Перелік питань для екзамену з дисципліни
 «Технологічне обладнання цехів по переробці продукції тваринництва» 
1. Загальні відомості про деталі машини і механізмів.
2. Кільцевий обвалювальний ніж.

3. Процес пастеризації та типи пастеризаторів.
4. Поняття про нероз’ємні та роз’ємні з’єднання

5. Машини для подрібнення м’яса.

6. Преси для сиру.
7. Класифікація, призначення механічних передач.

8. Машини для змішування подрібненого м’яса.

9. Будова і робота трубчастої пастеризаційної установки Т1-ОУК.
10. Поняття про електропривід і його класифікація.

11. Призначення, будова і технологічний процес роботи шприців - наповнювачів.

12. Призначення, будова і робота фільтр-пресів.
13. Загальна будова і принцип дії електродвигунів.

14. Призначення, будова і технічна характеристика пельменних автоматів.

15. Особливості конструкції манометра загального промислового призначення.

16. Обладнання для оглушення тварин.

17. Автомат котлетний АК2М-40.

18. Будова і робота сепараторів вершковіддільників.
19. Обладнання для обробки туш свиней у шкурі, для зняття і первинної обробки шкур. 
20. Лінія для дозування, наповнення, закатні машини  для м’ясних консервів.

21. Устаткування, яке застосовується в періодичному процесі маслоробства.
22. Обладнання для обробки кишкової сировини.

23. Обладнання для теплової обробки м’ясних консервів.

24. Призначення, будова і робота масловиготовлювачів безперервної дії.
25. Лебідка електрична ЛМБ-1-1000 для піднімання і посадки туш  великої рогатої худоби, будова і принцип роботи..
26. Обладнання для шприцювання ковбасної оболонки фаршем..

27. Призначення, будова і робота багатосекційного сировиготовлювача безперервної дії.

28. Машини і інструменти для обробки кишок і шлунків.

29. Класифікація технологічного обладнання для механічної обробки сировини.

30. Особливості роботи сироробної ванни СВ-1000.
31. Холодильні агенти та їх характеристика.

32. Призначення і принцип дії гомогенізаторів.

33. Засоби вимірювання температури.
34. Обладнання для холодильної обробки м’яса і м’ясопродуктів.

35. Процес пастеризації та типи пастеризаторів.

36. Контрольно-вимірювальні прилади.
37. Машини для подрібнення м’яса.

38. Класифікація сепараторів.

39. Призначення і будова приладів для вимірювання температури.
40. Будова промислових низькотемпературних малих холодильних установок.

41. Будова та робота сепараторів.

42. Засоби вимірювання рівня.
43. Обладнання цехів забою і первинної обробки тушок птиці.

44. Класифікація та призначення  сепараторів, їх будова.

45. Засоби вимірювання хімічного складу фізичних властивостей речовин.
46. Обладнання для збирання крові.

47. Машини для подрібнення м’яса.

48. Будова, робота і експлуатація масловиготовлювача безперервної дії.
49. Машини і обладнання для обробки туш свиней у шкурі.

50. Машини для змішування подрібненого м’яса.

51. Процес пастеризації та типи пастеризаторів.

52. Масловиготовлювачі періодичної дії.

53. Призначення, будова і технологічний процес роботи шприців-наповнювачів.

54. Пастеризаційно-охолоджувальні установки пластинчатого типу.

55. Машини і інструменти для обробки кишок і шлунків.

56. Призначення, будова і технічна характеристика пельменних автоматів.

57. Обладнання для виробництва сиру.

58. Термокамера для обробки ковбасних виробів.

59. Автомат котлетний АК2М-40.

60. Призначення, будова і робота пластинчастої пастеризаційно-охолоджувальної установки ОПФ-1.

61. Автомати для швидкого заморожування м’ясопродуктів.

62. Центрифуги періодичної і безперервної дії.

63. Автоматизована лінія ОЛП для виробництва масла потоковим способом.
64. Призначення і будова домашніх холодильників.

65. Призначення і будова закатувальних машин.

66. Будова і робота сепараторів вершковіддільників.

67. Будова промислових низькотемпературних малих холодильних установок.

68. Будова і призначення машин для теплової обробки м’ясних консервів.

69. Устаткування, яке застосовується в періодичному процесі маслоробства.
70. Загальні відомості про деталі машини і механізмів.

71. Машини для подрібнення м’яса.

72. Призначення, будова і робота масловиготовлювачів безперервної дії.

73. Обладнання для виробництва харчового льоду. Льодогенератор. Автомати для швидкого заморожування м’ясопродуктів.

74. Машини і інструменти для обробки кишок і шлунків.

75. Сепаратори, класифікація, призначення.
76. Принципова схема парової холодильної машини.

77. Гомогенізатори, будова і принцип дії.

78. Будова, принцип дії обладнання для мілкого і тонкого подріб​нен​ня м’яса: вовчка, кутера.
79. Електродвигуни постійного та змінного струму, призначення, будова,  принцип дії та застосування.

80. Центрифуги періодичної і безперервної дії.

81. Машини і інструменти для обробки кишок і шлунків.

82. Поняття про нероз’ємні та роз’ємні з’єднання.
83. Обладнання для термічної обробки ковбасних виробів.

84. Класифікація обладнання для виготовлення вершкового масла.
85. Класифікація технологічного обладнання з переробки продукції тваринництва. Визначення понять “машина”, “апарат”, “агрегат”, “механізація”, “автоматизація”, “потоково-механізована лінія”, “автоматизована лінія”.

86. Фільтри та фільтрпреси.
87. Основні збірні одиниці сепарато​рів. Принцип роботи сепараторів, їх конструктивні особливості.

88. Значення та завдання навчальної дисципліни “Технологічне обладнання цехів по переробці продукції тваринництва”.

89. Обладнання для теплової обробки м’ясних консервів, його класифікація.

90. Пастеризаційно-охолоджувальні установки пластинчастого типу. Будова, принцип роботи установок, експлуатація.

