Технохімконтроль

1. Продукти за показниками якості поділяються на певні групи. До якої групи можна віднести продукцію, якщо вона не відповідає декільком показникам:

    1. нестандартні;

    2. підлягають переробці;

    3. не можуть використовуватися в їжу;

    4. брак.

2. Головним контролером при оцінці якості продукції є:

    1. технічний контроль;

    2. перевірка відповідності процесу виробництва;

    3. перевірка хімічного складу;

    4. перевірка органолептичних показників.

3. Кожна невідповідність продукції встановленим вимогам документації є:

    1. дефект;

    2. брак;

    3. недолік;

    4. бракована продукція .

4. Дефект, при наявності якого використання продукту за призначенням недозволено?

    1. критичний;

    2. значний;

    3. невиправний;

    4. виправний.

5. Якість продукції оцінюють за одиничними і комплексними показниками. Який з нижчезазначених показників можна віднести до одиничного:

    1. консистенція;

    2. зовнішній вигляд;

    3. колір;

    4. запах.

6. Ступінь вагомості окремих показників якості неоднакова. Для якої групи показників її найбільш широко застосовують?

    1. органолептичних;

    2. фізико-хімічних;

    3. мікробіологічних;

    4. біологічних.

7. Партія продукції – це продукція:

    1. одного виду, але різного найменування;

    2. виготовлена одним підприємством;

    3. оформлена одним документом про якість;

    4. виготовлена однієї дати.

8. Лабораторна проба, яка у повному об’ємі і одноразово використовується для проведення аналізу, це:

    1. аналітична;

    2. точкова;

    3. об’єднана;

    4. середня.

9. Проби продуктів для мікробіологічних аналізів відбирають:

    1. до відбору проб для фізико-хімічних аналізів;

    2. до відбору проб для органолептичного аналізів;

    3. до відбору проб для фізико-хімічних і органолептичних аналізів;

    4. до відбору проб біологічного аналізу.

10. Що є обов’язковими при бракуванні продуктів з явно вираженим ознаками псування:

    1. лабораторні дослідження;

    2. визначення органолептичних показників;

    3. складання акту з обґрунтуванням причин;

    4. визначення фізико-хімічних показників.

11. Які показники якості харчових продуктів не можна визначити органолептичним методом?
    1.смак, аромат;

    2. консистенція;

    3. вітаміни;

    4. зовнішній вигляд.

12. Вимірювальні методи контролю якості не дозволяють здійснити ретельний контроль:

    1. технологічних процесів;

    2. якості сировини, матеріалів;

    3. смаку, аромату;

    4. готової продукції.

13. Фізичні і фізико-хімічні методи досліджень не використовують для контролю та управління:

    1. процесами виробництва продукції;

    2. при визначені якості продукції;

    3. органолептичними показниками;

    4. при виконані науково-дослідних робіт.

14. Інтенсивність забарвлення продукції визначають за допомогою:

    1. пікнометра;

    2. колориметра;

    3. рефрактометра;

    4. ареометра.

15. Виконання яких методів обов’язково супроводжується поглинанням частки енергії опромінення?
    1. рефрактометричних;

    2. хроматографічних;

    3. спектральних;

    4. метрологічних.
16. Які методи застосовані на вимірюванні деформації різних речовин?
    1. реологічні;

    2. рефрактометричні;

    3. хроматографічні;

    4. спектральні.

17. Методи досліджень використовують для кількісного визначення основних речовин у межах відносного вмісту:

    1. 100-1%;

    2. 1-0,01%;

    3. менше 0,01%;

    4. менше 0,1%.

18. Який метод використовують для визначення сухих речовин у харчових продуктах?
    1. рефрактометрію;

    2. віскозиметрію;

    3. потенціометрію;

    4. арометрію.

19. До якої температури нагрівається проба при визначені вологи арбітражним методом:

    1. 100-105[image: image2.png]


;
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20. Для перевірки нульової точки рефрактометра при визначені вмісту сухих речовин у продукті на призму приладу поміщають 1-2 краплі:

    1. дистильованої води;

    2. розчину спирту;

    3. розчину продукту;

    4. розчину кислоти.

21. Для прискорення висушування досліджуваної харчової продукту необхідно:

    1. змішати продукт з піском;

    2. збільшити товщину висушуваного шару;

    3. терміново помістити продукт у сушильну шафу;

    4. підсушити продукт.

22. Скільки часу витрачається для проведення аналізу при визначені вологи в продукті арбітражним методом?
    1. 2-3 год;

    2. 1 год;
    3. 20хв;

    4. 10хв.

23. При роботі на рефрактометрі з перевірки нульової точки дистильованою водою коефіцієнт заломлення дорівнює:

    1. 1.2332;

    2. 1.3332;

    3. 1.4332;

    4. 1.5332.

24. Яку масу наважки рекомендують брати для визначення вологи експресним методом  висушування на приладі Вч?
    1. 10г;

    2. 8г;

    3. 5г;

    4. 1г.

25. Вільну вологу визначають у продукті методом висушування, який заснована на видалені вологи досліджуваного об’єкту способом:

    1. зменшення маси наважки;

    2. підвищення атмосферного тиску;

    3. підвищення температури;

    4. зменшення температури.

26. При якій температурі доцільно визначати густину продукту:
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27. Якщо активна кислотність дорівнює рH8, це середовище:

    1. кисле;

    2. лужне;

    3. нейтральне;

    4. малокисле.

28. Кислотність яких продуктів виражають у градусах Тернера:

    1. хлібобулочних виробів;

    2. кондитерських виробів;

    3. молочних продуктів;

    4. плодоовочевих продуктів.

29. Густина якої складової має найбільше значення, кг/

    1. жиру;

    2. лактози;

    3. білків;

    4. мінеральних речовин.

30. Який індикатор треба взяти при визначені кислотності м’яса?
    1. фенолфталеїн;

    2. бромтимоловий синій;

    3. тимолфталеїн;

    4. розчин їдкого натру.
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