Перелік 
питань на залік
 з дисципліни «Технологія зберігання і переробки
 сільськогосподарської продукції» 
для студентів ІІІ курсу зі спеціальності
076  «Підприємництво, торгівля та біржова діяльність»  

1. Суть і значення зберігання та переробки сільськогосподарської продукції.

2. Чотири принципи зберігання сільськогосподарської продукції.

3. Поняття про зернову масу та її склад, фізичні властивості зернової маси.

4. Природні і фактичні втрати продукції та засоби боротьби з ними.

5. Характеристика фізіологічних процесів зернової маси.

6. Режими і способи зберігання зернових мас.

7. Особливості хімічного складу картоплі, овочів, плодів і ягід та його вплив на умови зберігання.

8. Виходи і сорти борошна. Види помелів. Технологічний процес переробки зерна в борошно.

9. Технологічний процес виробництва крупів. Асортимент крупів.

10. Способи виробництва та асортимент хліба. Вихід хліба.

11. Показники якості хліба і хлібобулочних виробів, зберігання і транспортування хліба.

12. Показники якості та зберігання крупів і борошна.

13. Зберігання цукрових буряків. Вимоги до якості коренів цукрових буряків, оцінка їх як сировини.

14. Технологічний процес переробки цукрових буряків. Відходи цукро-бурякового виробництва та їх використання.

15. Сировина для виробництва олії. Особливості зберігання насіння олійних культур.

16. Характеристика технологічних процесів добування олії, способи рафінування.

17. Мікробіологічні процеси, які відбуваються під час зберігання картоплі, овочів.

18. Відходи олійного виробництва та їх використання.

19. Типи сховищ, системи регулювання режимів зберігання картоплі, овочів, плодів.

20. Фізіологічні та біологічні процеси, які відбуваються в картоплі, плодах, овочах при зберіганні.

21. Основні види тари, що використовуються в консервному виробництві, вимоги до тари.

22. Основні причини псування продукції. Види консервування. Види плодово-овочевих консервів.

23. Поняття середньої проби. Методика відбору середніх проб сировини.

24. Основні способи розбирання різних видів риби.

25. Гігієнічні принципи використання харчових добавок, їх класифікація.

26. М’ясні консерви. Вимоги до сировини та готової продукції.

27. Технологія виготовлення плодово-ягідних маринадів.

28. Мікрофлора зернової маси.

29. Технологія виготовлення кисломолочних напоїв і сметани.

30. Соління, квашення та мочіння овочів, плодів, ягід.

31. Методи обробки молока.
32. Технологічний процес виготовлення масла.
33. Технологія виробництва ковбасних виробів.

34. Технологічний процес виготовлення сирів.
35. Технологія виготовлення незбирано-молочних продуктів.
36. Харчова цінність м’яса і м’ясних продуктів. Холодильна обробка та зберігання м’яса.
37. Технологічний процес сушіння, соління, в’ялення, копчення риби. Виробництво баликів з риби.
38. Технологія виробництва натуральних м’ясних виробів.
39. Суть і призначення виробництва соків, їх види. Вимоги до сировини для виробництва соків.
40. Виготовлення морозива.
41. Згущені молочні консерви і продукти дитячого харчування.
42. Технологія виготовлення компотів.
43. Хімічна та біологічна суть застосування цукру при консервуванні. Технологічні особливості виробництва варення і джему.
44. Обладнання для сушіння і заморожування плодоовочевої сировини.
45. Виробництво крохмалю. Властивості картоплі, що використовується для одержання крохмалю.
46. Харчова і біологічна цінність молока. Фактори, що впливають на технологічні властивості молока.
47. Технологічний процес виготовлення сирів.
48. Технологія виробництва ковбасних і натуральних м’ясних виробів.
49. Харчова цінність риби і морепродуктів.
50. Технологія виготовлення плодово-ягідних маринадів. Особливості маринування овочів.
51. Продукти переробки картоплі.
52. Завдання хіміко-технологічного контролю.
53. Обладнання для упакування і розфасовування харчових продуктів.
54. Теоретичні основи молочнокислого бродіння та його практичне значення. Мочіння яблук.
55. Повидло, мармелад, желе. Вимоги до показників якості сировини та готової продукції, технологія виробництва.
56. Характеристика процесів підготовки сировини й обладнання для бланшування, ошпарювання, підігрівання.
57. Характеристика обладнання для теплової і механічної обробки молока.
58. Технологічний процес виготовлення соків, показники якості. Обладнання для виробництва соку.
59. Зберігання крупів і борошна.
60. Показники якості молока.
