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Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Надайте загальну класифікація безалкогольних напоїв. 

2.  Охарактеризуйте основні способи ідентифікації безалкогольних напоїв і виявлення 

фальсифікації. 

3.  Наведіть основні технологічні стадії приготування ферментованих напоїв. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Обґрунтуйте рівень споживання безалкогольних напоїв у різних країнах. 

2.  Запропонуйте та обгрунтуйте основні види фальсифікації напоїв і їх 

характеристика. 

3.  Наведіть мікроорганізми, що використовують для зброджування квасного сусла. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Характеристика домішок води. 

2.  Основні вимоги до соків і концентратів у виробництві  безалкогольних напоїв. 

3.  Режими зброджування квасного сусла. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Способи водопідготовки у виробництві безалкогольних напоїв. 

2.  Дія консервантів при зберіганні  безалкогольних напоїв. 

3.  Зброджування квасного сусла комбінованою закваскою. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Роль цукру у безалкогольних напоях. 

2.  Сировина для виготовлення напоїв бродіння. 

3.  Технологія приготування комбінованої закваски з використанням чистих культур. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Цукрозамінники, переваги і недоліки використання у виробництві безалкогольних  

напоях. 

2.  Характеристика газованих напоїв купажування. 

3.  Функціональна схема виробництва ферментованих напоїв на основі рослинної  

сировини та чистих культур дріжджів і оцтовокислих бактерій. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Використання органічних кислот у безалкогольних напоях. 

2.  Особливості приготування цукрового сиропу. 

3.  Функціональна схема приготування хлібного квасу. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Характеристика газованих напоїв купажування. 

2.  Інверсія сахарози. 

3.  Хвороби хлібного квасу. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Особливості приготування цукрового сиропу. 

2.  Способи приготування купажного сиропу. 

3.  Зброджування квасного сусла і купажування квасу. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Що таке інверсія сахарози? 

2.  Насичення напоїв діоксидом вуглецю. 

3.  Ферментовані напої на основі плодово-ягідної сировини. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Способи приготування купажного сиропу.  

2.  Концентрати напоїв. 

3.  Ферментовані напої на основі меду. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Насичення напоїв діоксидом вуглецю. 

2.  Класифікація мінеральних вод. 

3.  Маркування у виробництві безалкогольних напоїв. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Що таке концентрати напоїв?  

2.  Стадії виробництва мінеральних вод. 

3.  Умови зберігання різних типів безалкогольних напоїв. 

 

  

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Класифікація мінеральних вод. 

2.  Сировина для виробництва фасованих питних вод. 

3.  Нормативи допустимих втрат сухих речовин у виробництві безалкогольних напоїв. 

 

 

 

Оцінка 

Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Технологічні стадії виробництва мінеральних вод.  

2.  Вимоги до фасованих питних вод. 

3.  Облік готової продукції і втрати сухих речовин на стадії розливу. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    

  



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Основні вади безалкогольних напоїв. 

2.  Способи водопідготовки у виробництві фасованих питних вод. 

3.  Облік тари для безалкогольних напоїв. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 
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Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Роль системи НАССР у забезпеченні якості і безпечності безалкогольних напоїв? 

2.  Технологія соків із плодово-ягідної сировини. 

3.  Порядок приготування комбінованої закваски дріжджів і молочнокислих бактерій. 

  

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  
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з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 
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 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Основні показники, за якими оцінюють якість безалкогольних напоїв. 

2.  Способи подрібнення сировини для виробництва соків. 

3.  Технологія приготування комбінованої закваски з використанням сухих дріжджів і  

молочнокислих бактерій. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  
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Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Способи освітлення  плодово-ягідних соків. 

2.  Органолептична оцінка безалкогольних напоїв. 

3.  Технологія хлібного квасу. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 
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Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Обробка подрібнених плодів і ягід пектолітичними ферментами. 

2.  Технологія неосвітлених соків. 

3.  Приготування безалкогольних напоїв на основі хлібної сировини. 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 
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Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Освітлення соку нагріванням. 

2.  Технологія газованих безалкогольних напоїв купажування. 

3.  Види тари, що застосовується для розливу напоїв 

 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    



Кутовий штамп  

НТУ“ХПІ“  

 

 

 

КОМПЛЕКСНА  КОНТРОЛЬНА  РОБОТА 

 

з дисципліни  Технологія галузі. Технологічні розрахунки, облік та звітність у галузі. 

Ч. 3 

 (назва дисципліни) 

 

спеціальність 

 

181  «Харчові технології» 

 

Студент  __________________________________ 

(прізвище, і. пб.) 

Курс ________________________________ 

Група ________________________________ 

 

Початок роботи _____ год. _____ хв. 

Завершення роботи _____ год. _____ хв. 

 

Питання контрольного завдання: 

 

1.  Основна сировина для виробництва соків. 

2.  Технологія сухих безалкогольних напоїв. 

3.  Облік сировини та напівфабрикатів під час приготування білого цукрового і  

купажного сиропів. 

 

Оцінка 
Викладачі Експерти 

Прізвище Підпис Прізвище Підпис 

 

    

    

    

    

    

 


