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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и  

дескрипторов: 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти применительно к различным контекстам; 
ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интер-

претации информации, и информационные технологии для вы-
полнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 
грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и ко-
манде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-
дарственном языке Российской Федерации с учетом особенно-
стей социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечело-
веческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межна-
циональных и межрелигиозных отношений, применять стан-
дарты антикоррупционного поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-
жению, применять знания об изменении климата, принципы бе-
режливого производства, эффективно действовать в чрезвычай-
ных ситуациях; 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государ-
ственном и иностранном языках. 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций произ-
водства молочной продукции на автоматизированных техноло-
гических линиях в соответствии с технологическими инструкци-
ями; 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мо-
лочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных 
материалов, производственный контроль полуфабрикатов, пара-
метров технологических процессов и контроль качества готовой 
продукции 

ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы 
производства, пригодные и непригодные для дальнейшей про-
мышленной переработки 

ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасно-
сти полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производ-
ства молочной продукции. 



В результате освоения дисциплины студент должен: 
- знать: классификацию, назначение, устройство, принцип действия, ос-
новные регулировки, влияющие на эффективность работы технологиче-
ского оборудования для хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции; 
-  технологические требования, предъявляемые к оборудованию, основ-
ные направления развития и совершенствования отраслевого машино-
строения по выпуску оборудования для хранения и переработки с.-х. про-
дукции; 
- уметь: подбирать и рационально компоновать оборудование в техноло-
гической линии; 
-  устанавливать и контролировать оптимальные режимы работы обору-
дования для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, 
оценивать эффективность работы основного технологического оборудо-
вания; 
-  выполнять основные технологические расчеты оборудования для хра-
нения и переработки сельскохозяйственной продукции. 

 
2.Описание показателей и критериев оценки индикаторов компетенций для 

проведения текущей и промежуточной аттестации 

Процедура оценивания Шкала и критерии оценки, балл (%) 
Тестирование для проведения те-
кущей аттестации представляет 
собой выполнение обучающимся 
тестовых заданий, включающего 
в себя:  
Задание 1 типа – выполнение те-
стовых заданий закрытого типа;  
Задание 2 типа – выполнение те-
стовых заданий открытого типа. 
Время выполнения итогового те-
стирования – 40 минут:  
Задания 1 типа – 15 вопросов по 
1 мин. каждый (15 мин);  
Задание 2 типа – 5 вопросов по 2 
мин. каждый (10 мин);  
Задание 3 типа – 5 вопросов по 3 
мин. каждый (15 мин). 

Выполнение обучающимся зада-
ний № 1 и № 2 оценивается по 
следующей балльной шкале: 30-
27 – верные ответы составляют 
более 90% от общего количества; 
26-15 – верные ответы состав-
ляют 80-50% от общего количе-
ства; 14-0 – менее 50% правиль-
ных ответов. 
Выполнение обучающимся зада-
ний № 3 оценивается по следую-
щей балльной шкале:  
40-36 – верные ответы состав-
ляют более 90% от общего коли-
чества; 35-20 – верные ответы со-
ставляют 80-50% от общего ко-
личества; 19-0 – менее 50% пра-
вильных ответов 

Выполнение обучающимся зада-
ний оценивается по следующей 
балльной шкале:  
Задание 1: 0-20 баллов  
Задание 2: 0-40 баллов  
Задание 3: 0-40 баллов  
90 и более (отлично) – ответ 
правильный, логически вы-
строен, приведены необходимые 
выкладки, использована профес-
сиональная лексика. интерпрети-
рует полученный результат.  
70 и более (хорошо) – ответ в це-
лом правильный, логически вы-
строен, приведены необходимые 
выкладки, использована профес-
сиональная лексика.  
50 и более (удовлетворительно) 
– ответ в основном правильный, 
логически выстроен, приведены 
не все необходимые выкладки, 
использована профессиональная 
лексика.  
Менее 50 (неудовлетвори-
тельно) – ответы неправильные 
или неполные. 

Тестирование для проведения 
промежуточной аттестации пред-
ставляет собой выполнение обу-
чающимся тестовых заданий, 
включающего в себя:  

Выполнение обучающимся зада-
ний № 1 и № 2 оценивается по 
следующей балльной шкале: 30-
27 – верные ответы составляют 
более 90% от общего количества; 

Выполнение обучающимся зада-
ний оценивается по следующей 
балльной шкале:  
Задание 1: 0-20 баллов  
Задание 2: 0-40 баллов  
Задание 3: 0-40 баллов  



Задание 1 типа – выполнение те-
стовых заданий закрытого типа;  
Задание 2 типа – выполнение те-
стовых заданий открытого типа. 
Время выполнения итогового те-
стирования – 40 минут:  
Задания 1 типа – 15 вопросов по 
1 мин. каждый (15 мин);  
Задание 2 типа – 5 вопросов по 2 
мин. каждый (10 мин);  
Задание 3 типа – 5 вопросов по 3 
мин. каждый (15 мин). 

26-15 – верные ответы состав-
ляют 80-50% от общего количе-
ства; 14-0 – менее 50% правиль-
ных ответов. 
Выполнение обучающимся зада-
ний № 3 оценивается по следую-
щей балльной шкале:  
40-36 – верные ответы состав-
ляют более 90% от общего коли-
чества; 35-20 – верные ответы со-
ставляют 80-50% от общего ко-
личества; 19-0 – менее 50% пра-
вильных ответов 

90 и более (отлично) – ответ 
правильный, логически вы-
строен, приведены необходимые 
выкладки, использована профес-
сиональная лексика. интерпрети-
рует полученный результат.  
70 и более (хорошо) – ответ в це-
лом правильный, логически вы-
строен, приведены необходимые 
выкладки, использована профес-
сиональная лексика.  
50 и более (удовлетворительно) 
– ответ в основном правильный, 
логически выстроен, приведены 
не все необходимые выкладки, 
использована профессиональная 
лексика.  
Менее 50 (неудовлетвори-
тельно) – ответы неправильные 
или неполные. 

 
3. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации закрытого типа 

 
5 семестр 

№ 
п/п 

Содержание во-
проса 

Варианты ответов Вер-
ный 
ответ 

Код ком-
петенции 
(индика-
тора) 

Код планируе-
мых результа-
тов обучения 
по дисциплине 

Время 
выполне-
ния (мин.) 

1. Какое из перечис-
ленного оборудо-
вание относится к 
емкостям общего 
назначения? 

A. Горизонтальные и 
вертикальные емкости 
для хранения молока.  
Б. Ванны длительной па-
стеризации. 
B. Сливкосозревательные 
ванны. 
Г. Охладители емкост-
ного типа. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 
 

З,У. 2 

2. При какой темпе-
ратуре проводят 
гомогенизацию 
молока? 

А. 2...10°С. 
Б. 15...35°С. 
В. 45...85°С. 
Г. 90...110°С. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

3 Как в автоматах 
для розлива мо-
лока в пакеты в 
форме тетраэдра 
стерилизуется 
внутренняя по-
верхность паке-
тов? 

A. При помощи бакте-
рицидной лампы. 
Б. При помощи лампы 
инфракрасного излуче-
ния. 
B. Обработкой горячим 
паром. 
Г. Обработкой перокси-
дом водорода. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

4 Каково допусти-
мое повышение 
температуры хра-
нимого в емко-
стях- термосах мо-
лока через сутки и 
при разности тем-
ператур окружаю-
щей среды и про-
дукта 21 °С? 

A. 5°С. 
Б. 10°С 
B. 15°С. 
Г. 2°С. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



5 На какую темпера-
туру перерабаты-
ваемого продукта 
рассчитаны сепа-
раторы для полу-
чения высокожир-
ных сливок? 

A. 4...10°С. 
Б. 25...35°С. 
B. 40...45°С. 
Г. 65...95°С. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

6 Для чего в емкости 
для хранения мо-
лока служит воз-
душный клапан? 

A. Впускает и выпус-
кает воздух при опо-
рожнении и заполнении 
емкости молоком. 
Б. Ограничивает запол-
нение емкости до опре-
деленного уровня. 
B. Для откачивания воз-
духа при вакуумирова-
нии емкости. 
Г. Уменьшает пенообра-
зование при заполнении 
емкости молоком. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

7 Какое из перечис-
ленного оборудо-
вания относится к 
емкостям специ-
ального назначе-
ния? 

A. Молокоприемные 
баки. 
Б. Горизонтальные и 
вертикальные емкости-
термосы. 
B. Вакуумированные 
молочные цистерны. 
Г. Ванны длительной 
пастеризации молока. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

8 За счет чего выво-
дятся сливки из 
барабана сепара-
тора-сливкоотде-
лителя закрытого 
(герметичного) 
типа? 

A. За счет напора, созда-
ваемого вращающимся 
барабаном. 
Б. За счет напора насоса, 
подающего молоко в се-
паратор. 
B. За счет давления, со-
здаваемого на входе се-
паратора специальным 
напорным устройством. 
Г. За счет давления, со-
здаваемого напорным 
диском приемно-вывод-
ного устройства. 

В  ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

9 От чего зависит 
скорость переме-
щения обрабаты-
ваемого продукта 
в трубчатых теп-
ловых аппаратах? 

A. От длины теплооб-
менного аппарата. 
Б. От числа пакетов теп-
лообменного аппарата. 
B. От числа молочных 
насосов, входящих в 
установку. 
Г. От производительно-
сти установки. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

10 Каким образом ре-
гулируют ско-
рость движения 
молока в напор-
ных трубопрово-
дах? 

А. Изменением числа 
закладных деталей. 
Б. При помощи регуля-
тора давления в воздуш-
ной системе. 
В. Подачей молока в ре-
гулирующую емкость. 
Г. Путем изменения 
диаметра начального 
участка трубопровода. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



11 Каким образом 
при заполнении 
автомолцистерны 
молоком можно 
исключить его 
вспенивание? 

A. Пониженным давле-
нием в цистерне. 
Б. Повышенным давле-
нием в цистерне. 
B. Путем установки на 
патрубке молокопро-
вода пеногасителя. 
Г. Путем нижнего рас-
положения молокопро-
вода. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

12 Как регулируют 
жирность масла 
при получении его 
методом преобра-
зования высоко-
жирных сливок? 

A. Путем регулирова-
ния жирности исход-
ного сырья. 
Б. Добавлением воды 
или пахты при обра-
ботке масляного пласта. 
B. Изменением времени 
обработки масляного 
зерна в маслообработ-
нике. 
Г. Изменением темпера-
турного режима работы 
маслообразователя. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

13 Для чего предна-
значены коагуля-
торы? 

A. Для получения тво-
рожного сгустка. 
Б. Для получения тво-
рожного сгустка и его 
обезвоживания. 
B. Для получения тво-
рожного сгустка, его 
обезвоживания и охла-
ждения. 
Г. Для смешивания нор-
мализованной молоч-
ной смеси с дестабили-
заторами (молочная 
кислота, сычужный 
фермент и хлорид каль-
ция). 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

14 Какова темпера-
тура мороженого, 
выходящего из 
фризера? 

A. 2...5°С. 
Б. 0...-3°С. 
B. -20...-24°С. 
Г. -5...-6°С. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

15 С какой целью 
маслоизготови-
тели периодиче-
ского действия 
оснащают двух-
скоростным при-
водом? 

A. Для выработки раз-
личных сортов масла. 
Б. Для переработки раз-
ного по качеству сырья. 
B. Для обеспечения раз-
ного воздействия на 
сливки и масляное 
зерно в процессе их сби-
вания и обработки. 
Г. Для регулирования 
производительности 
маслоизготовителя. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

16 До какой темпера-
туры прогревается 
высушиваемый 
продукт в распы-
лительных сушил-
ках? 

A. 40...50°С. 
Б. 60...70°С. 
B. 80...90°С. 
Г. Ю0...120°С. 
 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



17 При какой темпе-
ратуре закаливают 
мороженое? 

А. -5...-6°С. 
Б. -20...-35°С. 
В. -40...-60°С. 
Г. -60...-70°С. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

18 Для чего необхо-
димо регулиро-
вать частоту вра-
щения режуще-
вымешивающего 
инструмента в ап-
паратах для выра-
ботки сырного 
зерна? 

A. Чтобы можно было 
обрабатывать сычуж-
ный сгусток разной кон-
систенции. 
Б. Для повышения про-
изводительности аппа-
рата. 
B. Для ускорения выде-
ления сыворотки из 
сгустка. 
Г. Для выработки сыра 
различных видов. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

19 При выработке ка-
кого из перечис-
ленных сортов 
масла производи-
тельность масло-
образователя 
наибольшая? 

A. Бутербродное. 
Б. Любительское. 
B. Крестьянское. 
Г. Сладкосливочное. 
 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

20 Каково минималь-
ное напряжение 
электрического 
тока в устройстве 
для оглушения 
свиней? 

A. 220 В. 
Б. 110 В. 
B. 24 В. 
Г. 12 В. 
 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

21 Скорость съемки 
шкур с туш свиней 
в наибольшей сте-
пени зависит от: 

A. Возраста животных. 
Б. Упитанности живот-
ных. 
B. Породы животных. 
Г. Конструкции уста-
новки. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

22 Каким образом в 
барабане для кон-
сервирования сви-
ных шкур Я8-
ФКМ осуществля-
ется выгрузка об-
работанного сы-
рья? 

A. Вручную при оста-
новленном барабане. 
Б. Механически при по-
мощи специальной ло-
пасти. 
B. Механически при по-
мощи транспортера. 
Г. Вручную при враща-
ющемся барабане. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

23 В каком случае 
мясные продукты 
после упаковки 
подвергают термо-
обработке (погру-
жение в воду тем-
пературой 
75...97°С на 1...2 
с)? 

A. В случае выработки 
продукта из условно 
годного мяса. 
Б. При выработке неко-
торых видов полуфаб-
рикатов. 
B. В случае упаковки 
продукта в тару, не про-
шедшую бактерицид-
ной обработки. 
Г. При упаковке про-
дукта в тару, изготов-
ленную из термоусадоч-
ных материалов. 
 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

24 Какое оборудова-
ние применяют 

A. Куттер. 
Б. Гомогенизатор. 
B. Дезинтегратор. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 

З,У. 2 



для окончатель-
ного измельчения 
мясного сырья при 
изготовлении со-
сисок? 

Г. Двухкаскадную из-
мельчающую машину. 
 

ПК 2.1-2.3 

25 Что представляет 
собой перемеши-
вающее устрой-
ство фаршеме-
шалки Л5-ФМ2-У-
335? 

A. Вал с Z-образными 
лопастями. 
Б. Два спиральных 
шнека. 
B. Два вала с лопат-
ками. 
Г. Один спиральный 
шнек. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

26 Как регулируют 
температуру сте-
рилизации консер-
вов в непрерывно 
действующем гид-
ростатическом 
стерилизаторе А9-
ФСА? 

A. Изменением темпе-
ратуры воды в камере 
стерилизации. 
Б. Изменением времени 
нахождения консервов в 
камере стерилизации. 
B. Изменением уровня 
воды в камере стерили-
зации. 
Г. Изменением времени 
нахождения консервов в 
камере предваритель-
ного подогрева. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

27 Каким образом 
сырье, измельчае-
мое в куттере, по-
дается в зону реза-
ния? 

A. Под действием вра-
щающейся чаши. 
Б. При помощи специ-
альной перемычки, 
устанавливаемой в чаше 
куттера. 
B. Под действием спе-
циальной вращающейся 
тарелки, устанавливае-
мой в чаше куттера. 
Г. При помощи непо-
движной отражающей 
решетки. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

28 Как осуществля-
ется выгрузка го-
тового продукта в 
фаршемешалке 
Л5-ФМ2-У-335? 

A. При помощи насоса. 
Б. Через люки, находя-
щиеся внизу резерву-
ара. 
B. Через окна, находя-
щиеся в стенке резерву-
ара. 
Г. При помощи специ-
альной вращающейся 
тарелки. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

29 Как регулируют 
температуру замо-
раживания про-
дуктов в конвейер-
ных скороморо-
зильных аппара-
тах? 

A. Подачей охлаждаю-
щего воздуха в аппарат. 
Б. Изменением скорости 
перемещения охлажда-
ющего воздуха в аппа-
рате. 
B. Изменением времени 
нахождения продукта в 
аппарате. 
Г. Изменением подавае-
мого в испаритель хла-
дагента 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

30 Убойный выход – 
это: 

A. Для структурно-од- Б ОК 1-7 
ОК 9 

З,У. 2 



нородного мелкоиз-
мельченного. 
Б. Для структурно-неод-
нородного. 
B. Для гомогенизиро-
ванных консервов. 
Г. Для ливерных колбас. 
ного мяса с жиром и ко-
стями. 

ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

 
4. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации открытого типа 

5 семестр 
№ 
п/п 

Содержание во-
проса 

Варианты 
ответов 

Верный ответ Код компе-
тенции (ин-
дикатора) 

Код планируе-
мых результатов 
обучения по дис-
циплине 

Время 
выпол-
нения 
(мин.) 

1. Какова средняя 
продолжитель-
ность работы дис-
ковых фильтров без 
разборки? 

- 2,5...3,0ч. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

2.  Какая система 
охлаждения ис-
пользована в резер-
вуарах-охладите-
лях типа РПО?  

- Рубашечная. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

3 При помощи чего 
проталкивается 
продукт в пластин-
чатом аппарате и 
выдерживателе 
установки для сте-
рилизации молока 
А1-ОПЖ?  

- Молочного насоса и 
гомогенизатора. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

4 При какой темпера-
туре продукт по-
ступает в камеру 
вакуум-дезо- дора-
ционной уста-
новки? 

- 75...95°С ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

5 Каким образом вы-
водятся продукты 
сепарирования в се-
параторах полуза-
крытого типа?  

- Под давлением 
250...300 кПа. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

6 Какова темпера-
тура пастеризации 
молока в установке 
ОПФ-1-ЗОО? 

- 92±2°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

7 При какой скорости 
транспортирования 
молока по трубо-
проводу потери мо-
лочного жира ми-
нимальные? 

- 1,0...1,2 м/с. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

8 Какова допустимая 
скорость транспор-
тирования молока 
по трубопроводу?  

- 1,9...2,0 м/с. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

9 Сколько секций - Семь. ОК 1-7 З,У. 2 



теплообменных 
пластин в уста-
новке для стерили-
зации молока А1-
ОПЖ? 
 

ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

10 При выработке ка-
кого масла произ-
водительность мас-
лообразователя 
наименьшая? 

- Бутербродного. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

11 Какова длитель-
ность нахождения 
высушиваемого мо-
лока на вальце в аг-
регате СДА-250? 
 

- 2,0...2,5 с.  ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

12 Сколько рабочих 
цилиндров в охла-
дителе творога? 

- Два. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

13 До какой темпера-
туры нагревают 
сырье в аппарате 
для плавления сыр-
ной массы Б6-
ОПЕ-400?  

- 85...90°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

14 Под каким углом 
между собой рас-
положены пластин-
чатые ленты в фик-
сирующем конвей-
ере Г2-ФПКФ? 

- 50° ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

15 На какой стадии 
технологического 
процесса выра-
ботки большинства 
видов твердых сы-
ров их обрабаты-
вают парафине-
рами? 

- После созревания. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

16 При какой темпе-
ратуре воды шпа-
рят свиные туши? 

- 63...65°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

17 Сколько свиных 
туш можно одно-
временно обраба-
тывать в шпариль- 
ном конвейеризи-
рованном чане К7-
ФШ2-К? 

- Пять. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

18 При какой темпера-
туре обрабатывают 

- 900...1000°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 

З,У. 2 



свиные туши в опа-
лочной печи К7-
Ф02-Е?  

ПК 2.1-2.3 

19 Какой типо шпри-
цев может работать 
как шприц-дози-
ровщик?  

- Поршневой (гидрав-
лический). 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

20 Какой тип шприцев 
относится к перио-
дически действую-
щему? 

- Поршневой. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

21 Какова темпера-
тура воздуха в низ-
котемпературных 
сборных холодиль-
ных камерах? 

- 16...-18°С ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

22 Какое оборудова-
ние для оконча-
тельного измельче-
ния мясного сырья 
следует применять 
при изготовлении 
консервов для дет-
ского и диетиче-
ского питания? 

- Гомогенизатор. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

23 Какую максималь-
ную массу котлеты 
можно получить 
при помощи кот-
летного автомата 
К6-ФАК-50/75? 

- 75 г. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

24 Сколько штампую-
щих барабанов в 
пельменном авто-
мате П6-ФПВ? 

- Два. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

25 Как располагается 
туша в люльке шпа-
рилъного конвейе-
ризированного 
чана К7-ФШ2-К? 

- Горизонтально, 
брюшной частью 
вниз. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

26 Скорость съемки 
шкур с туш свиней 
в наибольшей сте-
пени зависит от: 

- Упитанности живот-
ных. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

27 Что является источ-
ником горения фа-
кельной горелки 
ФФГ? 

- Керосин и воздух. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

28 При помощи какого 
исполнительного 
(рабочего) органа 
удаляют прирези 
мяса и жира со 
шкур в мездриль-
ной машине ММГ-
3200? 

- Ножевого вала ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

29 Какова темпера- - 30...60°С. ОК 1-7 
ОК 9 

З,У. 2 



тура дыма на вы-
ходе из дымогене-
ратора Д9-ФД2Г?  

ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

30 Для тепловой обра-
ботки, продукта в 
установке для сте-
рилизации консер-
вов УСК-1 исполь-
зуют: 

- Воду, подогревае-
мую паром. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

 
5. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации закрытого 

типа 
5 семестр 

№ 
п/п 

Содержание во-
проса 

Варианты ответов Вер-
ный 
ответ 

Код компе-
тенции (ин-
дикатора) 

Код планируемых 
результатов обуче-
ния по дисциплине 

Время вы-
полнения 
(мин.) 

1. Почему в расхо-
домерах индукци-
онного типа тем-
пература молока 
ограничивается 
60...70°С? 

A. При более высо-
кой температуре в 
молоке выделяются 
газы, искажающие 
показания прибо-
ров. 
Б. Ограничения свя-
заны с материалом, 
из которого изготов-
лен датчик расходо-
мера (фторопласт). 
B. Молоко с более 
высокой температу-
рой в качестве сырья 
не используется. 
Г. Такого ограниче-
ния в применяемых 
расходомерах не су-
ществует. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

2. Чему равно рас-
стояние между та-
релками барабана 
сепаратора- слив-
коотделителя? 

A. 0,4...0,45 мм. 
Б. 1...2 мм. 
B. 0,4...0,45 см. 
Г. 1...2 см. 
 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

3 Для чего в напор-
ной линии перед 
шестеренным 
счетчиком уста-
новлен воздухо-
отделитель? 

A. Для уменьшения 
погрешности изме-
рений. 
Б. Для расширения 
диапазона измере-
ний. 
B. Для промывки 
счетчика при техни-
ческом обслужива-
нии. 
Г. Для регулирова-
ния давления в 
напорной линии. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

4 Назовите эффек-
тивный метод 
очистки молока 
от частиц плотно-
стью 0,8...0,9 
г/см3. 

A. При помощи цен-
трифуги. 
Б. Отстаивание. 
B. При помощи цен-
тробежного молоко-
очистителя. 
Г. При помощи 
фильтра. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



5 В какие из пере-
численных пасте-
ризационных 
установок молоко 
подается практи-
чески без напора? 

A. Трубчатые. 
Б. Пластинчатые. 
B. G секцией инфра-
красного нагрева 
продукта. 
Г. С обработкой 
продукта ультрафи-
олетовыми лучами. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

6 Какова допусти-
мая температура 
продукта, с кото-
рым могут рабо-
тать центробеж-
ные насосы? 

A. 40°С. 
Б. 60°С. 
B. 120°С. 
Г. 90°С. 
 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

7 Как переводится 
сепаратор-норма-
лизатор в режим 
работы сепара-
тора-сливкоотде-
лителя? 

A. Полностью от-
крывается дроссель, 
регулирующий вы-
ход сливок. Б. Уста-
новкой в барабан се-
паратора сменной 
шайбы. 
B. Заменой верхней 
разделительной та-
релки в барабане се-
паратора. Г. Ча-
стично закрывается 
дроссель, регулиру-
ющий выход обез-
жиренного молока. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

8 В каком насосе 
предусмотрена 
возможность вра-
щения ротора в 
обоих направле-
ниях? 

A. Роторный насос с 
гибким рабочим ор-
ганом. 
Б. Винтовой насос-
ный агрегат. 
B. Роторный насос с 
внешним зацепле-
нием. 
Г. Роторный насос с 
внутренним зацеп-
лением. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

9 С какой целью в 
разливочном 
блоке, дозирую-
щем продукт по 
уровню, преду-
смотрена регули-
ровка величины 
разрежения? 

A. Для регулирова-
ния уровня напол-
ненной бутылки. 
Б. Для регулирова-
ния объема разовой 
дозы. 
B. Для промывки ав-
томата при техниче-
ском обслуживании. 
Г. Для розлива про-
дуктов разной вяз-
кости (молоко, ке-
фир, ряженка, 
сливки и т.д.). 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

10 Какова допусти-
мая скорость 
транспортирова-
ния молока по 
трубопроводу? 

A. 0,4...0,5 м/с. 
Б. 1,0...1,2 м/с. 
B. 1,9...2,0 м/с. 
Г. 4,5... 10 м/с. 
 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

11 Какова (ориенти-
ровочно) продол-
жительность 

A. 20...25 с. 
Б. 1...2 мин. 
B. 4...5 мин. 
Г. 1...2 с. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 

З,У. 2 



нахождения обра-
батываемого мо-
лока в двухцилин-
дровой пастериза-
ционной уста-
новке трубчатого 
типа? 

 ПК 2.1-2.3 

12 Каким образом в 
пастеризационно-
охладительной 
установке исклю-
чается доступ воз-
духа к продукту и 
его вспенивание? 

A. Благодаря особой 
конструкции молоч-
ного насоса. 
Б. При помощи воз-
душного клапана, 
расположенного 
между молочным 
насосом и теплооб-
менным аппаратом. 
B. Благодаря осо-
бым уплотнитель-
ным прокладкам в 
теплообменном ап-
парате. 
Г. Путем поддержа-
ния определенного 
уровня молока в 
уравнительном баке 
установки. 
 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

13 Как регулируют 
содержание влаги 
в масле при выра-
ботке его в масло-
изготовителях пе-
риодического 
действия? 

A. Дозированием 
воды или пахты в 
процессе обработки 
масляного пласта. 
Б. Добавлением 
воды или пахты в 
сливки перед их 
взбиванием. 
B. Добавлением све-
жих сливок в обра-
зующееся масляное 
зерно. 
Г. Путем изменения 
степени заполнения 
маслоизготовителя 
сливками. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

14 От чего зависит 
жирность творога 
при раздельном 
способе его полу-
чения? 

A. От жирности нор-
мализованного мо-
лока. 
Б. От количества и 
жирности добавляе-
мых к творогу сли-
вок. 
B. От количества за-
кваски. 
Г. От температуры 
сквашивания мо-
лока. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

15 Какова темпера-
тура сгущаемого 
продукта в кало-
ризаторе вакуум- 
выпарнойуста-
новки циркуляци-
онного типа? 

A. 80...85°С. 
Б. 45...50°С. 
B. 100...120°С. 
Г. 65...70°С. 
 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



16 Какова темпера-
тура высокожир-
ных сливок, по-
ступающих в 
масло- образова-
тель? 

A. Температура ис-
ходной смеси моро-
женого. 
Б. Температура вы-
ходящего из фри-
зера мороженого. 
B. Степень взбито-
сти мороженого. 
Г. Количество по-
ступающего воздуха 
в цилиндр фризера. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

17 Какова темпера-
тура высокожир-
ных сливок, по-
ступающих в 
масло- образова-
тель? 

A. Ю...12°С. 
Б. 35...40°С. 
B. 50...55°С. 
Г. 60...80°С. 
 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

18 Как регулируют 
степень взбитости 
мороженого во 
фризерах перио-
дического дей-
ствия? 

А. При помощи 
сменных рабочих 
органов мешалки. 
Б. При помощи кла-
пана подачи воз-
духа, установлен-
ного в дозаторе фри-
зера. 
В. Изменением ча-
стоты вращения ме-
шалки. 
Г. При помощи тер-
морегулятора, регу-
лированием темпе-
ратуры получаемого 
мороженого. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

19 В какой из пере-
численных ва-
куум-выпарных 
установок рабо-
чий вакуум 
выше? 

A. В установке с 
трубчатым калори-
затором. 
Б. В установке с пла-
стинчатым калори-
затором. 
B. В установке с ам-
миачным циклом. 
Г. В установке с 
трубчатым калори-
затором пленочного 
типа. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

20 Для чего в уста-
новке для раз-
делки туш круп-
ного рогатого 
скота В2-ФСП/4 
применяется 
вода? 

A. Для мойки туш. 
Б. Для удаления 
опилок. 
B. Для обеспечения 
работы цилиндров. 
Г. Для охлаждения 
полотна пилы. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

21 Какова частота 
электрического 
тока в аппарате 
для оглушения 
свиней ФЭОС-
У4? 

A. 50 Гц. 
Б. 220 Гц. 
B. 1000 Гц. 
Г. 2400 Гц. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

22 Сколько секций 
теплообменных 
пластин в пасте-
ризационно-охла-

A. Две. 
Б. Пять. 
B. Семь. 
Г. Три. 
 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



дительной уста-
новке типа ОПФ-
1? 

23 В какой из пере-
численных пасте-
ризационных 
установок удель-
ный расход пара 
на тепловую об-
работку молока 
наименьший? 

A. Ванна длитель-
ной пастеризации. 
Б. Универсальная 
емкость-теплооб-
менник. 
B. Трубчатая пасте-
ризационная уста-
новка. 
Г. Пластинчатая па-
стеризационно-
охладительная уста-
новка. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

24 В каком случае 
для оглушения 
животных приме-
няют двухполюс-
ные стеки? 

A. Когда в помеще-
нии для убоя скота 
повышенная влаж-
ность воздуха. 
Б. Когда пол не яв-
ляется проводником 
для подвода напря-
жения. 
B. При использова-
нии в аппаратах для 
электрооглушения 
животных тока по-
вышенной частоты. 
Г. При оглушении 
крупного рогатого 
скота живой массой 
более 800 кг.  

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

25 Как располага-
ется туша в 
люльке шпа-
рилъного конвей-
еризированного 
чана К7-ФШ2-К? 

A. Вертикально, го-
ловой вниз. 
Б. Горизонтально, 
брюшной частью 
вниз. 
B. Вертикально, но-
гами вниз. 
Г. Горизонтально, 
брюшной частью 
вверх. 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

26 С каким оборудо-
ванием скребма-
шина К7-ФУ2-Щ 
работает син-
хронно? 

A. Со шпарильным 
чаном. 
Б. С опалочной пе-
чью. 
B. С конвейером 
обескровливания. 
Г. С моечной маши-
ной. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

27 Чем принципи-
ально отличаются 
гашпили от посо-
лочных чанов? 

A. Материалом, из 
которого их изго-
товляют. 
Б. Наличием у 
гашпилей мешалки. 
B. Посолочные чаны 
в отличие от гашпи-
лей оснащены за-
грузочным устрой-
ством. 
Г. У гашпилей име-
ется привод для вра-
щения их рабочей 

Б ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



емкости. 
28 Какая из перечис-

ленных регулиро-
вок в наибольшей 
степени влияет на 
качество измель-
чаемого в куттере 
продукта? 

A. Число установ-
ленных ножей. 
Б. Частота вращения 
чаши. 
B. Зазор между но-
жами и чашей. 
Г. Расстояние 
между ножами. 

В ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

29 Как регулируют 
степень измельче-
ния шпика на 
шпигорезках? 

A. Изменением рас-
стояния между дис-
ковыми ножами 
первого и второго 
каскада. 
Б. Изменением ве-
личины подачи из-
мельчаемого сырья. 
B. Изменением ча-
стоты вращения 
вала с серповидным 
дисковым ножом. 
Г. Изменением рас-
стояния между пла-
стинчатыми но-
жами, закреплен-
ными в рамке, и по-
дачей продукта к 
механизму резания. 

Г ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

30 Как регулируют 
степень измельче-
ния мяса в волч-
ках? 

A. Изменением диа-
метра отверстий 
сменных решет. 
Б. Изменением за-
зора в режущей 
паре. 
B. Изменением ско-
рости вращения по-
дающего шнека. 
Г. Изменением ско-
рости вращения из-
мельчающего ножа. 

А ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

 
 

6. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации открытого 
типа 

5 семестр 
№ 
п/п 

Содержание вопроса Варианты 
ответов 

Верный ответ Код компе-
тенции (ин-
дикатора) 

Код планируе-
мых результатов 
обучения по дис-
циплине 

Время 
выпол-
нения 
(мин.) 

1. Какой типов шприцев 
может работать как 
шприц-дозировщик? 
  

- Поршневой (гидрав-
лический). 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

2. Какое оборудование 
применяют для оконча-
тельного измельчения 
мясного сырья при изго-
товлении сосисок? 

- Куттер. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

3  Какой из перечислен- - Поршневой. ОК 1-7 
ОК 9 

З,У. 2 



ных типов шприцев от-
носится к периодически 
действующему? 

ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

4 При какой температуре 
происходит горячее 
копчение колбасных из-
делий? 

- 35...50°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

5 Какова температура 
воздуха в низкотемпера-
турных сборных холо-
дильных камерах? 

- 6...-18°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

6 При каком вакууме ра-
ботают шприцы? 
 

- 10...80кПа. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

7 В какой зоне жидкоазот-
ных линий быстрого за-
мораживания продуктов 
скорость перемещения 
паров хладагента мини-
мальна? 
 

- Зоне основного за-
мораживания. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

8 Какие фаршемешалки 
оборудуют механиче-
ской системой за-
грузки?  

- вместимостью ре-
зервуара свыше 100 
л. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

9 Какое оборудование для 
окончательного измель-
чения мясного сырья 
следует применять при 
изготовлении консервов 
для детского и диетиче-
ского питания? 

- Гомогенизатор. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

10 Для какого вида фарша 
в процессе его приго-
товления необходима 
фаршемешалка? 

- Для структурно-не-
однородного. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

11 Сколько рабочих шне-
ков входит в состав аг-
регата для измельчения 
и посола мяса Я2-
ФХ2Т?  

- Три. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

12 При какой температуре 
проводят гомогениза-
цию молока? 

- 45...85°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

13 Какая система охлажде-
ния использована в ре-
зервуарах-охладителях 
типа РПО?  

- Рубашечная. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

14 Каково допустимое по-
вышение температуры 
хранимого в емкостях- 
термосах молока через 
сутки и при разности 
температур окружаю-
щей среды и продукта 

- 2°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



21 °С? 
15 Назовите эффективный 

метод очистки молока 
от частиц плотностью 
0,8...0,9 г/см3. 

- При помощи филь-
тра 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

16 На какую температуру 
перерабатываемого про-
дукта рассчитаны сепа-
раторы для получения 
высокожирных сливок?  

- 65...95°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

17 В какие пастеризацион-
ные установки молоко 
подается практически 
без напора? 

- С обработкой про-
дукта ультрафиоле-
товыми лучами 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

18 Какова допустимая тем-
пература продукта, с ко-
торым могут работать 
центробежные насосы?  

- 90°С. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

19 Сколько секций тепло-
обменных пластин в па-
стеризационно-охлади-
тельной установке типа 
ОПФ-1? 

- Пять. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

20 Какова допустимая ско-
рость транспортирова-
ния молока по трубо-
проводу? 

- 1,9...2,0 м/с. ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

21 Какой метод отделения 
шкур крупного рогатого 
скота получил наиболь-
шее распространение? 

- механический ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

22 Какой тип смесителей 
рекомендуется исполь-
зовать для смешивания 
сыпучей и кусковой 
продукции среднего ка-
чества? 

- шнековый ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

23 Пневматическим пере-
мешиванием называ-
ется: 

- перемешивание при 
помощи сжатого 
воздуха или пара; 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

24 Какая машина предна-
значена для измельче-
ния и вытопки жира? 

- центробежная ма-
шина АВЖ. 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

25 Какой рабочий орган 
используется в распы-
лительных сушилках 
для очистки отработан-
ного воздуха от части-
чек высушенного про-
дукта? 

- циклон ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 



26 Они ……….. служат 
для вытеснения фарша 
при заполнении кишеч-
ных оболочек 

- куттера ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

27 В мясорезательных ма-
шинах ножам сооб-
щают: 

- Вращательное дви-
жение; 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

28 Для плавного измене-
ния частоты вращения 
синхронизируемой 
группы конвейеров слу-
жит 

- Вариатор скорости  
 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

29 Известно, что в каче-
стве рельсов подвесных 
путей используются: 

- трубы ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

30 Какой из способов реза-
ния более эффективен 
при измельчении мяса? 

- Сдвиг и скользящее 
резание 

ОК 1-7 
ОК 9 
ПК 1.2 
ПК 2.1-2.3 

З,У. 2 

 

7. Вопросы на установление последовательности 

5 семестр 
В какой последовательности производят укладку составных частей в банки 

при приготовлении консервов? 
А) жир - сырец 
Б) мясо которое заливают бульоном 
В) специи 
 
Правильный ответ 
В); А); Б). 

 
В какой последовательности производят укладку составных частей в банки при при-
готовлении мясорастительных консервов? 
 
А) бобовые 
Б) специи 
В) мясо 
 
Правильный ответ 
Б); А); В). 
 
Технологический процесс изготовления консервов включает в себя следующие    опе-
рации: 
 А) подготовка к хранению; 
Б) стерилизация; 
В) маркировка; 
Г) сортировка консервов; 
Д) проверка герметичности; 



Е) удаление воздуха из банки; 
Ж) подготовка сырья к закладке и закладка его в банки; 
З) закатка банок; 
И) порционирование. 
 
Правильный ответ 
Ж); И); Е); З); Д); Б); Г); В); А). 
 
8. Вопросы на установление соответствия 

5 семестр 
Модель станка обозначают тремя или четырьмя (иногда с добавлением букв) цифрами 

Цифра обозначение 
1 первая цифра указывает 

        2 вторая цифра указывает 
        3 буква после всех цифр обозначает 

 

А) тип; 
Б) группу 
В) модернизацию 
Г) модификацию 
 

 
Правильные ответы 

1-Б 
2-А 
3-Г 
 
 
Модель станка обозначают тремя или четырьмя (иногда с добавлением букв) цифрами 

Цифра обозначение 
1 первая цифра указывает 

        2 вторая цифра указывает 
        3 третья и четвертая цифра указывает 

 

А) тип; 
Б) группу 
В) модернизацию 
Г) основной параметр станка 
 

 
Правильные ответы 

1-Б 
2-А 
3-Г 
 
Установить соответствие массы и категории станков 

Категория станка Масса станка 
1. легкие 
2. средние 
3. тяжелые 
 

А. до 10 тонн; 
Б. до 1 тонны;  
В. свыше 10 тонн 
 

Правильный ответ 
1-Б 
2-А 
3-В 
 
 


