Вопросы  к зачету по дисциплине
 «Технохимический контроль и учет на предприятиях отрасли»
1. Цели и задачи технохимического контроля.
2. Организация технохимического контроля и учета.
3. Состав и функции производственных лабораторий технохимического и микробиологического контроля, их оборудование.
4. Технологическая дисциплина производства и ее влияние на качество производимой продукции.
5. Объекты, места и методы проведения технохимического контроля производства.
6. Методы отбора средней пробы, приемка сырья по количеству и качеству.
7. Определение сортности и механического состава сырья.
8. Определение сахаров денсиметрическим и рефрактометрическим методами, их сущность.
9. Определение титруемой и активной кислотности сусла.
10. Определение технологического запаса фенольных и красящих веществ сусла.
11. Определение этилового спирта в виноматериалах и винах.
12. Определение сахаров методами Бертрана и прямого титрования, сущность методов, их сравнение.
13. Определение фенольных, красящих и экстрактивных веществ в виноматериалах.
14. Методы испытания вин на склонность к помутнениям различной природы, проверка стойкости вин.
15. Задачи микробиологического контроля производства, схемы его проведения. Гигиенические показатели производства и готовой продукции.
16. Объекты, места, периодичность микробиологического контроля.
17. Контролируемые параметры микробиологического контроля, их предельно допустимые значения, методы проведения контроля.
18. Документирование и порядок ведения технохимического и микробиологического контроля.
19. Установленные формы журналов технохимического и микробиологического контроля, порядок их заполнения.
20. Учет производства вин и винопродукции, инструкции о порядке учета сусла и виноматериалов.
21. Заключительный отчет по сезону виноделия.
22. Нормативы предельно допустимых потерь при производстве и хранении (выдержке) виноматериалов.
23. Порядок проведения инвентаризации на предприятиях отрасли.


