ПЕРЕЛІК ЗАПИТАНЬ ДО ВЕЛИКОГО ПРАКТИКУМУ
1. Класифікація вітамінів

2. Характеристика аскорбінової кислоти (вітаміну С): 

а) роль в організмі;

б) властивості;

в) джерела вітаміну С

г) недостатність вітаміну С 

3. Характеристика катехінів, рутину, цитрину.

4. Добова потреба в біофлавоноїдах (вітамін Р).

5. Джерела Р-вітамінних речовин. 

6. Недостатність Р-вітамінних речовин.

7. Роль вітаміну А1 в організмі.

8. Властивості вітаміну А1.

9. Джерела вітаміну А1. 

10. Добова потреба в вітаміні А1.

11. Недостатність вітаміну А1.

12. Роль в організмі вітамінів групи D і Е.

13. Властивості вітаміну А1.

14. Джерела вітамінів D і Е. 

15. Добова потреба в вітамінів D і Е.

16. Недостатність вітаміну D і Е.

17. Роль мінеральних речовин в організмі.

18. Причини порушення обміну мінеральних речовин.

19. Значення окремих мінеральних елементів і сполук: 

а) кальцію і магнію;

б) калію і натрію;

в) фтору і хлору;

г) заліза, міді, йоду;

д) нітратів та нітритів.

20. Основні показники органолептичного контролю якості яєць.

21. Нормативні документи, що регулюють контроль якості яєць.
22. Фізичні та хімічні методи визначення основних показників якості яєць.
23. Фальсифікація яєць.

24. Основні показники органолептичного контролю якості сметани.

25. Нормативні документи, що регулюють контроль якості хлібних сметани.
26. Фізичні та хімічні методи визначення основних показників якості сметани.

27. Фальсифікація сметани.

28. Основні показники органолептичного контролю якості рибних консервів.

29. Нормативні документи, що регулюють контроль якості рибних консервів.
30. Фізичні та хімічні методи визначення основних показників якості рибних консервів 

31. Фальсифікація рибних консервів

32. Основні показники органолептичного контролю якості хліба.

33. Нормативні документи, що регулюють контроль якості хлібних виробів.
34. Фізичні та хімічні методи визначення основних показників якості хлібних виробів.
35. Фальсифікація хлібних виробів.

