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Технология питьевого молока и сливок.
1.
Режимы пастеризации для всех видов пастеризованного молока,
а. 80-82 °С, 2-3 мин.;
  б. 95-99 °С , 3-4 часа; 
  в. 74-76 °С, 20 сек.;
г.
85-87 °С, 15-20 сек.;
д.
72-74 °СД5-20 сек.
2.
Что   происходит   с   составными   частями   молока   в   процессе
гомогенизации ?
а.
снижается вязкость нормализованного молока;
 б. увеличивается удельная поверхность жировой фазы;
в.
увеличивается количество сульфгидрильных групп;
г.
снижается массовая доля влаги;
 д. Улучшается консистенция и вкус.
3.
Классификационные признаки основных видов питьевого молока.
 а. вид молочного сырья;
б.
массовая доля белка;
в.
кислотность;
 г. массовая для жира;
 д. Режим термической обработки.
4.
Какое технологическое оборудование входит в линию производства
пастеризованного молока ?
а.
винтовой насос;
 б. автоматизированная пастеризационно-охладительная установка;
в.
охладитель двухцилиндровый марки ОТД;
г.
ванны длительной пастеризации;
д.
прессующая ванна.
5.
Назовите различия питьевого молока от молочных напитков.
 а. в состав входят только компоненты натурального молока;
 б. температура пастеризации;
в.
вид таро-упаковачного материала и вместимость упаковки;
г.
в состав входят различного вида наполнители;
д.
обязательно в состав продукта входит сахар.
6.
Современные виды упаковки пастеризованных жидких молочных
продуктов.
 а. бумажные пакеты "Пюр-Пак";
б.
бумажные пакеты "ТЕТКА-Брик";
в.
стеклянная бутылка на 0,5 л;
 г. облегченная бутылка на 1л;
д. фляги по 0,38 кг.
7.
Стадия внесения витаминных добавок в пастеризованное молоко.
а.
во время нормализации сырья;
б.
до проведения пастеризации;
 в. после пастеризации;
г.
после гомогенизации;
д.
перед расфасовкой продукта.
8.
Чем отличается белковое молоко от питьевого пастеризованного
молока?
а.
вязкостью;
б.
вкусом и запахом;
в.
кислотностью;
 г. повышенным содержанием сухих веществ;
 д. добавлением сухих и сгущенных молочных консервов.
9.
Температурные режимы получения молока УВТ-обработанного.
а. 120 °С, 15 с.;
 б. 135 °С, 10 с.;
в.
102 °С, 12-15 мин.;
г.
117°С, 5 мин.;
д.
130 °С, 20 с.
10.
Методами   анализа   пригодности   молока   для   стерилизации
являются:
а. проба на редуктазу;  

б. тепловая проба;
в.
сычужно-бродильная проба;
г.
проба на фосфотазу;
 д. алкогольная проба.
И.    Какое   значение   имеет   пароконтактный   способ   нагрева   в производстве стерилизованного молока?
а.
снижается кислотность;
 б. максимально сохраняется состав молока;
в.
продукт меняет цвет;
г.
увеличивается содержание сухих веществ;
д.
появляется мучнистая консистенция.
12.    Современными видами упаковок для стерилизованного молока являются:
 а. пакеты типа "ТЕТКА-Брик";
б.
стеклянная бутылка 0,5 л.;
в.
полимерные стаканчики;
г.
фляги;
д.
пакеты из полимерной пленки типа "Фин-Пак".
13.Основные условия, соблюдаемые при расфасовке стерилизованного молока по одноступенчатой схеме:
  а. санитарно-гигиенический контроль таро-упаковочных материалов;
  б. наличие света; 
в. асептические;
г.
вид производственной линии;
д.
стадия проведения стерилизации.
14.Гарантированные  сроки хранения  стерилизованного  молока  по двухступенчатой схеме.
а.
в течение 10 дней;
б.
в течение 30 дней;
в.
до 2 мес.;
 г. до 1 года;
 д. более 2 мес.
15.Тепловая обработка по двухступенчатой схеме вызывает: 
 а. изменение сухих веществ; 
 б. появлению кремового цвета; 
 в. уничтожение всех микроорганизмов, их спор и ферментов;
          г.
гидролиз лактозы;
д.
уменьшение диаметра жировых шариков.
16.Выработка пастеризованного молока отличается от пастеризованных сливок следующими режимами:
а. нормализацией; 
б. режимами пастеризации;
в.
приемкой сырья и оценкой качества;
г.
розливом, упаковкой;
д.
условиями хранения.
17.Для проведения стерилизации молока и сливок в схемах используют следующее оборудование:
 а. стерилизационно- охладительная установка; 
 б. нагреватели ижекционного типа;
в.
пастеризационно- охладительная установка;
г.
трубчатые пастеризаторы;
д.
вакуум-камера.
18.Для предотвращения отстоя молочного жира в пастеризационных сливках и сливочных напитках рекомендуется: 
а. добавлять стабилизаторы структуры; 
б. проведение гомогенизации;
в.
розлив проводить в мелкую тару;
г.
нормализовать по массовой доле жира;
д.
добавлять наполнители.
19.Какое значение имеют разные вкусовые и ароматические вещества для сливочных напитков?
  а. расширение ассортимента продукции;
б.
препятствуют нарастанию кислотности;
  в. повышают питательную ценность;
г.
инактивируют ферменты;
д.
не нужны.
20. Асептические условия розлива способствуют:
а. перераспределению форм связи влаги; 

б. увеличению сроков хранения;
в.
ферментативным процессам;
 г. сохранению микробиологической чистоты.
Характеристика кисломолочных продуктов. Их диетические и лечебные свойства.
1.
В группу пробиотиков относятся следующие культуры:
а.
кефирные грибки;
б.
пропионовокислые бактерии;
  в. бифидобактерии;
г.
ароматообразующий стрептокок;
 д. ацидофильные молочнокислые палочки.
2.
Причинами увеличения сроков хранения кисломолочных продуктов
являются.
а.
режимы гомогенизации;
  б. вторичная термическая обработка;
в.
высокая кислотность продукта;
  г. добавки с высокими гидратационными свойствами;
3.
Микрофлора бифидо- лактобактерий способствует:
 а. нормализации нормальной кишечной микрофлоры:
б.
брожению углеводов;
  в. защите организма от патогенных микроорганизмов;
г.
снижению уровня молочной кислоты;
д.
накоплению спирта в молочной основе.
4.
К бифидогенным факторам относятся:
а.
органические кислоты;
б.
ароматообразуюшие вещества;
 в. лактулоза; 
 г. полисахариды; 
 д. молочные белки.
5.
Какое значение имеет применение заквасок различного состава?

а. способствует снижению бактериальной обсемененности;
б. формирует консистенцию продукта и вкусовые достоинства;       в. расширяет ассортимент;
г.
меняется скорость гидролиза белка.
6.
Основными   классификационными   признаками   кисломолочных
напитков являются.
а.
температуры пастеризации;
б.
массовая доля влаги;
 в. массовая доля жира;
 г. виды микроорганизмов, входящих в состав заквасок;
д.
виды молочного сырья.
7.
Молочная кислота, образуемая в процессе молочнокислого брожения,
способствует.
  а. подавлению гнилостной микрофлоры;
б.
увеличению сроков хранения;
в.
изменению содержания сухих веществ.
8.
Ацидофильная палочка по сравнению с болгарской вызывает:
 а. брожение всех видов Сахаров в молоке;
 б. лечебно-профилактической эффект; 
 в. изменение содержание влаги в продукте.
9.
Диетические свойства кисломолочных продуктов объясняются:
 а. частичной пептонизацией белков молока;
б.
накоплением пропионовой кислоты;
в.
высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот;
 г. накоплением молочной кислоты;
д. длительностью сквашивания.
10.
Действие пробиотических продуктов молочнокислых продуктов:
а.
улучшают консистенцию;
б.
влияют на вкус, запах, аромат;
  в. ликвидация дисбактериоза;
г.
регулируют рН среды;
д.
подавляют кишечные патогены.
Технология кисломолочных напитков.
1.
Основными факторами разделения группы кисломолочных напитков на
подгруппы являются:
  а. состав закваски;
б.
способ нормализации;
в.
режимы гомогенизации;
  г. температуры заквашивания и сквашивания; д. способ производства.
2.
Термическая обработка нормализованной смеси вызывает:
а. повышение кислотности;
 б. улучшение санитарно-гигиенического состояния молока; 
 в. денатурированию сывороточных белков;
г.
изменение вкуса, запаха, цвета;
д.
гидролиз лактозы.
3.
Основными факторами окончания процесса сквашивания являются:
а.
температура;
 б. прочность сгустка;
 в. уровень молочной кислоты;
г.
содержание сухих веществ;
д.
органолептические показатели.
4.
Какие преимущества имеет резерву арный способ производства
кисломолочных продуктов?
  а. позволяет увеличить съем продукции с производственных площадей;
б.
обеспечивает поточность производства;
в.
увеличивает сроки хранения;
г.
расширяет ассортимент.
5.
В составе заквасок для кисломолочных напитков рекомендуются
следующие чистые культуры:
  а. молочнокислые стрептококки;
б. уксуснокислые бактерии; 
в. молочнокислые палочки;
г.
маслянокислые бактерии;
д.
пропионовокислые бактерии.
6.
Охлаждение продута после сквашивания вызывает:
  а. уплотнение сгустка;
б.
нарастание кислотности;
в.
синерезис сгустка;
г.
протеолиз белка.
7.
Основными  причинами  кислотной  коагуляции   белков   молока
являются:
а.
температура;
б.
наличие наполнителей;
  в. образование молочной кислоты; 
  г. сычужный фермент.
8.
Основными   причинами   образования   сгустка   в   производстве
кисломолочных напитках являются:
а.
спиртовое брожение;
б.
снижение доли сухих веществ;
  в. накоплению спирта и ароматических веществ;
г. разжижение сгустка; 
д. гидратация белков и уплотнение сгустка.
9.
Созревание кефира и кумыса способствует:
а.
нарастание кислотности;
б.
снижение доли сухих веществ;
  в. накоплению спита и ароматических веществ;
г. разжижение сгустка; 

д. гидратация белков.
10.
Кефир в конце    технологического процесса имеет титруемую
кислотность:
а. 85- 120 °Т;
б. 75–80°Т;
в. 120–130°Т;
г. 150°Т. 
11.
Какая особенность закваски для выработки кефира:
а. состоит из чистых культур молочнокислых бактерий;
  б. естественная симбиотическая закваска;
в.
ацидофильные палочки слизистых и не слизистых рас;
г.
полизакваска из чистых культур термофильных молочнокислых
стрептокков и молочнокислых палочек.
12.
Созревание кефира и кумыса осуществляется при температуре:
а.
20-22 °С;
б.
30-35 °С;
  в. 10-12 °С;
г.6-8°С;
д.
2-4 °С.
13.
при выработке кисломолочных напитков внесение наполнителей
бывает на стадии:
а.
пастеризации смеси;
б.
после гомоенизации;
  в. охлаждение сгустка;
г.
во время сквашивания;
д.
перед расфасовкой.
14.
Сильными кислотообразавателями являются следующие культуры
микроорганизмов:
а. мезофильные молочнокислые стрептококки;    б. ацидофильная палочка; 
в. болгарская папочка;
г.
молочные дрожжи;
д.
ароматобразующие стрептококки.
15.
Гомогенизация    при    выработке    кисломолочных    напитков
обеспечивает:
а. изменение кислотности смеси; 

б. предупреждает отстой жира;
в.
влияет на вкус и запах продукта;
  г. вязкую консистенцию, без отделения сыворотки.
16.
Таллинский кефир в отличии от обычного кефира имеет в своем
составе:
а.
стабилизаторы структуры - гидроколлоиды;
б.
наполнители растительного происхождения;
  в. сухое или сгущенное обезжиренное молоко;
г.
соевые компоненты: мука, изолят.
д.
витаминные премиксы.
17.
Термостатный способ производства рекомендуется для сквашивания:
  а. обыкновенной простокваши;
б.
кефира;
в.
напитка «Снежок»;
  г. простокваша «Южная»;
д. ацидофильно-дрожжевого молока.
18.
Йогурт отличается от других кисломолочных напитков следующим:
а. повышенной кислотностью;
  б. повышенным содержанием сухих веществ;
в.
присутствием спирта;
г.
отстоем жира;
д.
низкой температурой сквашивания.
19.
В йогурте и других кисломолочных напитках на конец срока годности
количество молочнокислых микроорганизмов должно быть:
а. не менее 108; 
б. не менее 107;
в.
не более 1010;
г.
не более 105;
д.
не менее 105.
20.
Ацидофильные напитки имеют температуру сквашивания:
а.
32-35 °С;
б.
20-22 °С;
в.
48-50 °С;
  г. 40-42 °С;
д. 10-12 °С.
21.
Для формирования в меру вязкой консистенции ацидофильного
молока рекомендуется:
а.
увеличить длительность сквашивания;
б.
температуру сгустка поддерживать на уровне 40 °С;
  в. составить закваску из не слизистых и слизистых рас ацидофильной палочки в соотношении 4:1;
г.
охладить до 15 °С.
22.
Какие вещества придают лечебные  свойства ацидофильному
дрожжевому молоку?
а.
молочная кислота;
б.
яблочная кислота;
  в. низин;
г.
спирт;
д.
диацетил.
23.
Лечебное значение кумыса обусловлено:
  а. витаминами группы В,С;
б.
углекислым газом;
в.
спиртом;
г.
ацетоином;
  д. антибиотиками.
24.
Продолжительность сквашивания при выработке кумыса бывает:
  а. 3-4 часа;
б.
6-8 часов;
в.
10-12 часов.
25.
Кумыс, отличающийся по крепости, в конце приготовления имеет в
своем составе спирта:
а.
0,2-0,3 %;
б.
0,4-0,6 %;
 в. 0,6-1,6 %; 
 г. более 1,6 %.
Технологи сметаны.


1.
Качество сметаны нормируется по следующим показателям:


а. влагоудерживающая способность сгустка;


б. количество витаминов;
в. массовая доля жира;


г. проба на редуктазу;
    д. кислотность.
2.
Низкотемпературное созревание сливок способствует:
а. увеличение удельной поверхности жировых шариков;
б. отвердеванию триглециридов молочного жира;
в. удлинению цикла производства;
г. заменяет операции созревания сметаны в холодильных камерах;
д. увеличение кислотности сгустка.
3.
Основными показателями качества сырья при производстве сметаны являются:
а.температура;
б.массовая доля влаги;
в. массовая доля жира;
г.массовая доля минеральных веществ;
д. кислотность плазмы.
4.
Термическая обработка сливок вызывает:
а. коагуляцию казеина;
б. инактивация ферментов;


в. повышение кислотности;
г. образование сульфгидрильных групп;


д. изменение состояния лактозы.
5.
Температура заквашенных сливок:
  а. 30-32 Т;
б. 38-40 °С;
в. 42-45 °С;
г. 20-26 °С;
д.15-18 °С.
 6.
Состав закваски сметаны способствует:
а. формированию консистенции;
б. снижению затрат на технологический процесс; 
в. формированию вкуса и запаха;
г. повышению пищевой и биологической ценности продукта.
7.
Продолжительность сквашивания сливок бывает:
а.
3-4 часа;


    б.
6-8 часов;
  в.
10-12 часов;
    г. 12-16 часов;
 д.
16-18 часов.
8.
Термостатный способ производства сметаны способствует:
 а. формированию густой консистенции;


   б. сокращению длительности процесса;
в.
ускорению протекания биохимических процессов.
9.
Охлаждение и созревание сметаны вызывает:
а.
нарастание кислотности;
 б. кристаллизацию молочного жира;
в.
протеолиз белка;
г.
снижение температуры до 4±2 °С;
д.
молочнокислое брожение.
10.Сырье для выработки низкожирной сметаны должно  отвечать
основным требованиям: 
  а. повышенным содержанием белка;
б.
бактериальной чистоте;
  в.
очищенным от механических загрязнний;
    г. обладать термоустойчивостью;
д. имеет низкую температуру.
11.Проведение гомогенизации сливок при повышенном давлении (выше
12 Мпа) вызывает: 
  а. излишнее раздробление жировых шариков;
б. повышению кислотности; 
 в. дестабилизации белковой фазы;


   г. повышению температуры;
д.
изменению форм связи.
12.Более низкие температуры сквашивания способствуют: 
 а. получению однородной консистенции;
б.
получение густой консистенции;
в.
выделению сыворотки из продукта;
г.
итенсификацикации процесса сквашивания;
  д. подавлению развития термоустойчивых палочек.
13.Основными причинами излишней кислотности сметаны являются:
  а. не вовремя проведенное охлаждение;
б.
использование стабилизаторов структуры;
    в.
тепловая обработка;
    г. доза закваски;
д. режимы гомогенизации.
14.Сквашенные сливки имеют кислотность: 
 а. 55-60 °Т;
б.
60-80 °Т;
в.
80-90 °Т.
15. Для сохранения плотной структуры перед расфасовкой низкожирной сметаны рекомендуют:
 а. снижать температуру продукта; 
 б. сократить до минимума длительность перемешивания;
 в. регулировать кислотность; 
 г. фасовку осуществлять самотеком;
   д. провести дополнительную гомогенизацию.
Технология творога.
1.
Основными классификационными признаками разделения творога
являются:
а. массовая доля белка; 
б. вид молочного сырья;
в. кислотность продукта; 
г. массовая доля жира.
2.
Любой вид творога по ГОСТ имеет кислотность в пределах:
  а. 170-210 °Т;
  б. 170-240 °Т;
в.
150-160 °Т;
г.
230-250 °Т;
д.
270 °Т.
3.
Кислотная коагуляция белков в производстве творога вызывается:
а.
нагреванием;
б.
внесением хлористого кальция;
в. внесением закваски;
г.
добавлением сычужного фермента;
д.
внесением сыворотки.
4.
Для снижения потерь сухих веществ при обработке кислотного
сгустка рекомендуется:
а. контролировать рН сгустка;
б. интенсификация процесса сквашивания; 
в. подогреть до Т=36-38 °С или 55-60 °С;
            г. охладить сгусток;


  д. провести перемешивание.
   5.
Для жирных видов творога классического ряда рекомендуется способ коагуляции белков:
а.
кислотный;
б.
термокислотный;
в.
хлоркальциевый;
г. кислотно-сычужный; 
д. сычужный.
6.
Какое значение имеют режимы пастеризации в производстве творога?
а.
уничтожается вредная микрофлора;
б.
формируется вкус и запах продукта;
  в. регулируют синеретические свойства сгустка;
г.
влияют на гидролиз лактозы;
д.
повышается вязкость продукта.
7.
Для ускорения процесса сквашивания рекомендуется:
а.
поднять температуру продукта;
б.
снизить температуру продукта;
в.
увеличить количество закваски;
  г. использовать симбиотическую закваску.
8.
Основными факторами получения прочного сгустка с высокими
синеретическими свойствами являются:
а.
высокая доля мелких белковых частиц;
  б.
кислотность сгустка;
в. режим пастеризации;
г. способ коагуляции;
д. состояние жировой фазы.
9.
Для предотвращения нарастания кислотности творога рекомендуется:
а.
регулировать содержание влаги;
  б. прессование проводить при низких температурах;
в.
проводить его расфасовку;
г.
провести перемешивание со сливками.
10.
Прессование творога в мешочках приводит к:
  а. потерям молочного жира;
  б.
нарастанию кислотности;
  в. затратам ручного труда;
г. увеличению производительности труда;
д. снижению микробиологического обсеменения продукта.
11. Раздельная технология творога способствует:
а.
снижению микробиологической загрязненности продукта;
б. снижению потерь молочного жира;
в. снижению кислотности продукта; 
г. улучшению отделения сыворотки от сгустка.
12.Какое значение в производстве творога имеет замена творожных ванн на творогоизготовители? 
  а. механизация производства;
б.
лучшее качество продукта;
в.
снижаются потери сухих веществ;
г.
улучшаются синеретические свойства сгустка.
13.Какой способ охлаждения творога используется в технологии с ваннами-сетками?
а.
пластинчатый охладитель;
б.
автоматизированная пастеризационно-охладительная установка;
  в.
двухцилиндровый охладитель марки ОТД;
г. в ванне с сывороткой;
д.
ледяной водой.
14.Прессование творога в линиях Я9-ОПТ происходит на следующих установках:
а.
мешочках;
б.
пресс-тележках;
в.
ваннах-сетках;
  г. барабанный обезвоживатель.
15.Какое оборудование используется для сквашивания молока в линиях
Я9-ОПТ? 
  а. резервуары для кисломолочных продуктов;
б.
творожные ванны ВК-2,5;
в.
ванны длительной пастеризации;
г.
емкость для промежуточного хранения.
Технология творожных изделий.
1.   При  подготовки  творога к  производству  творожных  изделий
проводится:
а. контроль кислотности творога; 
б. перетирание на вальцовке;

       в.сортировка;


  г. контроль температуры воздуха в цехе;
д. контроль температуры продукта.
2.
Какое значение имеют различные виды рецептурных компонентов в
творожных изделиях?
а. обогащают вкус и запах;
б. регулируют кислотность; 
в. расширяют ассортимент;
  г. не нужны.
3.
Творожные изделия хранят при температуре:
а. от 0 до 2 °С, в течении 36 часов;
б.
от 4 до 6 °С, в течении 36 часов;
в.
от 6 до 10 °С, в течении 36 часов;
г.
от 4 до 6 °С, 72 часа;
д.
от 4 до 6 °С, 84 часа.
4.
Массовая доля влаги в творожной массе для глазированных сырков
имеет значения:
а.
80 %;
б.
73 %;
  в.
65 %;
г. 56 %;
д. 42 %.
5.
Застывание глазури на сырках осуществляется при температуре:
  а. +12…+15°С;
б.
+8...+10°С;
в.
+2...+5°С;
г. -1…+1°С;
Тема 7. Технология мороженного.
1.
К основному и вспомогательному сырью не относятся:


   а. сахар;


   б. стабилизаторы;
 в. сгущенное цельное молоко;
 г. пряности и специи;
 д. антиокислители - аскорбиновая кислота.
2.
Стабилизаторы в производстве мороженного способствует:
а.
снижению кислотности продукта;
  б.
улучшению вкуса и запаха;
  в. связыванию свободной влаги;
г.
увеличению сухих веществ;
  д. повышению сопротивляемости таянию.
3.
Какое значение имеет гомогенизация?
а.
вызывает дестабилизацию белка;
  б. способствует получению мелких кристаллов;
в.
перераспределяет влагу;
д. снижает бактериальную обсеменненость.
4.
В процессе созревание смеси для мороженного происходит:
   а. гидротация белков и стабилизатора;
 б.
диспергирование жировой эмульсии;
    в. отвердевание молочного жира;
г.
насыщение воздухом;
д.
кристализация влаги.
5.
При фризеровании молочной смеси происходит:
  а. насыщение воздухом;
б.
гидролиз молочного жира;
в.
ферментативные процессы;
  г.
набухание стабилизатора;
  д. замораживание.
Тема  8.   Технология   жидких   стерилизованных   и  кисломолочных продуктов для детского питания.
1.
Основными   защитными   факторами   в   молочных   смесях  для
искусственного вскармливания являются:
  а. бифидобактреии;
б.
органические кислоты;
  в.
молочные белки;
  г. лизоцим;
д.
сахар.
2.
Следующие кисломолочные смеси обладают лечебными свойствами:
   а. «Биолакт»;
б.
кефир детский;
в.
«Баддырган»;
г.
Пастолакт;
  д. ацидофильные смеси «Малютка», «Малыш».
3.
Для   корректировки   белкового   состава   коровьего   молока   в
производстве гуманизированного молока «Виталакт» используется:
а.
сухое обезжиренное молоко;
б.
сгущенное обезжиренное молоко;
в.
соевое молоко;
  г. гуманизированная добавка СГД-2.
4.
Приготовление        и    внесение    молочно-витаминизированных
концентратов    при    производстве    стерилизованного    молока происходит на стадии:
 а. до гомогенизации;
б.
перед пастеризацией;
в.
перед розливом;
г.
во время промежуточного хранения.
5.
Корректировка белкового состава коровьего молока способствует:
а.
снижению кислотности;
б.
повышению пищевой ценности;
  в. образованию мягкого, нежного, хлопьевидного сгустка;
г.
улучшению вкуса;
д.
регулированию аминокислотного состава.
