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Тестовые задания:
При ответе, необходимо выбрать тот, который Вы считаете правильным (напротив номера вопроса поставить номер правильного ответа):
1.
Рекомендуемая    потребность    в    энергии    для    лиц    1    группы
интенсивности труда:
1) 1800-2450 ккал
2) 2500-3400 ккал
3) 2800-3500 ккал
2.
Группа продуктов, являющаяся основным источником витамина А:
1) Печень животных и рыб, икра рыб, яйца куриные, молочные продукты.
2) Морковь, абрикосы, др. овощи и фрукты красно-оранжевого цвета
3) Молочные продукты
3.
Продукты с высоким (свыше 100 мг%) витамина С:
1) Овощи и фрукты красно-оранжевого цвета
2) Шиповник, черная смородина, болгарский перец, облепиха
3) Цитрусовые, капуста, картофель
4.Потребность взрослого человека в витамине С
1) 70-100 мг
2) 50-70 мг
3) 100-120 мг
5.
Химический состав молока:
1) белки - 0,8-2,0%; жиры -5,5-6% , углеводы -8,0-9,0%
2) белки - 4,8-6,0%; жиры -5,5-8% , углеводы -4,0-5,0%
3) белки - 2,8-3,0%; жиры -1,5-6% , углеводы -4,0-5,0%
6.
Пищевые продукты, являющиеся основным источником кальция:
1) молоко и молочные продукты (творог, сыр)
2) хлеб ржаной, крупы, овощи, фрукты
3) мясные продукты
7.
Потребность взрослого человека в витамине А:
1) 1500 мкг
2) 1000 мкг
3) 500 мкг
Ответьте письменно на теоретические вопросы: 

1. Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов.

2. Пути сохранения витаминной ценности продуктов. Профилактика гиповитаминозов

Пищевая   и   биологическая   ценность   продуктов   питания.   Оценка доброкачественности продуктов.
При решении  задачи   1  необходимо   оценить   качество   продуктов   и возможность их реализации.
1. Поступила партия хлеба из муки 1-го сорта (формовой). Результаты
анализа: поверхность с крупными трещинами, цвет желто-коричневый,
мякиш пропеченный. Пористость - развитая, без пустот и уплотнений.
Местами имеет место отслоения корки от мякиша. Вкус - свойственный
данному виду изделия, при разжевывании хруст. Влажность - 45%,
кислотность — 6, пористость — 65%.
При решении задачи  необходимо оценить энергетическую ценность
данного приема пищи:
2. На второй завтрак студент купил в буфете вареное яйцо (50 г), салат из
свежих огурцов (100 г) со сметаной (30 г), чай с сахаром (15 г) хлеб ржаной (100 г). 12.Ужин студента состоял из следующих продуктов: судак отварной 200 г., хлеб   пшеничный   100   г.,   ацидофильное   молоко   200   г.,   пирожное бисквитное 50 г. 
При решении задачи  прогнозируйте, на сколько этот прием пищи покроет потребность в витаминах в %
3. В витаминах В1и В2:
Завтрак мужчины (36 лет, грузчик) состоял из следующих продуктов: 200 г вареной колбасы, 200 г ржаного хлеба, 2 сваренных вкрутую  яиц (100 г), бутылки кефира.
