1. Які сховища можна назвати тимчасовими?
1. бурти;

2. траншеї;

3. сховища, в яких продукція зберігається до 3 місяців;

4. овочесховища;

5. сховища, які не потребують капітальних затрат на будівництво;
2. Від яких факторів залежить лежкість плодів?

1. термін зберігання;

2. тривалість післязбирального дозрівання;

3. товарні якості сорту;

4. зовнішній вигляд;

5. строки збирання;

3. Які  компоненти додаються при квашенні капусти?

1. сіль;

2. цукор;

3. морква;

4. оцет;

5. часник;
4. Які розчинники використовують при виробництві олії?

1. аміак;

2. бензин;

3. гексан;

4. спирт;

5. пропан, бутан;

6. Які показники якості зерна є обов’язковими для всіх партій зерна і насіння?

1. вологість;

2. схожість;

3. вміст домішок;

4. вміст клейковини;

5. натурна маса;

1. Способи сушіння плодово-ягідної продукції.

1. повітряно-сонячне;

2. за допомогою інфрачервоного випромінювання;

3. за допомогою ультрафіолетового випромінювання

4. за допомогою активного вентилювання;
5. із використанням явища сублімації;

2. На яких машинах отримують гречану крупу?

1. жорнові постави;

2. вальцеденові станки з абразивною поверхнею;

3. крупорушки;

4. вальцеденові станки з гумовими вальцями;

5. молоткові дробарки; 

3. Які заходи підвищують стійкість зернових мас при зберіганні?

1. післязбиральне дозрівання;

2. дихання;

3. очищення зерна;

4. сушіння зерна;

5. активне вентилювання;

4. Які фактори впливають на самозігрівання зерна?

1. підвищення вологості;

2. зниження температури;

3. підвищення температури;

4. розвиток мікроорганізмів;

5. розвиток шкідників;

    5.   До фізичних методів відноситься:

1. метод сублімації;

2. метод заморожування;

3. соління;

4. маринування;

5. квашення;

1. Що входить до складу зернової маси?

1. зерно основної маси;

2. домішки;

3. повітря;

4. мікроорганізми;

5. комахи і кліщі;
2. Причини природних втрат при зберіганні овочів.

1. випаровування води;

2. самозігрівання;

3. дихання овочів;

4. біохімічні процеси;

5. гниття овочів;

3. Способи підготовки плодоовочевої продукції до переробки.

1. миття;

2. обжарювання;

3. подрібнення;

4. підігрівання;

5. калібрування;

4. Підривання кірки при випіканні хліба відбувається через:

1. завищену температуру в печі;

2. занижену температуру в печі;

3. замалий термін розстоювання тіста;

4. завеликий термін розстоювання тіста;

5. надмірна кількість дріжджів;

    5.  Які з компонентів не використовують при квашенні капусти?

1. сіль;

2. цукор;

3. оцет;

4. морква;

5. перець;

1. Що є підготовкою сховищ до зберігання продукції
1. дезінфекція;
2. ремонт обладнання і тари;

3. капітальний ремонт сховища;
4. газація;
5. вимірювання температури та вологості повітря;
2. Недоліки тимчасових сховищ для зберігання овочів.

1. складність в регулюванні режимів зберігання;
2. великі втрати;
3. примітивність конструкції;
4. складність в контролюванні температури;
5. віддаленість від місця споживання;
3. Способи очищення овочів.

1. механічний;

2. хімічний;

3. мікробіологічний;

4. фізико-хімічний;

5. антисептичний;

4. Яку роль виконують дифузійні установки при виробництві цукру.

1. очищують і фільтрують сік;

2. миють і подрібнюють коренеплоди;

3. відділяють сахарозу від стружки;

4. кристалізують цукор;

5. відбілюють цукор;

     5.  До органолептичних показників якості зерна відносяться:

1. вологість;

2. розміри;

3. форма;

4. колір;

5. запах;

1. Як можна підтримувати температурний режим в холодильнику?

1. за допомогою активного вентилювання;
2. за допомогою фреону;
3. за допомогою аміаку;
4. зміною РГС;
5. попереднього замороження об’єктів зберігання;
2. Які фізіологічні процеси відбуваються в овочевій масі при зберіганні

1. дихання;
2. процеси дозрівання;
3. періоди спокою;
4. сорбційні властивості;
5. розвиток мікроорганізмів;
3. Умови успішного молочнокислого бродіння

1. наявність молочнокислих бактерій;
2. наявність цукрів;
3. аеробні умови;
4. температура вище +5°;
5. наявність солі;
4. Що таке сатурація при виробництві цукру?

1. обробка соку сірчистою кислотою;
2. фільтрування соку;
3. обробка соку вуглекислим газом;
4. обробка соку сірководнем;
5. відділення сахарози від стружки;
    5.  Які з показників якості зерна не є обов’язковими для всіх партій зерна і     
         насіння?
1. вологість;

2. вміст клейковини;

3. схожість та енергія проростання;

4. вміст домішок;

5. крупність;

1. Які основні фактори регулювання режиму зберігання зерна?

1. відносна вологість повітря;
2. температура;
3. хімічний склад зерна;
4. строки дозрівання;
5. склад газового дозрівання;
2. Які показники якості цукрових буряків?

1. наявність цвішутних коренеплодів;
2. механічні пошкодження;
3. наявність землі;
4. вміст земної маси;
5. середня вага коренеплоду;
3. Мікробіологічні методи консервування

1. сушіння;
2. соління;
3. квашення;
4. маринування;
5. спиртове бродіння;
4. Коли проводять повторне заморожування плодів і овочів?

1. в разі технічних несправностей холодильників;
2. в разі залишку після реалізації;
3. не проводять ні в якому разі;
4. при температурі не вище - 28°;
5. взимку;
     5.  Які фактори впливають на легкість плодів і овочів?

1. термін зберігання;
2. строки зберігання;
3. видовий склад;
4. тривалість післязбирального дозрівання;

5. зовнішній вигляд;

1. Які причини поганої лежкості ягід?

1. хімічний склад;
2. короткий період післязбирального дозрівання;
3. консистенція плоду;
4. забарвлення плоду;
5. розміри плоду;
2. Які компоненти додаються при солінні помідорів?

1. сіль;
2. цукор;
3. оцет;
4. морква;
5. хрін;
3. Що необхідно зробити для кращого видалення олії?

1. подрібнення ядра;
2. волого-теплова обробка;
3. насичення м’ятки киснем;
4. насичення м’ятки вуглекислим газом;
5. насичення м’ятки бензином;
4. До фізичних властивостей зернової маси відносяться:

1. сипучість;
2. шаруватість;
3. вологість;
4. післязбиральне дозрівання;
5. дихання;
    5.  Які овочеві культури зберігають в холодильних установках?

1. морква;
2. картопля;
3. яблука;
4. цибуля;
5. столові буряки;
1. Фізіологічними властивостями зернової маси є:
1. самозігрівання;
2. сорбіційні властивості;
3. дихання;
4. вологість;
5. післязбиральне дозрівання;
2. Фактори, які сприяють розвитку мікроорганізмів в зерновій масі
1. наявність домішок;
2. підвищена вологість зерна;
3. наявність кисню в зерновій масі;
4. видовий склад зерна;
5. температура зерна;
3. Які компоненти додають при солінні огірків?
1. сіль;
2. цукор;
3. часник;
4. морква;
5. оцет;
4. Що таке опара?

1. перелік і співвідношення компонентів для виробництва хліба;
2. рідке тісто, приготовлене з частини компонентів;
3. рідке тісто без дріжджів;
4. тісто з додаванням заквасок;
5. тісто, яке бродило протягом 1,5 год;
    5.  від яких факторів залежить легкість плодів?

1. строки збирання врожаю;
2. тривалість післязбирального дозрівання;

3. хімічного складу плодів;

4. зовнішнього вигляду;

5. режиму зберігання;

1. Властивість сорбації зерновою масою це:

1. вбирання зерновою масою газів;

2. посилений розвиток мікроорганізмів;

3. вбирання зерновою масою парів та вологи;

4. проростання зерна;

5. післязбиральне дозрівання зерна;

2. Які сховища використовують для зберігання цукрових буряків?

1. польові бурти;
2. модульні конструкції у вигляді навісів;

3. снігові бурти;

4. овочесховища, обладнані активною вентиляцією;

5. кагати;

3. Способи переробки плодоовочевої продукції:

1. фізичні;

2. хімічні;

3. фізико-хімічні;

4. мікробіологічні;

5. механічні;

4. Якими операціями отримують утфель при цукроварінні?

1. уварюванням сиропу;

2. сатурацією;

3. сульфітацією;

4. очищенням соку;
5. просіюванням цукру;

5. До органолептичних показників зерна відноситься:

1. колір;

2. вологість;

3. запах;

4. смак;

5. крупність;

1. Що відносяться до біологічних втрат зерна при зберіганні?

1. дихання, проростання, самозігрівання;

2. самозігрівання, травмування, дихання;

3. просипання, знищення гризунами, дихання;

4. травмування, пошкодження комахами, проростання;

5. самозігрівання, зменшення вмісту клейковини, розмилювання;

2. Хімічні методи консервування плодоовочевої продукції.

1. консервування цукром;

2. маринування;

3. виробництво соків;

4. консервування антисептиками;

5. соління;

3. Операції, які входять при приготуванні сиропу.

1. відбілювання;

2. фільтрування;

3. кип’ятіння;

4. бланшування;

5. розмішування;

4. Які машини переробляють зерно в борошно.

1. крупорушки;

2. жорнові посади;

3. вальцьові машини;

4. вальцеденові станки;

5. молоткові дробарки

    5.  Які компоненти не використовують при солінні огірків.

1. сіль;

2. цукор;

3. оцет;

4. перець;

5. часник;

1. Які соки називають купажними?

1. освітлені;

2. неосвітлені;

3. соки з м’якоттю;

4. змішані соки;

5. соки з додаванням цукру;

2. Вимоги до сировини для виготовлення джему:

1. зовнішній вигляд;

2. вміст цукрів;

3. розмір плодів;

4. наявність органічних кислот;

5. наявність пектинових речовин;

3. Які операції застосовують для отримання круп?

1. подрібнення зерна;

2. шліфування зерна;
3. обрушення зерна;

4. сепарація;

5. просіювання;

4. Заходи, які підвищують стійкість зернових мас при зберіганні:

1. очищення зерна;

2. післязбиральне дозрівання;

3. сушіння зерна;

4. активне вентилювання;

5. самозігрівання зерна;

    5. Які з овочів мають середню лежкість?

             1.  морква;

             2.  помідори;

             3.  малина;
             4.  яблука;

             5.  цибуля;

1. Які сховища можна назвати стаціонарними?

1. холодильні камери;

2. елеватори;

3. овочесховища;

4. сховища, обладнані активною вентиляцією;

5. траншеї;

2. Фактори, які впливають на процес дихання зерна:

1. температура;

2. відносна вологість повітря;

3. вологість зерна;

4. хімічний склад зерна;

5. наявність шкідників та мікроорганізмів;

3. Які мікробіологічні процеси відбуваються при солінні огірків?

1. спиртове і оцтове бродіння;

2. спиртове і маслянокисле бродіння;

3. спиртове і молочнокисле бродіння;

4. оцтове і молочнокисле бродіння;
5. всі;

4. Яким способом видаляють розчинник з олії?

1. дистиляцією;

2. рафінацією;

3. гідратацією;

4. відстоюванням;

5. фільтруванням;

     5.  Які з компонентів використовують при мочінні яблук?

1. цукор;

2. сіль;

3. оцет;

4. солод;

5. перець;  
1. Які сховища використовують для зберігання плодів?

1. холодильні камери;

2. елеватори;

3. бурти та траншеї;

4. овочесховища;

5. конструкції у вигляді навісів;

2. Що таке сульфітація плодової продукції?

1. обробка сірчаною кислотою;

2. обробка сірчистою кислотою;

3. обробка продукції парою;

4. обробка вуглекислим газом;

5. обробка киснем;

3. Які операції включає підготовка борошна для виготовлення хліба?

1. валка борошна;

2. підігрівання борошна;

3. охолодження борошна;

4. просіювання борошна;

5. магнітна обробка;

4. Які мікробіологічні процеси не використовуються при солінні овочів?

1. молочнокисле бродіння;

2. маслянокисле бродіння;

3. оцтовокисле бродіння;

4. спиртове бродіння;

5. субліматичне бродіння;

             5. Які компоненти використовуються при виготовленні маринадів?

               1.  сіль;
               2.  оцет;

               3.  спирт;

               4.  сірчиста кислота;

               5.  цукор;
1. Різновидності зберігання зерна в анаеробних умовах:

1. самоконсервування;

2. зберігання в РГС;

3. зберігання у вакуумі;

4. зберігання при температурі більше 0о С;

5. зберігання при температурі менше 0о С;

2. Фізичні способи переробки плодоовочевої продукції:

1. заморожування;

2. соління;

3. сушіння;

4. виробництво соків;

5. консервування цукром;

3. Яке співвідношення цукру і солі додають при маринуванні?

цукру              солі

1. 3%                  5%

2. 5%                  3%

3. 3%                  2%

4. 5%                  5%

5. 2%                  7%

4. Яким видом помелу отримують борошно вищої якості?

1. разовий без просіювання;

2. разовий з просіюванням;

3. повторний помел;

4. повторний обойний помел;

5. разовий обойний помел;

    5. Які із компонентів використовують при солінні помідорів?

               1.  сіль;

               2.  цукор;

               3.  оцет;

               4.  хрін;

               5.  перець;

1. Фізичними властивостями зернової маси є:

1. сипучість;

2. шпаруватість;
3. дихання;

4. вологість;

5. самозігрівання;

2. Вказати параметри температури і вологості повітря при зберіганні картоплі:

            1. t – 7 - 8°С        90 – 95%;

            2. t – 0 + 1°С       90-95%

            3. t – +3 + 5°С     75-80%

            4. t – 0  - 1°С       75-80%

            5. t – +3 + 5°С     90-95%

3.  Що таке бланшування овочів?

            1.  ошпарювання кип’ятком;

            2.  ошпарювання парою;

            3.  підігрівання;

            4.  варіння до напівготовності;

            5.  обжарювання;

3. Показники якості клейковини:

1. забарвлення;

2. пружність;

3. питома вага;

4. розтяжність;

5. запах;

    5. Які є види гречаних круп?

                1.  перлові;

                2.  ядриця;

                3.  пшоно;

                4.  проділ;

                5.  плющені.
