ТЕСТИ

з спецтехнології по темі: 

"Виробництво молока"

1. Скільки води в молоці?

     1. 83-87%

     2. 73-80%

     3. 80-82%

2. Скільки білків в молоці?

     1. 2,8-3,1%

     2. 4,6-6%

     3. 4,3-5,5%

3. Що таке пастеризація?

     1. підігрів до температури 600С.

     2. підігрів до температури 900С.

     3. підігрів до температури 450С.

4. Що таке стерилізація?

     1. підігрів до температури 1000С.

     2. підігрів до температури нижче 1000С.

     3. підігрів до температури 900С.

5. Мета гомогенізації:

    1. подрібнення жирових кульок

    2. розподіл молока на фракції

    3. знищення мікроорганізмів

6. Мета сепарування:

     1. подрібнення жирових кульок

     2. розподіл молока на дві фракції

     3. розподіл молока на вершки і знежирене молоко

7. Мета охолодження молока:

     1. продовження бактерицидного періоду

     2. зберігання молока

     3. накопичення молока

8. Яким приладом вимірюють жир в молоці?

    1. ареометром

    2. жироміром

    3. лактоденсиметром

9. Чим визначають механічну забрудненість молока?

    1. фільтром

    2. приладом "Рекорд"

 10. Як поділяється молоко по сорту?

    1. І,ІІ, вищий

    2. І, вищий

    3. І, несортове

11. Яка повинна бути кислотність молока при прийомці?

    1. 16-180Т

    2. 20-220Т

    3. 16-210Т

12. Мета пастеризації молока:

    1. знищення всіх мікроорганізмів

    2. знищення термофільних мікроорганізмів

    3. знищення вегетативних форм мікроорганізмів

13. Мета стерилізації:

    1. знищення вегетативних мікроорганізмів

    2. знищення вегетативних і спорових мікроорганізмів

    3. зберігання молока

14. Яким приладом визначають густину молока?

    1. циліндром

    2. ареометром

    3. спиртометром

