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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы 

Индекс Формулировка 
Разделы 

дисциплины 

 

1 2 

ОК-7 Способностью к самоорганизации и само-

образованию 
+ + 

ОПК-4 Способностью решать инженерные задачи 

с использованием основных законов ме-

ханики, электротехники, гидравлики, тер-

модинамики и тепломассообмена 

+ + 

ПК-8 Готовностью к профессиональной экс-

плуатации машин и технологического 

оборудования и электроустановок 
+ + 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 
 

2.1 Шкала академических оценок освоения дисциплины 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по  

4-х балльной 

шкале 

(экзамен, кур-

совая работа) 

Неудовлетвори-

тельно 

Удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 



 

2.2 Текущий контроль 

Код 
Планируемые результа-

ты 

Раздел 

дисципли-

ны 

(темы) 

Содержание тре-

бования в разрезе 

разделов дисцип-

лины 

Технология 

формирования 

Форма оце-

ночного сред-

ства (контро-

ля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ОК-7 Знать: назначение и 

принцип действия ос-

новных узлов оборудо-

вания для переработки 

продукции животно-

водства. 

Уметь: с помощью 

специальной литерату-

ры самостоятельно ос-

ваивать устройство 

оборудования для пе-

реработки продукции 

животноводства.  

Иметь навыки: само-

организации и самооб-

разования, а также по-

ниманием социальной 

значимости своей бу-

дущей профессии. 

1-2 Сформированные 

знания способст-

вуют самооргани-

зации и самообра-

зованию, а также 

пониманию соци-

альной значимо-

сти своей буду-

щей профессии. 

Лабораторные 

работы, само-

стоятельная ра-

бота, курсовой 

проект, лекции 

Устный опрос, 

тестирование 

Задания из 

раздела 3.2 

(вопросы: 

1-4) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов: 

9, 12,13, 

18, 22, 27, 

30,31,33.39

,47) 

 

 

Задания из 

раздела 3.2 

(вопросы: 

1-4) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера  

тестов: 

9, 12,13, 18, 

22, 27, 

30,31,33.39, 

47) 

 

Задания из 

раздела 3.2 

(вопросы: 

1-4) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов: 

9, 12,13, 18, 

22, 27, 

30,31,33.39,

47) 

 

 



Код 
Планируемые результа-

ты 

Раздел 

дисципли-

ны 

(темы) 

Содержание тре-

бования в разрезе 

разделов дисцип-

лины 

Технология 

формирования 

Форма оце-

ночного сред-

ства (контро-

ля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ОПК-

4 

Знать: основные законы 

механики, электротех-

ники, гидравлики, теп-

ломассообмена для 

поддержания работо-

способности оборудо-

вания 

 Уметь: проводить 

анализ и поиск неис-

правностей при обслу-

живании технологиче-

ского оборудования для 

переработки продукции 

животноводства.  

Иметь навыки:  вы-

полнения регулировок 

и настройки рабочих 

параметров технологи-

ческого оборудования. 

 

1.2 Сформированные 

знания необхо-

димы для регули-

рования и на-

стройки оборудо-

вания для перера-

ботки продукции 

животноводства. 

 

Лабораторные 

работы, само-

стоятельная ра-

бота, курсовой 

проект, лекции 

Устный опрос, 

тестирование 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

1-8, 9-13) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов:  

20, 23,34, 

39,42,44,46

,50) 

 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

1-8, 9-13) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов:  

20, 23,34, 

39,42,44,46, 

50) 

 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

1-8, 9-13) 

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов:  

20, 23,34, 

39,42,44,46,

50) 

 



Код 
Планируемые результа-

ты 

Раздел 

дисципли-

ны 

(темы) 

Содержание тре-

бования в разрезе 

разделов дисцип-

лины 

Технология 

формирования 

Форма оце-

ночного сред-

ства (контро-

ля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ПК-8 Знать: классификацию, 

назначение, устройст-

во, принцип действия и 

режимы работы техно-

логического оборудо-

вания по переработке 

мяса и молока, а также 

их перспективы разви-

тия; 

Уметь: подбирать и 

рационально комплек-

товать оборудование по 

переработке продукции 

животноводства; на-

страивать режимы их 

работы. 

Иметь навыки: само-

стоятельной работы на 

оборудовании по пере-

работке продукции жи-

вотноводства.  

1.2 Сформированные 

знания необхо-

димы для само-

стоятельной ра-

боте на оборудо-

вания для перера-

ботки продукции 

животноводства. 

  

Лабораторные 

работы, само-

стоятельная ра-

бота, курсовой 

проект, лекции 

Устный опрос, 

тестирование 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

22-28)   

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов:  

1-9, 13-16, 

21, 25-

28,29, 

35,37,38,41

,43 47,49) 

 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

22-28)   

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера  

тестов:  

1-9, 13-16, 

21, 25-28,29, 

35,37,38,41, 

43 47,49) 

 

 

Задания из 

раздела 3.4 

(вопросы: 

22-28)  

 

Тесты из 

раздела 3.5 

(номера 

тестов:  

1-9, 13-16, 

21, 25-

28,29, 

35,37,38,41,

43 47,49) 

 

 

 



2.3 Промежуточная аттестация 

Код Планируемые результаты 
Технология 

формирования 

Форма оценочного 

средства (контроля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хоро-

шо) 

Высокий уро-

вень (отлично) 

ОК-7 Знать: назначение и принцип дейст-

вия основных узлов оборудования 

для переработки продукции живот-

новодства. 

Уметь: с помощью специальной ли-

тературы самостоятельно осваивать 

устройство оборудования для пере-

работки продукции животноводства.  

Иметь навыки: самоорганизации и 

самообразования, а также понимани-

ем социальной значимости своей бу-

дущей профессии. 

Лабораторные 

занятия, само-

стоятельная 

работа, курсо-

вая работа 

Коллоквиум, экза-

мен,(задача на экза-

мене по номеру би-

лета из раздела 3.1) 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

1-3) 

 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

1-3) 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

1-3) 

 

ОПК-4 Знать: основные законы механики, 

электротехники, гидравлики, тепло-

массообмена для поддержания рабо-

тоспособности оборудования 

 Уметь: проводить анализ и поиск 

неисправностей при обслуживании 

технологического оборудования для 

переработки продукции животновод-

ства.  

Иметь навыки  выполнения регули-

ровок и настройки рабочих парамет-

ров технологического оборудования. 

Лабораторные 

занятия, само-

стоятельная 

работа, курсо-

вая работа 

Коллоквиум, экза-

мен,(задача на экза-

мене по номеру би-

лета из раздела 3.1) 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-

20,24,30) 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-

20,24,30) 

 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-20,24,30) 

 

 

 



ПК-8 Знать: классификацию, назначение, 

устройство, принцип действия и ре-

жимы работы технологического обо-

рудования по переработке мяса и 

молока, а также их перспективы раз-

вития; 

Уметь: подбирать и рационально 

комплектовать оборудование по пе-

реработке продукции животноводст-

ва; настраивать режимы их работы. 

Иметь навыки: самостоятельной 

работы на оборудовании по перера-

ботке продукции животноводства.  

Лабораторные 

занятия, само-

стоятельная 

работа, курсо-

вая работа 

Коллоквиум, экза-

мен, (задача на экза-

мене по номеру би-

лета из раздела 3.1) 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-

20,24,30-35) 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-

20,24,30-35) 

 

Задания из раз-

дела 3.1 

(вопросы: 

1-12) 

 

Задания из раз-

дела 3.2 

(вопросы: 

4-9,13,15-20, 

24,30-35) 

 



2.4 Критерии оценки на экзамене (защите курсовой работы) 

Оценка экзаменатора, 
уровень 

Критерии (дописать критерии в соответствии с компетен-

циями) 

«отлично», высокий уро-

вень 

Обучающийся показал прочные знания основных положе-

ний учебной дисциплины, умение самостоятельно решать 

конкретные практические задачи повышенной сложности, 

свободно использовать справочную литературу, делать 

обоснованные выводы 

«хорошо», повышенный 

уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положе-

ний учебной дисциплины, умение самостоятельно решать 

конкретные практические задачи, предусмотренные рабочей 

программой, ориентироваться в рекомендованной справоч-

ной литературе, умеет правильно оценить полученные ре-

зультаты. 

«удовлетворительно», поро-

говый уровень 

Обучающийся показал знание основных положений учеб-

ной дисциплины, умение получить с помощью преподава-

теля правильное решение конкретной практической задачи 

из числа предусмотренных рабочей программой, знакомст-

во с рекомендованной справочной 

«неудовлетворительно»,  При ответе обучающегося выявились существенные пробе-

лы в знаниях основных положений учебной дисциплины, 

неумение с помощью преподавателя получить правильное 

решение конкретной практической задачи из числа преду-

смотренных рабочей программой учебной дисциплины 

 

2.5 Критерии оценки на зачёте 

Оценка экзаменатора, 

уровень 

Критерии 

«Зачтено» Обучающийся показал достаточные знания основных 

положений учебной дисциплины, умение самостоятельно 

решать конкретные практические задачи, предусмотренные 

рабочей программой, ориентироваться в рекомендованной 

справочной литературе, умеет правильно оценить получен-

ные результаты. 

«Не зачтено» При ответе обучающегося выявились существенные 

пробелы в знаниях основных положений учебной дисцип-

лины, неумение с помощью преподавателя получить пра-

вильное решение конкретной практической задачи из числа 

предусмотренных рабочей программой учебной дисципли-

ны 

 

 

 

 



2.6 Критерии оценки устного опроса 

Оценка Критерии 

«отлично» 

выставляется обучающемуся, если он четко выра-

жает свою точу зрения по рассматриваемым вопро-

сам, приводя соответствующие примеры 

«хорошо» 
выставляется обучающемуся, если он допускает от-

дельные погрешности в ответе 

«удовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если он обнаруживает 

пробелы в знаниях основного учебно-программного 

материала 

«неудовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если он обнаружива-

ет существенные пробелы в знаниях основных по-

ложений учебной дисциплины, неумение с помо-

щью преподавателя получить правильное решение 

конкретной практической задачи из числа преду-

смотренных рабочей программой учебной дисци-

плины 

 

2.7 Критерии оценки тестов 

Ступени уровней 

освоения компе-

тенций 

Отличительные признаки Показатель оценки 

сформированной ком-

петенции 

Пороговый 

Обучающийся воспроизводит 

термины, основные понятия, спо-

собен узнавать языковые явления. 

Не менее 55 % баллов 

за задания теста. 

Продвинутый 

Обучающийся выявляет взаимо-

связи, классифицирует, упорядо-

чивает, интерпретирует, применя-

ет на практике пройденный мате-

риал. 

Не менее 75 % баллов 

за задания теста. 

Высокий 

Обучающийся анализирует, оце-

нивает, прогнозирует, конструи-

рует. 

Не менее 90 % баллов 

за задания теста. 

Компетенция не 

сформирована 

 Менее 55 % баллов за 

задания теста. 

 

 

2.7 Допуск к сдаче экзамена 

1.Посещение занятий и выполнение всех лабораторных работ. Получение 

оценки «зачтено» за период изучения дисциплины.  

2. Заполнение рабочей тетради по результатам лабораторных работ и выпол-

нение индивидуального задания. 

3. Выполнение курсовой работы по дисциплине и её защита с положительной 

оценкой в комиссии, созданной кафедрой. 



 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освое-

ния образовательной программы 

3.1 Вопросы к  коллоквиуму 
1.Оборудование для межоперационных транспортных передач. Трубопроводы. Материа-

лы трубопроводов. 

2.Особенности транспортировки мяса и мясопродуктов по трубам и желобам 

3.Оборудование для мойки туш. 

4. Фризеры периодического и непрерывного действия.  

5.Оборудование для закалки мороженого.  

 6.Оборудование для выпечки вафель.  

7. Устройство  однокорпусной вакуум-выпарной установки.  

8.Устройство  пленочного типа й вакуум-выпарной установки. 

 9.Оборудование для выработки сгущенных молочных продуктов с сахаром.               

10.Кристаллизационные аппараты периодического и непрерывного типа действия. 

11.Оборудование для сушки молока и жидких молочных продуктов.  

12.Оборудование для сушки твердых молочных продуктов. 

 

Задача 
Определить производительность чашечного куттера при известных параметрах. 

 

 

№ билета 

 

 

коэфф. загрузки  

 

 

объем чаши,м
3 

 

 

Плотность про-

дукта, кг/ м
3
 

 

 

Продолжительность 

цикла куттирова-

ния,с 

 

1 0,2 15 500 50 

2 0,25 20 550 55 

3 0,3 25 600 60 

4 0,33 30 620 63 

5 0,4 33 625 65 

6 0,45 38 650 70 

7 0,5 40 655 75 

8 0,53 45 700 80 



9 0,55 50 720 85 

10 0,56 55 780 90 

11 0,57 60 800 95 

12 0,58 65 810 100 

13 0,6 70 820 105 

14 0,63 75 840 110 

15 0,65 80 850 105 

16 0,68 85 855 110 

17 0,7 90 860 120 

18 0,72 95 870 125 

19 0,74 100 875 130 

20 0,75 105 880 138 

21 0,78 110 890 140 

22 0,8 120 900 150 

23 0,82 125 920 155 

24 0,84 130 950 200 

25 0,85 150 1000 300 

 

 

 

 

 



3.2 Вопросы к экзамену 

 
РАЗДЕЛ I. ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ  ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ОБРАБОТКИ 

 И ПЕРЕРАБОТКИ МОЛОКА 

1.Современное состояние перерабатывающих предприятий АПК. 

 2.Требования, предъявляемые к оборудованию для переработки биосырья. 

3.Общие принципы классификации оборудования и современные требования в развитии 

техники и технологии переработки продукции животноводства. 

4.Оборудование для транспортировки и хранения молока. Классификация, оборудования. 

Транспортные цистерны, основные расчеты цистерн. Способы заполнения и опорожнения 

цистерн. 

5.Емкости для хранения молока специального технологического и межоперационного на-

значения. 

5.Насосы для перекачки молочных продуктов, классификация, применение, принцип дей-

ствия. 

6.Оборудование для фильтрации молока и молочных продуктов. Фильтровальные элемен-

ты, устройство и работа фильтров. 

7.Оборудование для гомогенизации молока. Устройство и принцип действия гомогениза-

торов клапанного принципа действия. 

8.Двухступенчатая гомогенизация молочных продуктов. 

9.Молочные сепараторы. Классификация сепараторов. Устройство сепараторов с перио-

дической и непрерывной выгрузкой осадка. 

10.Конструкции приводных механизмов сепараторов. Анализ рабочего процесса сепара-

тора. 

11.Назначение и классификация оборудования для тепловой обработки молока. 

12.Аппараты для нагрева и охлаждения молока. 

13.Оборудование для пастеризации и стерилизации молока. 

14.Способы и технологические схемы производства сливочного масла. Классификация 

оборудования. 

15.Оборудование для выработки сливочного масла. Маслоизготовители.  Маслообразова-

тели. 

16.Способы и технологические схемы получения творога. 

17.Оборудование для получения и обработки сгустка творога. 

18.Оборудование для охлаждения и перемешивания творожной массы. 

19.Основные виды тары и упаковочных материалов для молока и молочных продуктов. 

20.Оборудование для фасовки молока и молочных продуктов в картонную тару и поли-

этиленовые пакеты. 

21.Оборудование для производства сыра. 

РАЗДЕЛ 2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ, ОБРАБОТКИ И ПЕРЕРА-

БОТКИ МЯСА 

22.Пилы и установки для распиловки туш и полутуш. 

23.Машины для среднего и тонкого измельчения мясного сырья. 

24.Оборудование для перемешивания мясопродуктов. Фаршемешалки. Особенности кон-

струкций исполнительных органов мешалок. 

25.Фаршесмесители. Устройство и принцип действия фаршсмесителей периодического и 

непрерывного типа действия. 

26.Посолочные шприцы и автоматы 

27.Оборудование для массирования мяса. 

37.Машины для шприцевания колбасных изделий. Периодически и непрерывно дейст-

вующие неавтоматизированные шприцы. 

28.Котлетные и пельменные  автоматы.  

29. Автоматы для формования колбас.  



30.Оборудование для тепловой обработки мясных консервов. 

31.Оборудование для варки мясных продуктов. 

32.Оборудование для комбинированной термообработки и копчения мясных продуктов. 

33.Оборудование для копчения мясных продуктов. 

34.Оборудование для холодильной обработки мяса. 

35.Способы охлаждения и оборудование холодильных камер 

3.3 Вопросы к зачёту 

Не предусмотрено 

 

3.4 Перечень вопросов при защите курсовой работы 

 
Технологические 

1. Как работает модернизированное устройство для переработки животноводческой 

продукции. 

2. Сущность модернизации устройства? 

3. Какие показатели улучшает модернизация? 

4. Как изменится схема технологического процесса обрабатываемого сырья? 

5. Как регулируется технологические параметры модернизированного устройство . 

6. От каких технических характеристик  зависят технологические параметры устройст-

ва? 

7.Подготовка сырья для переработке в модернизированном устройстве.  

8. Технологические расчеты конструкции. 

 

Конструктивные 

9. Устройство модернизированного узла конструкции. 

10. Как устроен режущий механизм 

11. Как устроен рабочий барабан сепаратора. 

12. Конструкция привода устройства? 

13. Конструкция приводного вала. 

14. Конструкция подшипникового узла веретена сепаратора? 

15. Недостатки конструктивных узлов существующих устройств - прототипов . 

16. Конструкция рамы устройства.  

17. Какие подшипники установлены на приводном вале устройства, и какие нагрузки 

он испытывает. 

 18. Прочесть условное обозначение погрешности формы и расположения на чертежах 

вала и корпуса. 

19. Укажите в какой системе выполняются посадки  в шпоночном соединении 

20. Прочесть условное обозначение материала детали.  

21.Указать деталь на сборочном чертеже по шифру. 

Эксплутационные 

22. Техническое обслуживание устройства. 

23. Особенности работы устройства? 

24. Правило сборки модернизированного узла? 

25. Техническое обслуживание режущего механизма волчков? 

26. Смазка трущихся частей устройств и виды смазочных материалов0? 

27. Возможные неисправности устройства и способы их устранения.  

28. Порядок пуска устройства в эксплуатацию. 

29. Периодичность технического обслуживания. 

 

 

 



Прочностные и энергетические 

30. По каким параметрам подбирается электродвигатель для привода рабочего органа  

устройства?. 

31. От каких параметров зависит мощность на привод устройства?. 

32. Какие силы нагружают приводной вал?. 

 33. Какие силы нагружают приводной вал от клиноременной передачи?.  

34. Какие силы нагружают приводной вал от цепной передачи? 

35. Что указывается на расчетной схеме вала? 

36. Что показывает коэффициент запаса прочности? 

37. Как определить опасное сечение вала 

38. В зависимости от какого размера выбираются все размеры шпоночного соединения?   

 

 3.5 Тестовые задания 
1 Назовите оборудование, применяемое для сбора крови у животных: 

а: нож полый  

б: экстрактор 

в: гранулятор 

 

2 В сепараторах какого типа процесс сепарирования не изолирован от доступа воздуха? 

а: в сепараторах открытого типа 

б: в сепараторах полузакрытого типа 

в: сепараторах открытого типа, в сепараторах полузакрытого типа 

 

3 Какие виды оборудования применяются для стерилизации мясных продуктов? 

а: бланширователи 

б: автоклавы 

в: ошпариватели 

 

4 Укажите основное оборудование для копчения мяса: 

а: рама 

б: вешало 

в: дымогенератор 

5 Выделите оборудование, применяемое для тонкого измельчения мяса: 

а: куттеры 

б: волчки 

в: двухкаскадная мясорезательная машина 

 

6: Назначение маслоизготовителей: 

а: для получения масла методом сбивания сливок нормальной жирности 

б: для получения масла из высокожирных сливок 

в: для регулирования состава масла 

 

7 За основную техническую характеристику куттера принимают: 

а: количество ножей 

б: мощность привода  

в: объём чаши 

 

8 Какое оборудование применяется для измельчения мороженных мясных блоков? 

а: маслоизготовитель: 

б: силовые измельчители 

в: куттер 

 



9  Какое оборудование применяется для распиловки свиных туш на полутуши? 

а: резак гидравлический 

б: переносные ленточные и дисковые пилы  

в: просеиватели 

 

10 Укажите основной рабочий орган мембранного насоса: 

а: мембрана 

б: винт 

в: лопасть 

 

11 Какую форму имеет днище секции автоцистерны для транспортировки молока? 

а: шарообразную 

б: ромбическую 

в: сферическую 

 

12 Укажите в каких емкостях вырабатывают кисломолочные продукты: 

а: бак молокоприемный 

б: емкость для хранения молока 

в: емкость специального назначения 

 

13: Выделите оборудование, которое относится к оборудованию для ведения процесса 

разделения молока на сливки и обрат: 

а: воздушно-ситовой сепаратор 

б: бактофуга 

в: сепаратор сливкоотделитель 

 

14 Укажите оборудование, которое используются для удаления нежелательных запахов 

и привкусов при переработки молока: 

а: дозировочная станция 

б: стерилизатор 

в: дезодоратор 

 

15 Выделите машину, которая служит для дробления жировых шариков молока и   сли-

вок: 

а: ванна длительной пастеризации 

б: гомогенизатор клапанного типа 

в: вальцовка 

 

16 Укажите оборудование для подготовительных операций для производства сливочно-

го масла: 

а: заквасочник 

б: емкость для созревания сливок 

в: заквасочник, емкость для созревания сливок 

17 Выделите предпочтительную форму перемешивающего органа фаршемешалок: 

а: Z- образная лопасть 

б: винтовая лопасть 

в: эллипсообразная лопасть
 

18 Выберите машину для формования колбасных изделий: 

а: вибросмеситель 

б: фаршесмеситель 

в: шприц 



 

19 Выберите оборудование для варки мяса и мясопродуктов: 

а: шпарильный чан 

б: ванна 

в: котел 

 

20 Укажите температурный режим холодного копчения мясопродуктов: 

а: 18-35
0
С 

б: 18-20
0
С 

в: 10-15
0
С 

 

21 Выделите оборудование, которое не относится к оборудованию для посола шкур: 

а: чан посолочный 

б: выпарной аппарат 

в: гашпиль 

 

22 Выделите оборудование, предназначенное для посола мяса смешанным способом: 

а: сушилка барабанная 

б: шнековый пресс 

в: шприц-иньектор 

 

23 Укажите скорость движения жирового шарика в клапанной щели гомогенизирую-

щей головки гомогенизатора: 

а: 15-25 м/с 

б: 65-75 м/с  

в: 150-200 м/с 

 

24 Рабочим органом какой машины является режущий механизм, состоящий из пакета 

ножей серповидной формы? 

а: силовой измельчитель 

б коллоидная мельница 

в: куттер 

 

25 Выберите оборудование для производства творога традиционным способом: 

а: творогоизготовитель многосекционный 

б: трубчатый коагулятор 

в: ванна для сквашивания и ванна для самопрессования 

 

26 Укажите насос для подачи молока к гомогенизирующей головке гомогенизатора: 

а: шланговый 

б: мембранный 

в: плунжерный 

 

27 Укажите назначение вальцовки для творога: 

а: для охлаждения 

б: для получения необходимой консистенции творожной массы 

в: для смешивания 

 

28 Какое оборудование применяется для стерилизации мясных продуктов? 

а: бланширователи 

б: автоклавы 

в: ошпариватели 



 

29 С какой целью производят оглушение животных? 

а: для осмотра 

б: для ошпаривания 

в: для обездвиживания и проведения обескровливания 

 

30 Рабочим органом какой машины является режущий механизм, состоящий из реше-

ток и ножей? 

а: силовой измельчитель 

б: коллоидная мельница 

в: волчок 

 

31 Ороситель в дымогенераторе Д9-ФД2Г служит для: 

а: для увлажнения опилок с целью получения большего количества дыма 

 б: для подачи жидкого топлива в опилки при их зажигании 

 в: для гашения пламени водой , в случае воспламенения опилок 

 

32 Степень взбитости мороженого во фризерах периодического действия регулируется: 

а:с помощью клапана подачи воздуха, установленного в дозаторе фризера 

б: с помощью терморегулятора, регулировкой температуры получаемого мороженого 

 в:частотой оборотов мешалки 

 

 33 Текстуратор в маслоизготовителе непрерывного действия служит: 

а: для обработки  масляного зерна и превращения его в пласт с необходимой стуктурой 

 б: для механической и тепловой обработки сливок перед поступлением их в сбиватель 

 в: для отделения пахты от промывочной воды 

  

34 Закалка мороженого происходит при температуре: 

а:  -5...-6°С 

б:-20...-35°С 

в: -40...-60°С 

  

35 В процессе своей работы многосекционный творогоизготовитель непрерывного 

действия делает оборотов: 

а:десять 

 б:три 

 в:пять 

  

36 Фиксатор с гидравлическим приводом в установке для снятия шкур с туш  крупного 

рогатого скота А1-ФУУ предназначен для: 

а: осуществления растяжки задних ног туши 

б: обеспечивания равномерного натяжениятуши в процессе съемки с нее шкуры 

 в: фиксации крюка с цепью на снимаемой шкуре 

  

37 Охладитель творога 209-ОТД-1 имеет рабочих цилиндров: 

 а: четыре 

 б: один 

 в: два 

  

38 В заквасочнике Г6-03-40 внутри ванны наряду с парораспределительной головкой 

вмонтирован электронагревательный элемент,который служит: 

а: для поддержания необходимой температуры воды в ванне при сквашивании 

продукта 



б: для получения пара, подаваемого в парораспределительную головку 

 в: для прямого нагревания продукта с целью его пастеризации 

 

39 Частота вращения рабочей камеры карусельного бокса для оглушения свиней со-

ставляет: 

а: 0,78 мин.
-1

 

 б:1 с
-1

 

 в:0,5 ч
-1

 

 

40 Жирность масла при его получении методом преобразования высокожирных сливок 

регулируется: 

а:добавлением воды или пахты при обработке масляного пласта 

 б:жирностью исходного сырья 

 в:временем обработки масляного зерна в маслообработнике 

 

41 Количество и тип рабочих барабанов моечной машины К7-ФМД составляют: 

а:Три горизонтальных и один вертикальный 

б: Два горизонтальных 

 в:Два вертикальных 

 

42  Температура стерилизации консервов в непрерывно действующем 

гидростатическом стерилизаторе А9-ФСА регулируется: 

а:температурой воды в камере стерилизации 

 б:временем нахождения консервов в камере стерилизации 

в: уровнем воды в камере стерилизации 

 

43 В скребмашине В2-ФСИ-60 обрабатываемая туша совершает вращательное 

движение за счет: 

а: за счет скребкового барабана, оснащенного скребками и толкателем 

 б:за счет скребковых барабанов, вращающихся с разной частотой в одном направлении 

 в:за счет специального вилкообразного захвата, кривошипного механизма и привода 

  

44 Тянущим органом при съемке шкур в установке ФСБ является: 

а: двурогий крюк 

 б:каретка фиксатора 

 в:рабочий палец барабана 

 

45 Скорость движения тяговой цепи установки для съемки шкур с туш крупного 

рогатого скота А1-ФУУ регулируется: 

а:с помощью сменных шестерен в редукторе привода 

 б:за счет вариатора скоростей привода 

 в:за счет четырехскоростного электродвигателя привода 

 46 Степень измельчения шпика на шпигорезках регулируется: 

а:расстоянием между дисковыми ножами первого и второго каскада 

 б:величиной подачи измельчаемого сырья 

в:частотой вращения вала с серповидным дисковым ножом 

 

47 В каком из перечисленных волчков частота вращения ножей превышает частоту 

вращения рабочего шнека: 

а: К6-ФВП-120 

б: К6-ФВП-160 

 в:МП-82 

  



48 Степень измельчения мяса в волчках регулируется: 

а: диаметром отверстий сменных решет 

 б:зазором в режущей паре 

в: частотой вращения подающего шнека 

  

49 Туша в люльке шпарильного конвейеризированного чана К7-ФШ2-К  располагается: 

 а:вертикально, головой вниз 

б: горизонтально, брюшной частью вниз 

в: вертикально, ногами вниз 

 50 Температура замораживания продуктов в конвейерных скороморозильных 

аппаратах регулируется: 

а:  подачей охлаждающего воздуха в аппарат 

 б: скоростью перемещения охлаждающего воздуха в аппарате 

 в: временем нахождения продукта в аппарате 

4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций 

4.1 Положение о формах, периодичности и порядке проведения те-

кущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучаю-

щихся П ВГАУ 1.1.05 – 2014 

4.2 Методические указания по проведению текущего контроля  

1. Сроки проведения текущего 

контроля 

На лабораторных занятиях 

2. Место и время проведения те-

кущего контроля 

В учебной аудитории на лабораторных занятиях 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

В соответствии с ОПОП и рабочей программой  

4. Ф.И.О. преподавателя (ей), 

проводящих процедуру кон-

троля 

Мерчалов С. В.,Извеков Е.А., Яровой М.Н. 

5. Вид и форма заданий  Собеседование, опрос 

6. Время для выполнения заданий В течение занятия 

7. Возможность использований 

дополнительных материалов. 

Обучающийся может пользоваться дополнитель-

ными материалами 

8. Ф.И.О. преподавателя (ей), об-

рабатывающих результаты 

Мерчалов Сергей Васильевич 

9. Методы оценки результатов Экспертный 

10. Предъявление результатов Оценка выставляется в журнал/доводится до сведе-

ния обучающихся в течение занятия 

11. Апелляция результатов В порядке, установленном нормативными докумен-

тами, регулирующими образовательный процесс в 

Воронежском ГАУ 

4.3 Ключи (ответы) к контрольным заданиям, материалам, необхо-

димым для оценки знаний 

Правильные ответы отмечены символом «–––––––––––––» 


