ХЕМИЈСКО-ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОШКА ШКОЛА
ПОДРУЧЈЕ РАДА: Пољопривреда, производња и прерада хране
ОБРАЗОВНИ ПРОФИЛ: ТЕХНИЧАР ЗА БИОТЕХНОЛОГИЈУ
ИСПИТНА ПИТАЊА ЗА ВАНРЕДНЕ/ ПОПРАВНЕ/ РАЗРЕДНЕ  ИСПИТЕ ИЗ ПРЕДМЕТА ПРАКТИЧНА НАСТАВА (део Прехрамбена технологија)
III РАЗРЕД                                                         
Принципи правилне исхране

1. Одређивање садржаја укупних минералних матарија

2. Одређивање % масти у намирницама ацидобутирометријском методом

3.Одређивање садржаја масти по Soksletu

Технологија шећера

4. Одређивање квоцијента чистоће сокова у индустрији шећера

Технологија скроба

5. Одређивање декстрозног еквивалента скробног сирупа

6. Одређивање скроба по Eversu

Кварење и конзервисање намирница

7.  Контрола киселости млека

8.  Испитивање укварености меса. Доказивање присуства NH3 и H2S 

Безалкохолна пића

9. Волуметријско одређивање СО2 у освежавајућим безалкохолним пићима
ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:   1. ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА СА ПРАКТИКУМОМ за трећи разред прехрамбене школе, техничар за биотехнологију- Јосип Барас, Гојко Кукић, Славица Шилер-Маринковић; ЗУНС Београд, 1993.
СВАКА ИСПИТНА КОМБИНАЦИЈА САСТОЈИ СЕ ОД 3 ПИТАЊА, ОД КОЈИХ СЕ ЈЕДНО РАДИ ПРАКТИЧНО У ЛАБОРАТОРИЈИ.
