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				Инновационные технологии на минизаправках MGS
		
			5 апреля, 2024 от foodteor_ru 		

					
			
			
				Минизаправки MGS – это инновационное решение в области автомобильного топливного обслуживания, которое отличается от традиционных заправочных станций. Вот почему они уникальны и привлекательны для автолюбителей: Минизаправки MGS представляют собой новую эру в автомобильной индустрии, объединяя инновационные технологии, экологическую дружественность и высокий уровень удобства для автолюбителей.

			


				
			Рубрики Uncategorized Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Массообменные процессы: сушка, кристаллизация.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Массообмен – необратимый перенос массы компонента смеси в пределах одной или неск. фаз. Осуществляется в результате хаотич. движения молекул (мол. диффузия), макроскопич. движения всей среды (конвективный перенос), а в турбулентных потоках – также в результате хаотич. движения вихрей разл. размера. Массообмен включает массоотдачу (перенос в-ва от границы раздела в глубь фазы) и массопередачу (перенос в-ва … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Технология соусов ( холодные соусы и заправки).
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				В эту группу входят соусы на растительном масле (майонезы), заправки, соусы на уксусе (маринады) и масляные смеси. Подают холодные соусы, как правило, к холодным блюдам и закускам и только иногда — к горячим блюдам. Соусы на растительном масле К этой группе соусов относятся майонезы. Растительные масла — важнейший источник биологически активных непредельных жирных кислот (олеиновой, … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Правила проведения дегустаций.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Время дегустации выбирают исходя из общефизиологических требований: дегустатор не должен быть голоден, но после последнего приема пищи должно пройти достаточное количество времен чтобы дегустируемый продукт не вызывал негативную реакцию или чрезмерное пресыщение. Оптимальное время для дегустаций-это 10-11 часов утра или  14-15.00 дня. Дегустатор в момент проведения дегустации должен быть здоров, за час до дегустации следует … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Массообменные процессы: абсорбция, перегонка, ректификация.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Массообменные (диффузионные) процессы, характеризующиеся переносом одного или нескольких компонентов исходной смеси из одной фазы в другую через поверхность их раздела. К этой группе процессов, описываемых законами массопередачи, относятся абсорбция, перегонка (ректификация), экстракция из растворов, кристаллизация, адсорбция и сушка одного или нескольких веществ из одной фазы в другую. Этот переход осуществляется конвективной и молекулярной диффузией, поэтому … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Гигиенические требования к таре и упаковочным материалам.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Использование на предприятии общественного питания оборудования, инвентаря, посуды и тары, не соответствующих санитарно-гигиеническим требованиям, может привести к снижению качества продукции, ее микробному обсеменению, химическому загрязнению и возникновению пищевых инфекций и пищевых отравлений. При работе технологического оборудования должна исключаться возможность контакта сырых и готовых к употреблению продуктов. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара выполняются из материалов, разрешенных … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Образование новых красящих веществ при кулинарной обработке продуктов.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		

					
			
						
						
							[image: ]
						
					

			
				При тепловой обработке кулинарных полуфабрикатов образуются новые вкусовые, ароматические и окрашенные вещества. Наряду с этим в результате тепловой обработки заметно изменяется масса продуктов, как правило, уменьшается. Потери массы продуктов при тепловой обработке связаны в основном с потерями воды. Так, говядина в результате варки теряет около 50 % содержащейся в ней воды. Масса картофеля после варки … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Понятие о “модуле” и модульном оборудовании.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				По конструктивному решению тепловые аппараты классифицируются на несекционные и секционные, немодулированные и модулированные. В основу конструкции модульных аппаратов положен единый размер — модуль. При этом ширина (глубина) и высота до рабочей поверхности всех аппаратов одинаковы, а длина кратна модулю. Основные детали и узлы этих аппаратов максимально унифицированы. В эксплуатации находится модулированное оборудование с модулем 200±10мм … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Формы и методы обслуживания посетителей.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Различают два метода обслуживания: обслуживание официантом, барменом, буфетчиком и самообслуживание. Форма обслуживания потребителей: организационный прием, представляющий собой разновидность или сочетание методов обслуживания потребителей. Примеры форм обслуживания: реализация кулинарной продукции через торговые автоматы, столы саморасчета, по типу шведского стола», отпуск скомплектованных обедов. Виды, методы и формы обслуживания на предприятиях зависят от места приема пиши, способа ее … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде.
		
			14 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде и материалам, из которых они изготовлены Предприятия общественного питания должны быть оснащены механическим, тепловым и холодильным оборудованием в соответствии с действующими нормами, всем необходимым инвентарем, иметь не менее трех комплектов столовой посуды. Применение механического оборудования помогает значительно улучшить условия труда, повысить культуру производства, а главное, сократить до минимума ручные … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
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