Програмні питання для підготовки до іспиту „Технологія зберігання 

продовольчих товарів” на 2004-2005 н. р.

1. Стаціонарні сховища для соковитої продукції.
2. Зберігання зернових мас.
З.Як зберегти м'ясо птиці і дичини?
4.Охарактеризуйте способи розміщення продукції у сховищах.
5.Охарактеризуйте елементи матеріально-технічної бази зберігання продукції.
6.Зберігання вершкового масла, сира і морозива.
7.Зберігання м'ясних консервів.
8.Мікроорганізми та шкідливі домішки зерна.
9.Системи штучного охолодження в сховищах.
10.Зберігання яєць.
11 .Зберігання чаю.
12.Методи створення регульованого та модифікованого газового середовища.
13.Зберігання какао-бобів і шоколаду.
14.Підготовка до сезону зберігання.
15.Зберігання кави.
16.Заготівля, фасування і зберігання меду.
17.Зберігання молока.
18.Технологія дозрівання помідорів і динь. Які процеси при цьому відбуваються?
  19.Зберігання кухонної солі.
20.Особливості зберігання окремих плодів і ягід.
21.Зберігання цукру.
22.Визначення часу зняття плодів, призначених для тривалого зберігання.
23.Зберігання борошна та зерноборошняних виробів. Режими та способи.
24.Зберігання молочних продуктів.
25.Дайте характеристику коренеплодам як об'єктам зберігання.
26.Як відбувається збирання плодів для тривалого зберігання.
27.Збирання, товарна обробка плодів і завантаження сховищ.
28.Сутність процесів післязбирального дозрівання зерна.
29.Зберігання плодів субтропічних і тропічних культур.
30.Охарактеризуйте систему обігрівання сховищ.
31 .Транспортування молокопродуктів.
З2.Характеристика плодових і зелених овочів з точки зору їх агробіології і
вимог до якості.

33.Формування споживчих властивостей м'яса і його зміни під час зберігання.
34.Класифікація жирів, їх властивості та загальні вимоги до зберігання харчових жирів.
З5.Дайте характеристику методів створення РГС і МГС, вкажіть їхні переваги та недоліки.
З6.Охарактеризуйте грибкові хвороби картоплі та шляхи боротьби з ними.
37.Зберігання молока.
З8.Збирання, товарна обробка плодів і завантаження сховищ.
39.Гігротермічні режими зберігання молока, сухого молока та морозива. 40.Вплив на збереженість продукції озонування, опромінення, промивання повітря, пониженого атмосферного тиску.
41.Яка існує залежність збереженості властивостей чаю від умов вирощування, способів і умов зберігання?
42.Дайте характеристику існуючим способам зберігання цибулі і часнику.
43.Герметизація охолоджувальних конструкцій.
44.У мови та способи зберігання і транспортування цукру.
45.Сховища для зберігання продовольчих товарів.
46.Зберігання і зміни якості хлібобулочних, бубличних і сухарних виробів.
47.Обладнання сховищ.
48.Охарактеризуйте картоплю як об'єкт зберігання.
49.Заготівля, фасування і зберігання меду.
50.Умови, способи зберігання і транспортування крохмалю.
51 .Як змінюється якість зерна різних видів під час зберігання?
52.Охарактеризуйте цибулю і часник як об'єкти зберігання.
53.Охарактеризуйте зернову масу як об'єкт зберігання.
54.У чому полягає підготовка сховищ до зберігання продукції.
55.Як здійснюється штучне охолодження сховищ?
56.У чому полягає догляд та спостереження за партіями зерна під час зберігання
у різні пори року?
57.Особливості вирощування картоплі, коренеплодів та білоголової капусти.
58.Розкажіть про способи зберігання какао-бобів, кави молотої, какао-порошку.
59.Як зберегти м'ясо птиці і дичини?
60.Підготовка до сезону зберігання.
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