Перелік теоретичних питань для підсумкового контролю знань 

з дисципліни "Зберігання і переробка продукції рослинництва"
1. Назвіть принципи зберігання рослинницької продукції.

2. Опишіть диференційований режим зберігання картоплі.

3. Опишіть способи сушіння плодів і овочів.

4. Вкажіть класифікацію зерна за хімічним складом.

5. Опишіть способи заморожування плодів і овочів.

6. Вкажіть вплив умов вирощування на лежкість коренеплодів.

7. Опишіть фізичні властивості зернових мас.

8. Охарактеризуйте особливості зберігання моркви.

9. Опишіть технологію виготовлення варення.

10. Дайте характеристику процесу дихання зерна.

11. Опишіть особливості зберігання столових буряків.

12. Проаналізуйте технологію виготовлення джему.

13. Охарактеризуйте процес самозігрівання зернових мас.

14. Дайте оцінку капусти, як об’єкта зберігання.

15. Обґрунтуйте технологію виготовлення повидла.
16. Опишіть технологію очищення зерна.

17. Проаналізуйте технологію збирання і зберігання капусти.

18. Обґрунтуйте процес сульфітації плодоовочевої продукції. 

19. Дайте оцінку технології активного вентилювання зерна.

20. Проаналізуйте особливості зберігання цибулі і часнику.

21. Дайте характеристику консервування антисептиками.

22. Визначте способи сушіння зерна.

23. Проаналізуйте способи зберігання плодових овочів.

24. Обґрунтуйте технологію виготовлення чіпсів.

25. Дайте оцінку зберігання зерна в сухому стані.

26. Проаналізуйте властивості плодів і ягід, як об’єктів зберігання.

27. Визначте технологію виготовлення крохмалю.

28. Дайте оцінку зберігання зерна в охолодженому стані.

29. Проаналізуйте збирання і товарну обробку плодів і ягід.

30. Вкажіть фактори вирощування, які формують лежкість плодів зерняткових.

31. Проаналізуйте режим зберігання зерна без доступу повітря.

32. Визначте особливості зберігання винограду.

33. Дайте оцінку необхідності застосування РГС при зберіганні яблук.

34. Дайте оцінку особливостей зберігання насіння олійних культур.

35. Проаналізуйте особливості зберігання ягідних культур.

36. Визначте способи очищення плодоовочевої сировини.

37. Проаналізуйте підготовку зерносховищ до приймання зерна.

38. Обґрунтуйте, як проводиться облік продукції, закладеної на зберігання.

39. Дайте оцінку особливостей зберігання і транспортування хліба.

40. Проаналізуйте норми природних втрат зерна при зберіганні.

41. Дайте оцінку способів консервування.

42. Визначте вихід і сорти борошна.

43. Опишіть підготовку зерна до помелу.

44. Обґрунтуйте підготовку сировини до консервування.

45. Дайте оцінку зерна, як сировини для борошномельної промисловості.

46. Визначте види помелів зерна.

47. Дайте оцінку тепловій обробці сировини.

48. Проаналізуйте хімічне консервування зернових мас.

49. Визначте технологічну схему виробництва борошна.

50. Проаналізуйте процеси подрібнення сировини.

51. Дайте класифікацію показників якості зерна.

52. Проаналізуйте хлібопекарські властивості борошна.

53. Дайте оцінку способів освітлення соків.

54. Обґрунтуйте ознаки свіжості і стиглості зерна.

55. Дайте оцінку технології приготування хліба. 

56. Обґрунтуйте способи концентрування соків.

57. Дайте визначення клейковини і вкажіть основні властивості.

58. Опишіть тару для консервування та способи її підготовки.

59. Визначте технологічну схему виробництва круп.

60. Проаналізуйте фактори вирощування, які впливають на кількість і якість сировини.

61. Дайте оцінку основним технологічним процесам виробництва олії.

62. Дайте характеристику спецій для консервування.

63. Проаналізуйте способи зберігання цукрових буряків.

64. Дайте оцінку молочнокислого бродіння, як основного процесу при виробництві солено-квашеної продукції.

65. Визначте показники якості олії.

66. Обґрунтуйте технологічну схему виробництва цукру.

67. Проаналізуйте відходи переробки насіння олійних культур та їх використання.

68. Дайте оцінку технології квашення капусти.

69. Визначте технологію збирання та післязбиральну обробку льону-довгунця.

70. Проаналізуйте хімічний склад плодоовочевої продукції.

71. Дайте оцінку технології соління огірків.

72. Визначте способи очищення плодоовочевої сировини.

73. Обґрунтуйте технологічні особливості буртів і траншей.

74. Дайте оцінку технології соління помідорів.

75. Визначте процеси післязбирального дозрівання зерна.

76. Дайте оцінку систем вентилювання сховищ.

77. Проаналізуйте технологію мочіння яблук.

78. Визначте зараженість хлібних злаків шкідниками.

79. Проаналізуйте підготовку сховищ до зберігання овочів.

80. Дайте характеристику теплової стерилізації.

81. Обґрунтуйте процес появи краплинно-рідинної вологи при зберіганні  овочів і заходи боротьби.

82. Обґрунтуйте вплив факторів вирощування на якість бульб.

83. Визначте технологію виробництва томат-продуктів.

84. Проаналізуйте основні хвороби овочів при зберіганні.

85. Дайте оцінку збирання і післязбиральній обробці бульб.

86. Визначте технологію виготовлення компотів.

87. Проаналізуйте фізіологічні розлади в овочах при зберіганні.

88. Дайте оцінку картоплі, як об’єкту зберігання.

89. Проаналізуйте вимоги до сировини, призначеної для сушіння.

90. Обґрунтуйте технологію виробництва маринадів.

