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 1 СОДЕРЖАНИЕ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ.  

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ  

 

Гидробионты – многокомпонентная полифункциональная,  

биологически активная система 

Общая характеристика физических свойств гидробионтов. 

Общие биохимические особенности гидробионтов. 

Общая характеристика структуры гидробионтов. 

Научно-методические основы процессов переработки гидробионтов. 

Научно-методические основы процессов механической обработки гид-

робионтов. 

Научно-методические основы тепломассообменых процессов при пере-

работке гидробионтов. 

Общие сведения об оборудовании для переработки гидробионтов. 

Классификация оборудования. 

Структура оборудования и функциональное назначение его частей. 

Основные функции и конструктивные формы рабочих органов обору-

дования. 

Основные параметры, характеризующие работу оборудования. 

 

2 ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ  

ПОДГОТОВИТЕЛЬНЫХ ОПЕРАЦИЙ 

 

Транспортное оборудование. 

Оборудование для мойки. 

Оборудование для сортирования. 
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3 ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ МЕХАНИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ  

СЫРЬЯ И ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 

Оборудование для разделки гидробионтов. 

Оборудование для измельчения, перемешивания и формования. 

Оборудование для механического разделения. 

Оборудование для дозирования. 

 

4 ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОЦЕССОВ ТЕПЛО - 

МАССООБМЕНА 

Оборудование для охлаждения и замораживания. 

Оборудование для варки, обжаривания и запекания. 

Оборудование для стерилизации. 

Оборудование для сушки и вяления. 

Оборудование для копчения. 

Оборудование для посола. 

 

5 ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ФИНИШНЫХ  

ОПЕРАЦИЙ 

Оборудование для закатки. 

Оборудование для упаковки. 

Весы и весоконтрольное оборудование. 

 

6 ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К  

ВСТУПИТЕЛЬНЫМ ИСПЫТАНИЯМ 

 

1 Основные требования к технологическим процессам и оборудо-

ванию. 

2 Приоритетные научные проблемы и инженерные задачи развития 

пищевых производств. 
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3 Оборудование для подготовки сырья к основным производствен-

ным операциям.  

4 Оборудование для мойки сырья и тары.  

5 Машины для мойки сырья (барабанные, элеваторные, вентиля-

торные, вихревые, вибрационные). Машины для мойки жестяной, стеклянной 

и деревянной тары.  

6 Оборудование для сортирования рыбы. Способы сортирования 

рыбы. 

7  Конструкции сортировочных машин: транспортерных, ролико-

вых, барабанных, вибрационных. 

8 Технологическое оборудование для механической обработки сы-

рья, продуктов, полуфабрикатов.  

9 Классификация рыборазделочных машин. 

10 Оборудование для измельчения пищевого сырья.  

11 Конструкция, принцип действия дробилок, волчков, протирочных 

машин, куттеров. 

12 Оборудование для смешивания пищевых продуктов. 

13 Оборудование для формования пищевых средств. 

14 Технологическое оборудование для дозирования, фасования и 

упаковывания пищевой продукции.  

15 Технологические требования к наполнению банок рыбой и дру-

гими продуктами. 

16 Машины для заливки жидких продуктов в тару.   

17 Машины для дозирования соли и специй.  

18 Оборудование для контроля массы наполненных банок. 

19 Оборудование для герметизации тары.  

20 Полуавтоматические и автоматические закаточные машины. 

21 Технологическое оборудование для проведения процессов тепло- 

и массообмена. 

22 Оборудование для стерилизации и пастеризации.  
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23 Этапы процесса стерилизации.  

24 Область применения, конструкция и принцип действия пастери-

заторов.  

25 Аппараты для сушки пищевых продуктов.  

26 Область применения, конструкция и принцип действия сушилок 

конвейерного типа, распылительных сушилок, аппаратов с кипящим слоем. 

27 Сублимационные сушилки и системы обеспечения их работы. 

СВЧ – установки для обработки сырья и полуфабрикатов.  

28 Оборудование для копчения и вяления рыбы и рыбопродуктов. 

29 Конструкции установок холодного и горячего копчения рыбы 

(камеры конвейерные, башенного, роторного типов).  

30 Конструкции аппаратов для бездымного копчения. Электрокоп-

чение.  Физическая сущность электрокопчения.  

31 Конструкции установок для охлаждения рыбы.  

32 Устройство и работа конвейерных, плиточных и роторных моро-

зильных аппаратов. 

33 Технологическое оборудование для посола рыбы.  

34 Технологическое оборудование для финишных операций. 

35 Машины для   нанесения этикеток на жестяную и стеклянную та-

ру. 

36 Технологические линии пищевых производств. 

37 Основные требования к технологическим процессам и оборудо-

ванию линии.  

38 Технологическое оборудование для механизации финишных опе-

раций.  

39 Основные требования к технологическим процессам и оборудо-

ванию линии.  

40 Основные требования к технологическим процессам и оборудо-

ванию линии.  
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