Примерные вопросы по аттестации педагогических работников по направлению «Технология хранения растений»

Задание {{ 1 }} ТЗ № 1

Физический способ рафинации растительных масел:

-  гидратация

-  дезодорация

-  отбеливание

-  фильтрование

 Задание {{ 2 }} ТЗ № 2

Способ хранения, основанный на отсутствии кислорода в условиях 

хранения продукта называют ...

-  Ацидоанабиозом

-  Аноксианабиозом

-  Ксероанабиозом

-  Осмоанабиозом

Задание {{ 3 }} ТЗ № 3

Какая вода входит в состав молекул веществ зерна в строго определенных количественных соотношениях и ее выделение приводит к разрушению структуры веществ? 

-  Адсорбционно связанная

-  Осмотически поглощенная

-  Структурная

-  Химически связанная

 Задание {{ 4 }} ТЗ № 4

Основными химическими элементами белков зерна являются 

-  Углерод, азот, кислород, водород

-  Углерод, азот, фосфор, водород

-  Азот, водород, кислород, сера

-  Углерод, водород, фосфор, сера

 Задание {{ 5 }} ТЗ № 5

К какой группе показателей качества зерна и семян относят натуру, пленчатость, выравненность?

-  К обязательным для всех партий зерна и семян любой культуры, используемых на любые цели

-  К обязательным при оценке партий зерна некоторых культур или партий зерна определенного назначения

-  К дополнительным показателям качества, определяемым при необходимости

-  Все верны

 Задание {{ 6 }} ТЗ № 6

К физическим свойствам зерновой массы относят: 

-  Сыпучесть

-  Скважистость

-  Дыхание

-  Самосортирование

-  Все ответы верны

 Задание {{ 7 }} ТЗ № 7

Послеуборочное дозревание зерна и семян - это 

-  комплекс биохимических процессов, протекающих в зерне и семенах при хранении

-  естественный физиологический процесс, происходящий в жизнеспособном зерне и семенах, прошедших полный цикл созревания и связан с активизацией ферментной системы, вызванной воздействием внешних факторов

-  совокупность биохимических процессов, происходящих в свежеубранном зерне и семенах, улучшающая их посевные и технологические качества

-  сложный процесс ферментативного окисления углеводов и других органических веществ с выделением тепла

 Задание {{ 8 }} ТЗ № 8

Основным фактором, ограничивающим развитие насекомых и клещей в зерновой массе при хранении, является 

-  пониженная влажность

-  пониженная температура

-  пониженная засоренность

-  отсутствие щуплых, травмированных зерен

 Задание {{ 9 }} ТЗ № 9

Какая температура приостанавливает размножение и развитие клещей в зерновой массе? 

-  15 град. С

-  10 град. С

-  5 град. С и менее

-  6-8 град. С

 Задание {{ 10 }} ТЗ № 10

Нижний предел влажности зерновой массы, при которой перестают размножаться и развиваться некоторые насекомые вредители хлебных запасов: 

-  15%

-  13%

-  11%

-  9% и менее

 Задание {{ 11 }} ТЗ № 11

К какой группе относится большинство микроорганизмов, развивающихся в зерновой массе? 

-  к ксерофитам

-  к мезофитам

-  к гидрофитам

-  к полифитам

 Задание {{ 12 }} ТЗ № 12

Какой режим хранения зерновой массы основан на принципе ксероанабиоза? 

-  хранение в сухом состоянии

-  хранение без доступа воздуха

-  хранение в охлажденном состоянии

-  хранение с применением консервантов

 Задание {{ 13 }} ТЗ № 13

Какому состоянию зерна по влажности соответствует критическая влажность?

-  влажное

-  сырое

-  сухое

-  средней сухости

 Задание {{ 14 }} ТЗ № 14

Сушка, при которой теплота, необходимая для нагрева высушиваемого зерна и испарения из него влаги, передается ему конвекцией от движущегося нагретого воздуха, называется: 

-  конвективной

-  кондуктивной

-  сорбционной

-  радиационной

 Задание {{ 15 }} ТЗ № 15

Хранение зерна в охлажденном состоянии основано принципе: 

-  криоанабиоза

-  психроанабиоза

-  наркоанабиоза

-  ацидоанабиоза

 Задание {{ 16 }} ТЗ № 16

Самый эффективный способ охлаждения зерновой массы - это

-  обеспечение доступа холодного наружного воздуха в хранилище с

-  перемещение зерна транспортерными механизмами с места на место

-  активное вентилирование с помощью установок

-  пропуск через зерноочистительные машины или сушильные аппараты,

 Задание {{ 17 }} ТЗ № 17

Мукомольные свойства пшеницы определяются такими показателями, как: 

-  стекловидность

-  сыпучесть зерна

-  натура

-  химический состав

 Задание {{ 18 }} ТЗ № 18

Из каких промежуточных продуктов при производстве муки получают манку? 

-  дунстов

-  мелких крупок

-  крупных крупок

-  средних крупок

 Задание {{ 19 }} ТЗ № 19

Каков выход манной круп? 

-  2-3%

-  5-6%

-  10 -15%

 Задание {{ 20 }} ТЗ № 20

Изменяется ли клейковина пшеничной муки при хранении? 

-  становится более крепкой

-  становится более слабой

-  не изменяется

-  становится более сыпучей

 Задание {{ 21 }} ТЗ № 21

Какой технологический прием увеличивает выход крупы и уменьшает отход?

-  очистка от примесей

-  шелушение

-  отделение ядра от пленок

-  калибрование

 Задание {{ 22 }} ТЗ № 22

Для производства быстроразваривающихся круп используют процесс 

микронизации, который заключается в …

-  тепловой обработке зерна или крупы инфракрасными лучами длиной волны 0,8-1,1 мкм

-  создании в специальных аппаратах высокой температуры и давления

-  пропаривании, подсушивании и расплющивании в лепестки толщиной 0,2-1,7 мм и досушивании

-  все ответы верны

 Задание {{ 23 }} ТЗ № 23

При какой влажности обеспечивается наиболее активное и равномерное прорастание ячменя? 

-  43-44%

-  25-35%

-  45-55%

-  20-25%

 Задание {{ 24 }} ТЗ № 24

Для прорастания зерна ячменя и благоприятных биохимических изменений при получении солода наиболее подходит температура …

-  14-16 град.С

-  10-12 град.С

-  17-19 град.С

-  23-27 град.С

 Задание {{ 25 }} ТЗ № 25

Для придания необходимых свойств и хорошей сохраняемости солод сушат до остаточной влажности

-  2-3,5%

-  5-6%

-  1-2%

-  4-5%

 Задание {{ 26 }} ТЗ № 26

Какой солод используют для кофейного напитка?

-  светлый

-  темный

-  карамельный

-  жженый

 Задание {{ 27 }} ТЗ № 27

Какой солод характеризуется высокой осахаривающей способностью? 

-  светлый

-  темный

-  карамельный

-  жженый

 Задание {{ 28 }} ТЗ № 28

Самой низкой лежкостью отличаются: 

-  картофель и двулетние овощи

-  плоды однолетних (овощных) и многолетних (плодовых) растений, у которых для хранения используют генеративные органы

-  листовые или зеленные овощи, ягоды и большая часть косточковых плодов

-  Все ответы неверны

 Задание {{ 29 }} ТЗ № 29

Какие вещества в период хранения картофеля ингибируют рост и обеспечивают состояние покоя клубней?

-  абсцизовая кислота

-  кофейная кислота

-  нуклеиновые кислоты

-  ауксины

 Задание {{ 30 }} ТЗ № 30

Физиологическое расстройство железистая пятнистость характерно для … 

-  корнеплодов моркови

-  клубней картофеля

-  кочанов капусты

-- яблок

 Задание {{ 31 }} ТЗ № 31

Картофель в основной период хранят при температуре:

-  9-10 град.С

-  2-4 град.С

-  1-2 град.С

-  5-6 град.С

 Задание {{ 32 }} ТЗ № 32

Влаготемпературный режим хранения лука:

-  4-7 град.С, влажность воздуха 80-90%

-  2-4 град.С влажность воздуха 95-98%

-  18-22 град.С влажность воздуха 50-70%

-  1-2 град.С влажность воздуха 90-95%

