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Учебная практика 

Задания  

ПМ.01 Механическая обработки молока и сливок                                     

Часть А. Выбрать правильный вариант ответа 

1. Какая арматура установлена на весах СМИ-500 для регулирования потока молока? 

1) рычаг                                          2) трѐхходовой кран;                             3) отвод. 

2. Как называется операция по удалению механических примесей из молока? 

1) охлаждение;                               2) очистка;                        3) отстаивание. 

3. Какой вид оборудования используют для составления нормализованной смеси? 

1) пастеризатор;                             2) гомогенизатор;                        3) резервуар. 

 4. Какова оптимальная температура молока, направляемого на очистку?  

1) 20-30 
0
С;                                      2) 25-30 

0
С;                                   3) 35-45 

0
С. 

5. На каком оборудовании можно очистить молоко от микробов? 

1) бактофугах;                                2) нормализаторах;                      3) мембранах. 

6. За какое время набирает рабочее число оборотов сепаратор с ручной выгрузкой осадка? 

1) 2-3мин;                                         2) 5-6 мин;                                   3)  8-10 мин.  

7. По какой причине насос после пуска не подаѐт продукт? 

1) колеблется напряжение в сети;                         2) нет герметичности на всасывающей магистрали;   

3) закрыт кран на всасывающей  или нагнетательной магистрали. 

8. По какой причине сливки из сепаратора выходят излишне густые или их поток 

прерывается? 

1) засорились каналы выхода сливок;                     2) повышено давление в линии отвода обрата;     

3) недостаточно затянута малая зажимная гайка. 

9. Каким образом регулируют жирность сливок при сепарировании? 

1) поворотом малой зажимной гайки;                                      2) поворотом сливочного винта;  

3) поворотом веретена сепаратора.  

10. С какой целью подают воду в барабан перед окончанием сепарирования молока? 

1) разбавить сливки;                       2) вытеснить обрат;                     3) сдвинуть поток молока.  

11. Действие какой силы позволяет разделить молоко на сливки и обрат? 

1) силы трения;                               2) силы тяжести;                            3) центробежной силы. 

12. Какую норму не должна превышать массовая доля жира в обрате? 

1) 0,05 %;                                        2) 0,10 %;                                         3) 0,5 %.    

13. Какую операцию проводят для направленного изменения состава молока в целях 

получения готового продукта, отвечающего требованиям стандарта по массовой доле 

составных частей молока? 

1) гомогенизацию;                        2) пастеризацию;                              3) нормализацию. 

14. От какого фактора в наибольшей степени зависит эффективность гомогенизации 

молока? 

1) плотности молока;                   2) температуры;                                 3) м.д.ж. молока. 

15. Какой диаметр имеют жировые шарики после гомогенизации? 



1) 1-2 мкм;                                   2) 2-3 мкм;                                           3) 3-4 мкм. 

16. Из какого материала изготавливают трубопроводы для молока? 

1) нержавеющей стали;                    2) стекла;                                                      3) оба ответа верны. 

17. Под каким давлением можно подавать молоко в гомогенизатор клапанного типа? 

1) 20-25 Мпа;                                      2) 10-30 Мпа;                                               3) 20-45 Мпа. 

18. В каких пределах колеблется производительность гомогенизаторов? 

1) 5000-50 000 л/час;                        2) 1000-10 000 л/час;                                  3) 10 000-25 000 л/час. 

19. Как называется способ разделения растворов через мембраны под действием 

электрического поля, создаваемого электродами? 

1) обратный осмос;                    2) электродиализ;                             3) ультрафильтрация. 

20. Какова периодичность контроля обрата для нормализации молока? 

1) ежедневно;                            2) раз в декаду;                                   3) раз в месяц. 

21. От чего зависит рекомендуемое давление гомогенизации? 

1) от вида продукта;                      2) от состава молока;                                 3) от свойств молока. 

22.  К какому пороку может привести недостаточная эффективность гомогенизации? 

1) горький вкус;                               2) отстой жира при хранении;                         3) хлопья белка в продукте. 

 В 1. Установите соответствие между последовательностью действий при сепарировании 

молока и объектами, с которыми производятся эти действия. К каждой позиции первого 

столбца подберите соответствующую позицию из второго столбца, обозначенную цифрой.  

А) проверить  1) равномерно молоко 

Б) пропустить  2) двигатель сепаратора 

В) включить 3) массовую долю жира в обрате и сливках 

Г) контролировать  4) число оборотов барабана 

Д) вытеснить обезжиренным молоком 5) сливки из барабана 

Е) вытеснить  тѐплой водой 6) обезжиренное молоко 

Ж) выключить  7) горячую воду с температурой 45-50 
0
С 

З) подать 8) тормозную систему 

 

Запишите в таблицу выбранные цифры и внесите их в бланк тестирования. 

А  Б  В  Г  Д  Е  Ж  З  

        

 

В 2. В приведѐнном ниже списке найдите факторы, влияющие на полноту отделения сливок 

в барабане сепаратора. 



1) Кислотность сепарируемого молока; 

2) Величина жировых шариков; 

3) Квалификация наладчика; 

4) Температура сепарирования; 

5) Образование аппаратчика; 

6) Температура окружающей среды; 
В ответ и бланк тестирования запишите цифры, под которыми они указаны. 

Ответ:  

Ответы на задания С 1 и С 2 необходимо выполнить в виде решения задачи. 

С 1. Определите теоретический и фактический выход сливок от сепарирования молока, 

потери сливок и массу обрата, если на сепарирование направлено 15 000 кг молока 

жирностью 3,3 %. Жирность сливок 35 %, норма расхода молока 10,830. 

 

Дано:                                                            Решение: 

_______________ 

_______________ 

_______________ 

_______________ 

_______________ 

Найти:  

 

С 2. Определите компонент нормализации для цельного молока массой 5200 кг жирностью 

3,6 % и рассчитайте его массу и массу нормализованной смеси, если жир нормализованной 

смеси должен быть 3,25%. Для расчетов принять жирность обрата 0,05%, жирность сливок 

30%. 

 

Дано:                                                            Решение: 

________________ 

________________ 

________________ 

________________ 

________________ 

 

Найти:  

 

 

Отчет о выполнении заданий выслать преподавателю на электронную почту: 

shimakovskaia@mail.ru до 24 марта 2020. 

 


