1)Які види тари використовують для стерилізації при герметичних умовах зберігання?

1. металева, полімерна, картонна

2. полімерна, скляна, дерев’янна 

3. скляна, полімерна, металева

4. картонна, полімерна, скляна

2)Якими способами закупорюють скляну тару?

1. обкатний, термічний, різьбовий

2. обкатний, гвинтовий, термічний

3. обкатний, різьбовий, заморожування

4.обкатний, обтискний, різьбовий

3)Що називається стерилізацією консервованої продукції?

1. прогрівання консервів до температури 100 градусів С

2. вище 100° С
3. 80-95°С

4. 150-200°С

4)При якій температурі бланшують у воді горошок середнього ступеня стиглості?

1. 75-80°С

2. 81-85°С

3. 86-90°С

4. 91-98 С

5)Яка технологічна схема виробництва зеленого горошку?

1.очищення→миття→калібрування→інспекція→фасування→стерилізація→зберігання
2.очищення→миття→інспекція→фасування→стерилізація→ зберігання
3.очищення→миття→І інспекція→бланшування →

охолодження→ІІ інсекціяпідготовка тари і заливи →фасування→стерилізація
4. очищення →калібрування→ сортування→ фасування стерилізація→ зберігання

6)В якій стиглості маринують плоди і овочі?

1. фізіологічна

2. технічна

3.споживча

4. знімальна

7)Яка технологічна схема маринування?

1. інспектування→ сортування→ калібрування→ миття підготовка→ тари і заливи →фасування→ закупорювання стерилізація →зберігання

2. сортування→ калібрування →підготовка тари →фасування тари→ стерилізація →зберігання

3. калібрування→ миття →сортування →закупорювання→ зберігання

4. інспектування→ миття→ фасування→ стерилізація зберігання

8)При якій температурі бланшують огірки?

1. 70-80°С

2. 50-60°С

3. 55-65°С

4. 80-90°С
9)Які є способи очищення сировини плодоовочевої продукції від покривних тканин?

1. фізичний, хімічний, біохімічний

2. термічний, хімічний, біологічний

3. фізико-хімічний, термічний, фізичний

4. механічний, термічний, хімічний

10)Що таке пасерування?

1. обсмажування овочів у олії їз втратою маси понад 30%

2. обсмажування овочів у олії їз втрптою маси до 30%

3. обшпарення гарячою водою при температурі до 80°С

4. обробка парою овочів при температурі 120°С

11)Вкажіть основні показники якості олії:

1. йодне число

2. число омилення

3. кислотне число

4. йодне число, число омилення, кислотне число

12)За якою схемою піддають жорсткій стерилізації томатну масу в потоці?
1. підігрівання до 125° С →витримування 70сек. →охолодження до 85° С 

2. підігрівання до 110°С →витримування 240сек. →охолодження до 80° С
3. підігрівання до 130 °С →витримування 100сек. →охолодження до 85° С

4. підігрівання до 95 °С→ витримування 70сек. →охолодження до 85° С

13)Що називається сиропом?

1. розчин оцту у воді

2. розчин солі у воді

3. концентрований розчин цукру

4. розчин солі, оцту, цукру у воді

14)Яка технологічна схема одержання компотів?

1. калібрування →сортування→ миття →фасування →стерилізація

2. інспектування →калібрування →сортування →миття приготування сиропу →фасування →закупорювання →стерилізація →зберігання

3. інспектування→ сортування→ приготування сиропу →стерилізація→ зберігання

4. сортування→ миття →фасування→ стерилізація →зберігання

16)Яка технологічна схема одержання соків?

1. калібрування →сортування →подрібнення→ обробка мезги →освітлення →фасування

2. сортування→ подрібнення→ пресування→ фасування

3. миття →інспектування →подрібнення →видобування соку→ фільтрування→ освітлення →купажування →фільтрування →деаерація→ розливання →консервування

4. інспектування →подрібнення→ видобування соку →освітлення →розливання і консервування

17)Вкажіть умови оптимального молочнокислого бродіння:

1. наявність молочнокислих бактерій, наявність уцкру і солі, температура, анаеробні умови

2. наявність цукрів, молочнокислих бактерій, солі

3. наявність молочнокислих бактерій, анаеробні умови, цукор

4. наявність цукру, солі, анаеробних умов, температури

18)Які сорти капусти білоголової придатні для квашення?

1. ранні, пізні, середні

2. середні, середньопізні, пізні, ранні

3. середні, пізні

4. ранні, середні

19)Які з названих компонентів можуть входити в рецептуру квашення?

1. морква, яблука, перець солодкий, лавровий лист, зелень

2. морква, яблука, ягоди брусниці чи журавлини

3. морква, петрушка, перець духмяний, журавлина

4. яблука, ягоди брусниці чи журавлини, перець

20)При якій температурі рекомендовано зберігати готову продукцію квашеної капусти?

1. +3°С  -4°С

2. вище +6°С

3.  -1°С  +2°С

4. близько 0°С

21)Які огірки використовують для соління?

1. зеленці

2. корнішони

3. пікулі

4. всі придатні

22)Які речовини називаються антисептиками?

1. речовини, які стимулюють розвиток мікроорганізмів

2. речовинм, які вбивають мікроорганізми або припиняють їх розвиток
3. речовини, які сприяють розвитку мікроорганізмів

4. речовин, які покращують якість консервованої продукції 

23)Які антсептики використовують для консервування?

1. соляна, сульфатна, сульфітна кислоти

2. сульфатна, бензойна, сорбінова кислоти

3. сульфітна, сорбінова, бензойна кислоти

4. азотиста, сульфітна, сорбінова кислоти

24)До якого способу відноситься консервування цукром?

1. фізичний

2. хімічний

3. біологічний

4. фізико-хімічний

25)Яка технологічна схема приготування варення?

1. сортування →приготування сиропу→ варіння→ зберігання

2. інсектування →сортування →миття →приготування сиропу та тари →варіння→фасування →зберігання

3. сортування →миття →інспекція→ вистоювання →варіння →витримування →герметизація →стерелізація →зберігання

4. миття→ сортування→ приготування сиропу→ варіння →зберігання

26)Що таке джем?

1. фруктове пюре уварене з цукром до вмісту сухих речовини 64-68%

2. плоди просочені цукровим сиропом і підсушені до вмісту 80% сухих речовин

3. плоди уварені з цукровим сиропом до вмісту 50% сухих речовин

4. плоди уварені з цукровим сиропом до густої желеподібної консистенції із вмістом сухих речовин 69%

27)До якого способу переробки відносяться сушіння і заморожування?

1. біологічний

2. хімічний

3. фізико-хімічний

4. фізичний

28)Які є способи сушіння овочів і плодів?

1. повітряно-сонячне, активне вентилювання, фізичне

2. повітряно-сонячне, штучне, сублімаційне

3. штучне, сублімаційне, охолодження

4. повітряно-сонячне, хімічне, штучне

29)Що таке сульфітація?

1. обробка сировини сорбіновою і бензойною кислотами

2. обробка сировини діоксидом сірки і сорбіновою кислотою

3. обробка сировини сульфітною кислотою та її солями, діоксидом сірки

4. консервування

30)Що таке десульфітація?

1. обробка продукції парою

2. обробка продукції киснем

3. видалення із продукції шляхом варіння сульфатної кислоти

4. видалення із продукції шляхом варіння сульфітної кислоти

