки. Условия и сроки хранения.

24.  Технологическая схема производства джема. Отличительные признаки джема от повидлы.
25.  Виды и причины бомбажа консервной продукции.
26.  Сардельки. Производство. Основное и вспомогательное сырье для производства сарделек.
27.  Производство плодово- ягодных соков. Классификация. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.

28.  Маринованные овощи. Классификация. Условия хранения. 
29.  Химические методы консервирования.

30.  Сущность стерилизации и пастеризации пищевых продуктов. 

31.  Технологический процесс производства рыбных консервов в масле. Маркировка.
32.  Упаковочная и транспортная тара для консервной продукции.
33.  Требования к качеству натуральных консервов.
34.  Дефекты плодоовощных консервов.
35.  Хранение консервов и изменение их качества при хранении.
36.  Технологический процесс производства рыбных консервов в томате. Классификация.
37.  Натуральные овощные консервы. Технологическая схема производства консервов «Зеленый горошек».
38.  Производство маринованных плодовоягодных консервов. Ассортимент. Условия хранения.

39.  Факторы формирующие качество плодоовощных консервов.

40.  Производство закусочных овощных консервов. Основное и вспомогательное сырье.
41.  Условия и сроки хранения мясных консервов.
42.  Консервы для диетического питания.
43.  Производство обеденных консервов. Классификация, ассортимент. Хранение.
44.  Производство томатного соуса. 
45.  Факторы, формирующие качество закусочных консервов.
46.  Требования к качеству упаковочных материалов для консервной продукции.

47.  Требования к качеству томатопродуктов.
48.  Процесс производства пресервов.
49.  Технологическая схема производства повидло. Требования к качеству сырья. 

50.  Технология производства мясокопченых изделий.
51.  Правила транспортирования консервной продукции.
52.  Упаковка консервной продукции.
53.  Технология качества полукопченых колбас. Ассортимент.
54.  Факторы, формирующие качество концентрированных томатопродуктов.
55.  Молочные консервы. Производство. Классификация. Требования к упаковочной таре для молочных консервов. 
56.  Технологический процесс производства рыбных консервов в масле. 
57.  Биологические изменения в плодах и овощах в процессе их хранения.

58.  Консервы плодоовощные в герметичной таре. Производство. Классификация.
59.  Пастеризованное молоко. Способы пастеризации. Условия и сроки хранения. 
60.  Влияние вида упаковочной тары на качество консервов.
61.  Производство мясных консервов в собственном соку. Требования к качеству сырья.
62.  Основные принципы консервирования (биоз, анабиоз, ценобиоз, абиоз).
63.  Производство томатного сока. Маркировка. Условия хранения. 
64.  Процесс производства мясных консервов. Классификация. Сроки хранения мясных консервов. 

65.  Консервирование солью и сахаром.

66.  Условия и сроки хранения молочных консервов. Требования к упаковочной таре. 
67.  Процесс производства сливочного масла. Требования к качеству. Условия хранения. 
68.  Технологический процесс производства твердых сычужных сыров. Упаковка. Условия хранения.
69. Соленые овощи. Способы соления. Условия хранения.

70.  Схема производства сушеной рыбы. Требования к качеству. 
71. Технология производство копченых  мясных изделий

72.  Замороженная рыба. Способы замораживания. Условия и сроки хранения.
73.  Хранение рыбных консервов. Изменение, происходящие при хранении.
74. Проверка маркировки  и состояние транспортной тары для консервной продукции.
75. Производство консервов для детского питания. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
