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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц (180час)



		
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	                      3
	                         -

	Семестр
	                      5
	                         -

	Лекции
	                      36
	                         -

	Практические (семинарские) занятия
	                      36
	                         -

	Лабораторные занятия
	                       -
	                         -

	Консультации
	                       -
	                         -

	Итого аудиторных занятий
	                      72
	                         -

	Самостоятельная работа
	                      63
	                         -

	Курсовая работа 
	                      
	                         -

	Форма контроля                                                           45

	экзамен
	                       +
	                         -

	зачет 
	                       -                                                    
	                         -

	Общее количество часов
	                     180
	                         -


2. Цели освоения дисциплины:

При изучении дисциплины  «Технологическое оборудование отрасли» закрепляются и расширяются теоретические знания и практические навыки, полученные при изучении циклов дисциплин, предусмотренных основной образовательной программой подготовки: общих математических и естественнонаучных (ЕН), общепрофессиональных (ОПД) и специальных (СД) дисциплин, включая дисциплины специализаций. Кроме того, закрепляется и углубляется умение студента работать с научно-технической и 
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справочной литературой, анализировать научно-технические достижения науки и промышленности.
       Целью преподавания дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» является получение студентами современных знаний в области технологического оборудования с учетом теоретических, технологических, технических и экологических аспектов, а также качественной и опережающей практической подготовке их к решению как конкретных производственных задач, так и перспективных вопросов, связанных с технологическим оборудованием отрасли.


3.  Место дисциплины в структуре ОПОП   бакалавриата
             
  Б1.В.0Д.8     Цикл специальных дисциплин
   Дисциплина включена в базовую часть учебного плана, изучается на 3 курсе в первом семестре.
   Для изучения дисциплины необходимы знания, умения и компетенции, полученные обучающимися   в результате предшествующих дисциплин:  

· Прикладная  механика
· Введение в технологию продуктов питания (хлеба, кондитерских и макаронных изделий)
· Процессы и аппараты пищевых производств
· Инженерная и компьютерная графика
· Безопасность жизнедеятельности
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Для освоения дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» предъявляются требования к  «входным» знаниям, умениям и  компетенциям, т.е. предварительным компетенциям, приобретенным в результате изучения  вышеуказанных дисциплин.
В результате изучения этих дисциплин обучающийся должен:
знать:
    -     технологические схемы и основные процессы по выпуску продуктов 
          питания из растительного сырья (хлеба, кондитерских и макаронных 
          изделий)   (ПК-7);
-     способы графического представления схем технологического
       оборудования  (ПК-5);
-     законы, методы и приемы проекционного черчения (ПК-5);
-     виды машин и механизмов и принцип их действия (ПК-2);
-     типы кинематических пар (ПК-5);
-     виды передач движения;
    -     санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств (ПК-24)

       уметь:
-     читать конструкторскую и технологическую документацию по профилю специальности (ПК-24);
-     выполнять эскизы, технические чертежи деталей;
-     читать кинематические схемы (ПК-5);
-     проводить расчет деталей и сборочных единиц общего назначения (ПК-20);
-     определять передаточные отношения (ПК-19);
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- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии (ПК-5).

      владеть:
-     правилами чтения конструкторской и технологической документации (ПК-24);
-     методикой расчета элементов конструкции (ПК-19). 


      4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины) 

В результате освоения дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» по ФГОС ВО обучающийся должен обладать следующими профессиональными компетенциями по данному направлению подготовки:
- способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья  (ПК-2);
- способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических,  биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья  (ПК-5);
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- способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);
- способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10);
- способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений;  способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-19);
- способностью понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых и модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);
Расчетно-проектная деятельность:
ПК-23.  Способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и технической переоснащению существующих производств;
ПК-24. Способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в  сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья;
ПК-25. Готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений;
ПК-27. Способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья.
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В результате освоения дисциплины студент должен:
            знать:

· технологические цели, теоретические основы и инженерные задачи основных процессов хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств   (ПК-5);
· назначение, область применения, классификацию, конструктивное устройство и принцип действия, технические характеристики, критерии выбора современного технологического оборудования    (ПК-27);
                    -    основные технические проблемы и тенденции развития 
                         технологического   оборудования    (ПК-10);
                    -    методы расчётов технологического оборудования, особенности
                          эксплуатации и технического обслуживания оборудования  
                         (ПК-19;
· основные правила техники безопасности и экологической защиты окружающей среды при эксплуатации технологического оборудования  (ОП-10);
              -    правила чтения конструкторской и технологической 
                   документации  (ПК-24).
уметь :
· проектировать технологические линии, выбирая современное технологическое оборудование, в наибольшей степени отвечающее особенностям производства   (ПК-23);
· подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства (ПК-19);
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· обеспечивать техническую эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования (ПК-10);
· анализировать условия и регулировать режим работы технологического оборудования  (ПК-7);
                   -     эксплуатировать основные виды оборудования при
                        производстве хлеба и хлебобулочных изделий  (ПК-10).


владеть:
                  -     методикой расчета и подбора технологического оборудования 
                       (ПК-27);
                 -     вести документацию установленного образца для проведения 
                       планового ремонта технологического оборудования  (ПК-27)  ;
                -     терминологическим словарем данной дисциплины  (ПК-24);
                -     основными методами расчета технических параметров 
                      оборудования  (ПК-19).
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 5.  Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов),
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов

	Литература
	Формир.
компетенции

	
	
	л
	пр
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1: «Оборудование для транспортирования сырья»
1.Транспортирующие устройства (конвейеры с гибким и  жестким тяговым органом).
2.БХМ с механическим транспортом
3.Пневмотранспортные устройства (пневмотранспортные установки всасывающего и нагнетательного типа, аэрозольтранспортные установки).

	2
	2
	Основы безопасной эксплуатации пневмотранспортных установок

	2




	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	0
	2
	
[1], 
[2],
[6], 
[7]
	ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-10
ПК-19
ПК-20
ПК-24
ПК-27

	2
	Тема 2: «Оборудование для приема и хранения сыпучего сырья»
1.Установки для приема, хранения и транспортирования сыпучего сырья (схема бестарного и тарного приема,  хранения и транспортирования муки, крахмала и отрубей).
2.Тарное хранение муки.
3.Установки для бестарного хранения какао-бобов с применением механического и комбинированного транспортирования.

	2
	2
	Установки для бестарного приема, хранения и комбинированного транспортирования сахара-песка с промежуточным подсушиванием

	2

	Вопросы в рубежной контрольной
	0
	2
	

[1], 
[2],
[5], 

	ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-24
ПК-25

	3
	Тема 3: «Оборудование для приема и хранения вспомогательного сырья»
1.Установка для бестарного приема, хранения и транспортирования жидкого жира.
2.Установка для бестарного и тарного приема фруктово-ягодного сырья

	2
	2
	1.Установка для бестарного приема, хранения и транспортирования молока и молочных продуктов.

	2
	Вопросы в рубежной контрольной
	0
	3
	


    [1], 
[2],
[6], 

	ПК-5
ПК-7
ПК-19
ПК-20
ПК-24
ПК-25

	4
	Тема 4: «Оборудование для подготовки основного сырья»
1.Оборудование для подготовки муки: мукосмеситель МС-3, просеиватели с плоским ситом; просеиватели с барабанным подвижным и неподвижным  ситами (просеиватели «Бурат ПБ-1,5», «Пионер»).
2.Оборудование для подготовки соли (солерастворитель камерного типа).
	2
	2
	Мучные производственные линии.
Мукосмесители - дозировщики
Расчет мукосмесителей


	


4
	Вопросы в рубежной контрольной
	0
	3
	

[2],
[6], 
[7]

	ПК-2
ПК-5
ПК-19
ПК-20
ПК-24


	5
	Тема 5: «Оборудование для подготовки дополнительного сырья»
1.Оборудование для подготовки сахара (установка для приготовления сахарных растворов).
2.Оборудование для подготовки жира (жирорастопители).

	2
	2
	Оборудование для подготовки заварок и заквасок, обогатительных и вкусовых добавок.
Установка для приготовления и дозирования дрожжевой разводки
	4
	работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	0
	3
	


[1], 
[2],
[6], 
[7]
	ПК-2
ПК-10
ПК-19
ПК-20
ПК-25
ПК-27

	
6
	Тема 6: «Оборудование для дозирования сырья»
1.Назначение и принцип действия дозирующих устройств.
2.Дозаторы для сыпучих компонентов: объемные дозаторы (барабанный, тарельчатый, шнековый, ленточный, весовые дозаторы (бункерный, ленточный).
3.Дозаторы для жидких компонентов: объемные дозаторы (дроссельный, барабанный, поплавковый, черпаковый, фиксированного уровня, электродный, шестеренчатый, поршневой); весовые дозаторы для жидких компонентов (мемебранного и бункерного типов). 
4.Дозировочные станции.

	2
	2
	Вибрационный дозатор – конструкция и принцип действия.

Расчет дозаторов непрерывного действия

Дозаторы для воды

Дозаторы для опары
	6
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	3
	





 [2],
[6], 
[7]
	ПК-2
ПК-19
ПК-20
ПК-24
ПК-27

	7
	Тема 7: «Оборудование для смешивания компонентов»
1.Тестомесильные машины периодического и непрерывного действия.
2.Машины для приготовления жидких полуфабрикатов.
3.Машины для приготовления взбитой массы (смесители-эмульсаторы периодического и непрерывного действия).

	2
	2
	Элементы теории тестомесильных машин.
Расчет производительности и мощности тестомесильных машин
	
6



	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	3
	




[1], 
[2],
[6], 
[7]
	ПК-7
ПК-10
ПК-19
ПК-20
ПК-23
ПК-25

	8
	Тема 8: «Тестоприготовительные агрегаты периодического действия»
1.Тестоприготовительные агрегаты периодического действия (агрегат бункерного типа; 
	2
	2
	Агрегат кольцевого типа для двухфазного приготовления теста; агрегат цепного типа с однофазной и двухфазной схемой приготовления теста).

	6
	работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	0
	3
	




[1], 
[2],
[6], 
[7]
	ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-10
ПК-19
ПК-20
ПК-24
ПК-27

	9
	Тема 9: «Тестоприготовительные агрегаты непрерывного и комбинированного действия»
Тестоприготовительные агрегаты непрерывного действия (агрегат с горизонтальной схемой брожения; агрегат с вертикальной схемой брожения; агреагт для непрерывного приготовления теста на диспергированной фазе).

	2
	2
	Тестоприготовительные агрегаты комбинированного действия (агрегат ФТК-1000).

	6  
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	3
	

[1], 
[2],
[6], 
[7]
	ПК-2
ПК-5
ПК-10
ПК-19
ПК-24
ПК-25


	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-я рубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	10
11
	Тема 10: «Оборудование для деления и формования теста»
1. Принцип работы, конструктивные особенности и классификация тестоделительных машин. 
2.Округлительные машины. Принципиальные схемы тестоокруглительных машин (округлитель с цилиндрической несущей и формующей поверхностями; округлитель с конической несущей и наружной формующими поверхностями; округлитель с конической чашеобразной несущей поверхностью и внутренней формующей спиралью
 3. Закаточные машины. Схемы завивания раскатанного теста.

	4
	4
	Элементы теории тестоделительных машин 
Округлитель ленточного типа; округлитель чашечного типа; округлитель со сложным движением рабочих органов.

	6
	работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	0
	5
	




[2],
[6], 
[7]
[9], 
[12],

	ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-19
ПК-24
ПК-27

	12
13
	Тема 11: «Оборудование для расстойки и  посадки тестовых заготовок
1.Оборудование для расстойки тестовых заготовок (оборудование для предварительной и окончательной  расстойки). 2.Механизмы для посадки и выгрузки тестовых заготовок. Схемы посадчиков и укладчиков тестовых заготовок.

	4
	4
	Основные правила безопасной эксплуатации и рационального технического обслуживания оборудования для расстойки.
Элементы расчета установок для расстойки теста

	4
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	5
	


[2],
[6], 
[7]
[9], 
[12],

	ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-10
ПК-19
ПК-23


	14
15
	Тема 12: «Оборудование для выпечки хлебных изделий»
1.Хлебопекарные печи. Выпечка как технологический процесс. Устройство современной хлебопекарной печи. Конструкции хлебопекарных печей.
2.Расстойно-печные агрегаты

	4
	4
	Классификация хлебопекарных печей
Основные элементы печей.
Основы теплового расчета печей
Конструкции хлебопекрных печей
	




6
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	5
	
[2],
[6], 
[7]
[9], 
[12],

	ПК-2
ПК-5
ПК-10
ПК-19
ПК-27

	16-17
	Тема 13: «Оборудование для приготовления теста и формования макаронных изделий»

1.Устройство и работа макаронных прессов
2.Устройство и работа матриц (виды матриц; формующие отверстия макаронных матриц). 

	4
	4
	Оборудование для приготовления специальных сортов хлебных изделий
Оборудование для производства бараночных изделий.
Оборудование для производства сухарных изделий.
Оборудование для производства хлебных крекеров, палочек, соломки и пряников.

	




2
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	5
	

[2],
[6], 
[7]
[8], 
[13] 
	ПК-2
ПК-7
ПК-10
ПК-19
ПК-24
ПК-27

	18
	Тема 14:  «Оборудование для резки и раскладки макаронных изделий»
«Оборудование для сушки, накопления и стабилизации макаронных изделий»

1.Оборудование для резки и раскладки коротких макаронных изделий.
2.Оборудование для резки, раскладки и съема длинных макаронных изделий.
3.Накопители-стабилизаторы макаронных изделий:
· бункерный накопитель-стабилизатор
· конвейерный накопитель-стабилизатор

	2
	2
	«Поточные линии хлебопекарного производства»
1. Машинно-аппаратурная схема производства  подового хлеба из пшеничной муки.
2. Машинно-аппаратурная схема производства  формового хлеба из пшеничной муки.
3. Машинно-аппаратурная схема производства  хлебобулочных изделий в малой пекарне.

	






4
	Вопросы в рубежной контрольной
Конспект

	0
	5
	


[1],
[6], 
[8]
[9], 
[11],

	ПК-5
ПК-7
ПК-10
ПК-20
ПК-24
ПК-25

	
	

	
	
	Оборудование для сушки длинных макаронных изделий.
виброохладители
	
3
	
  
	
	
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	2-я рубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого
	36
	36
	
	
63
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6. Образовательные технологии

Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, дискуссия, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1.  «Оборудование для транспортирования сырья»

	Семинарское
	
2
	Фронтальный опрос, эссе – 2ч
	


	2
	Тема 2. «Оборудование для приема и хранения сыпучего сырья»

	Семинарское
	
2
	Обсуждение рефератов, решение задач,
эссе – 2 ч
	

	3
	Тема 3. «Оборудование для приема и хранения вспомогательного сырья»

	Семинарское
	

2
	Опрос по вопросам для самостоятельн. изучения – 2 ч 

	

	4
	Тема 4. «Оборудование для подготовки основного сырья»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, эссе – 2 ч
	Промежуточное тестирование на дистанционной площадке системы «MOODLE» – 2 ч

	5
	Тема 5. «Оборудование для подготовки дополнительного сырья»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	

	6
	Тема  6. «Оборудование для дозирования сырья»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	7
	Тема7 : «Оборудование для смешивания компонентов»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	

	8
	Тема 8 «Тестоприготовительные агрегаты периодического действия»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	9
	Тема 9 «Тестоприготовительные агрегаты непрерывного и комбинированного действия»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	

	10
	Тема 10 «Оборудование для деления и формования теста»

	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 4 ч
	

	11
	Тема 11: «Оборудование для расстойки и  посадки тестовых заготовок

	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 4 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	12
	Тема 12 «Оборудование для выпечки хлебных изделий»

	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 4 ч
	

	13
	Тема 13 «Оборудование для приготовления теста и формования макаронных изделий»

	Семинарское
	2
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 4 ч
	Промежуточное тестирование на дистанционной площадке системы «MOODLE» – 2 ч

	14
	Тема 14 :  «Оборудование для резки и раскладки макаронных изделий»
«Оборудование для сушки, накопления и стабилизации макаронных изделий»


	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	

	8
	ИТОГО:
	
	36
	16
	10
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7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы


Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы, обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной 
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работы студентов приводится в УМД дисциплины «Технологическое  оборудование отрасли».


Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;
д)  участие в дискуссиях.



8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Формы работы студентов

 Формы работы: лекции, семинары, контрольные работы,  самостоятельные работы (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).
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Виды контроля
Текущий (на семинарских занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (зачет во 2 семестре).
Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;
б) контрольные работы;
в) решение ситуационных задач;
г) написание эссе;
д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;
Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения 
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материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.
Итоговый контроль знаний по дисциплине – зачет в устной форме.
Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.

Методика формирования результирующей оценки
Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 
1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.
Зачет (З) – максимально 50 баллов.

По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/»удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 
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Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.
Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:


Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.
По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же  студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.
Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;
·  «хорошо» - 71-85 баллов;
·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 
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Шкала итоговой академической успеваемости студентов

	Система оценок СОГУ







	Сумма баллов
	Название 
	Числовой эквивалент 

	86 - 100
	Отлично 
	5 

	
71-85





	
Хорошо 


	
4 



	
	
	

	56-70


	Удовле-
твори-
тельно 


	
3 



	
	
	

	
36-55
	Неудовле-
твори-
тельно 



	
2 (Fх) 

	    
 0-35
	
	
2 (F) 




В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов
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Вопросы к рубежным аттестациям и экзамену по дисциплине  «Технологическое оборудование отрасли»

Перечень вопросов  к первой рубежной аттестации 
1. Для чего предназначены натяжная и приводная станции ленточного конвейера?
2. Для каких грузов применяют скребковые конвейеры?
3. Каковы устройство и работа шнековых конвейеров?
4. Для какой цели применяют грузоподъемные механизмы?
5. Какими по конструкции бывают элеваторы?
6. Основные элементы нории
7. Какие конструктивные особенности присущи гравитационным спускам?
8. В чем преимущества пневмотранспортных, в частности аэрозольтранспортных, устройств?
9. Какие недостатки характерны для пневмотранспортных установок
всасывающего типа?
10. В чем преимущества и недостатки шлюзовых питателей?
11. В чем преимущества бестарного приема и хранения сырья?
12. Ёмкости для хранения муки. Принципиальная схема бункера секционного М-118.
13.  Способы обеспечения надёжной разгрузки сыпучего сырья.    Питатели и переключатели. Материалопроводы и их арматура.
14. Что характеризует номер сита?
15. Как очищается солевой раствор в солерастворителях камерного типа?
16. Как регулируется производительность шнекового дозатора муки?
17. Каково назначение и принцип действия дозирующих устройств?
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18. Оборудование для дозирования муки. Принципиальная схема дозатора муки периодического действия МД-100.
19. Какие дозаторы объемного типа для сыпучих компонентов вы знаете?
20. Какие дозаторы весового типа для сыпучих компонентов вы знаете?
21. Какие дозаторы объемного типа для жидких компонентов вы знаете?
22. Какие дозаторы весового типа для жидких компонентов вы знаете?
23. Оборудование для дозирования жидких компонентов. Принципиальная схема дозатора опары И8-ХТА 12/4.
24.  Оборудование складов тарного хранения муки. Расчёт площади склада при тарном хранении.
25. Как классифицируются тестомесильные машины в зависимости от степени интенсивности воздействия на обрабатываемую массу?
26. Какие машины и аппараты входят в состав тестоприготовительного
агрегата?
27. Как производится разгрузка дежи тестомесильной машины в бункерном агрегате большой мощности?
28. Какие функциональные элементы тестоделительных машин считаются наиболее важными?
29. Какие недостатки характерны для тестоделителей со шнековым нагнетанием?
30. Какие рабочие органы конического округлителя являются несущими и формующими?
31. Из каких последовательных стадий складывается обработка заготовок в закаточной машине?
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32. Какие недостатки характерны для метода снижения прилипания
заготовок, основанного на их обдувке теплым воздухом?
33. Оборудование для приема и подготовки к производству основного сырья. Мучные склады открытого и закрытого типов.
34. Оборудование для пневматического транспортирования муки. 
35. Пневматические системы высокого давления для перемещения аэрированного материала.
36. Оборудование для подготовки муки к производству. Пропорциональный мукосмеситель МС-3. 
37. Оборудование для подготовки муки к производству. Просеиватель «Пионер». Принципиальная схема. Достоинства и недостатки.
38. Оборудование для подготовки муки к производству. Пирамидальный бурат ПБ-1,5. Принципиальная схема. Достоинства и недостатки.
39. Очистка муки от ферропримесей. Магнитные уловители. 
40. Установка для приготовления солевого раствора: солерастворитель ХСР-3/2.
41. Принципиальная схема установки Т1-ХСП для приготовления сахарного раствора.
42.  Основные способы дозирования. Принципиальная схема автоматической дозировочной станции ВНИИХП-04.
43.  Дозаторы муки непрерывного действия. Роторный дозатор ХАТ.
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Перечень вопросов  для подготовки ко второй рубежной аттестации
1. Тестоприготовительные агрегаты периодического действия. Агрегат кольцевого типа для двухфазного приготовления теста.
2.  Тестоприготовительный агрегат периодического действия цепного типа. 
3.  Тестомесильные машины периодического действия с подкатными дежами.
4. Тестомесильные машины периодического действия со стационарно закреплёнными дежами.
5.  Тестомесильные машины непрерывного действия.
6. Тестоприготовительный агрегат для непрерывного приготовления теста с горизонтальной схемой брожения полуфабрикатов. 
7. Тестоделительные машины. Назначение, классификация. 
8. Технологическое назначение и классификация тестоформующих машин.
9.  Принципиальные схемы рабочих органов тестоокруглительных машин.
10. Каковы продолжительность окончательной расстойки и основные параметры воздушной среды в шкафу расстойки?
11. Закаточные машины. Схемы завивания раскатанного теста.
12. Расстойно-печные агрегаты.
13. Почему в тупиковых шкафах расстойки отсутствуют холостые люльки?
14. Как классифицируются хлебопекарные печи по производительности?
15. В чем преимущества и недостатки печей тупикового и туннельного типов?
16. Какое влияние на качество продукции оказывает гидротермическая 
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17. обработка тестовых заготовок на первом этапе выпечки?
18. Какие основные элементы включает в себя макаронный пресс?
19.  В какой последовательности осуществляется работа макаронного пресса?
20.  Какие виды матриц вам известны?
21.  Для чего в матрицах используют вкладыши?
22.  Из каких материалов изготавливают матрицы?
23.  Что такое разделка макаронных изделий; из каких операций она складывается?
24.  Основные типы оборудования для резки коротких макаронных изделий.
25. Перечислите оборудование для раскладки коротких макаронных изделий.
26.  Для какого вида макарон (длинных или коротких) предназначен двойной саморазвес.
27. Как снимаются с бастунов длинные макаронные изделия?
28. Как устроена и работает установка для предварительной подсушки макарон?
29. Как устроена и работает конвейерная ленточная сушилка КСК-451
30. Как устроена и работает шкафная сушилка ВВП?
31. Как охлаждаются макароны в бункерном накопителе-стабилизаторе?
32.  Как устроен и работает конвейерный накопитель-стабилизатор?
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Контрольные вопросы к экзамену

1. Оборудование для приема и подготовки к производству основного сырья. Мучные склады открытого и закрытого типов.
2. Оборудование для пневматического транспортирования муки. 
3. Пневматические системы высокого давления для перемещения аэрированного материала.
4. Оборудование для подготовки муки к производству. Пропорциональный мукосмеситель МС-3. 
5. Оборудование для подготовки муки к производству. Просеиватель «Пионер». Принципиальная схема. Достоинства и недостатки.
6. Оборудование для подготовки муки к производству. Пирамидальный бурат ПБ-1,5. Принципиальная схема. Достоинства и недостатки.
7. Очистка муки от ферропримесей. Магнитные уловители. 
8. Установка для приготовления солевого раствора: солерастворитель ХСР-3/2.
9. Принципиальная схема установки Т1-ХСП для приготовления сахарного раствора.
10.  Основные способы дозирования. Принципиальная схема автоматической дозировочной станции ВНИИХП-04.
11.  Дозаторы муки непрерывного действия. Роторный дозатор ХАТ.
12.  Оборудование для накопления и стабилизации коротких макаронных изделий. Бункерный накопитель – стабилизатор.
13.  Классификация и принципиальные схемы механизмов для посадки и выгрузки тестовых заготовок.
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14.  Рецептурно–смесительный комплекс для приготовления бисквитного теста.
15.  Классификация оборудования по технологическому назначению.
16.  Принципиальные схемы дозаторов для сыпучих компонентов: барабанный, шнековый, тарельчатый, ленточный, вибрационный дозаторы.
17.  Оборудование для сушки длинных макаронных изделий. Шкафные сушилки.
18.  Оборудование для сушки короткорезанных макаронных изделий.
19.  Принципиальная схема виброохладителя для макаронных изделий.
20.  Автоматизированные линии производства длинных макаронных изделий с использованием кассетного способа сушки. 
21.  Автоматизированные линии производства длинных макаронных изделий с использованием подвесного способа сушки. 
22.  Автоматизированные поточные линии для производства длинных макаронных изделий с использованием комбинированного способа сушки. 
23.  Автоматические поточные линии для производства коротких макаронных изделий. 
24.  Комплексно-механизированные линии производства короткорезанных макаронных изделий. 
25.  Оборудование для резки и раскладки макаронных изделий. 
26.   Матрицы. Классификация и назначение. 
27.  Оборудование для замеса теста и формования макаронных изделий.
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28.  Основные элементы печного агрегата.
29.  Ёмкости для хранения муки. Принципиальная схема бункера секционного М-118.
30.  Способы обеспечения надёжной разгрузки сыпучего сырья.    Питатели и переключатели. Материалопроводы и их арматура.
31.  Оборудование для дозирования жидких компонентов. Принципиальная схема дозатора опары И8-ХТА 12/4.
32.  Оборудование складов тарного хранения муки. Расчёт площади склада при тарном хранении.
33.  Тестоприготовительные агрегаты периодического действия. Бункерный агрегат большой мощности. 
34.  Оборудование для механического транспортирования сыпучих и штучных грузов.
35.  Машинно-аппаратурная схема производства формового хлеба из пшеничной муки. 
36. Тестоприготовительные агрегаты периодического действия. Агрегат кольцевого типа для двухфазного приготовления теста.
37.  Тестоприготовительный агрегат периодического действия цепного типа. 
38.  Тестомесильные машины периодического действия с подкатными дежами.
39. Тестомесильные машины периодического действия со стационарно закреплёнными дежами.
40.  Тестомесильные машины непрерывного действия.
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41. Тестоприготовительный агрегат для непрерывного приготовления теста с горизонтальной схемой брожения полуфабрикатов. 
42.  Тестоделительные машины. Назначение, классификация. 
43. Технологическое назначение и классификация тестоформующих машин.
44.  Принципиальные схемы рабочих органов тестоокруглительных машин.
45. Закаточные машины. Схемы завивания раскатанного теста.
46. Расстойно-печные агрегаты.
47. Оборудование для дозирования муки. Принципиальная схема дозатора муки периодического действия МД-100.
48. Ленточные транспортёры для предварительной расстойки теста: однорядный или многоярусный транспортёры.
49. Оборудование для измельчения сырья и полуфабрикатов. Принципиальная схема молотковой дробилки 8М.
50. Принципиальная схема установки ХЭЖ для эмульгирования жиров. 
51. Машинно-аппаратурная схема производства подового хлеба из пшеничной муки.
52. Оборудование для приготовления заварки. Заварочная машина ХЗМ-300.
53. Хлебопекарные печи тупикового типа.
54. Схема поточной линии производства батонов с тупиковыми печами.
55.  Хлебопекарные печи туннельного типа. 
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Фонд типовых тестовых заданий 

1-я рубежная аттестация
1.Хлебозаводы и механизированные пекарни можно классифицировать по
а)производственной мощности, производственному профилю, степенью механизации и автоматизации;
 б)производственной мощности, ассортименту изделий, рабочему режиму;
 в)производственной мощности, технологическому  оборудованию, количеству цехов и отделений.

2.По производственной мощности хлебопекарные предприятия делятся на:
  а)пять групп;
б)три группы
  в)две группы.

3.Оборудование, которым оснащены хлебозаводы, делится на:
а)технологическое, транспортное;
  б)технологическое, вспомогательное;
  в)технологическое, специальное.

4.Транспортное оборудование – это:
  а)устройства для перемещения и переработки сырья и полуфабрикатов внутри предприятия;
б)устройства для перемещения и доставки сырья и полуфабрикатов;
  в)устройства для перемещения и упаковки сырья и полуфабрикатов.

5.В зависимости от назначения все технологическое оборудование можно объединить в следующие:
  а)три группы;
  б)пять групп;
в)семь групп.

6.Технологическая схема производства предполагает:
а)расположение технологического оборудования в определенной последовательности;
  б) расположение технологического оборудования в произвольной  последовательности;
  в)расположение технологического оборудовании в непроизвольной форме.
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7.К механическим транспортным средствам относятся:
  а)ленточные, гидравлические, гравитационные транспортеры;
б)ленточные, шнековые, скребковые транспортеры
  в)подъемники, пневмо- и гидротранспорт.

8.Движущей силой в пневмотранспорте является:
  а)электродвигатель;
б)воздух;
  в)сила гравитации.

9. Установка для бестарного хранения муки с механическим транспортом оборудуется:
+а)нориями, шнеками;
  б)шнеками; скребковыми транспортерами;
  в)люлечными и полочными подъемниками.

10. Установка для бестарного хранения муки с аэрозольтранспортом оборудуется
а)компрессором с повышенным давлением;
  б)компрессором с пониженным давлением;
  в)насосом.

11. Какие производственные отделения являются общими для всех поточных линий?
  а) остывочное отделение и склад; 
  б) тесторазделочное отделение;
в) пекарное отделение.

12. В производстве хлебобулочных изделий различают механизированные линии:
  а) производство ржаного или пшеничного формового хлеба; 
  б)производство батонов; 
+в) всех выше перечисленных линии.

13. Ведущим оборудованием в производстве хлеба является: 
а) тестомесильная машина; 
б) тестоделитель; 
в) печь.
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14. Какой способ транспортирования муки является самым производительным?
  а) механический транспорт; 
б) аэрозольтранспорт; 
  в) пневмотранспорт.

15. Какой недостаток при транспортировании муки аэрозольтранспортом является самым опасным? 
а) забивание трубопровода; 
  б) возникновение статистическогоэлектричества; 
  в) требования повышенной квалификации для обслуживающего персонала.

16. Какой принцип работы используется в аэрозольтранспорте?
а) работа под высоким давлением; 
б) работа под низким давлением; 
в) работа под разрежением.


17. Какой питатель имеет наибольший коэффициент утечки воздуха?
а) шнековый; 
  б) шлюзовый; 
  в) камерный.

18.Емкости для хранения муки оборудуются:
  а)весами;
  б)питателями;
в)аэрируемым днищем.

19.Основным техническим показателем емкостей для хранения муки является:
  а)геометрический объем;
  б)мощность электродвигателя;
в)вместимость.

20.Основным рабочим органом в однокамерном встряхивающем фильтре ХЕ-161 является:
  а)сито;
  б)мешок;
в)матерчатый рукав.
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21.Пирамидальный бурат ПБ-1,5 оборудуется:
+а) пятигранным ситовым барабаном; 
  б) трехгранным ситовым барабаном ; 
  в) семигранным ситовым барабаном.

22. Какое требование, предъявляемое к дозаторам, является основным?
  а) простота конструкции; 
б) точность работы; 
  в) малая энергоемкость.

23. Дозатор муки МД-100 работает по:
а) весовому принципу; 
  б) объемному принципу;
  в) смешанному принципу действия.

24. Дозатор жидких компонентов Ш2-ХДБ работает по:
  а) весовому принципу; 
б) объемному принципу; 
  в) смешанному принципу действия.

25. Дозатор жидкости Ш2-ХДБ отмеривает дозы:
  а) воды; 
  б) солевого раствора; 
  в) раствора жира; 
г) все перечисленные  жидкости.

Какие производственные отделения являются общими для всех поточных линий?
а) остывочное отделение и склад; 
б) тесторазделочное отделение;
в) пекарное отделение.

В производстве хлебобулочных изделий различают механизированные
линии:
а) производство ржаного или пшеничного формового хлеба; 
б)производство батонов; 
в) производство круглого подового хлеба; 
г) всех выше перечисленных линии.

Головным устройством (машиной) в производстве хлеба является: 
а) тестомесильная машина; 
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б) тестоделитель; 
в) печь.

4. Головным устройством (машиной) в производстве макаронных изделий является:
а) макаронный пресс; 
б) сушилка; 
в) стабилизатор-накопитель.

 Какой способ транспортирования муки является самым производительным?
а) механический транспорт; 
б) аэрозольтранспорт; 
в) пневмотранспорт.

8. Какой питатель имеет наибольший коэффициент утечки воздуха?
а) шнековый; 
б) шлюзовый; 
в) камерный.

 Какой тип просеивателей наиболее применим в пекарнях?
а) «Бурат»; 
б) Ш2-ХМЕ; 
в) МПМ-800М.

 Какой принцип работы используется в аэрозольтранспорте?
а) работа под высоким давлением; 
б) работа под низким давлением; 
в) работа под разрежением.

 Какое требование, предъявляемое к дозаторам, является основным?
а) простота конструкции; 
б) точность работы; 
в) малая энергоемкость.


 Дозатор муки Р3-ХДА работает по:
а) весовому принципу; 
б) объемному принципу;
 в) смешанному принципу действия.

 Дозатор жидких компонентов Ш2-ХДБ работает по:
а) весовому принципу; 
б) объемному принципу; 
в) смешанному принципу действия.
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 Дозатор жидкости Ш2-ХДБ отмеривает дозы:
а) воды; 
б) солевого раствора; 
в) раствора жира; 
г) все перечисленные жидкости.

Достоинством склада БХМ и аэрозольтранспортом является: 
а) исключение тяжелых физических работ; 
б) уменьшается распыл муки; 
в) экономия электроэнергии;
г) все вышеперечисленные преимущества.

Сито просеивателя «Бурат» совершает движение: 
а) возвратно-поступательное; 
б) вращательное;
 в) неподвижно, но имеет вращающиеся побудители.

 Ленточный дозатор Р3-ХДА имеет конвейеров:
 а) один;
 б) два;
 в) три.

 Дозировочная станция жидких компонентов ВНИИХП-06 работает в ритме:
а) фиксированном;
 б) нефиксированном;
 в) смешанном.




Тесты для 2-й рубежной аттестации

К какому типу относится тестомесильная машина     Х-26А 
 а) тихоходная; 
   б) быстроходная; 
   в) сверхбыстроходная.

 Сколько лопастей имеет тестомесильная машина Т1-ХТ2А (с подкатной дежой)
а) одна; 
  б) две; 
  в) три.

	     

              Министерство
науки и высшего образования РФ
	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА И КАЧЕСТВА
Управление документированной информацией 7.5.3.
Контекст организации 4. Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2.)

Владелец процесса 7.5.3: Отдел документооборота
Вид документа: Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	


стр. 41. из 51




 
Расположение лопастей месильной машины  по винтовой линии обеспечивает:
а) перемещение теста к выгрузке; 
  б) равномерную нагрузку на привод; 
  в) и то, и другое.

 Тестоприготовительный агрегат ХТР  относится к агрегатам
а) непрерывного действия; 
  б) периодического действия; 
  в) смешанного действия.

Тестоприготовительный агрегат И8-ХАГ-6 имеет бункер с 
  а) 5-ю секциями
б) 6-ю секциями
  в) 4-мя секциями

 Общим недостатком у всех тестоприготовительных агрегатов является:
а) громоздкость; 
  б) затрудненный переход с сорта на сорт; 
  в) нагрев опары (теста) при транспортировании.

 Тестоприготовительный агрегат И8-ХТА работает как правило на опаре (закваске): 
  а) жидкой;
  б) густой; 
  в) большой густой; 
г) на любой из перечисленных.

 Тестоприготовительные агрегаты имеют достоинство перед дежевым тестоприготовлением:
  а) требуют меньше площади;
  б) создают поточность производства; 
  в) облегчают условия работы; 
г) имеют все перечисленные достоинства.

 Какое требование, предъявляемое к тестоделителям, является основным?
  а) простота конструкции; 
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б) точность деления; 
  в) малая энергоемкость.
1 Тестозакаточная машина Т1-ХТ2 относится к типу машин:
а) ленточному; 
  б) барабанному; 
  в) смешанному (комбинированному)

 В топке печи ФТЛ можно сжигать топливо только:
  а) твердое; 
  б) газообразное; 
в) любые виды.

 В печи типа ХПА-40 тестовые заготовки укладываются на:
а) металлические люльки; 
  б) металлический сетчатый под; 
  в) металлический пластинчатый под.

 В печах типа ФТЛ обогрев пекарной камеры осуществляется с помощью:
а) каналов; 
  б) пароводяных трубок; 
  в) пара высокого давления.

 Пароувлажнение в печах проводят в: 
а) первой зоне; 
  б) второй зоне; 
  в) третьей зоне.

 В остывочном отделении хлеб хранится в лотках, изготовленных из:
а) дерева; 
  б) пластмассы; 
  в) металла.

 При укладке хлеба в лотки производится технологическая операция:
  а) взвешивание; 
б) отбраковка; 
  в) проверка качественных показателей.
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 д) всеми вышеперечисленными показателями

 Чем отличается состав макаронного теста от хлебопекарного?
     а) содержанием разрыхлителей; 
     в) содержанием дрожжей; 
     г) содержанием влаги.

Назначение процесса вакуумирования макаронного теста:
   а) удаление влаги из теста; 
 б) удаление воздуха из теста;
 в) получение плотной структуры теста; 
   г) разрыхление тестовой структуры.

 Каким  процессом сопровождается замес теста в шнековой камере?
  а) разрыхление; 
  б) удаление влаги; 
  в) поглощение тепла; 
г) выделение тепла.

 Когда осуществляется процесс резки макарон?
  а) после дозирования ингредиентов; 
  б) после замеса теста; 
  в) до вакуумирования макаронного теста; 
г) после формования макаронного теста.

 Как производится раскладка макарон на ленточные конвейеры сушилок?
  а) распределяются по зонам ленты; 
б) перекладываются с ленты на ленту;
  в) равномерно распределяются на лентах.

 Какое начальное и конечное влагосодержание макаронных изделий до и
после сушки?
   а) 45 и 10%;
   б) 30 и 17%; 
 в) 30 и 13%; 
   г) 20 и 10%.
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От каких параметров зависит продолжительность сушки макаронных
изделий? 
   а) давление воздуха в сушилки; 
   в) влажности воздуха; 
 г) температуры и относительной влажности воздуха, скорости воздушного потока.
 С какой целью в технологическом потоке используют стабилизаторы- накопители макаронных изделий?
  а) для досушки макаронных изделий; 
б) для охлаждения  и стабилизации влажности макаронных изделий; 
  в) для накопления и хранения макаронных изделий; 
  г) для равномерного охлаждения и накопления продукции в течение ночной
      и вечерней смены.

 С какой целью проводится подсушка макаронных изделий после прессования при производстве сырых макаронных изделий? 
  а) устранить шероховатость поверхности; 
б) исключить слипание; 
  в) подогреть продукт.


К какому типу относится тестомесильная машина Т1-ХТ2А?
а) тихоходная; 
б) быстроходная; 
в) сверхбыстроходная.

 Расположение лопастей месильной машины И8-ХТА-12/1 по винтовой
линии обеспечивает:
а) перемещение теста к выгрузке; 
б) равномерную нагрузку на привод; 
в) и то и другое.

 Тестоприготовительный агрегат ХТР относится к агрегатам?
а) непрерывного действия; 
б) периодического действия; 
в) смешанного действия.

 Общим недостатком у всех тестоприготовительных агрегатов является:
а) громоздкость; 
б) затрудненный переход с сорта на сорт; 
в) нагрев опары (теста) при транспортировании.
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Какое требование, предъявляемое к тестоделителям, является основным?
а) простота конструкции; 
б) точность деления; 
в) малая энергоемкость.


 Тестоделитель А2-ХТН имеет нагнетание:
а) шнековое; 
б) лопастное; 
в) валковое.

 Тестоделитель «Кузбасс» рекомендован для деления теста:
а) пшеничного 1 сорта; 
б) ржаного;
в) пшеничного высшего сорта.

 Тестозакаточная машина Т1-ХТ-2Б относится к типу машин:
а) ленточному; 
б) барабанному; 
в) смешанному (комбинированному)

 Какие способы борьбы с применением теста к рабочим органам
применяются при формовании?
а) подсыпка мукой; 
б) смазывание маслом; 
в) применение полимерных материалов; 
г) все выше перечисленные способы.

 В расстойных шкафах рекомендуют поддерживать температуру:
а) 20–25С;
 б) 25–30С;
 в) 35–40С.


 Расстойный шкаф РШВ имеет механизм регулировки времени расстойки с помощью: 
а) пальцевого диска и конечного выключателя; 
б) вариатора скорости; 
в) комплексного механизма.

 Влажностный режим расстойки в шкафах и камерах составляет: 
а) 60–65%;
 б) 65–75%; 
в) 75–80%.
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Надрезы или наколка поверхности тестовых заготовок необходима для:
а) повышения точности массы куска; 
б) улучшения хлебопекарных свойств; 
в) сохранение поверхности тестовых заготовок.
 
Температура в средней (2-ой) зоне печи поддерживается:
а) 100–120С; 
б) 230–260С;
 в) 150–180С.

 В топке печи ФТЛ можно сжигать только топливо:
а) твердое; 
б) газообразное; 
в) любые виды.

 В печи типа ПХС тестовые заготовки укладываются на:
а) металлические люльки; 
б) металлический сетчатый под; 
в)металлический пластинчатый под.

 В печах типа ФТЛ обогрев пекарной камеры осуществляется с помощью:
а) каналов; 
б) пароводяных трубок; 
в) пара высокого давления.

 Пароувлажнение в печах проводят в: 
а) первой зоне; 
б) второй зоне; 
в)третьей зоне.

Упаковка хлебобулочных изделий позволяет:
а) увеличить сроки хранения; 
б) сохранить качество; 
в) создать рекламу; 
г) обеспечить все перечисленные цели

 Какой технологический процесс протекает в месильной камере для макаронного теста?
а) выделение влаги;
б) изменение цвета; 
в) выделение тепла.

 Назначение процесса вакуумирования макаронного теста:
а) удаление влаги из теста; 
б) получение плотной тестовой структуры; 
в) разрыхление тестовой структуры.
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Какой технологический процесс протекает в шнековой камере?
а) разрыхление; 
б) удаление влаги; 
в) поглощение тепла; 
г) выделение тепла.

 Когда осуществляется процесс резки макарон?
а) после дозирования ингредиентов; 
б) после замеса теста; 
в) до вакуумирования макаронного теста; 
г) после формования макаронного теста.

 Как производится раскладка макарон на ленточные конвейеры сушилок?
а) распределяются по зонам ленты; 
б) перекладываются с ленты на ленту;
в) равномерно распределяются на лентах.

  От каких параметров зависит продолжительность сушки макаронных
изделий? 
а) давление воздуха в сушилки; 
б) температуры воздуха и скорости движения воздуха; 
в) влажности воздуха; 
г) температуры и относительной влажности воздуха, скорости воздушного потока.

 С какой целью в технологическом потоке используют стабилизаторы- накопители макаронных изделий?
а) для досушки макаронных изделий; 
б) для охлаждения макаронных изделий; 
в) для накопления и хранения макаронных изделий; 
г) для равномерного охлаждения и накопления продукции в течение ночной и
вечерней смены.

 С какой целью устанавливаются виброохладители после сушки?
а) виброохладители устанавливаются только для снижения температуры после сушки; 
б) виброохладители обеспечивают повышение производительности оборудования; 
в) виброохладители обеспечивают повышение качества макаронной продукции.

Какие типы накопителей для короткорезанной макаронной продукции
получили наибольшее распространение?
а) ленточные; 
б) барабанные; 
в) кассетные; 
г) бункерные.
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С какой целью проводится подсушка макаронных изделий после прессования при производстве сырых макаронных изделий? 
а) устранить шероховатость поверхности; 
б) исключить слипание; 
в) подогреть продукт.



 9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины


Основная литература по дисциплине:

1. Авдеева Л.Л., Цыганова Т.Б., Янушко Т.В. Условные обозначения и основные технические характеристики оборудования хлебопекарного производства. – М.: МГЗИПП. 1994. 55с.
2. Буров Л.А., Медведев Г.М. Технологическое оборудование макаронных предприятий. М.: Пищевая промышленность, 1980.- 246 с.
3. Головань Ю.П., Ильинский Н.А., Ильинская Т.Н. Технологическое оборудование хлебопекарных предприятий – М.:Агропромиздат, 1988. –382 с.
4. Драгилев А.И., Хромеенков В.М., Чернов М.Е. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское. –Издательский центр «Академия», 2004. –432 с.
5. Драгилев А.И. Технологическое оборудование предприятий кондитерского производства – М.: Колос, 1997.  – 432 с.
6. Драгилев А.И., Невзоров Г.М. Практикум по расчётам оборудования кондитерского производства. – М.: Агропромиздат, 1990. – 176 с.
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7.Практикум по расчётам оборудования хлебопекарных и макаронных предприятий / Под ред.  Ю.А. Калошина. – М.: Агропромиздат, 1991. – 159 с.

Дополнительная литература
8. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. – Санкт –Петербург: Профессия, 2002. - 415 с.
9. Буров Л.А. Проектирование макаронных фабрик. – М.: Пищевая промышленность, 1972. - 288 с.
10 Гатилин Н.Ф. Проектирование хлебозаводов. – М.: Пищевая промышленность, 1975. - 374 с. 
11.Герасимова И.В., Новикова Н.В., Карушева Н.В. Основы кондитерского производства. – М.: Колос. 1996. 144 с.
12.Драгилев А.И., Лурье И.С. Технология кондитерских изделий – М.: ДеЛи принт, 2001. – 484 с.
13.Медведев Г. М. Технология макаронного производства. - М.: Колос. 1998.- 271с.
14. Михелев А.А. Справочник по хлебопекарному производству. Т. 1. – М.:Пищевая промышленность. 1997. 366 с.

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины. 
1. www.lanbook.com 
2. www.meat-club.ru  
3. www.rucont.ru  
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4. www.twirpx.com  
5. www.vniimp.ru 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине), включая
перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости).
- программа мультимедиа (презентации учебного материала с помощью программы Microsoft PowerPoint по основным разделам дисциплины);
 - базы данных, информационно-справочные и поисковые системы: www.elibrary.ru, www.library.orelsau.ru, www.lanbook.com, www.rucont.ru.
 http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд  
2) компьютерный класс с выходом в Интернет;
3) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций;
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11. Лист обновления/актуализации

Программа актуализирована.
Внесенные изменения и дополнения утверждены на заседании кафедры
товароведения и технологии продуктов питания.
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