Контрольная точка №1
По дисциплине «Современные методы исследования   сырья и продуктов растительного  происхождения»
1. Значение  повышения качества продукции в современных условиях.
2. Основные факторы влияющие на качество сельскохозяйственной продукции.
3. Сущность и функциональная схема управления качеством продукции.
4. Этапы развития системного подхода в управлении качеством продукции
5. Дать описание терминов «разделение», «концентрирование» и «выделение». В чем состоит принципиальная разница этих операций?
6. Дать определение понятия «аналитический цикл».
7. Что такое лабораторный образец?
8. Дать определение органолептической оценки качества пищевых продуктов. 
9. Перечислить и обосновать последовательность определения органолептических показателей. 
10. Дать описание терминов «букет» и «аромат» пищевых продуктов. В чем состоит их различие? 
11.  Что такое сенсорный анализ?
12. Дать краткое описание основных терминов сенсорного анализа.
13. Дать характеристику балловых систем оценки качества пищевых продуктов. Привести примеры используемых балловых систем. 
14. Измерительные методы исследования 
15. Инфракрасная спектрометрия
16. Молекулярно-люминесцентная спектрометрия
17. Атомная спектроскопия 
18. Поляриметрия 
19. Хроматография 
20. Реологические методы исследования 
21.  Показатели органолептических свойств пищевых продуктов.
22. Охарактеризовать  виды анализаторов
23. Что такое  «порог чувствительности» и «степень чувствительности»?
24.  Дать характеристику типов вкуса
25. Дать характеристику сложных вкусовых ощущений
26. Тео рия Эмура « О передачи запахов»
27. Классы химических соединений, обуславливающие  запах пищевых продуктов
28. Классификация запахов
29. Для чего используют методы органолептического анализа и потребительской оценки? 
30.  Когда применяют метод парного сравнения?
31.  Где используют « треугольный метод» ?
32. Где применяют метод «Дуо- трио»?
33. Какие характеристики входят в понятие «качество» пищевых продуктов? Дать их краткое описание.
34.  Что включает понятие доброкачественности пищевого сырья и продуктов?
35.  Что включает понятие «пищевая ценность»?
36.  Как производится оценка качества пищевых продуктов? 
37. Дать характеристику единичных и комплексных показателей качества. 
38. [bookmark: _GoBack] Что такое коэффициент весомости? 
39.  Перечислить основные типы контроля качества пищевых продуктов. 

