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1. Область применения, цели и задачи фонда оценочных средств 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины Оборудование предприятий общественного питания_ предназначен для 

контроля и оценки образовательных достижений обучающихся (в т.ч. по самостоятельной 

работе студентов, далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС ВО по направлению 

подготовки/специальности 19.03.04 «Технология продукции и организации общественного 

питания», профиль –Технология и организация ресторанного сервиса. 

Рабочей программой дисциплины Оборудование предприятий общественного 

питания предусмотрено формирование следующих компетенций: 

 

ОПК-3 Способен использовать знания инженерных процессов при решении 

профессиональных задач и эксплуатации современного технологического оборудования и 

приборов 

ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов   

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, формируемых в 

процессе освоения дисциплины (модуля) 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций, формируемых в 

процессе освоения дисциплины, и используемые оценочные средства приведены в таблице 1. 
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2.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения ОПОП 

 

Таблица 1 

Код и наименование 

формируемой компетенции 

 

Код и наименование индикатора 

достижения формируемой 

компетенции 

 

Критерии оценивания 

 

Наименование контролируемых 

разделов и тем 

ОПК-3 Способен 

использовать знания 

инженерных процессов при 

решении профессиональных 

задач и эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и приборов 

ОПК-3.1. Применяет знания 

инженерных наук в области 

эксплуатации современного 

технологического оборудования, 

приборов и механизмов, 

используемых в индустрии питания 

ОПК-3.2. Использует знания 

инженерных наук при 

проектировании и техническом 

оснащении предприятий индустрии 

питания 

- способен использовать знания 

инженерных процессов при 

решении профессиональных задач 

и эксплуатации технологического 

оборудования 

Раздел 1. Темы 1-8. 

 

Раздел 2. Темы 9-17. 

ПК-1 Способен управлять 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов   

 - способен управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью производства 

продукции общественного 

питания массового изготовления и 

специализированных пищевых 

продуктов   

Раздел 1. Темы 1-8. 

 

Раздел 2. Темы 9-17. 
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2.1.2. Этапы формирования компетенций 

 

Сформированность компетенций по дисциплине «Оборудование предприятий общественного питания» определяется на следующих 

этапах: 

1. Этап текущих аттестаций (Для проведения текущих аттестаций могут быть использованы оценочные средства, указанные в разделе 2) 

2. Этап промежуточных аттестаций (Для проведения промежуточной аттестации могут быть использованы другие оценочные средства) 

Таблица 2 

Код и наименование 

формируемой 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

формируемой 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

Этап текущих аттестаций 

Этап 

промежуточной 

аттестации 

1-5 неделя 
6-10  

неделя 
11-15 неделя 1-17 неделя 18-20 неделя 

Текущая 

аттестация 

№1 

Текущая 

аттестация 

№2 

Текущая 

аттестация 

№3 

СРС 

 

КР/КП 

 

Промежуточная 

аттестация  

1 2 3 4 5 6 7 8 



6 

 

ОПК-3 Способен 

использовать знания 

инженерных 

процессов при 

решении 

профессиональных 

задач и эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и 

приборов 

ОПК-3.1. Применяет 

знания инженерных наук 

в области эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования, приборов 

и механизмов, 

используемых в 

индустрии питания 

ОПК-3.2. Использует 

знания инженерных наук 

при проектировании и 

техническом оснащении 

предприятий индустрии 

питания 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №1 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №2 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №3 

отчет 

Пояснительная 

записка 

чертежи 

Контрольные 

вопросы к экзамену 

ПК-1 Способен 

управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов   

ПК-1.1. Контролирует 

технологические 

параметры, режимы и 

соблюдение правильной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования при 

производстве продукции 

общественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов   

ПК-1.2. Использует 

методы подбора и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования при 

производстве продукции 

общественного питания 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №1 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №2 

Вопросы к 

контрольн. 

работе №3 

отчет 

Пояснительная 

записка 

чертежи 

Контрольные 

вопросы к экзамену 
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массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов 

ПК-1.3. Внедряет 

системы управления 

качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов в 

целях обеспечения 

требований технических 

регламентов к 

соответствующим видам 

пищевой продукции 

 

СРС – самостоятельная работа студентов; 

КР– курсовая работа; 

КП – курсовой проект. 
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2.2. Показатели уровней сформированности компетенций на этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

2.2.1. Показатели уровней сформированности компетенций на этапах их формирования 

 

 Результатом освоения дисциплины Оборудование предприятий общественного питании является установление одного из уровней 

сформированности компетенций: высокий, повышенный, базовый, низкий. 

                                                                                                                                                                                                                           Таблица 3 

Уровень Универсальные компетенции Общепрофессиональные/ 

профессиональные 

компетенции 

Высокий 

(оценка «отлично», «зачтено») 

Сформированы четкие системные знания и 

представления по дисциплине.  

Ответы на вопросы оценочных средств полные 

и верные.    

Даны развернутые ответы на дополнительные 

вопросы. 

Обучающимся продемонстрирован высокий 

уровень освоения компетенции 

Обучающимся усвоена взаимосвязь основных 

понятий дисциплины, в том числе для решения 

профессиональных задач. 

Ответы на вопросы оценочных средств 

самостоятельны, исчерпывающие, содержание 

вопроса/задания оценочного средства раскрыто 

полно, профессионально, грамотно. Даны ответы 

на дополнительные вопросы. 

Обучающимся продемонстрирован высокий 

уровень освоения компетенции 

Повышенный 

(оценка «хорошо», «зачтено»)  

Знания и представления по дисциплине 

сформированы на повышенном уровне.  

В ответах на вопросы/задания оценочных 

средств изложено понимание вопроса, дано 

достаточно подробное описание ответа, 

приведены и раскрыты в тезисной форме 

основные понятия.  

Ответ отражает полное знание материала, а 

также наличие, с незначительными пробелами, 

умений и навыков по изучаемой дисциплине. 

Допустимы единичные негрубые ошибки. 

Обучающимся продемонстрирован 

повышенный уровень освоения компетенции 

Сформированы в целом системные знания и 

представления по дисциплине.  

Ответы на вопросы оценочных средств полные, 

грамотные. 

Продемонстрирован повышенный уровень 

владения практическими умениями и навыками. 

Допустимы единичные негрубые ошибки по ходу 

ответа, в применении умений и навыков 

 

 

 

Базовый Ответ отражает теоретические знания Обучающийся владеет знаниями основного 



9 

 

(оценка «удовлетворительно», 

«зачтено») 

основного материала дисциплины в объеме, 

необходимом для дальнейшего освоения 

ОПОП.  

Обучающийся допускает неточности в ответе, 

но обладает необходимыми знаниями для их 

устранения.  

Обучающимся продемонстрирован базовый 

уровень освоения компетенции 

материал на базовом уровне.  

Ответы на вопросы оценочных средств неполные, 

допущены существенные ошибки. 

Продемонстрирован базовый уровень владения 

практическими умениями и навыками, 

соответствующий минимально необходимому 

уровню для решения профессиональных задач 

Низкий  

(оценка «неудовлетворительно», 

«не зачтено») 

Демонстрирует полное отсутствие теоретических знаний материала дисциплины, отсутствие 

практических умений и навыков 

 

Показатели уровней сформированности компетенций могут быть изменены, дополнены и адаптированы к конкретной рабочей программе 

дисциплины.  
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2.2.2. Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, навыков. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 

п
ят

и
б
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ь
н
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в
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и
б
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н
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о

б
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ь
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«
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и

ч
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»
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о

в
 

«
О

тл
и

ч
н

о
»
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8
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0
 

б
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о

в
 

«
О
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и
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о
»

 -
 8

5
 –

 

1
0

0
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л
о

в
 

Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 

«
Х

о
р
о
ш

о
»
 -

  
4
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о
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно логически стройно излагает 

материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 

«
У

д
о
в
л
ет

в
о
р
и

те
л
ь
н

о
»
 

- 
3
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л
о
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«
У

д
о
в
л
ет

в
о
р
и

те
л
ь
н

о
»
 

- 
5
6
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6
9
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о
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 

«
Н
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д

о
в
л
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в
о

р
и

те
л
ь
н

о
»
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«
Н

еу
д

о
в
л
ет

в
о

р
и

те
л
ь
н

о
»
 

- 
1

-5
5
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л
о
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 
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3. Типовые контрольные задания, иные материалы и методические 

рекомендации, необходимые для оценки сформированности компетенций  

в процессе освоения ОПОП 

 

3.1. Задания и вопросы для входного контроля 

 

1.Основные физико-технические свойства пищевых продуктов. 

основание рационального построения аппаратов. 

2.Свойства гидростатического давления. Основные уравнения гидростатики. 

3.Закон Паскаля и Архимеда. 

4.Абсолютное и избыточное давление. Вакуум. 

5.Режимы движения жидкости.  Гидравлическое сопротивление и удар в 

трубах. Расчет диаметра трубопроводов. 

6.Устройство и принцип работы насосов и вентиляторов. 

7.Процессы разделения смесей с применением мембран. 

8.Процесс перемешивания. 

9.Основы теплообменника. Теплопроводность. Тепловое излучение. Передача 

теплоты конвекцией. Теплопередача. 

10. Нагревание выпаривания, охлаждение и конденсация. 

11. Теоретические основы перегонки и ректификация. 

12. Измельчение.  Физические основы измельчения.  Устройство и принцип  

    работы дробилок и резательных машин. 

13.  Просеивание и аппараты для просеивания. 

14. Тепловые расчеты теплообменных аппаратов. 

15. Определение   требуемой       мощности   электродвигателя.           

      Передаточные отношения привода. 

16. Обзор основных типов редакторов. Расчет зубчатых передач. 

17. Расчет червячных передач. 

18. Ременные и цепные передачи. Валы. Муфты. 

 

Оценочные средства и критерии сформированности компетенций 
 

Перечень вопросов для текущих контрольных работ 

                         Контрольная работа № 1 

   1.Понятие о технологической машине и ее 

устройство. Классификация технологических машин.  

2.Производительность и мощность технологической машины.  

3.Основные   требования, предъявляемые к конструкциям технологическихмашин. 

4. Универсальные приводы. Структура универсальной кухонной машины. Классификация 

универсальных кухонных машин. 

5.Основные способы классификации сыпучих продуктов. Просеиватели с вращающимися 

ситами. 

6.Вибрационные просеиватели.  
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7.Сортировочно-калибровочные машины. 

8.Способы мытья. Оборудование для мытья овощей. 

9.Посудомоечные машины периодического и непрерывного действия. 

Определение производительности и мощности электродвигателя 

посудомоечной машины. 

10. Назначение и классификация очистительного оборудования. 

Картофелеоичстительное оборудование периодического действия. Определение 

производительности катрофелеочистительной машины периодического действия. 

11.Катрофелеочистительная машина непрерывного действия. Определение мощности 

электродвигателя и производительности машин непрерывного действия КНА-600 и 

правила эксплуатации.  

12. Приспособление для очистки рыбной чешуи. 

13.Общие понятия об измельчении.  Размолочные машины и механизмы. 

Дисковые машины для размола кофе. Определение производительности  

размолочных машин. Определение мощности их электродвигателя. 

14.Машины и механизмы для получения пюреобразных продуктов. Машины 

для тонкого измельчения варенных продуктов. Определение 

производительности, мощности электродвигателя МИВП. 

15. Машины для приготовления картофельного пюре. Определение производи 

      тельности, мощности электродвигателя привода, правила эксплуатации. 

16.  Виды режущих рабочих органов, инструментов. Основные способы резания продуктов.   

Форма и характер движения инструментов. Машины   и механизмы для нарезания плодов и 

овощей. Определение производительности, мощности электродвигателя дисковых 

овощерезок, правила эксплуатации. 

17.Роторная овощерезательная   машина.   Определение производительности, 

мощности электродвигательной машины.  

18.Пуансонный овощерезательныймеханизм для нарезания сырого картофеля. Определение 

 производительности, мощности электродвигателя. 

 

                                      Контрольная работа №2 

1. Комбинированные овощерезки. Принцип работы и устройство. Определение 

     производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

1. Машины для разрезания мяса и рыбы. Мясорубки, принцип работы и устройство. 

Определение производительности, мощности электродвигателя 

и правила эксплуатации. 

3. Мясорыхлители, принцип работы и устройство. Определение      

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

4. Механизмы для нарезания мяса на бефстроганов. Определение 

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации 

5. Машины для резки замороженных продуктов. Определение 

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

    Хлеборезка. Определение производительности, мощности электродвигателя 

    и правила эксплуатации. 

6. Машины для нарезания гастрономических товаров. Определение  

производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 
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7. Фаршемешалки. Обоснование конструктивны и кинематических 

параметров фаршемешалок. Определение производительности, мощности 

электродвигателя и правила эксплуатации. 

8. Тестомесильные машины. Определение производительности, мощности 

электродвигателя и правила эксплуатации. 

9.   Выбивальные машины. Определение    производительности, мощности     

      электродвигателя и правила эксплуатации. 

10. Основные способы деления продуктов на порции. Формовочное 

       оборудование. Определение производительности, мощности 

       электродвигателя и правила эксплуатации. 

11. Машины для изготовления пельменей и вареников. Тестораскаточная 

машина. 

12. Дозаторы. Ручной делитель масла. Дозатор крема. Прессующее 

оборудование Определение производительности. 

 

                               Контрольная работа №3 

1. Классификация и характеристика способов тепловой обработки пищевых  

продуктов. Поверхностный и объемный нагрев. 

2. Физическая сущность ИК и СВЧ нагрева. Режимы тепловой обработки  

продуктов в СВЧ поле. ЭК нагрев. 

3. Топливо, теплоносители. Жидкое и твердое топливо и их характеристика. 

4. Состав газа, его основные характеристики. Учет, расходы и хранение 

жидких газов. 

5. Основные задачи нормирования потребления ТЭР. Вторичные  

энергетические ресурсы (ВЭР). Мероприятия по рациональному 

использованию ВЭР. 

6. Классификация и общие принципы устройства тепловых аппаратов. 

Характеристика основных рабочих элементов. Технико-экономические 

показатели работы. 

7. Теплообменники, применяемые при конструировании тепловых аппаратов. 

8. Тепловой расчет аппаратов (поверочный и конструкторский). Тепловой  

баланс для установившихся и неустановившихся режимов. 

9. Теплогенерирующие устройства для превращения химической энергии 

горения топлива в тепловую, конструктивные особенности поток для 

сжигания твердого, жидкого и газообразного топлива. Правила 

эксплуатации. 

10.  Классификация газовых горелок. Диффузионные,        

      инжекционные (пламенные и беспламенные). Характеристика отдельных э     

      элементов. Расчет и правила эксплуатации. 

21. Классификация газовых горелок. Диффузионные горелки, инжекционные  

      горелки. Расчет газовых горелок.  

12. Теплогенерирующие устройства для превращения электрической энергии в             

тепловую, их классификация и область применения.  

13. ИК - нагреватели, магнетроны. Принцип действия и устройство.  

14. Аппараты с ИК- нагревом, шашлычные печи, грили.  

15. СВЧ- аппараты, устройство, правила эксплуатации. Тепловой баланс. 

16. Классификация варочного оборудования.  Технологические требования к   

пищеварочным аппаратам.  

17.Твердотопливные и газовые котлы, конструктивные решения парогенераторов. Тепловой 

расчет.  

18.Паровые пищеварочные котлы. Тепловой расчет. Устройство и принцип    действия. 

 



14 

 

Критерии оценки уровня сформированности компетенций при проведении 

контрольной работы:  

- оценка «отлично»: продемонстрировано грамотное последовательное решение задач 

(заданий) при правильно выбранном алгоритме. Даны верные ответы на все вопросы и 

условия задач (заданий). При необходимости сделаны пояснения и выводы (содержательные, 

достаточно полные, правильные, учитывающие специфику проблемной ситуации в задаче 

или с незначительными ошибками);  

- оценка «хорошо»: грамотное последовательное решение задач (заданий) при 

правильно выбранном алгоритме. Однако, ответы на вопросы и условия задач (заданий) 

содержат незначительные ошибки. Пояснения и выводы отсутствуют или даны неверно;   

- оценка «удовлетворительно»: обучающийся ориентируется в материале, но 

применяет его неверно, выбирает неправильный алгоритм решения задач (неверные 

исходные данные, неверная последовательность решения и др. ошибки), допускает 

вычислительные ошибки. Пояснения и выводы отсутствуют или даны неверно;   

- оценка «неудовлетворительно»: обучающийся слабо ориентируется в материале, 

выбирает неправильный алгоритм решения, допускает значительное количество 

вычислительных ошибок. Пояснения и выводы отсутствуют. 

 

Курсовая работа/курсовой проект  

Примерные темы курсовых работ/курсовых проектов 

 

1.Рассчитать и спроектировать просеиватель муки с вращающимся ситом 

производительностью 120 кг/ч  

2.Рассчитать и спроектировать барабанную моечную машину производительностью 300 

кг/ч картофеля 

3.Рассчитать и спроектировать лопастную моечную машину производительностью 400 

кг/ч моркови 

4.Рассчитать и спроектировать барабанную моечную машину производительностью 500 

кг/ч свеклы 

5.Рассчитать и спроектировать протирочную машину производительностью 500 кг/ч 

картофеля 

6. Рассчитать и спроектировать лопастную моечную машину производительностью 450 

кг/ч моркови 

7.Рассчитать и спроектировать картофелеочистительную машину производительностью 

350 кг/ч 

8.Рассчитать и спроектировать картофелеочистительную машину производительностью 

150 кг/ч 

9.Рассчитать и спроектировать комбинированную овощерезательную машину 

производительностью 250 кг/ч картофеля 

10.Рассчитать и спроектировать роторную овощерезательную машину 

производительностью 200 кг/ч свеклы 

11.Рассчитать и спроектировать пуансонную овощерезательную машину 

производительностью 150 кг/ч свеклы 

12.Рассчитать и спроектировать мясорубку производительностью 150 кг/ч 

13. Рассчитать и спроектировать хлеборезательную машину производительностью 200 

кг/ч 

14.Рассчитать и спроектировать фаршемешалку производительностью 250 кг/ч  

15. Рассчитать и спроектировать мешалку для винегрета производительностью 200 кг/ч 

16.Рассчитать и спроектировать тестомесильную машину с объемом дежи 120 л. 

17.Рассчитать и спроектировать взбивальную машину для взбивания крема с объемом 

бочка 30 л. 

18. Рассчитать и спроектировать соковыжималку производительностью 190 кг/ч яблок 

19.Рассчитать и спроектировать пищеварочный котел для варки первых блюд, если 
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вместимость составляет 160 дм
3
 

20.Рассчитать и спроектировать фритюрницу для жарки картофеля вместимостью 10 

21.Рассчитать и спроектировать дисковую овощерезательную машину 

производительностью 200 кг/ч картофеля 

 

Критерии оценки уровня сформированности компетенций при выполнении курсовой 

работы/курсового проекта: 

- оценка «отлично»: продемонстрировано блестящее владение проблемой 

исследования, материал выстроен логично, последовательно, обучающийся 

аргументированно отстаивает свою точку зрения. Во введении приводится обоснование 

выбора конкретной темы, чѐтко определены цель и задачи работы (проекта). Использован 

достаточный перечень источников и литературы для методологической базы исследования. 

Обучающийся грамотно использует профессиональные термины, актуальные исходные 

данные. Проведен самостоятельный анализ (исследование) объекта. По результатам работы 

сделаны логичные выводы. Оформление работы соответствует методическим 

рекомендациям. Объем и содержание работы соответствует требованиям. На защите 

обучающийся исчерпывающе отвечает на все дополнительные вопросы;  

- оценка «хорошо»: обучающийся демонстрирует повышенный уровень владения 

проблемой исследования, логично, последовательно и аргументированно отстаивает ее 

концептуальное содержание. Во введении содержатся небольшие неточности в 

формулировках цели, задач. В основной части допущены незначительные погрешности в 

расчетах (в исследовании). Выводы обоснованы, аргументированы. Оформление работы 

соответствует методическим рекомендациям. Объем работы соответствует требованиям. На 

защите обучающийся отвечает на все дополнительные вопросы;   

- оценка «удовлетворительно»: обучающийся демонстрирует базовый уровень 

владения проблемой исследования. Во введении указаны цель и задачи исследования, но 

отсутствуют их четкие формулировки. Работа является компиляцией чужих исследований с 

попыткой формулировки собственных выводов в конце работы. Изложине материала 

логично и аргументировано. Наблюдается отступление от требований в оформлении и 

объеме работы. При ответе на вопросы обучающийся испытывает затруднения;   

- оценка «неудовлетворительно»: обнаруживается несамостоятельность выполнения 

курсовой работы, некомпетентность в исследуемой проблеме. Нарушена логика изложения. 

Работа не соответствует требованиям, предъявляемым к оформлению и содержанию. На 

защите курсовой работы обучающийся не отвечает на вопросы. 

 

3.3. Задания для промежуточной аттестации (зачета и (или) экзамена) 

 

Список вопросов к экзамену 

   1.Цель и задачи курса, понятие о технологической машине и ее  

устройство. Классификация технологических машин. Понятие о циклах. 

2.Производительность      технологический      машины.      Теория      расчета 

производительности, мощности технологической машины. 

3.Основные   требования, предъявляемые   к   конструкциям.   Нормирование 

расхода электрической энергии, расходуемой механическим оборудованием. 

4.Структура универсальной кухонной машины. Универсальные приводы. 

Малогабаритные    приводы.    Классификация    универсальных    кухонных 

машин. 

5.Основные   способы   классификации   сыпучих   продуктов.   Просеиватели. 

Просеиватели с вращающимися ситами. 

6.Универсальные кухонные машины общего и специального назначения и их 

эксплуатация. 

7.Теоретическая производительность просеивателей. Мощность 
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электродвигателя просеивателя. Просеиватели с/^подвижным ситом. 

Вибрационные просеиватели. Сортировочно-калибровочные машины. 

8. Способы мытья. Оборудование для мытья овощей. 

9. Посудомоечные машины (период-го и непрерывного) действия. 

Определение производительности, мощности электродвигателя 

посудомоечной машины. 

10. Назначение и классификация очистительного оборудования. 

Картофелеоичстительное оборудование периодического действия. Дисковые 

картофелеочистительные машины. Определение производительности 

катрофелеочистительной машины периодического действия. 

11. Катрофелеочистительная машина непрерывного действия. Приспособление 

для очистки рыбной чешуи. Определение мощности электродвигателя и  

производительности машин непрерывного действия КНА-600 и правила 

эксплуатации. 

12. Общие понятия об измельчении.  Размолочные машины и механизмы. 

Дисковые машины для размола кофе. Определение производительности  

размолочных машин. Определение мощности их электродвигателя. 

13. Машины и механизмы для получения пюреобразных продуктов. Машины  

для тонкого измельчения варенных продуктов. Определение 

производительности, мощности электродвигателя МИВП. 

14. Машины для приготовления картофельного пюре. Определение производи 

      тельности, мощности электродвигателя привода, правила эксплуатации. 

15.   Виды режущих рабочих органов, инструментов. Основные способы резания продуктов.   

Форма и характер движения инструментов.  

16. Машины   и механизмы для нарезания плодов и овощей. Определение 

производительности, мощности электродвигателя дисковых овощерезок, правила 

эксплуатации. 

19.Роторная овощерезательная   машина.   Определение производительности, 

мощности электродвигательной машины.  

20.Пуансонный овощерезательный механизм для нарезания сырого картофеля. 

Определение производительности, мощности электродвигателя.  

21.Комбинированные овощерезки. Принцип работы и устройство. Определение 

     производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

22.Машины для разрезания мяса и рыбы. Мясорубки, принцип работы и устройство. 

Определение производительности, мощности электродвигателя 

и правила эксплуатации. 

23. Мясо рыхлители, принцип работы и устройство. Определение      

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

24. Механизмы для нарезания мяса на бефстроганов. Определение 

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации 

25. Машины для резки замороженных продуктов. Определение 

    производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

 26. Хлеборезка. Определение производительности, мощности электродвигателя 

    и правила эксплуатации. 

27.Машины для нарезания гастрономических товаров. Определение  

производительности, мощности электродвигателя и правила эксплуатации. 

28.Фаршемешалки. Обоснование конструктивны и кинематических 

параметров фаршемешалок. Определение производительности, мощности 

электродвигателя и правила эксплуатации. 

29.Тестомесильные машины. Определение производительности, мощности 
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электродвигателя и правила эксплуатации. 

30.Выбивальные машины. Определение    производительности, мощности     

      электродвигателя и правила эксплуатации. 

31.Основные способы деления продуктов на порции. Формовочное 

       оборудование. Определение производительности, мощности 

       электродвигателя и правила эксплуатации. 

32.Машины для изготовления пельменей и вареников. Тестораскаточная 

машина. 

33.Дозаторы. Ручной делитель масла. Дозатор крема. Прессующее 

оборудование Определение производительности. 

34.Классификация и характеристика способов тепловой обработки пищевых  

продуктов. Поверхностный и объемный нагрев. 

35.Физическая сущность ИК и СВЧ нагрева. Режимы тепловой обработки  

продуктов в СВЧ поле. ЭК нагрев. 

36.Топливо, теплоносители. Жидкое и твердое топливо и их характеристика. 

37.Состав газа, его основные характеристики. Учет, расходы и хранение  

жидких газов. 

38.Основные задачи нормирования потребления ТЭР. Вторичные 

энергетические ресурсы (ВЭР). Мероприятия по рациональному 

использованию ВЭР. 

39.Классификация и общие принципы устройства тепловых аппаратов. 

Характеристика основных рабочих элементов. Технико-экономические 

показатели работы. 

40.Теплообменники, применяемые при конструировании тепловых аппаратов. 

41.Тепловой расчет аппаратов (поверочный и конструкторский). Тепловой  

баланс для установившихся и неустановившихся режимов. 

42.Определение площади поверхности нагрева аппарата  и коэффициентов 

теплопередачи через одно и многослойную стенку. 

43.Определение коэффициента теплопередачи при лучистом и конвективном 

теплообмене. Критериальные уравнения для определения коэффициента  

теплопередачи. 

44.Теплогенерирующие устройства, использующие тепло влажного 

насыщенного пара, классификация и принципиальные схемы. Правила  

эксплуатации. 

45.Теплогенерирующие устройства для превращения химической энергии 

горения топлива в тепловую, конструктивные особенности поток для  

сжигания твердого, жидкого и газообразного топлива. Правила 

эксплуатации. 

46..  Классификация газовых горелок. Диффузионные,        

      инжекционные (пламенные и беспламенные). Характеристика отдельных э     

      элементов. Расчет и правила эксплуатации. 

47.Поверочный и конструкторский расчет аппарата. 

48. Уравнение теплового баланса для установившегося и неустановившегося  

 режимов работы аппаратов и определение их составляющих. 

49.Расчет площади поверхности нагрева и коэффициента теплопередачи через одно и 

многослойную стенку. 

50.Определение коэффициента теплопередачи при лучистом и конвективном  

теплообмене. Критериальные уравнения для расчета. 

51.Теплогенерирующие устройства, использующие тепло влажного 

 насыщенного пара, классификация, принципиальные схемы. 

52.Теплогенерирующие устройства для превращения химической энергии 

     горения топлива в тепловую. Конструктивные особенности горелок для  



18 

 

      сжигания твердого, жидкого и горообразовательного топлива.  

53.. Классификация газовых горелок. Диффузионные горелки, инжекционные  

      горелки. Расчет газовых горелок.  

54.. Теплогенерирующие устройства для превращения электрической энергии в             

тепловую, их классификация и область применения.  

55. ИК - нагреватели, магнетроны. Принцип действия и устройство.  

56. Аппараты с ИК- нагревом, шашлычные печи, грили.  

57. СВЧ- аппараты, устройство, правила эксплуатации. Тепловой баланс. 

58. Классификация варочного оборудования.  Технологические требования к    

пищеварочным аппаратам.  

59.Твердотопливные и газовые котлы, конструктивные решения парогенераторов. Тепловой 

расчет.  

60.Паровые пищеварочные котлы. Тепловой расчет. Устройство и принцип    действия. 

 

 Зачеты и экзамены могут быть проведены в письменной форме, а также в 

письменной форме с устным дополнением ответа. Зачеты служат формой проверки качества 

выполнения студентами лабораторных работ, усвоения семестрового учебного материала по 

дисциплине (модулю), практических и семинарских занятий (при отсутствии экзамена по 

дисциплине). 

По итогам зачета, соответствии с модульно – рейтинговой системой университета, 

выставляются баллы с последующим переходом по шкале баллы – оценки за зачет, 

выставляемый как по наименованию «зачтено», «не зачтено», так и дифференцированно 

т.е. с выставлением отметки по схеме – «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и 

«неудовлетворительно», определяемое решением Ученого совета университета и 

прописываемого в учебном плане. 

Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы студента в течении 

семестра (года, всего срока обучения и др.) и призван выявить уровень, качество и 

систематичность полученных им теоретических и практических знаний, приобретения 

навыков самостоятельной работы, развития творческого мышления, умения синтезировать 

полученные знания и применять их в решении практических задач. По итогам экзамена, в 

соответствии с модульно – рейтинговой системой университета выставляются баллы, с 

последующим переходом по шкале оценок на оценки: «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» и «неудовлетворительно», свидетельствующие о приобретенных 

компетенциях или их отсутствии. 
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Форма экзаменационного билета (пример оформления) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

- оценка «отлично»: обучающийся дал полный, развернутый ответ на поставленный 

вопрос, проявил совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыл 

основные положения темы. В ответе прослеживается четкая структура, логическая 

последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, явлений. Обучающийся 

подкрепляет теоретический ответ практическими примерами. Ответ сформулирован 

научным языком, обоснована авторская позиция обучающегося. Могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе 

ответа или с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. Обучающимся 

продемонстрирован высокий уровень владения компетенцией(-ями);  

- оценка «хорошо»: обучающимся дан полный, развернутый ответ на поставленный 

вопрос, проявлено умение выделять существенные и несущественные признаки, причинно-

следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, но есть недочеты в 

формулировании понятий, решении задач. При ответах на дополнительные вопросы 

допущены незначительные ошибки. Обучающимся продемонстрирован повышенный 

уровень владения компетенцией(-ями);  

 - оценка «удовлетворительно»: обучающимся дан неполный ответ на вопрос, логика 

и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №_1__. 

 

1. Устройство и принцип действия мясорубки 

2. Производительность и мощность технологической машины 

3. Задача: Определить производительность картофелеочистительной машины 

при размерах рабочей камеры: высота 0,25 м; диаметр 0,5 м и при 

продолжительности цикла обработки 5 минут. 

 

 

 

 

 

 

Экзаменатор ………………………………д.т.н., профессор Ахмедов М.Э. 

 

Утвержден на заседании кафедры (протокол №___ от __________20___ г.) 

 

Зав. кафедрой ТППОПиТ……………….д.т.н., профессор Демирова А.Ф. 
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ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, явлений, нарушена логика 

ответа, не сделаны выводы. Речевое оформление требует коррекции. Обучающийся 

испытывает затруднение при ответе на дополнительные вопросы. Обучающимся 

продемонстрирован базовый уровень владения компетенцией(-ями);  

- оценки «неудовлетворительно»: обучающийся испытывает значительные 

трудности в ответе на вопрос, допускает существенные ошибки, не владеет терминологией, 

не знает основных понятий, не может ответить на «наводящие» вопросы 

преподавателя. Обучающимся продемонстрирован низкий уровень владения компетенцией(-

ями).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


