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1. ІНФОРМАЦІЙНА КАРТА ТЕСТОВИХ МАТЕРІАЛІВ 

 

1.  Загальні дані  

 

1.1.  Спеціальність (напрямок)  

1.1.1. Найменування   Галузеве машинобудування 

1.1.2. Шифр   133 

 

1.2.  Дисципліна  

1.2.1. Найменування: Технологічні системи у харчовій та 

переробній галузі  

1.2.2. Індекс по ОПП Дисципліна професійної та практичної                 

підготовки                                                              
. 

1.2.3. Обсяг годин         90 години                                                               
. 

 

1.3.  Авторський колектив розробників  

П.І.Б. 

Кваліфікація 

Посада, місце роботи 
Ступінь Звання 

В області 

тестології 

Паляничка Н.О. к.т.н. доцент  
Доцент кафедри ОПХВ ім. 

професора Ф.Ю.Ялпачика 

  

1.4.  Мета створення банку тестових завдань: формування тестів для 

оцінки якості навчання студентів (поточний контроль, підсумковий 

контроль, семестровий контроль)                                                                                                      
. 

1.5.  Період розробки  

початок:       25.05.2020         закінчення:   25.08.2020      . 

 

1.6.  Апробація банку тестових завдань (якщо була)  

1.6.1. Період: початок:         .       закінчення:     .   .. 

1.6.2. Місце проведення:     комп’ютерний клас кафедри «ОПХВ ім. 

професора Ф.Ю.Ялпачика»  

1.7.  Експертиза тестових матеріалів (якщо була)  

1.7.1. Експерти  

П.І.Б. 

Кваліфікація 

Посада, місце роботи 
Ступінь Звання 

В області 

тестології 

Олексієнко В.О. К.т.н. Доц.  
Доцент кафедри ОПХВ ім. 

професора Ф.Ю.Ялпачика 
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2. ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ 

 

Обсяг бази тестових завдань по дисципліні «Технологічне обладнання 

підприємств з переробки продукції рослинництва» становить _360__ стандартних 

завдань. 

 

1 Тестові завдання до теми 1 «Роль та перспективи розвитку переробних 

підприємств у системі АПК україни» 

 

1.1 Головним завданням переробних галузей АПК є : 

1 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

прискорення науково-технічного прогресу 

2 підвищення темпів росту економіки на базі прискорення науково-

технічного прогресу 

3 підвищення темпів розвитку економіки на базі розвитку науково-

технічного прогресу 

4 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

використання передових методів 

1.2 Які показники відносять до основних показників якості: 

1 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

2 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  ергономічні й 

естетичні, безпеки і якості виготовлення 

3 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

4 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

1.3 Які показники відносять до додаткових показників якості: 

1 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

2 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

3патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

4 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності 

1.4 Продуктивність обладнання це: 

1кількість зробленої продукції в одиницю часу 

2 кількість зробленої продукції за зміну 

3 кількість зробленої продукції за годину 

4 кількість зробленої продукції  

1.5 Надійність це: 

1 властивість об'єкта виконувати й зберігати в часі задані йому функції в 

заданих режимах і умовах застосування, технічного обслуговування, 

ремонту, зберігання й транспортування 

2 властивість об'єкта виконувати функції в заданих режимах і умовах 

застосування 
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3 властивість об'єкта виконувати функції зберігання й транспортування 

4 властивість об'єкта виконувати функції технічного обслуговування та 

ремонту 

1.6 Якими приватними показниками оцінюється надійність машин 

круглогодичного застосування: 

1безвідмовністю, довговічністю та ремонтопридатністю  

2 безвідмовністю, довговічністю й ремонтопридатністю 

3 безвідмовністю та  довговічністю 

4 безвідмовністю, довговічністю, ремонтопридатністю та надійністю 

1.7 Безвідмовність це: 

1 властивість виробу зберігати працездатність безупинно протягом 

деякого часу або деякого наробітку 

2 властивість виробу зберігати працездатність 

3 властивість виробу зберігати працездатність за зміну 

4 властивість виробу зберігати працездатність в заданих режимах і 

умовах застосування 

1.8 Питома матеріалоємність машин і апаратів це: 

1 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення, експлуатації й 

ремонту машин на одиницю їхнього головного параметра 

2 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

3 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення й ремонту машин на 

одиницю їхнього головного параметра 

4 витрата матеріальних ресурсів для ремонту машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

1.9 Питома маса машини: 

1 відношення так званої сухої маси машини до номінального значення її 

головного параметра 

2 відношення маси машини до номінального значення її головного 

параметра 

3 відношення так званої сухої маси машини на одиницю їхнього 

головного параметра 

4 відношення маси машини до продуктивності 

1.10 Науково-технічні фактори це: 

1 фактори розвитку науково - технічного прогресу - створення сучасних 

технологічних засобів підвищеної продуктивності з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

2 створення сучасних технологічних засобів підвищеної продуктивності 

3 створення сучасних технологічних засобів з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

4 фактори розвитку науково - технічного прогресу 

1.11 До біологічних факторів ставляться: 

1 види й сорти рослин, види й породи тварин  
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2 види й сорти рослин 

3 види й сорти рослин, типи грунтів 

4 види й породи тварин 

1.12 Вихід готового продукту це: 

1 якість виконання операції 

2 кількість продуктів за годину 

3 кількість продуктів за зміну 

4 кількість продуктів з одного кілограму 

1.13 Відповідність обладнання ергомічним вимогам: 

1 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його експлуатації 

2 Ефективність взаимодії людини з обладнанням процесі його 

ослуговування 

3 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його зберігання 

4 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його експлуатації, ремонту, миття 

1.14 Патентний захист обладнання: 

1 патентоспроможність і патентна чистота 

2 патентоспроможність  

3 патентна чистота 

4 захист обладнання від плагіату 

1.15 Складові кривій циклу життя нового обладнання: 

1 поява обладнання, збільшення збуту, стійкий збут, насичення й 

убування збуту 

2 поява обладнання, збільшення збуту, насичення й убування збуту 

3 поява обладнання, стійкий збут, насичення й убування збуту 

4 поява обладнання, насичення ринку й убування збуту 

 

2 Тестові завдання до теми 2  «Технологічне обладнання для виробництва 

морозива» 

2.1 Фризери класифікуються на апарати: 

1 періодичної і безперервної дії 

2 періодичної, безперервної та циклічноїдії 

3 періодичної, та циклічноїдії 

4 безперервної та циклічноїдії 

2.2 Технологічне обладнання, застосовуване в цехах і на фабриках 

морозива, можна розділити на: 

1 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей харчової 

промисловості; обладнання спеціальне і холодильної обробки морозива. 

2 обладнання молочної промисловості; обладнання спеціальне і холодильної 

обробки морозива. 
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3 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей харчової 

промисловості і холодильної обробки морозива. 

4 обладнання молочної промисловості; і холодильної обробки морозива. 

2.3 Змієвиковий пастеризатор застосовують для: 

1 тривалої пастеризації сумішей морозива 

2 короткочасної пастеризації сумішей морозива 

3 фризерування сумішей морозива 

4 тривалої пастеризації та фризерування сумішей морозива 

2.4 Фризери періодичної дії застосовуються в основному для: 

1 одержання “м'якого” морозива з метою його реалізації відразу після 

готування 

2 одержання “м'якого” морозива з метою його подальшого гартування 

3 збивається і заморожування морозива  

4 збивається, заморожування та гартування морозива 

2.5 У циліндрі фризера суміш морозива: 

1 збивається і заморожується  

2 збивається, заморожується та гартується 

3 збивається  

4 гартується 

2.6 Після  виходу  з фризера м'яке морозиво має температуру: 

1  -5…-6
о
С 

2 0…-5 
о
С 

3 -15…-20
о
С 

4 -5…-10
о
С 

2.7 Для гартування морозива застосовують: 

1 морозильні апарати і ескімогенератори 

2 морозильні апарати, ескімогенератори та холодильники 

3 морозильні апарати та холодильники 

4 ескімогенератори та холодильники 

2.8 Ескімогенератори являють собою: 

1 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

2 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

3 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

4 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

2.9 Морозиво виробляють за схемами: 
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1 на потокових лініях з повною механізацією і автоматизацією ос-

новних операцій та на лініях малої потужності  

2 на потокових лініях з  механізацією основних операцій крим 

фасування та на лініях малої потужності 

3 на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності  

4 во фризерах, на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності 

2.10 Для випічки вафельних стаканчиків використовують: 

1 напівавтомати й автомати 

2 напівавтомати, автомати та вафельниці  

3 напівавтомати та вафельниці 

4 напівавтомати, автомати, вафельниці та електропреси 

 

 

3 Тестові завдання до теми 3  «Технологічне обладнання малих переробних 

підприємств для обробки і переробки молока» 

 

3.1 Прифермерські молокоприймальні пункти пристроюються до 

корівників і служать для: 

1. збору, первинної обробки і короткочасного зберігання молока 

2. збору, переробки і короткочасного зберігання молока 

3. збору, і короткочасного зберігання молока  

4. короткочасного зберігання молока 

3.2 Міські молочні заводи й комбінати: 

1. переробні підприємства по переробці молока й виробництву 

різноманітних асортиментів молочної продукції 

2. переробні підприємства по виробництву різноманітних асортиментів 

молочної продукції 

3. переробні підприємства по виробництву цільно молочної продукції 

4. переробні підприємства по виробництву кисло молочної продукції 

3.3 Шнековий текстуратор використовують для виробництва: 

1. вершкового масла 

2. морозива 

3. кефіру 

4. сиру 

3.4 Для сквашування молока й одержання сирного згустку використовують: 

1. сирні ванні 

2. вакуум-камери 

3. заквасочник 

4. резервуари для визрівання 

3.5 Масловиготовлювач безперервної дії складається з: 

1. збивача і шнекового текстуратора 

2. сепаратора і гомогенізатора 
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3. шнекового текстуратора та гомогенізатора 

4. вакуум-камери і фасувального автомата 

3.6 Для поділу незбирального коров'ячого молока на вершки і знежирене 

молоко: 

1. сепаратор 

2. гомогенізатор 

3. фільтр 

4. центрифугу 

3.7 Для посолу сиру використовують: 

1. басейни  

2. змішувачі 

3. ванни 

4. корита 

3.8 Для подрібнення і рівномірного розподілу жирових кульок у молоці і рідких 

молочних продуктах використовують: 

1. гомогенізатор  

2. сепаратор 

3. центрефугу 

4. змішувач 

3.9 Гомогенізатор вершкового масла призначений для: 

1. надання однорідної структури маслу та рівномірного розподілу 

вологи 

 2. надання однорідної структури маслу та вологи 

 3. надання однорідної структури маслу та внесення домішків 

  4. надання однорідної структури маслу 

 

4 Тестові завдання до теми 4  «Технологічне обладнання малих м'ясо 

переробних підприємств» 

 

4.1 Модульний агрегат призначений для: 

1 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас 

2 подрібнення м'яса при виробництві ковбас 

3 наповнення м'ясним фаршем штучних і природних оболонок при 

виробництві ковбас 

4 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас та їх варку 

4.2 Найважливіша деталь механізму різання вовчка: 

1. ніж 

2. циліндр 

3. решітка 

4. черв’як 



9 
 

4.3 Для подрібнення м’ясожирової сировини на кусочки правильної форми 

машини: 

1. шпикорізки 

2. кутери 

3 вовчки 

4. колоїдні млини 

4.4 Вовчки призначені для подрібнення: 

1. безперервного 

2. періодичного 

3. циклічного 

4. змішаного 

4.5 Процес стиснення фарша та підсушування оболонки під час 

виробництва ковбас називають: 

1. осадженням 

2. бланшування 

3. варінням 

4. сушінням 

4.6 Подрібнювачі м’яса бувають: 

1. роторні, дискові, ножеві 

2. роторні, ножеві 

3. дискові, ножеві 

4. роторні, дискові, лопатеві 

4.7 Продуктивність кутера залежить: 

1. від усіх перелічених 

2. від ступеня завантаження чаші кутера 

3. від тривалості циклу роботи 

4. від місткості чаші кутера 

4.8 Накопичувач у агрегаті для тонкого подрібнення фаршу  призначений для: 

1. накопичення та подачі фаршу в машину, а також для транспортування 

фаршу на малу відстань 

2. накопичення, а також для транспортування фаршу на малу відстань 

3. подрібнення, накопичення та подачі фаршу в машину 

4. накопичення та подачі  фаршу в машину 

4.9 У вакуумному шприці під час роботи з фаршем різної консистенції 

остаточний тиск вакуумування регулюють: 

1. голчастим вентилем 

2. вакуумметром 

3. перемикачем 

4. краном 
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4.10 Шприці якої дії використовують для нагнітання фаршу: 

1. безперервної та періодичної 

2. безперервної, періодичної та циклічної 

3. безперервної та циклічної 

4. періодичної та циклічної 

4.11 Ріжучий інструмент, що використовують в кутерах: 

1. ножі 

2. ріжучі пластини 

3. фрези 

4. леза 

4.12 Процес відділяння м’яса від кісток називають: 

1. обвалювання 

2. зачищенням 

3. жилування 

4. обдирання 

4.13 Обладнання, що використовують для приготування фаршу: 

1. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комбіновані машини, 

комплекси обладнання 

2. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комбіновані машини4 

3. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комплекси обладнання 

4. змішувачі, машини для тонкого подрібнення 

4.14 Вовчки призначені для подрібнення: 

1. безперервного 

2. періодичного 

3. циклічного 

4. змішаного 

4.15 Привід шприців периодичної дії буває: 

1. пневматичний, гідравлічний та механічний 

2. пневматичний 

3. гідравлічний 

4. пневматичний, гідравлічний  

 

5 Тестові завдання до ПМК-1 

 

5.1 Головним завданням переробних галузей АПК є : 

1 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

прискорення науково-технічного прогресу 

2 підвищення темпів росту економіки на базі прискорення науково-

технічного прогресу 

3 підвищення темпів розвитку економіки на базі розвитку науково-
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технічного прогресу 

4 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

використання передових методів 

5.2 Які показники відносять до основних показників якості: 

1 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

2 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  ергономічні й 

естетичні, безпеки і якості виготовлення 

3 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

4 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

5.3 Які показники відносять до додаткових показників якості: 

1 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

2 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

3патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

4 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності 

5.4 Продуктивність обладнання це: 

1кількість зробленої продукції в одиницю часу 

2 кількість зробленої продукції за зміну 

3 кількість зробленої продукції за годину 

4 кількість зробленої продукції  

5.5 Надійність це: 

1 властивість об'єкта виконувати й зберігати в часі задані йому функції в 

заданих режимах і умовах застосування, технічного обслуговування, 

ремонту, зберігання й транспортування 

2 властивість об'єкта виконувати функції в заданих режимах і умовах 

застосування 

3 властивість об'єкта виконувати функції зберігання й транспортування 

4 властивість об'єкта виконувати функції технічного обслуговування та 

ремонту 

5.6 Якими приватними показниками оцінюється надійність машин 

круглогодичного застосування: 

1безвідмовністю, довговічністю та ремонтопридатністю  

2 безвідмовністю, довговічністю й ремонтопридатністю 

3 безвідмовністю та  довговічністю 

4 безвідмовністю, довговічністю, ремонтопридатністю та надійністю 

5.7 Безвідмовність це: 

1 властивість виробу зберігати працездатність безупинно протягом 

деякого часу або деякого наробітку 

2 властивість виробу зберігати працездатність 

3 властивість виробу зберігати працездатність за зміну 

4 властивість виробу зберігати працездатність в заданих режимах і 

умовах застосування 
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5.8 Питома матеріалоємність машин і апаратів це: 

1 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення, експлуатації й 

ремонту машин на одиницю їхнього головного параметра 

2 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

3 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення й ремонту машин на 

одиницю їхнього головного параметра 

4 витрата матеріальних ресурсів для ремонту машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

5.9 Питома маса машини: 

1 відношення так званої сухої маси машини до номінального значення її 

головного параметра 

2 відношення маси машини до номінального значення її головного 

параметра 

3 відношення так званої сухої маси машини на одиницю їхнього 

головного параметра 

4 відношення маси машини до продуктивності 

5.10 Науково-технічні фактори це: 

1 фактори розвитку науково - технічного прогресу - створення сучасних 

технологічних засобів підвищеної продуктивності з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

2 створення сучасних технологічних засобів підвищеної продуктивності 

3 створення сучасних технологічних засобів з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

4 фактори розвитку науково - технічного прогресу 

5.11 До біологічних факторів ставляться: 

1 види й сорти рослин, види й породи тварин  

2 види й сорти рослин 

3 види й сорти рослин, типи грунтів 

4 види й породи тварин 

5.12 Вихід готового продукту це: 

1 якість виконання операції 

2 кількість продуктів за годину 

3 кількість продуктів за зміну 

4 кількість продуктів з одного кілограму 

5.13 Відповідність обладнання ергомічним вимогам: 

1 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його експлуатації 

2 Ефективність взаимодії людини з обладнанням процесі його 

ослуговування 

3 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його зберігання 

4 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  
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процесі його експлуатації, ремонту, миття 

5.14 Патентний захист обладнання: 

1 патентоспроможність і патентна чистота 

2 патентоспроможність  

3 патентна чистота 

4 захист обладнання від плагіату 

5.15 Складові кривій циклу життя нового обладнання: 

1 поява обладнання, збільшення збуту, стійкий збут, насичення й 

убування збуту 

2 поява обладнання, збільшення збуту, насичення й убування збуту 

3 поява обладнання, стійкий збут, насичення й убування збуту 

4 поява обладнання, насичення ринку й убування збуту 

5.16 Фризери класифікуються на апарати: 

1 періодичної і безперервної дії 

2 періодичної, безперервної та циклічноїдії 

3 періодичної, та циклічноїдії 

4 безперервної та циклічноїдії 

5.17 Технологічне обладнання, застосовуване в цехах і на фабриках 

морозива, можна розділити на: 

1 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей 

харчової промисловості; обладнання спеціальне і холодильної обробки 

морозива. 

2 обладнання молочної промисловості; обладнання спеціальне і 

холодильної обробки морозива. 

3 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей 

харчової промисловості і холодильної обробки морозива. 

4 обладнання молочної промисловості; і холодильної обробки 

морозива. 

5.18 Змієвиковий пастеризатор застосовують для: 

1 тривалої пастеризації сумішей морозива 

2 короткочасної пастеризації сумішей морозива 

3 фризерування сумішей морозива 

4 тривалої пастеризації та фризерування сумішей морозива 

5.19 Фризери періодичної дії застосовуються в основному для: 

1 одержання “м'якого” морозива з метою його реалізації відразу після 

готування 

2 одержання “м'якого” морозива з метою його подальшого гартування 

3 збивається і заморожування морозива  

4 збивається, заморожування та гартування морозива 

5.20 У циліндрі фризера суміш морозива: 

1 збивається і заморожується  

2 збивається, заморожується та гартується 



14 
 

3 збивається  

4 гартується 

5.21 Після  виходу  з фризера м'яке морозиво має температуру: 

1  -5…-6оС 

2 0…-5 оС 

3 -15…-20оС 

4 -5…-10оС 

5.22 Для гартування морозива застосовують: 

1 морозильні апарати і ескімогенератори 

2 морозильні апарати, ескімогенератори та холодильники 

3 морозильні апарати та холодильники 

4 ескімогенератори та холодильники 

5.23 Ескімогенератори являють собою: 

1 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

2 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

3 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

4 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

5.24 Морозиво виробляють за схемами: 

1 на потокових лініях з повною механізацією і автоматизацією ос-

новних операцій та на лініях малої потужності  

2 на потокових лініях з  механізацією основних операцій крим 

фасування та на лініях малої потужності 

3 на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності  

4 во фризерах, на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності 

5.25 Для випічки вафельних стаканчиків використовують: 

1 напівавтомати й автомати 

2 напівавтомати, автомати та вафельниці  

3 напівавтомати та вафельниці 

4 напівавтомати, автомати, вафельниці та електропреси 

5.26 Прифермерські молокоприймальні пункти пристроюються до 

корівників і служать для: 

1. збору, первинної обробки і короткочасного зберігання молока 

2. збору, переробки і короткочасного зберігання молока 

3. збору, і короткочасного зберігання молока  

4. короткочасного зберігання молока 

5.27 Міські молочні заводи й комбінати: 

1. переробні підприємства по переробці молока й виробництву 

різноманітних асортиментів молочної продукції 

2. переробні підприємства по виробництву різноманітних асортиментів 

молочної продукції 
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3. переробні підприємства по виробництву цільно молочної продукції 

4. переробні підприємства по виробництву кисло молочної продукції 

5.28 Шнековий текстуратор використовують для виробництва: 

1. вершкового масла 

2. морозива 

3. кефіру 

4. сиру 

5.29 Для сквашування молока й одержання сирного згустку використовують: 

1. сирні ванні 

2. вакуум-камери 

3. заквасочник 

4. резервуари для визрівання 

5.30 Масловиготовлювач безперервної дії складається з: 

1. збивача і шнекового текстуратора 

2. сепаратора і гомогенізатора 

3. шнекового текстуратора та гомогенізатора 

4. вакуум-камери і фасувального автомата 

5.31 Для поділу незбирального коров'ячого молока на вершки і знежирене 

молоко: 

1. сепаратор 

2. гомогенізатор 

3. фільтр 

4. центрифугу 

5.32 Для посолу сиру використовують: 

1. басейни  

2. змішувачі 

3. ванни 

4. корита 

5.33 Для подрібнення і рівномірного розподілу жирових кульок у молоці і рідких 

молочних продуктах використовують: 

1. гомогенізатор  

2. сепаратор 

3. центрефугу 

4. змішувач 

5.34 Гомогенізатор вершкового масла призначений для: 

1. надання однорідної структури маслу та рівномірного розподілу 

вологи 

 2. надання однорідної структури маслу та вологи 

 3. надання однорідної структури маслу та внесення домішків 

  4. надання однорідної структури маслу 

5.35 Для перетирання сиру в процесі виготовлення сирних виробів 

використовується: 

1. машина для вальцювання 

2. машина для протирання 
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3. машина для натирання 

4. машина для подрібнення 

5.36 Назвіть принцип дозування молока 

1. по обсягу, за рівнем 

2. по обсягу, по вазі 

3. за рівнем, по вазі 

4. по вазі 

5.37 Сепаратор – сировідокремлювач призначений для: 

1. зневоднювання сиру 

2. очищення сиру 

3. додання сиру однорідної структури 

4. розділення сиру 

5.38 Масловиготовлювач безперервної дії складається з: 

1. збивача і шнекового текстуратора 

2. сепаратора і гомогенізатора 

3. шнекового текстуратора та гомогенізатора 

4. вакуум-камери і фасувального автомата 

5.39 Для сквашування молока й одержання сирного згустку використовують: 

1. сирні ванні 

2. вакуум-камери 

3. заквасочник 

4. резервуари для визрівання 

5.40 Преси для пресування сиру являють собою: 

1. зварену прямокутну конструкцію з полками, що пресують 

2. барабан із пневмоциліндрами 

3. обертовий трубчастий барабан для пресування 

4. корпус із поршнем 

5.41 Модульний агрегат призначений для: 

1 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас 

2 подрібнення м'яса при виробництві ковбас 

3 наповнення м'ясним фаршем штучних і природних оболонок при 

виробництві ковбас 

4 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас та їх варку 

5.42 Найважливіша деталь механізму різання вовчка: 

1. ніж 

2. циліндр 

3. решітка 

4. черв’як 

5.43 Для подрібнення м’ясожирової сировини на кусочки правильної форми 

машини: 
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1. шпикорізки 

2. кутери 

3 вовчки 

4. колоїдні млини 

5.44 Вовчки призначені для подрібнення: 

1. безперервного 

2. періодичного 

3. циклічного 

4. змішаного 

5.45 Процес стиснення фарша та підсушування оболонки під час 

виробництва ковбас називають: 

1. осадженням 

2. бланшування 

3. варінням 

4. сушінням 

 

6 Тестові завдання до теми 5  «Технологічне обладнання млинів і 

крупорушок малих підприємств» 

 

6.1 Для лущення пшениці та ячменю застосовують: 

1. лущильно-шліфувальну машину 

2. вальцьовий верстат з обгумованими вальцями 

3. відцентрову лущильну машину 

4. бильну насіннєрушку 

6.2 Розподіл зернових сумішей за шириною здійснюється: 

1. на решетах із круглими отворами 

2. на решетах із прямокутними отворами 

3. у пневматичних колонах 

4. лущільно-шліфувальними машинами 

6.3 Для сортування, просіювання. продуктів подрібнення зерна на сучасних 

борошномельних заводах використовують: 

1. розсіювач 

2. постав 

3. калібратор 

4. сито 

6.4 Продукти подрібнення зерна в ситовійній машині сортують за: 

1. розмірами часток 

2. коефіцієнтом тертя 

3. аеродинамічними властивостями 
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4. формою частинок 

6.5 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

6.6 Гідротермічну обробку зерна та насіння проводять з метою: 

1. ефективного відділення оболонки від ендосперму 

2. надання зерну смакових якостей 

3. більш швидкого варіння круп 

4. зменшення вмісту вологи 

6.7 Пшоно виробляють із: 

1. проса 

2. ячменю 

3. вівса 

4. гречка 

6.8 Домішки, які відбираються із зернової маси у повітряно-решетному 

сепараторі, це: 

1. легкі, великі, мілкі 

2. камні та скло 

3. металомагнітні 

4. короткі 

6.9 Вологість зерна визначається у: 

1. відсотках 

2. літрах 

3. грамах 

4. кПа 

6.10 Борошно отримують з частини зерна: 

1. ендосперма 

2. зародка 

3. оболонок 

4. серцевини 

6.11 Які машини використовуються для очистки поверхні та борозенки зернини 

від пилу? 

1. щіточні 

2. лущильні 

3. оббивальні 

4. протиральні 

6.12 Які машини використовуються для гідротермічної обробки зерна при 
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підготовці його до помелу? 

1. зволожувальні 

2. мийні 

3. лущінні 

4. сушильні 

6.13 Комплектні млині типу АВМ призначені для: 

1 переробки пшениці в сортове борошно на сільськогосподарських 

підприємствах, а також у фермерських і селянських господарствах 

2 переробки пшениці, ячменю та проса в сортове борошно на 

сільськогосподарських підприємствах, а також у фермерських і селянських 

господарствах 

3 переробки пшениці в борошно драного помолу на сільськогосподарських 

підприємствах 

4 переробки пшениці в сортове борошно на у фермерських і селянських 

господарствах 

6.14 Загальним недоліком більшості агрегатних млинів сортового помолу 

пшениці є: 

1  порівняно високі питомі витрати на виробництво продукції 

2 низка якість помолу 

3 порівняно високі втрати продукції 

4 порівняно низка продуктивність 

6.15 Чим відрізняються лінії малої потужності для виробництва круп? 

1 лущильними машинами й наявністю установок для гідротермічної 

обробки 

2 лущильними машинами, сепараторами та наявністю установок для 

гідротермічної обробки 

3 лущильними машинами та  сепараторами 

4 щитковими та лущильними машинами 

 

7 Тестові завдання до теми 6,7  «Технологічне обладнання малих 

хлібопекарських підприємств» та «Технологічне обладнання підприємств 

макаронного виробництва» 

 

7.1 Просіювач борошна виконує функції: 

1. всі названі функції 

2. аерацію борошна 

3. видалення сторонніх великих часточок 

4. видалення з борошна феродомішки 

7.2 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської і макаронної 
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промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

7.3 Призначення діжі: 

1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

7.4 Тістоприготувальні агрегати призначені: 

1. для приготування опари і тіста 

2. для приготування опари 

3. приготування тіста 

4. для приготування та замісу тіста 

7.5 На малих хлібопекарських підприємствах застосовують в основному 

машини: 

1. періодичної дії 

2. періодичної, безперервної дії 

3. безперервної дії 

4. комбінованої дії 

7.6 Мета вистоювання: 

 1 відновити порушену при формуванні структуру тіста за рахунок 

додаткового шумування 

2 підвищити щільність тесту 

3 відновити структуру тіста за рахунок додаткового витримумання 

4 знизити щільність тесту 

7.7 Передбачають вистоювань у процесі оброблення пшеничного тіста: 

1. два 

2. одне 

3. ні одного 

4. три 

7.8 Передбачають вистоювань у процесі оброблення житнього тіста: 

1. одне 

2. два 

3. три 

4. ні одного 

7.9 Вихід хліба визначають в одиницях: 

1. відсотках 
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2. грамах 

3. м/с 

4. ньютонах 

7.10 Основною сировиною для виробництва макаронних виробів є:  

1. пшеничне борошно  

2. пшеничне борошно, олія, дріжжі  

3. пшеничне, ячменне та кукурудзяне борошно  

4. пшеничне борошно, дріжжі  

7.11 Призначення ділильної головки: 

1. для розділу тіста на куски рівного об’єму 

2. для розділу тіста на куски рівного об’єму та маси 

3. для розділу тіста на куски рівної маси 

4. для розділу тіста на куски з гладкою поверхнею 

7.12 Для обробки кусків тіста та надання їм форми використовують: 

1. тістоформувальні машини 

2. тістоділильні машини 

3. тістомісильні машини 

4. тістоприготувальні машини 

7.13 Для надання шматку тіста кульоподібної форми використовують: 

1. округлювальні машини 

2. спеціальні машини 

3. закатні машини 

4. ділильні машини 

7.14 Частіше застосовують для боротьби з адгезією у тістоокруглюваних 

машинах: 

1. обдування підігрітим повітрям робочих поверхонь 

2. поверхні облицьовують фторопластом 

3. змазування поверхонь тертя маслом 

4. покриття робочих поверхонь спеціальними матеріалами 

7.15 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської 

промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

7.16 Розділ відформованих сирих макаронних виробів включає в себе:  

1. обдування, різку ї розкладання або розвішування їх 

2. різку ї розкладання або розвішування їх 

3. обдування розкладання їх 
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4. обдування ї розвішування їх 

7.17 Основні компоненти, що необхідні для приготування тіста: 

1. борошно, дріжжі, сіль, вода 

2. вода, борошно, ваніль, ванілін 

3. борошно, дріжжі, сіль, молоко 

4. маргарин, оцет, сіль 

7.18 Для надання шматку тіста циліндричної, подовженої форми 

використовують: 

1. закатні машини 

2. округлювальні машини 

3. спеціальні формувальні машини 

4. ділильні машини 

7.19 Для запобігання залипання тістових заготовок у тістоокруглювальних 

машинах: 

1. посипають борошном та обдувають повітрям 

2. посипають борошном 

3. посипають борошном, обдувають повітрям та змащують олією 

4. обдувають повітрям 

7.20 Призначення діжі: 

1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

 

8 Тестові завдання до теми 8  «Технологічне обладнання малих переробних 

підприємств по виробництву рослинної олії, маргаринової продукції і 

майонезу» 

 

8.1 Маргарини класифікують по консистенції на : 

1. брускові (тверді) і м'які (наливні) 

2. брускові (тверді), м'які (наливні), високо жирні, низко жирні 

3. тверді, наливні, високо жирні 

4. брускові, м'які, високо жирні, низко жирні 

8.2 Декристаллизатор призначений для: 

1. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 

2. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

транспортування 

3. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 
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4. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

троанспортування 

8.3 Переохолоджувач призначений для: 

1. переходу емульсії з рідкого стану у в’язкопластичне 

2. переходу емульсії з твердого стану у в’язкопластичне. 

3. збільшення в'язкості емульсії 

4. зниження в'язкості емульсії 

8.4 Маргарин фасується в пачки на:  

1. роторних автоматах 

2 карусельних автоматах 

3. роторних та карусельних автоматах 

4. вручну 

8.5 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

8.6 Емульсатор служить для : 

1. одержання високодисперсної емульсії маргарину 

2. зменшення великих часток емульсії 

3. зменшення середніх часток емульсії 

4. зменшення вмісту вологи 

8.7 Насіння соняшнику вважається сухим із вологістю до: 

1. 14% 

2. 16% 

3. 15% 

4. 17% 

8.8 Спосіб, яким видаляють олію з насіння з високим вмістом олії: 

1. пресовий  

2. змішаний 

3. екстракційний 

4. всіма переліченими 

8.9 Відносну вологість агента сушіння визначають у: 

1. відсотках 

2. градусах 

3. ньютонах 

4. кілограмах 

8.10 Для попереднього подрібнення жмихової ракушки, макухи використовують: 

1. молоткову дробарку 
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2. плющильний станок 

3. дисковий подрібнювач 

4. протиральна машина 

 

 

9 Тестові завдання до теми 9  «Технологічне обладнання малих підприємств 

по переробці плодів і овочів» 

 

9.1 Основним засобом руйнування виноградного грона є: 

1. дроблення 

2. пресування 

3. протирання 

4. пресування та протирання 

9.2 Отримання двох фракцій томатної маси забезпечує машина: 

1. протиральна 

2. різальна 

3. гомогенізатор 

4. сепаратор 

9.3 Для виробництва овочевих пюре використовують подрібнювачі: 

1. тонкого подрібнення 

2. грубого подрібнення 

3. комбіновані 

4. середнього подрібнення 

9.4 Машини в яких зовнішній шар продукту розрушується абразивною 

поверхнею, це: 

1. шкіроочисні 

2. різальні 

3. протиральні 

4. шкіропротиральні 

9.5 Для стерилізації консервів використовують: 

1. автоклав 

2. ошпарював 

3. варильний казан 

4. бланшувач 

9.6 Для теплової обробки овочів та фруктів використовують: 

1. бланшувальной машини 

2. камеру опалення 

3. автоклав 
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4. котли 

9.7 Для видалення серцевини з яблук використовують ніж: 

1. трубчатий 

2. дисковий 

3. пелюстковий 

4. прямий 

9.8 Для миття сильно забрудненої сировини (буряка, картоплі, моркви) 

використовують мийні машини: 

1. лопатеві 

2. коритні 

3. вібраційні 

4. вентиляторні 

9.9 Для миття овочів з твердою шкірою застосовують машину: 

1. щіткову 

2. вентиляторну 

3. вібраційну 

4. барабанну 

9.10 Мийна машина називається вентиляційною, тому що: 

1. вентилятором подається повітря для турбулізації води в ванні  

2. вентилятор використовують для перемішування сировини 

3. вентилятор використовують для переміщення сировини 

4. вентилятором подається повітря для сушіння сировини 

 

10 Тестові завдання до ПМК-2 

 

10.1 Для лущення пшениці та ячменю застосовують: 

1. лущильно-шліфувальну машину 

2. вальцьовий верстат з обгумованими вальцями 

3. відцентрову лущильну машину 

4. бильну насіннєрушку 

10.2 Розподіл зернових сумішей за шириною здійснюється: 

1. на решетах із круглими отворами 

2. на решетах із прямокутними отворами 

3. у пневматичних колонах 

4. лущільно-шліфувальними машинами 

10.3 Для сортування, просіювання. продуктів подрібнення зерна на сучасних 

борошномельних заводах використовують: 

1. розсіювач 



26 
 

2. постав 

3. калібратор 

4. сито 

10.4 Продукти подрібнення зерна в ситовійній машині сортують за: 

1. розмірами часток 

2. коефіцієнтом тертя 

3. аеродинамічними властивостями 

4. формою частинок 

10.5 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

10.6 Гідротермічну обробку зерна та насіння проводять з метою: 

1. ефективного відділення оболонки від ендосперму 

2. надання зерну смакових якостей 

3. більш швидкого варіння круп 

4. зменшення вмісту вологи 

10.7 Пшоно виробляють із: 

1. проса 

2. ячменю 

3. вівса 

4. гречка 

10.8 Домішки, які відбираються із зернової маси у повітряно-решетному 

сепараторі, це: 

1. легкі, великі, мілкі 

2. камні та скло 

3. металомагнітні 

4. короткі 

10.9 Вологість зерна визначається у: 

1. відсотках 

2. літрах 

3. грамах 

4. кПа 

10.10 Борошно отримують з частини зерна: 

1. ендосперма 

2. зародка 

3. оболонок 

4. серцевини 
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10.11 Які машини використовуються для очистки поверхні та борозенки зернини 

від пилу? 

1. щіточні 

2. лущильні 

3. оббивальні 

4. протиральні 

10.12 Які машини використовуються для гідротермічної обробки зерна при 

підготовці його до помелу? 

1. зволожувальні 

2. мийні 

3. лущінні 

4. сушильні 

10.13 Комплектні млині типу АВМ призначені для: 

1 переробки пшениці в сортове борошно на сільськогосподарських 

підприємствах, а також у фермерських і селянських господарствах 

2 переробки пшениці, ячменю та проса в сортове борошно на 

сільськогосподарських підприємствах, а також у фермерських і селянських 

господарствах 

3 переробки пшениці в борошно драного помолу на сільськогосподарських 

підприємствах 

4 переробки пшениці в сортове борошно на у фермерських і селянських 

господарствах 

10.14 Загальним недоліком більшості агрегатних млинів сортового помолу 

пшениці є: 

1  порівняно високі питомі витрати на виробництво продукції 

2 низка якість помолу 

3 порівняно високі втрати продукції 

4 порівняно низка продуктивність 

10.15 Чим відрізняються лінії малої потужності для виробництва круп? 

1 лущильними машинами й наявністю установок для гідротермічної 

обробки 

2 лущильними машинами, сепараторами та наявністю установок для 

гідротермічної обробки 

3 лущильними машинами та  сепараторами 

4 щитковими та лущильними машинами 

10.16 Просіювач борошна виконує функції: 

1. всі названі функції 

2. аерацію борошна 

3. видалення сторонніх великих часточок 
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4. видалення з борошна феродомішки 

10.17 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської і макаронної 

промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

10.18 Призначення діжі: 

1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

10.19 Тістоприготувальні агрегати призначені: 

1. для приготування опари і тіста 

2. для приготування опари 

3. приготування тіста 

4. для приготування та замісу тіста 

10.20 На малих хлібопекарських підприємствах застосовують в основному 

машини: 

1. періодичної дії 

2. періодичної, безперервної дії 

3. безперервної дії 

4. комбінованої дії 

10.21 Мета вистоювання: 

 1 відновити порушену при формуванні структуру тіста за рахунок 

додаткового шумування 

2 підвищити щільність тесту 

3 відновити структуру тіста за рахунок додаткового витримумання 

4 знизити щільність тесту 

10.22 Передбачають вистоювань у процесі оброблення пшеничного тіста: 

1. два 

2. одне 

3. ні одного 

4. три 

10.23 Передбачають вистоювань у процесі оброблення житнього тіста: 

1. одне 

2. два 

3. три 

4. ні одного 
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10.24 Вихід хліба визначають в одиницях: 

1. відсотках 

2. грамах 

3. м/с 

4. ньютонах 

10.25 Основною сировиною для виробництва макаронних виробів є:  

1. пшеничне борошно  

2. пшеничне борошно, олія, дріжжі  

3. пшеничне, ячменне та кукурудзяне борошно  

4. пшеничне борошно, дріжжі  

10.26 Призначення ділильної головки: 

1. для розділу тіста на куски рівного об’єму 

2. для розділу тіста на куски рівного об’єму та маси 

3. для розділу тіста на куски рівної маси 

4. для розділу тіста на куски з гладкою поверхнею 

10.27 Для обробки кусків тіста та надання їм форми використовують: 

1. тістоформувальні машини 

2. тістоділильні машини 

3. тістомісильні машини 

4. тістоприготувальні машини 

10.28 Для надання шматку тіста кульоподібної форми використовують: 

1. округлювальні машини 

2. спеціальні машини 

3. закатні машини 

4. ділильні машини 

10.29 Частіше застосовують для боротьби з адгезією у тістоокруглюваних 

машинах: 

1. обдування підігрітим повітрям робочих поверхонь 

2. поверхні облицьовують фторопластом 

3. змазування поверхонь тертя маслом 

4. покриття робочих поверхонь спеціальними матеріалами 

10.30 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської 

промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

10.31 Розділ відформованих сирих макаронних виробів включає в себе:  

1. обдування, різку ї розкладання або розвішування їх 
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2. різку ї розкладання або розвішування їх 

3. обдування розкладання їх 

4. обдування ї розвішування їх 

10.32 Основні компоненти, що необхідні для приготування тіста: 

1. борошно, дріжжі, сіль, вода 

2. вода, борошно, ваніль, ванілін 

3. борошно, дріжжі, сіль, молоко 

4. маргарин, оцет, сіль 

10.33 Для надання шматку тіста циліндричної, подовженої форми 

використовують: 

1. закатні машини 

2. округлювальні машини 

3. спеціальні формувальні машини 

4. ділильні машини 

10.34 Для запобігання залипання тістових заготовок у тістоокруглювальних 

машинах: 

1. посипають борошном та обдувають повітрям 

2. посипають борошном 

3. посипають борошном, обдувають повітрям та змащують олією 

4. обдувають повітрям 

10.35 Призначення діжі: 

1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

10.36 Маргарини класифікують по консистенції на : 

1. брускові (тверді) і м'які (наливні) 

2. брускові (тверді), м'які (наливні), високо жирні, низко жирні 

3. тверді, наливні, високо жирні 

4. брускові, м'які, високо жирні, низко жирні 

10.37 Декристаллизатор призначений для: 

1. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 

2. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

транспортування 

3. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 

4. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

троанспортування 

10.38 Переохолоджувач призначений для: 

1. переходу емульсії з рідкого стану у в’язкопластичне 
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2. переходу емульсії з твердого стану у в’язкопластичне. 

3. збільшення в'язкості емульсії 

4. зниження в'язкості емульсії 

10.39 Маргарин фасується в пачки на:  

1. роторних автоматах 

2 карусельних автоматах 

3. роторних та карусельних автоматах 

4. вручну 

10.40 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

10.41 Емульсатор служить для : 

1. одержання високодисперсної емульсії маргарину 

2. зменшення великих часток емульсії 

3. зменшення середніх часток емульсії 

4. зменшення вмісту вологи 

10.42 Насіння соняшнику вважається сухим із вологістю до: 

1. 14% 

2. 16% 

3. 15% 

4. 17% 

10.43 Спосіб, яким видаляють олію з насіння з високим вмістом олії: 

1. пресовий  

2. змішаний 

3. екстракційний 

4. всіма переліченими 

10.44 Відносну вологість агента сушіння визначають у: 

1. відсотках 

2. градусах 

3. ньютонах 

4. кілограмах 

10.45 Для попереднього подрібнення жмихової ракушки, макухи використовують: 

1. молоткову дробарку 

2. плющильний станок 

3. дисковий подрібнювач 

4. протиральна машина 

10.46 Основним засобом руйнування виноградного грона є: 

1. дроблення 

2. пресування 

3. протирання 

4. пресування та протирання 

10.47 Отримання двох фракцій томатної маси забезпечує машина: 
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1. протиральна 

2. різальна 

3. гомогенізатор 

4. сепаратор 

10.48 Для виробництва овочевих пюре використовують подрібнювачі: 

1. тонкого подрібнення 

2. грубого подрібнення 

3. комбіновані 

4. середнього подрібнення 

10.49 Машини в яких зовнішній шар продукту розрушується абразивною 

поверхнею, це: 

1. шкіроочисні 

2. різальні 

3. протиральні 

4. шкіропротиральні 

10.50 Для стерилізації консервів використовують: 

1. автоклав 

2. ошпарював 

3. варильний казан 

4. бланшувач 

10.51 Для теплової обробки овочів та фруктів використовують: 

1. бланшувальной машини 

2. камеру опалення 

3. автоклав 

4. котли 

10.52 Для видалення серцевини з яблук використовують ніж: 

1. трубчатий 

2. дисковий 

3. пелюстковий 

4. прямий 

10.53 Для миття сильно забрудненої сировини (буряка, картоплі, моркви) 

використовують мийні машини: 

1. лопатеві 

2. коритні 

3. вібраційні 

4. вентиляторні 

10.54 Для миття овочів з твердою шкірою застосовують машину: 

1. щіткову 

2. вентиляторну 

3. вібраційну 

4. барабанну 

10.55 Мийна машина називається вентиляційною, тому що: 

1. вентилятором подається повітря для турбулізації води в ванні  

2. вентилятор використовують для перемішування сировини 
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3. вентилятор використовують для переміщення сировини 

4. вентилятором подається повітря для сушіння сировини 

10.56 Інспекція плодоовочевої сировини, це: 

1. видалення некондиційної плодоовочевої сировини 

2. розділення плодоовочевої сировини за розмірами 

3. видалення некондиційної плодоовочевої сировини за ступенями 

зрілості та кольору 

4. розділення плодоовочевої сировини за ступенями зрілості, кольору 

тощо 

10.57 Барботер у мийних машинах виконує функції: 

1. інтенсифікації процесу миття 

2. підігрівання мийного розчину 

3. фільтрування мийного розчину 

4. усі перелічені 

10.58 Протиральна машина призначена для: 

1. тонкого подрібнення сировини 

2. видалення із плодоовочевої сировини соку 

3. видалення із кісточкових плодів соку 

4. видалення кісток 

10.59 Переважно застосовують барабанну мийну машину для миття 

плодоовочевої сировини: 

1. коренебульбоплодів 

2. фруктів м’якої структури 

3. плодоягідної продукції 

4. овочів м’якої структури 

10.60 Машини для різання яблук призначені: 

1. для орієнтації,  різання яблук на дольки і видалення серцевини 

2. для нарізання яблук на кружки 

3. для орієнтації і нарізання яблук на кружки 

4. для очищення від кожури 

 

11 Тестові завдання до семестрового контролю (екзамену) 

 

11.1 Для лущення пшениці та ячменю застосовують: 

1. лущильно-шліфувальну машину 

2. вальцьовий верстат з обгумованими вальцями 

3. відцентрову лущильну машину 

4. бильну насіннєрушку 

11.2 Розподіл зернових сумішей за шириною здійснюється: 

1. на решетах із круглими отворами 

2. на решетах із прямокутними отворами 

3. у пневматичних колонах 

4. лущільно-шліфувальними машинами 

11.3 Для сортування, просіювання. продуктів подрібнення зерна на сучасних 
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борошномельних заводах використовують: 

1. розсіювач 

2. постав 

3. калібратор 

4. сито 

11.4 Продукти подрібнення зерна в ситовійній машині сортують за: 

1. розмірами часток 

2. коефіцієнтом тертя 

3. аеродинамічними властивостями 

4. формою частинок 

11.5 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

11.6 Гідротермічну обробку зерна та насіння проводять з метою: 

1. ефективного відділення оболонки від ендосперму 

2. надання зерну смакових якостей 

3. більш швидкого варіння круп 

4. зменшення вмісту вологи 

11.7 Пшоно виробляють із: 

1. проса 

2. ячменю 

3. вівса 

4. гречка 

11.8 Домішки, які відбираються із зернової маси у повітряно-решетному 

сепараторі, це: 

1. легкі, великі, мілкі 

2. камні та скло 

3. металомагнітні 

4. короткі 

11.9 Вологість зерна визначається у: 

1. відсотках 

2. літрах 

3. грамах 

4. кПа 

11.10 Борошно отримують з частини зерна: 

1. ендосперма 

2. зародка 

3. оболонок 

4. серцевини 

11.11 Які машини використовуються для очистки поверхні та борозенки 

зернини від пилу? 

1. щіточні 
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2. лущильні 

3. оббивальні 

4. протиральні 

11.12 Які машини використовуються для гідротермічної обробки зерна при 

підготовці його до помелу? 

1. зволожувальні 

2. мийні 

3. лущінні 

4. сушильні 

11.13 Комплектні млині типу АВМ призначені для: 

1 переробки пшениці в сортове борошно на сільськогосподарських 

підприємствах, а також у фермерських і селянських господарствах 

2 переробки пшениці, ячменю та проса в сортове борошно на 

сільськогосподарських підприємствах, а також у фермерських і 

селянських господарствах 

3 переробки пшениці в борошно драного помолу на 

сільськогосподарських підприємствах 

4 переробки пшениці в сортове борошно на у фермерських і селянських 

господарствах 

11.14 Загальним недоліком більшості агрегатних млинів сортового помолу 

пшениці є: 

1  порівняно високі питомі витрати на виробництво продукції 

2 низка якість помолу 

3 порівняно високі втрати продукції 

4 порівняно низка продуктивність 

11.15 Чим відрізняються лінії малої потужності для виробництва круп? 

1 лущильними машинами й наявністю установок для гідротермічної 

обробки 

2 лущильними машинами, сепараторами та наявністю установок для 

гідротермічної обробки 

3 лущильними машинами та  сепараторами 

4 щитковими та лущильними машинами 

11.16 Просіювач борошна виконує функції: 

1. всі названі функції 

2. аерацію борошна 

3. видалення сторонніх великих часточок 

4. видалення з борошна феродомішки 

11.17 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської і 

макаронної промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

11.18 Призначення діжі: 
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1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

11.19 Тістоприготувальні агрегати призначені: 

1. для приготування опари і тіста 

2. для приготування опари 

3. приготування тіста 

4. для приготування та замісу тіста 

11.20 На малих хлібопекарських підприємствах застосовують в основному 

машини: 

1. періодичної дії 

2. періодичної, безперервної дії 

3. безперервної дії 

4. комбінованої дії 

11.21 Мета вистоювання: 

 1 відновити порушену при формуванні структуру тіста за рахунок 

додаткового шумування 

2 підвищити щільність тесту 

3 відновити структуру тіста за рахунок додаткового витримумання 

4 знизити щільність тесту 

11.22 Передбачають вистоювань у процесі оброблення пшеничного тіста: 

1. два 

2. одне 

3. ні одного 

4. три 

11.23 Передбачають вистоювань у процесі оброблення житнього тіста: 

1. одне 

2. два 

3. три 

4. ні одного 

11.24 Вихід хліба визначають в одиницях: 

1. відсотках 

2. грамах 

3. м/с 

4. ньютонах 

11.25 Основною сировиною для виробництва макаронних виробів є:  

1. пшеничне борошно  

2. пшеничне борошно, олія, дріжжі  

3. пшеничне, ячменне та кукурудзяне борошно  

4. пшеничне борошно, дріжжі  

11.26 Призначення ділильної головки: 

1. для розділу тіста на куски рівного об’єму 

2. для розділу тіста на куски рівного об’єму та маси 
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3. для розділу тіста на куски рівної маси 

4. для розділу тіста на куски з гладкою поверхнею 

11.27 Для обробки кусків тіста та надання їм форми використовують: 

1. тістоформувальні машини 

2. тістоділильні машини 

3. тістомісильні машини 

4. тістоприготувальні машини 

11.28 Для надання шматку тіста кульоподібної форми використовують: 

1. округлювальні машини 

2. спеціальні машини 

3. закатні машини 

4. ділильні машини 

11.29 Частіше застосовують для боротьби з адгезією у тістоокруглюваних 

машинах: 

1. обдування підігрітим повітрям робочих поверхонь 

2. поверхні облицьовують фторопластом 

3. змазування поверхонь тертя маслом 

4. покриття робочих поверхонь спеціальними матеріалами 

11.30 Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарної, кондитерської 

промисловості використовують: 

1. тістомісильні машини 

2. тістоформувальні машини 

3. тістоділильні машини 

4. місильно - формувальні машини 

11.31 Розділ відформованих сирих макаронних виробів включає в себе:  

1. обдування, різку ї розкладання або розвішування їх 

2. різку ї розкладання або розвішування їх 

3. обдування розкладання їх 

4. обдування ї розвішування їх 

11.32 Основні компоненти, що необхідні для приготування тіста: 

1. борошно, дріжжі, сіль, вода 

2. вода, борошно, ваніль, ванілін 

3. борошно, дріжжі, сіль, молоко 

4. маргарин, оцет, сіль 

11.33 Для надання шматку тіста циліндричної, подовженої форми 

використовують: 

1. закатні машини 

2. округлювальні машини 

3. спеціальні формувальні машини 

4. ділильні машини 

11.34 Для запобігання залипання тістових заготовок у тістоокруглювальних 

машинах: 

1. посипають борошном та обдувають повітрям 

2. посипають борошном 
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3. посипають борошном, обдувають повітрям та змащують олією 

4. обдувають повітрям 

11.35 Призначення діжі: 

1. для замісу й бродіння тіста 

2. для замісу тіста 

3. для зберігання тіста 

4. для бродіння тіста 

11.36 Маргарини класифікують по консистенції на : 

1. брускові (тверді) і м'які (наливні) 

2. брускові (тверді), м'які (наливні), високо жирні, низко жирні 

3. тверді, наливні, високо жирні 

4. брускові, м'які, високо жирні, низко жирні 

11.37 Декристаллизатор призначений для: 

1. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 

2. зменшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

транспортування 

3. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його фасовки 

4. збільшення в'язкості маргарину з метою полегшення його 

троанспортування 

11.38 Переохолоджувач призначений для: 

1. переходу емульсії з рідкого стану у в’язкопластичне 

2. переходу емульсії з твердого стану у в’язкопластичне. 

3. збільшення в'язкості емульсії 

4. зниження в'язкості емульсії 

11.39 Маргарин фасується в пачки на:  

1. роторних автоматах 

2 карусельних автоматах 

3. роторних та карусельних автоматах 

4. вручну 

11.40 Процес подрібнення, це: 

1. зменшення розмірів часток матеріалу 

2. зменшення великих часток матеріалу 

3. зменшення дрібних часток матеріалу 

4. зменшення середніх часток матеріалу 

11.41 Емульсатор служить для : 

1. одержання високодисперсної емульсії маргарину 

2. зменшення великих часток емульсії 

3. зменшення середніх часток емульсії 

4. зменшення вмісту вологи 

11.42 Насіння соняшнику вважається сухим із вологістю до: 

1. 14% 

2. 16% 

3. 15% 

4. 17% 
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11.43 Спосіб, яким видаляють олію з насіння з високим вмістом олії: 

1. пресовий  

2. змішаний 

3. екстракційний 

4. всіма переліченими 

11.44 Відносну вологість агента сушіння визначають у: 

1. відсотках 

2. градусах 

3. ньютонах 

4. кілограмах 

11.45 Для попереднього подрібнення жмихової ракушки, макухи 

використовують: 

1. молоткову дробарку 

2. плющильний станок 

3. дисковий подрібнювач 

4. протиральна машина 

11.46 Основним засобом руйнування виноградного грона є: 

1. дроблення 

2. пресування 

3. протирання 

4. пресування та протирання 

11.47 Отримання двох фракцій томатної маси забезпечує машина: 

1. протиральна 

2. різальна 

3. гомогенізатор 

4. сепаратор 

11.48 Для виробництва овочевих пюре використовують подрібнювачі: 

1. тонкого подрібнення 

2. грубого подрібнення 

3. комбіновані 

4. середнього подрібнення 

11.49 Машини в яких зовнішній шар продукту розрушується абразивною 

поверхнею, це: 

1. шкіроочисні 

2. різальні 

3. протиральні 

4. шкіропротиральні 

11.50 Для стерилізації консервів використовують: 

1. автоклав 

2. ошпарював 

3. варильний казан 

4. бланшувач 
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11.51 Для теплової обробки овочів та фруктів використовують: 

1. бланшувальной машини 

2. камеру опалення 

3. автоклав 

4. котли 

11.52 Для видалення серцевини з яблук використовують ніж: 

1. трубчатий 

2. дисковий 

3. пелюстковий 

4. прямий 

11.53 Для миття сильно забрудненої сировини (буряка, картоплі, моркви) 

використовують мийні машини: 

1. лопатеві 

2. коритні 

3. вібраційні 

4. вентиляторні 

11.54 Для миття овочів з твердою шкірою застосовують машину: 

1. щіткову 

2. вентиляторну 

3. вібраційну 

4. барабанну 

11.55 Мийна машина називається вентиляційною, тому що: 

1. вентилятором подається повітря для турбулізації води в ванні  

2. вентилятор використовують для перемішування сировини 

3. вентилятор використовують для переміщення сировини 

4. вентилятором подається повітря для сушіння сировини 

11.56 Інспекція плодоовочевої сировини, це: 

1. видалення некондиційної плодоовочевої сировини 

2. розділення плодоовочевої сировини за розмірами 

3. видалення некондиційної плодоовочевої сировини за ступенями 

зрілості та кольору 

4. розділення плодоовочевої сировини за ступенями зрілості, кольору 

тощо 

11.57 Барботер у мийних машинах виконує функції: 

1. інтенсифікації процесу миття 

2. підігрівання мийного розчину 

3. фільтрування мийного розчину 

4. усі перелічені 

11.58 Протиральна машина призначена для: 

1. тонкого подрібнення сировини 
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2. видалення із плодоовочевої сировини соку 

3. видалення із кісточкових плодів соку 

4. видалення кісток 

11.59 Переважно застосовують барабанну мийну машину для миття 

плодоовочевої сировини: 

1. коренебульбоплодів 

2. фруктів м’якої структури 

3. плодоягідної продукції 

4. овочів м’якої структури 

11.60 Машини для різання яблук призначені: 

1. для орієнтації,  різання яблук на дольки і видалення серцевини 

2. для нарізання яблук на кружки 

3. для орієнтації і нарізання яблук на кружки 

4. для очищення від кожури 

11.61 Головним завданням переробних галузей АПК є : 

1 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

прискорення науково-технічного прогресу 

2 підвищення темпів росту економіки на базі прискорення науково-

технічного прогресу 

3 підвищення темпів розвитку економіки на базі розвитку науково-

технічного прогресу 

4 підвищення темпів і ефективності розвитку економіки на базі 

використання передових методів 

11.62 Які показники відносять до основних показників якості: 

1 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

2 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  ергономічні й 

естетичні, безпеки і якості виготовлення 

3 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

4 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

11.63 Які показники відносять до додаткових показників якості: 

1 патентно-правові, безпеки і якості виготовлення 

2 призначення або техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності,  

ергономічні й естетичні 

3патентно-правові, безпеки і якості виготовлення та техніко-

експлуатаційні 

4 техніко-експлуатаційні, технологічності, надійності 

11.64 Продуктивність обладнання це: 

1кількість зробленої продукції в одиницю часу 

2 кількість зробленої продукції за зміну 

3 кількість зробленої продукції за годину 

4 кількість зробленої продукції  

11.65 Надійність це: 
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1 властивість об'єкта виконувати й зберігати в часі задані йому функції в 

заданих режимах і умовах застосування, технічного обслуговування, 

ремонту, зберігання й транспортування 

2 властивість об'єкта виконувати функції в заданих режимах і умовах 

застосування 

3 властивість об'єкта виконувати функції зберігання й транспортування 

4 властивість об'єкта виконувати функції технічного обслуговування та 

ремонту 

11.66 Якими приватними показниками оцінюється надійність машин 

круглогодичного застосування: 

1безвідмовністю, довговічністю та ремонтопридатністю  

2 безвідмовністю, довговічністю й ремонтопридатністю 

3 безвідмовністю та  довговічністю 

4 безвідмовністю, довговічністю, ремонтопридатністю та надійністю 

11.67 Безвідмовність це: 

1 властивість виробу зберігати працездатність безупинно протягом 

деякого часу або деякого наробітку 

2 властивість виробу зберігати працездатність 

3 властивість виробу зберігати працездатність за зміну 

4 властивість виробу зберігати працездатність в заданих режимах і 

умовах застосування 

11.68 Питома матеріалоємність машин і апаратів це: 

1 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення, експлуатації й 

ремонту машин на одиницю їхнього головного параметра 

2 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

3 витрата матеріальних ресурсів для виготовлення й ремонту машин на 

одиницю їхнього головного параметра 

4 витрата матеріальних ресурсів для ремонту машин на одиницю 

їхнього головного параметра 

11.69 Питома маса машини: 

1 відношення так званої сухої маси машини до номінального значення її 

головного параметра 

2 відношення маси машини до номінального значення її головного 

параметра 

3 відношення так званої сухої маси машини на одиницю їхнього 

головного параметра 

4 відношення маси машини до продуктивності 

11.70 Науково-технічні фактори це: 

1 фактори розвитку науково - технічного прогресу - створення сучасних 

технологічних засобів підвищеної продуктивності з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

2 створення сучасних технологічних засобів підвищеної продуктивності 
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3 створення сучасних технологічних засобів з мінімальними 

енерговитратами й вартістю 

4 фактори розвитку науково - технічного прогресу 

11.71 До біологічних факторів ставляться: 

1 види й сорти рослин, види й породи тварин  

2 види й сорти рослин 

3 види й сорти рослин, типи грунтів 

4 види й породи тварин 

11.72 Вихід готового продукту це: 

1 якість виконання операції 

2 кількість продуктів за годину 

3 кількість продуктів за зміну 

4 кількість продуктів з одного кілограму 

11.72 Відповідність обладнання ергомічним вимогам: 

1 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його експлуатації 

2 Ефективність взаимодії людини з обладнанням процесі його 

ослуговування 

3 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його зберігання 

4 Ефективність взаимодії людини з обладнанням в  

процесі його експлуатації, ремонту, миття 

11.74 Патентний захист обладнання: 

1 патентоспроможність і патентна чистота 

2 патентоспроможність  

3 патентна чистота 

4 захист обладнання від плагіату 

11.75 Складові кривій циклу життя нового обладнання: 

1 поява обладнання, збільшення збуту, стійкий збут, насичення й 

убування збуту 

2 поява обладнання, збільшення збуту, насичення й убування збуту 

3 поява обладнання, стійкий збут, насичення й убування збуту 

4 поява обладнання, насичення ринку й убування збуту 

11.76 Фризери класифікуються на апарати: 

1 періодичної і безперервної дії 

2 періодичної, безперервної та циклічноїдії 

3 періодичної, та циклічноїдії 

4 безперервної та циклічноїдії 

11.77 Технологічне обладнання, застосовуване в цехах і на фабриках 

морозива, можна розділити на: 

1 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей 

харчової промисловості; обладнання спеціальне і холодильної обробки 

морозива. 

2 обладнання молочної промисловості; обладнання спеціальне і 
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холодильної обробки морозива. 

3 обладнання молочної промисловості; обладнання ряду галузей 

харчової промисловості і холодильної обробки морозива. 

4 обладнання молочної промисловості; і холодильної обробки 

морозива. 

11.78 Змієвиковий пастеризатор застосовують для: 

1 тривалої пастеризації сумішей морозива 

2 короткочасної пастеризації сумішей морозива 

3 фризерування сумішей морозива 

4 тривалої пастеризації та фризерування сумішей морозива 

11.79 Фризери періодичної дії застосовуються в основному для: 

1 одержання “м'якого” морозива з метою його реалізації відразу після 

готування 

2 одержання “м'якого” морозива з метою його подальшого гартування 

3 збивається і заморожування морозива  

4 збивається, заморожування та гартування морозива 

11.80 У циліндрі фризера суміш морозива: 

1 збивається і заморожується  

2 збивається, заморожується та гартується 

3 збивається  

4 гартується 

11.81 Після  виходу  з фризера м'яке морозиво має температуру: 

1  -5…-6оС 

2 0…-5 оС 

3 -15…-20оС 

4 -5…-10оС 

11.82 Для гартування морозива застосовують: 

1 морозильні апарати і ескімогенератори 

2 морозильні апарати, ескімогенератори та холодильники 

3 морозильні апарати та холодильники 

4 ескімогенератори та холодильники 

11.83 Ескімогенератори являють собою: 

1 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

2 комбінований апарат карусельного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

3 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

дрібнофасованого морозива “ескімо” 

4 комбінований апарат барабанного типу для виготовлення 

крупнофасованого морозива “ескімо” 

11.84 Морозиво виробляють за схемами: 

1 на потокових лініях з повною механізацією і автоматизацією ос-

новних операцій та на лініях малої потужності  

2 на потокових лініях з  механізацією основних операцій крим 
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фасування та на лініях малої потужності 

3 на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності  

4 во фризерах, на автоматизованих лініях та на лініях малої потужності 

11.85 Для випічки вафельних стаканчиків використовують: 

1 напівавтомати й автомати 

2 напівавтомати, автомати та вафельниці  

3 напівавтомати та вафельниці 

4 напівавтомати, автомати, вафельниці та електропреси 

11.86 Прифермерські молокоприймальні пункти пристроюються до 

корівників і служать для: 

1. збору, первинної обробки і короткочасного зберігання молока 

2. збору, переробки і короткочасного зберігання молока 

3. збору, і короткочасного зберігання молока  

4. короткочасного зберігання молока 

11.87 Міські молочні заводи й комбінати: 

1. переробні підприємства по переробці молока й виробництву 

різноманітних асортиментів молочної продукції 

2. переробні підприємства по виробництву різноманітних асортиментів 

молочної продукції 

3. переробні підприємства по виробництву цільно молочної продукції 

4. переробні підприємства по виробництву кисло молочної продукції 

11.88 Шнековий текстуратор використовують для виробництва: 

1. вершкового масла 

2. морозива 

3. кефіру 

4. сиру 

11.89 Для сквашування молока й одержання сирного згустку використовують: 

1. сирні ванні 

2. вакуум-камери 

3. заквасочник 

4. резервуари для визрівання 

11.90 Масловиготовлювач безперервної дії складається з: 

1. збивача і шнекового текстуратора 

2. сепаратора і гомогенізатора 

3. шнекового текстуратора та гомогенізатора 

4. вакуум-камери і фасувального автомата 

11.91 Для поділу незбирального коров'ячого молока на вершки і знежирене 

молоко: 

1. сепаратор 

2. гомогенізатор 

3. фільтр 

4. центрифугу 

11.92 Для посолу сиру використовують: 

1. басейни  
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2. змішувачі 

3. ванни 

4. корита 

11.93 Для подрібнення і рівномірного розподілу жирових кульок у молоці і рідких 

молочних продуктах використовують: 

1. гомогенізатор  

2. сепаратор 

3. центрефугу 

4. змішувач 

11.94 Гомогенізатор вершкового масла призначений для: 

1. надання однорідної структури маслу та рівномірного розподілу 

вологи 

 2. надання однорідної структури маслу та вологи 

 3. надання однорідної структури маслу та внесення домішків 

  4. надання однорідної структури маслу 

11.95 Для перетирання сиру в процесі виготовлення сирних виробів 

використовується: 

1. машина для вальцювання 

2. машина для протирання 

3. машина для натирання 

4. машина для подрібнення 

11.96 Назвіть принцип дозування молока 

1. по обсягу, за рівнем 

2. по обсягу, по вазі 

3. за рівнем, по вазі 

4. по вазі 

11.97 Сепаратор – сировідокремлювач призначений для: 

1. зневоднювання сиру 

2. очищення сиру 

3. додання сиру однорідної структури 

4. розділення сиру 

11.98 Масловиготовлювач безперервної дії складається з: 

1. збивача і шнекового текстуратора 

2. сепаратора і гомогенізатора 

3. шнекового текстуратора та гомогенізатора 

4. вакуум-камери і фасувального автомата 

11.99 Для сквашування молока й одержання сирного згустку використовують: 

1. сирні ванні 

2. вакуум-камери 

3. заквасочник 

4. резервуари для визрівання 

11.100 Преси для пресування сиру являють собою: 

1. зварену прямокутну конструкцію з полками, що пресують 

2. барабан із пневмоциліндрами 
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3. обертовий трубчастий барабан для пресування 

4. корпус із поршнем 

11.101 Модульний агрегат призначений для: 

1 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас 

2 подрібнення м'яса при виробництві ковбас 

3 наповнення м'ясним фаршем штучних і природних оболонок при 

виробництві ковбас 

4 подрібнення м'яса і наповнення м'ясним фаршем оболонок при 

виробництві ковбас та їх варку 

11.102 Найважливіша деталь механізму різання вовчка: 

1. ніж 

2. циліндр 

3. решітка 

4. черв’як 

11.103 Для подрібнення м’ясожирової сировини на кусочки правильної форми 

машини: 

1. шпикорізки 

2. кутери 

3 вовчки 

4. колоїдні млини 

11.104 Вовчки призначені для подрібнення: 

1. безперервного 

2. періодичного 

3. циклічного 

4. змішаного 

11.105 Процес стиснення фарша та підсушування оболонки під час 

виробництва ковбас називають: 

1. осадженням 

2. бланшування 

3. варінням 

4. сушінням 

11.106 Подрібнювачі м’яса бувають: 

1. роторні, дискові, ножеві 

2. роторні, ножеві 

3. дискові, ножеві 

4. роторні, дискові, лопатеві 

11.107 Продуктивність кутера залежить: 

1. від усіх перелічених 
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2. від ступеня завантаження чаші кутера 

3. від тривалості циклу роботи 

4. від місткості чаші кутера 

11.108 Накопичувач у агрегаті для тонкого подрібнення фаршу  призначений для: 

1. накопичення та подачі фаршу в машину, а також для транспортування 

фаршу на малу відстань 

2. накопичення, а також для транспортування фаршу на малу відстань 

3. подрібнення, накопичення та подачі фаршу в машину 

4. накопичення та подачі  фаршу в машину 

11.109 У вакуумному шприці під час роботи з фаршем різної консистенції 

остаточний тиск вакуумування регулюють: 

1. голчастим вентилем 

2. вакуумметром 

3. перемикачем 

4. краном 

11.110 Шприці якої дії використовують для нагнітання фаршу: 

1. безперервної та періодичної 

2. безперервної, періодичної та циклічної 

3. безперервної та циклічної 

4. періодичної та циклічної 

11.111 Ріжучий інструмент, що використовують в кутерах: 

1. ножі 

2. ріжучі пластини 

3. фрези 

4. леза 

11.112 Процес відділяння м’яса від кісток називають: 

1. обвалювання 

2. зачищенням 

3. жилування 

4. обдирання 

11.113 Обладнання, що використовують для приготування фаршу: 

1. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комбіновані машини, 

комплекси обладнання 

2. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комбіновані машини4 

3. змішувачі, машини для тонкого подрібнення, комплекси обладнання 

4. змішувачі, машини для тонкого подрібнення 

11.114 Вовчки призначені для подрібнення: 

1. безперервного 

2. періодичного 
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3. циклічного 

4. змішаного 

11.115 Привід шприців периодичної дії буває: 

1. пневматичний, гідравлічний та механічний 

2. пневматичний 

3. гідравлічний 

4. пневматичний, гідравлічний  

11.116 Шпигорізки бувають: 

1 вертикальні, горизонтальні 

2 вертикальними, горизонтальними, похилі 

3 вертикальними похилі 

4 горизонтальними, похилі 

11.117 У колоїдному млині механізм подрібнення складається з: 

1 рухомих і нерухомих конусів 

2 рухомих і нерухомих ножів 

3 рухомих конусів і нерухомих ножів 

4 рухомих ножів і нерухомих конусів 

11.118 фаршмішалка складається з: 

1 корита, у якому встановлені дві зустрічнообертаючі гвинтові лопаті 

2 корита та вала з лопатями 

3 корита та гвинтів, що обертаються 

4 корита, у якому встановлені дві гвинтові лопаті 

11.119 Перемішуванням називається процес: 

1 одержання однорідних систем 

2 розділення однорідних систем 

3 частково одержання однорідних сумішей 

4 змішування та взаємодія часток сумішей 

11.120 Машини для подрібнення м'яса і м'ясопродуктів поділяють на машини  

для: 

1 крупного, середнього, дрібного і тонкого подрібнення 

2 крупного, середнього і дрібного подрібнення 

3 крупного, середнього, і тонкого подрібнення 

4 крупного і середнього подрібнення 
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