ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №1

1. Які методи застосовують для визначення твердості? Як розраховують коефіцієнт твердості?

2. Хто ввів у науковий обіг поняття «структурована система»? Поясніть залежність ефективної в’язкості від напруження структурованих систем.
3. Що є механічною моделлю ідеально в’язкого тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №2 Примак
1. На які структури можна розподілити харчові продукти згідно із класифікацією П.А. Ребіндера? Розкрийте сутність тиксотропії. Поясніть, як вона відбувається.

2. Як розрахувати ефективну в’язкість? Укажіть одиниці вимірювання ефективної в’язкості.
3. Що є механічною моделлю ідеально пластичного тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №3 Аршиннікова
1. Розтлумачте такі поняття, як «зсув», «простий зсув», «напруження», «гідростатичний тиск», «напруження зсуву».

2. Хто ввів у науковий обіг поняття «структурована система»? Поясніть залежність ефективної в’язкості від напруження структурованих систем.
3. Що є механічною моделлю твердого тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №4 Колесникова
1. Назвіть характерні ознаки конденсаційно-кристалізаційних структур. Надайте класифікацію видів зв’язку вологи з матеріалом (за П.О. Ребіндером).

2. Напишіть основні формули для розрахунку: напруження зсуву; швидкості зсуву; кінематичної та ефективної в’язкості.

3. Охарактеризуйте механічну модель тіла Пелега.

ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №5 Люліхіна
1. Як класифікується волога в харчовому матеріалі? Укажіть форми зв’язку вологи у продуктах.

2. Що таке харчові маси? Наведіть приклади харчових мас при виробництві харчових продуктів.
3. Що є механічною моделлю ідеально пружного твердого тіла?

ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ
Варіант №6 Федюк
1. Що являє собою деформація? Поясніть, що саме відбувається при 2. деформації. Назвіть та охарактеризуйте види деформації.

2. Що таке плинність?
3. Що є механічною моделлю ідеально в’язкого тіла?

ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №7 Синяк
1. Назвіть види ламінарного зміщення.

Як розрахувати кінематичну в’язкість? Укажіть одиниці вимірювання кінематичної в’язкості.
2. Що є механічною моделлю ідеально пружного твердого тіла? Як позначається модуль зсуву?

3. Що є механічною моделлю ідеально пластичного тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

1. Варіант №8 Внуков
2. Надайте класифікацію харчових дисперсних систем. Наведіть приклади систем.

3. Як розрахувати напруження зсуву для ньютонівських матеріалів? Укажіть одиниці вимірювання напруження зсуву для ньютонівських матеріалів.
4. Перерахуйте основні реологічні властивості реальних тіл. Що є механічною моделлю твердого тіла?

ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №9 Соляник
1. Перерахуйте основні реологічні фізико-механічні властивості харчових матеріалів. Дайте визначення таких понять, як «пружність», «пластичність», «в’язкість», «міцність», «твердість».

2. Як розрахувати швидкість зсуву? Укажіть одиниці вимірювання швидкості зсуву.
3. Охарактеризуйте механічну модель тіла Пелега.
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №10 Єгоров
1. Як у реології називаються рідинноутворювальні та твердоутворювальні продукти? Перерахуйте дисперсійні середовища та дисперсійні фази. 

2. Як розрахувати напруження зсуву? Укажіть одиниці вимірювання напруження зсуву.

3. Що є механічною моделлю ідеально пружного твердого тіла? Як позначається модуль зсуву?

ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ
Варіант №11 Тоцький
1. Назвіть методи визначення масової частки вологи в харчових продуктах. Охарактеризуйте їх та вкажіть 1 методику.

2. Як поділяються реологічні тіла залежно від періоду релаксації?

3. Які параметри враховують при складанні математичних реологічних рівнянь?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №12 Башмаков
1. Перерахуйте основні реологічні фізико-механічні властивості харчових матеріалів. Дайте визначення таких понять, як «м’якість», «крихкість», «когезія», «адгезія», «липкість», «зовнішнє тертя».

2. Що таке тиксотропні та реопектні системи? У чому полягає відмінність між ними?

3. Що є механічною моделлю ідеально в’язкого тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №13 Губарєва
1. Розкрийте сутність поняття «реологія». Який учений запропонував термін «реологія» та в якому році? Назвіть види реології. Розкрийте сутність кожного з них.

2. Наведіть загальну класифікацію тіл за величиною механічних властивостей.
3. Що є механічною моделлю твердого тіла?
ПОТОЧНА АТЕСТАЦІЯ №1 З РЕОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ

Варіант №14 Блащишина
1. Що являють собою дисперсні системи? Чим відрізняється дисперсійне середовище від дисперсійної фази? Розкрийте сутність поняття «фаза».

2. Що таке реологічне рівняння стану середовища? Розкрийте сутність простого способу складання реологічного рівняння.

3. Що є механічною моделлю ідеально пластичного тіла?
