                                                АТЕСТАЦІЙНА РОБОТА № 2
                                 зі  с/к “ Аналіз якості харчових продуктів”

                                                    ВАРІАНТ 1

1.  Які види титриметричного аналізу і для визначення яких показників якості харчових продуктів були використані Вами у лабораторних роботах?

2.   Назвіть основні органолептичні показники якості рибних консервів та дайте їх коротку характеристику.

3.   Наведіть  приклади застосування  Вами рефрактометрії для аналізу складу та якості харчових продуктів у виконаних лабораторних роботах .
4.   Дайте   характеристику фізичних методів дослідження показників якості яєць, які використовувались у лабораторних роботах  .
5.   Які показники входять у поняття  “якість” сметани? Дайте їх короткий опис.

6.    На Вашу думку, які фактори впливають та формують якість хліба?                       
                                               АТЕСТАЦІЙНА РОБОТА № 2
                             зі  с/к  “ Аналіз якості харчових продуктів”

                                                    ВАРІАНТ 2

1.   Надайте класифікацію фізичних методів дослідження, які Ви використовували у лабораторних роботах.
2.   Назвіть основні органолептичні показники якості хліба та дайте їх коротку характеристику.

3.   Дайте характеристику методів визначення вмісту жиру та показників його якості за числами жиру в  продуктах харчування, які використовувались на лабораторних роботах .

4.  Дайте   характеристику хімічних методів дослідження показників якості чаю , які використовувались у лабораторних роботах .
5.   Які показники входять у поняття  “якість” рибних консервів? Дайте їх короткий опис.

6.    На Вашу думку, які фактори впливають та формують якість клейковини у пшеничній муці?
                                       АТЕСТАЦІЙНА РОБОТА № 2
                             зі  с/к  “ Аналіз якості харчових продуктів”

                                                    ВАРІАНТ 3
1.  Надайте класифікацію хімічних методів дослідження, які Ви використовували у лабораторних роботах.
2.   Назвіть основні органолептичні показники якості чаю та дайте їх коротку характеристику.

3.   Наведіть  приклади застосування  Вами рефрактометрії для аналізу складу та якості харчових продуктів у виконаних лабораторних роботах.
4.  Дати   характеристику фізичних методів дослідження показників якості яєць, які використовувались у лабораторних роботах .
5.   Які показники входять у поняття  “якість” хліба? Дайте їх короткий опис.

6.    На Вашу думку, які фактори впливають та формують якість сметани? 
