Перечень вопросов для промежуточного контроля знаний по дисциплине «Технологическое оборудование» для студентов направления подготовки 
19.03.04 Продукты питания из растительного сырья 
4 курс 7 семестр
1. Классификация винодельческого оборудования
2. Общие требования к винодельческому оборудованию и его эксплуатации

3. Материалы, применяемые для изготовления винодельческого оборудования

4. Средства доставки и приемки винограда и подачи его на переработку

5. Дробилки-гребнеотделители

6. Стекатели, настойники

7. Экстракторы

8. Прессы периодического действия

9. Прессы непрерывного действия
10. Специальное оборудование для переработки плодово-ягодного сырья

11. Поточные линии переработки винограда и плодово-ягодного сырья

12. Оборудование для переработки вторичных продуктов виноделия

13. Экстракторы для выжимок

14. Оборудование для получения спирта

15. Оборудование для получения виннокислых соединений

16. Оборудование для получения кормовой муки

17. Оборудование для переработки семян и гребней

18. Установки для получения белых виноматериалов

19. Установки для получения красных виноматериалов

20. Установки для получения кагора

21. Установки для получения портвейна

22. Установки для получения мадеры

23. Установки для получения хереса

24. Аппаратура для производства шампанского резервуарным способом

25. Аппаратура для производства газированных вин

26. Установки для производства коньячных спиртов (на примере ПУ-500)
27. Оборудование для хранения и транспортирования виноматериалов и вин

28. Железобетонные резервуары

29. Металлические резервуары

30. Деревянные и неметаллические емкости

31. Средства бестарного транспортирования виноматериалов и вин

32. Мерники.  Счетчики

33. Конструктивные элементы резервуаров

34. Оборудование для санитарной обработки резервуаров

35. Оборудование для физико-механической обработки технологических продуктов виноделия
36. Отстойники. Сепараторы

37. Фильтры

38. Центрифуги. Флотаторы. Гидроциклоны

39. Сульфитодозировочные установки
40. Спиртодозаторы. Дозаторы ингредиентов

41. Перемешивающие устройства

42. Оборудование для теплофизической обработки технологических продуктов виноделия

43. Подогреватели, охладители, пастеризаторы

44. Теплообменное оборудование специального назначения

45. Аппаратура для обработки продуктов электродинамическими способами

46. Оборудование для подготовки бутылок, фасования вин и оформления готовой продукции

47. Общие принципы расчета оборудования линий упаковывания вин

48. Бутылкомоечные и ополаскивающие машины. Общие сведения

49. Бутылкомоечные машины

50. Ополаскивающие машины

51. Фасовочные машины. Общие сведения
52. Фасовочные машины

53. Фасовочно-укупорочные машины

54. Укупорочные и мюзлевочные машины. Общие сведения
55. Укупорочные машины

56. Мюзлевочные машины

57. Инспекционные устройства и машины. Общие сведения
58. Инспекционные устройства и машины для визуального контроля

59. Инспекционные машины объективного контроля

60. Пастеризаторы вина в бутылках

61. Машины для товарного оформления бутылок. Общие сведения

62. Машины для отделки горлышек бутылки

63. Этикетировочные машины

64. Машины для наклеивания акцизных марок

65. Машины для завертывания бутылок в бумагу

66. Машины для извлечения бутылок из ящиков и укладки их в ящики и контейнеры

67. Машины для укладки бутылок в короба

68. Машины и установки для группирования бутылок и обтяжки их термоусадочной пленкой

69. Отдельные виды вспомогательного оборудования

70. Поточные линии упаковывания вин

71. Средства внутризаводского транспортирования технологических продуктов виноделия и тары

72. Специальные средства механизации ПРТС работ
73. Насосные установки для технологических продуктов виноделия

74. Прогнозирование развития оборудования

75. Операторные модели технологических систем винодельческого производства

Зав. кафедрой
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