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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц (180 часов).
	
	             Очная форма обучения

	Курс
	3

	Семестр
	5

	Лекции
	36

	Практические (семинарские) занятия
	36

	Лабораторные занятия
	-

	Консультации
	-

	Итого аудиторных занятий
	72

	Самостоятельная работа
	63

	Курсовая работа 
	-

	Экзамен
	45

	Зачет 
	-

	Общее количество часов
	180


2. Цели освоения дисциплины

     Дисциплина изучает методы исследования процессов пищевых производств и их моделирование, основные требования к технологическому оборудованию; механические процессы; гидродинамические процессы;  тепловые процессы, тепловой баланс при нагревании, охлаждении, конденсации, выпаривание, материальный и тепловой баланс при выпаривании, методику расчета и выбор аппаратов для выпаривания;  массообменные процессы, основы массопередачи, сушку, способы сушки, материальный и тепловой баланс при сушке, перегонку и ректификацию, уравнение материального баланса при перегонке, механизм и движущую силу экстракционных процессов, кристаллизацию, методику расчета и выбор аппаратов для массообменных процессов.

     Основной целью учебной дисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств» является: 

-обучение студентов теоретическим основам процессов пищевой технологии;

-подготовка студентов к решению вопросов связанных с созданием, модернизацией и внедрением в промышленность современных высокоэффективных процессов, технологий, техники и материалов, способствующих повышению производительности, улучшению условий труда, экономии материальных и трудовых ресурсов.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров

Б1. Б.21.01 Блок 1. Базовая часть.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана «Физика» (ОК-5, ОПК-1, ПК-5, ПК-13, ПК-14), «Математика» (ОК-5, ОПК-1, ПК-5, ПК-16, ПК-17), «Тепло- и хладотехника» (ОК-5, ОПК-1, ПК-2, ПК-5, ПК-7, ПК-20, ПК-23, ПК-24, ПК-25, ПК-27), сопутствующие связи с вариативными дисциплинами, которые создают необходимую теоретическую базу и формируют достаточные практические навыки для понимания и осмысления информации, излагаемой в новом курсе. 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- содержание процессов самоорганизации и самообразования, их особенностей и технологий реализации, исходя из целей совершенствования профессиональной деятельности (ОК-5);
            - технологии проектирования автоматизированных информационных систем (ОПК-1);

            - основные научные и технические проблемы и тенденции развития технологического оборудования; методы расчета технологического оборудования; особенности эксплуатации и  технического  обслуживания технологического  оборудования ПК-2;

- фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики для освоения процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);

            - назначения, области применения, классификации, принцип действия конструктивного устройства, технических характеристик, критериев выбора современного технологического оборудования (ПК-7); 

            - методы анализа научно-технической информации, изучения отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования; особенности своей будущей профессии (ПК-13);
- возможности и границы применения программного обеспечения анализа и качественного моделирования систем управления (ПК-14);
            - технологические критерии оптимизации всех стадий процесса производства соответствующих продуктов питания, расчёт технологических параметров функционирования 

поточных линий с элементами гибкого управления (ПК-16);
            - место и роль дисциплины в будущей практической деятельности, взаимосвязи дисциплины с другими дисциплинами, наукой и техникой (ПК-17);
            - теоретические основы и инженерные задачи основных процессов (ПК-20);
- классификацию тары и упаковки для пищевых продуктов (ПК-23);

- методы теоретического и экспериментального исследования в области технологии продуктов из растительного сырья (ПК-24);

- основные типы организационных и производственных структур, их функции, содержание и взаимосвязь элементов (ПК-25);
- технологические цели, основы и инженерные задачи основных процессов производства растительной продукции (ПК-27);
уметь: 
- планировать цели и устанавливать приоритеты при выборе способов принятия решений с учетом условий, средств, личностных возможностей и временной перспективы достижения осуществления деятельности (ОК-5);

- использовать программное и аппаратное обеспечение для обеспечения работы (ОПК-1);

            - проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающее  особенностям производства;  подтверждать  инженерными  расчетами соответствие  оборудования условиям тех. процесса и требованиям производства (ПК-2);
            - использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);

            - проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающее  особенностям производства (ПК-7);
            - осуществлять подбор и проводить анализ научно-технической информации;

изучать отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования; применять базовые знания в профессиональной деятельности; грамотно оформлять результаты работы (ПК-13);
- владеть средствами программного обеспечения анализа и количественного моделирования систем управления (ПК-14);

- применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программных средств (ПК-16);
- применять средства автоматизации и управления (ПК-17);
           - подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства (ПК-20);

           -   использовать знания и понятия прикладной механики при проектировании элементов оборудования и выбора расчетных моделей механических систем; решать уравнения статики, кинематики и динамики (ПК-23);
- совершенствовать и оптимизировать действующие тех. процессы на базе системного подхода к анализу качества сырья, свойств полуфабрикатов и требований к качеству готовой продукции (ПК-24);

- принимать оптимальные экономически грамотные управленческие решения в конкретных производственных ситуациях (ПК-25);
           -  проектировать технологические линии, выбирать современное технологическое оборудование, в наибольшей степени отвечающее особенностям производства (ПК-27). 

владеть:
- технологиями организации процесса самообразования; приемами целеполагания во временной перспективе, способами планирования, организации, самоконтроля и самооценки деятельности (ОК-5);
- навыками и методиками установки программного обеспечения, и средств вычислительной техники (ОПК-1);
- навыками анализа условий и регулирования режима работы технологического  оборудования; проведения  исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов   (ПК-2);
- навыками применения фундаментальных знаний для разработки предложений по совершенствованию технологии производства и давать заключения о целесообразности их использования (ПК-5);
            - навыками анализа условий и регулирования режима работы технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов.    (ПК-7);
-   механизмом отбора необходимой информации; анализом полученной информации, ее систематизацией при выполнении конкретных задач в изучаемой области (ПК-13);
- методами применения средств программного обеспечения анализа и количественного моделирования систем управления, навыками их оценки их эффективности (ПК-14);

-   навыками применения компьютеров как средством управления информацией (ПК-16);
- способами математического моделирования типовых технологических процессов и устройств как объектов автоматического управления (ПК-17);
- решением технологических задач расчёта и подбора производственного оборудования;   анализа результатов полученных наблюдений,  измерений,  исследований  и  использования их для написания производственных инструкций и создания современных технологий (ПК-20);
-  навыками ведения тех.  проектирования заводов и цехов по производству хлеба, кондитерских и макаронных изделий; выбора расположения промышленной  площадки  для  возведения  будущего предприятия  (ПК-23);
- современными методами оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции (ПК-24);

- навыками использования информационной базы (ПК-25);
- навыками анализа условий и регулирования режима работы тех.  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов (ПК-27).

4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины)

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

-способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
-способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-2);

-способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);

-способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7); 

-готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

-готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16).

В результате освоения дисциплины студент должен:

            Знать: 

            -закономерности протекания основных процессов пищевых производств, основы теории гидромеханических, тепловых и диффузионных процессов, основные понятия о подобии процессов переноса количества движения, тепла и массы, а также основные критерии гидромеханического, теплового и диффузионного подобия;

         -основы теории расчета и проектирования машин и аппаратов пищевых производств, методы расчета процессов и основных размеров аппаратов;

         -методы экономической и технической оценки процессов и аппаратов, способы осуществления основных технологических процессов и характеристики для оценки их интенсивности и эффективности;

         -принципы осуществления современных типовых процессов и конструкции аппаратов.

           Уметь: 


         -проводить теоретические и экспериментальные исследования, находить оптимальные и рациональные технические режимы осуществления основных процессов и аппаратов пищевых производств, выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса;

        -выполнять основные расчеты и составлять необходимую техническую документацию технологических процессов и аппаратов, рассчитывать и проектировать основные процессы и аппараты пищевой технологии;

            -проводить сравнительный технико-экономический анализ конструктивных решений конкретных   технологических процессов, выполнять эскизы и чертежи основных аппаратов и их отдельных узлов;

            -пользоваться техническими условиями и стандартами на технологические процессы и аппараты.

           Владеть:

           -теорией подобия;

           -методами расчета аппаратуры для проведения механических и гидромеханических процессов;

           -умением подобрать необходимую аппаратуру для проведения тепловых процессов;

           -методикой технологического расчета аппаратуры для проведения массообменных процессов.

           В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
	Компетенции
	Перечень компонентов
	Технологии  формирования
	Форма оценочного средства
	Ступени уровней

освоения компетенции

	Индекс
	Формулировка
	
	
	
	


	ОПК-2

ПК-2

ПК-5

ПК-7

ПК-15

ПК-16


	способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 

способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья;

способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья 

способность

осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья  

- готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство  

-  способностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ   


	знать: закономерности протекания основных процессов пищевых производств; основы теории гидромеханических, тепловых и диффузионных процессов; основные понятия о подобии процессов переноса количества движения, тепла и массы;  основные критерии гидромеханического, теплового и диффузионного подобия; основы теории расчета и проектирования машин и аппаратов пищевых производств; методы расчета процессов и основных размеров аппаратов; методы экономической и технической оценки процессов и аппаратов; способы осуществления основных технологических процессов и характеристики для оценки их интенсивности и эффективности; принципы осуществления современных типовых процессов и конструкции аппаратов.
уметь: проводить теоретические и экспериментальные исследования, находить оптимальные и рациональные технические режимы осуществления основных процессов и аппаратов пищевых производств, выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса; выполнять основные расчеты и составлять необходимую техническую документацию технологических процессов и аппаратов, рассчитывать и проектировать основные процессы и аппараты пищевой технологии; проводить сравнительный технико-экономический анализ конструктивных решений конкретных   технологических процессов, выполнять эскизы и чертежи основных аппаратов и их отдельных узлов; пользоваться техническими условиями и стандартами на технологические процессы и аппараты.
   владеть: теорией подобия; методами расчета аппаратуры для проведения гидромеханических процессов; умением подобрать необходимую аппаратуру для проведения тепловых процессов; методикой технологического расчета аппаратуры для проведения массообменных процессов.
знать: математическое описание технологи- ческих процессов и методы расчета оборудо- вания; классификацию и области применения оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья; методы ин- тенсификации процессов и совершенствования технологических аппаратов.

 уметь: использовать знания и понятия процессов и аппаратов пищевых производств при прогрессивных методах подбора и эксплуатации технологического оборудования; разрабатывать методологическое обеспечение при подборе оборудования; обосновывать режимы эксплуатации оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья. владеть: навыками расчета и моделирования технологических процессов и оборудования при производстве продуктов из растительного сырья; компьютерными графическими программами для изображения технологических потоков и оборудования.

знать: основные понятия и определения фундаментальных законов физики, химии, математики.

уметь: использовать знания и понятия указанных дисциплин  в практической деятельности при анализе и синтезе технологических потоков продуктов питания из растительного сырья.

 владеть: простейшими методами расчетов технологических процессов.

знать: методы и функции управления технологическими процессами; особенности управления непрерывными, периодическими процессами. 

уметь: анализировать свойства технологических процессов как объектов управления.

владеть прогрессивными методами эксплуатации технологического оборудования

знать: оптимальные и рациональные  тех.  режимы работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений;

уметь: составлять технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков;
владеть: расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства.
знать: технологические критерии  оптимизации  всех  стадий  процесса  производства  соответствующих  продуктов  питания,  расчёт технологических  параметров  функционирования 

поточных  линий  с  элементами  гибкого  управления

уметь: применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программных средств; 
владеть: навыками применения 

компьютером как средством управления 

информацией
	Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа
Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа

Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа

Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа

Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа

Лекции

Практи-ческие занятия

Самост. работа


	Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен 
Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен

Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен

Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен

Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен

Индивиду-альные задания
Практичес-

ие задания
Тестирова-ние
Реферат
Экзамен


	Пороговый уровень

· демонстрировать знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;

· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 

Повышенный уровень

· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 

· свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
Пороговый уровень

· демонстрировать знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;

· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 

Повышенный уровень

· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 

свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
Пороговый уровень

· демонстрировать знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;

· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 

Повышенный уровень

· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 

свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
Пороговый уровень

· демонстрировать знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий;

· показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 

Повышенный уровень

· демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; 

свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.


Технологии формирования:  лекции, практические занятия,  самостоятельная работа.

Форма оценочного средства: индивидуальные задания Идз.; тестирование  ТС, реферат Реф., презентация по теме Пр., экзамен Э.

5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины: Процессы и аппараты пищевых производств

	№

не

дели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия 
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

баллов 
	Макс.

кол.

баллов
	Литера

тура
	Формиру-емые компетенции

	
	
	Лекц


	Пр.
	Содержание
	Ча

сы
	
	
	
	
	

	1


	Тема 1. Предмет цели и задачи курса, основные понятия.

Введение. История развития науки о процессах и аппаратах. Теоретические основы науки о процессах и аппаратах пищевых производств. Классификация оборудования. Требования к оборудованию. Основные законы науки о процессах и аппаратах. Методы исследования процессов и аппаратов: феноменологический, экспериментальный, аналитический. Теория подобия. Системный метод.
	1
	-
	
	
	устный ответ
	
	
	[1], 

[2],

[6], 

[7]
	ОПК-2 ПК-2
ПК-5
ПК-7
ПК-15
ПК-16

	1

	Тема 2. 
Основы гидравлики. 
Режимы течения вязких жидкостей. Истечение жидкости через отверстия и насадки. Гидравлическое сопротивление в трубопроводах. Гидравлический удар.
	1
	2
	Гидравлический расчет трубопроводов.

Основы расчета систем аспирации и пневмотранспорта.

Классификация гидравлических машин.

Насосы, компрессоры.
	8
	устный ответ;
реферат;

расчетное задание
	0
	3
	[1],

[2],

[4]
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	2

	Тема 3. Механические процессы.
Измельчение, распыливание, шлифование. Виды измельчения реологических материалов. Кривые растяжения.  Дробление. Резание. Распыливание. Шлифование.
	1
	2
	Основные задачи помолов и их схемное решение.
	8
	устный ответ;

реферат;

решение задач


	0
	3

	[1],

[2],

[6],

[7]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	2

	Тема 4. Обработка давлением.
Основные виды обработки давлением. Машины для обработки пищевых масс давлением. Процессы в шнековых формообразующих прессах.
	1
	-

	Модели течения материалов в каналах шнека.
	8

	устный ответ;
реферат
	0

	3
	[1],

[2],

[5]
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	3

	Тема 5. Разделение сыпучих сред. 
Общие сведения. Вибрационное сепарирование на плоской ячеистой деке. Вибрационное сепарирование. Пневматическое сепарирование. Вибропневматическое, магнитное сепарирование.
	2
	2


	Глубокая переработка пшеницы с полным разделением на ингредиенты.
	8
	устный ответ
	0
	3
	[1],

[4],

[5]
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	4

	Тема 6. Гидромеханические процессы. Перемешивание жидких и сыпучих смесей. Общие сведения. Смесители. Гомогенизация.
	2
	2

	
	
	
	
	
	[1],

[6],

[7],

[8]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	5

	Тема 7. 
Классификация процессов разделения пищевых продуктов. Признаки, используемые для разделения. Материальные балансы процессов разделения. Осаждение в поле силы тяжести. Теоретические основы процесса. Оборудование для осаждения в поле силы тяжести. Осаждение в поле действия центробежных сил. Электроосаждение. Центрифуги. Сепараторы. Циклоны.
	2
	2
	
	
	
	0
	3
	[1],

[6],

[7],

[8]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	6

	Тема 8. Фильтрование. 
Общие сведения. Основные закономерности фильтрования. Фильтровальное оборудование.

	2
	2

	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	7

	Тема 9. Основы мембранной технологии. Теоретические основы процесса. Методы создания полупроницаемых мембран. Схемы аппаратов разделения на полупроницаемых мембранах.

	2
	2
	Аппараты для обратного осмоса и ультрафильтрации.

Расчет систем обратного осмоса и ультрафидьтрации.
	8
	устный ответ;

расчетное задание

	0


	5

	[1],

[2],

[4]
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	8
	Тема 10. Тепловые процессы. 
Общие сведения. Расчет тепловых процессов. Средние температуры. Расчеты коэффициентов теплоотдачи.
	2
	2
	Расчет выпарных аппаратов и установок.
	8
	реферат
	0
	5
	
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	9
	Тема 11. Аппараты для нагревания и охлаждения. Типичные схемы теплообменников. Расчеты теплообменников.
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	
	Текущая работа

студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-я рубежная аттестация
 (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	10


	Тема 12. Выпаривание. 
Изменение свойств раствора при сгущении. Однокорпусные выпарные установки, многокорпусные выпарные установки.

	2
	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

   ПК-16

	11


	Тема 13. Устройство выпарных аппаратов». Классификация выпарных аппаратов. Особенности теплопередачи в выпарных аппаратах.
.
	2
	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4], 

[7]


	   ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

   ПК-16

	12
	Тема 14.  Конденсация. 
Конденсация в поверхностных конденсаторах. Конденсация в контактных конденсаторах

	2
	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4] 


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	13
	Тема 15. Массообменные процессы. 
Основы массообмена. Классификация массообменных процессов.

Механизм массопередачи. Способы организации контакта фаз. Массообменные аппараты с пленочным течением,,  с барботажем. Тарелки ректификационных аппаратов и насадки насадочных аппаратов.

	2
	2
	Расчеты массообменных аппаратов.
	8

	устный ответ;

реферат;
расчетное задание

	0
	5
	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	14
	Тема 16. Перегонка.
Основные закономерности. Диаграмма температур и тепловая диаграмма. Методы перегонки. 
Ректификация. Брагоректификационные установки. Молекулярная дистилляция (интерактивная).
	2
	2

	Расчет размеров тарелочных ректификационных колонн.

Брагоректификацион-ные установки зарубежных стран.
	3

	Расчетное задание

Реферат
	0
0
	        5
5
	[1],

[2],

 [5]
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	15
	Тема 17. Сушка пищевых продуктов. Свойства влажного воздуха. Формы связи влаги с материалом. Показатели влажности материала. Процесс сушки.

Сушильное оборудование. Способы сушки, реализуемые в сушилках. Устройство сушилок (интерактивная).

	2
	2
	Расчет процесса сушки.
	2

	устный ответ;

реферат


	0


	5

	[1],

[2],

 [5]


	    ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
  ПК-15

    ПК-16

	16
	Тема 18. Сорбционные процессы. Классификация сорбционных процессов. Абсорбция. Абсорберы. Адсорбция. Адсорберы. Ионообменная адсорбция.

	2
	2
	
	
	
	
	
	[1],

[6],

[8],

[9],

[10]


	   ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
 ПК-15

    ПК-16

	17
	Тема 19. Кристаллизация и растворение. Общие сведения. Пересыщение растворов. Управление процессом кристаллизации. Аппараты для кристаллизации. Растворение.

	2
	2
	Регулирование процесса кристаллизации.
	2

	устный ответ;
реферат


	0
	5

	[8],

[9],

[10]


	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	18
	Тема 20. Экстрагирование и экстракция. Общие сведения. Управление процессом экстрагирования. Оборудование для экстрагирования. Экстракция в системах жидкость-жидкость. Методы экстракции (интерактивная).
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	ОПК-2 ПК-2

ПК-5

ПК-7
ПК-15

ПК-16

	
	Текущая работа

студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	2-ярубежная аттестация 
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0


	25
	
	

	
	ИТОГО:

	36
	36
	
	63
	
	0
	100
	
	


6. Образовательные технологии
Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.

Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, дискуссия, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Коли-

чество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Гидравлические процессы.
Режимы движения жидкостей.

Расчет центробежного насоса.

	Практи-

ческое
	4
	Решение задач – 2 ч

	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

– 2 ч

	2
	Тема 2. Процесс измельчения.
Разделение сыпучих сред.

Расчет молотковой дробилки.

	Практи-ческое
	4
	Обсуждение рефератов,

опрос по вопросам для самост. изучения – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

– 2 ч

	3
	Тема 3. Обработка давлением.
Прессование. Формообразование.
	Семинарское
	4
	Опрос по вопросам для самост. изучения, фронтальный опрос, реферат – 4 ч
	

	4
	Тема 4. Гидромеханические процессы.
Процесс перемешивания.
Мешалки.
	Практи-ческое
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов промежуточное тестирование, эссе – 2ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

– 2 ч

	5
	Тема 5. Разделение неоднородных систем.
Практическое применение теории разделения неоднородных систем.
Расчет циклона.
	Практи-ческое
	4
	Опрос по вопросам для самост. изучения;

решение задач – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

– 2 ч

	6
	Тема 6. Мембранное разделение.
Разделение продуктов на полупроницаемых мембранах.
	Практи-ческое
	4
	Решение задач, обсуждение рефератов и докладов, эссе – 2ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	7
	Тема 7. Тепловые процессы.
Определение расхода теплоты.


	Практи-ческое
	4
	Обсуждение рефератов и докладов, эссе – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч


	8
	Тема 8. Процесс ректификации.
Расчет ректификационной колонны.


	Практи-ческое
	4
	Обсуждение рефератов и докладов, эссе – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	9
	Тема 9. Процесс экстрагирования.
Определение коэффициента массоотдачи при экстрагировании
	Практи-ческое
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов промежуточное тестирование, эссе – 2ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	
	ИТОГО:
	
	36
	20
	16


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.

Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.

Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.

Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.

Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);

г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;

д) участие в дискуссиях.

Примерная тематика рефератов (проектной разработки) по темам:
Тема 1. Предмет цели и задачи курса, основные понятия.
1.Требования к оборудованию. 
2.Основные законы науки о процессах и аппаратах.
3.Теория подобия.
            Тема 2. Основы гидравлики. 
             1.Истечение жидкости через отверстия и насадки. 
              2.Гидравлическое сопротивление в трубопроводах.
            Тема 3. Механические процессы.
             1.Дробление. 
             2.Резание. 
             3.Распыливание. 
             4.Шлифование.
            Тема 4. Обработка давлением.
            1.Машины для обработки пищевых масс давлением. 
            2.Процессы в шнековых формообразующих прессах.
            Тема 5. Разделение сыпучих сред. 
1.Вибрационное сепарирование. 
2.Пневматическое сепарирование. 

3.Магнитное сепарирование.
Тема 6. Гидромеханические процессы.
1.Гомогенизация.
Тема 7. Осаждение.
1.Осаждение в поле силы тяжести.

2.Осаждение в поле центробежных сил.

3. Циклоны.
Примеры дискуссий

1. Перспективы глубокой переработки пшеницы. 
2. Мембранное разделение или ректификация?

Рекомендации студентам по оформлению рефератов

1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Процессы и аппараты пищевых производств». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

2.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.

3.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный перечень вопросов, позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

4.  Объём реферата должен составлять от 10 до 25 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.

5.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.

6.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
Формы работы студентов

 Формы работы: лекции, практические занятия, семинары, самостоятельные работы (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).
Виды контроля
Текущий (на практических и семинарских занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (экзамен в 5 семестре).

Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;

б) контрольные работы;

в) решение ситуационных задач;

г) написание эссе;

д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;

Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  

Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.

Итоговый контроль знаний по дисциплине - экзамен в устной форме.

Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.
Методика формирования результирующей оценки

Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 

1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.

Зачет (З) – максимально 50 баллов.

По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/» удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 

Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.

Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:
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Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.

По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.

Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;

·  «хорошо» - 71-85 баллов;

·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 

Шкала итоговой академической успеваемости студентов

	Система оценок СОГУ


	Сумма баллов
	Название 
	Числовой эквивалент 

	86 - 100
	Отлично 
	5 

	71-85


	Хорошо 


	4 



	
	
	

	56-70

	Удовле-
твори-
тельно 


	3 



	
	
	

	36-55
	Неудовле-
твори-
тельно 


	2 (Fх) 

	 0-35
	
	2 (F) 


В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.
Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки практических работ и семинарских занятий:  

Целью практических занятий и семинаров для студентов, приступающих к изучению курса, является: 

- более глубокое знакомство с некоторыми узловыми вопросами соответствующего раздела; 

- обретение навыков научно-исследовательской работы на основе анализа текстов источников и применение различных методов исследования; 

- выработка умения самостоятельно и критически подходить к изучаемому материалу;

- формированию общекультурных и профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:

3 балла – студент, хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи, активно участвует в работе группы на семинаре.

2 балла – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, знает источниковый материал и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, но возникают трудности с их анализом, умеет излагать собственную позицию, но не все выводы носят доказательный характер.
1 балл – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская неточности.
Максимальное количество баллов за устный ответ на – 3 балла.
Типовые задания для практических занятий

           Тема 1. Гидравлические процессы.

1.Режимы движения жидкостей.

2.Расчет центробежного насоса.
Контрольные вопросы
           Тема 2. Процесс измельчения. Разделение сыпучих сред.

1.Расчет молотковой дробилки.
2.Определение степени дробления.

Контрольные вопросы

            Тема 3. Обработка давлением.

1.Прессование.
2.Формообразование.

             Контрольные вопросы
            Тема 4. Гидромеханические процессы.

1.Процесс перемешивания.

2.Мешалки.
3.Расчет установочной мощности электродвигателя.

            Контрольные вопросы

            Тема 5. Практическое применение теории разделения неоднородных систем.

1.Расчет циклона.
            Контрольные вопросы
Тема 6. Мембранное разделение.
1.Разделение продуктов на полупроницаемых мембранах.

            Контрольные вопросы

Тема 7. Процессы теплообмена.
1. Определение расхода теплоты.

             Контрольные вопросы

             Тема 8. Процесс ректификации.
1.Расчет ректификационной колонны.
              Контрольные вопросы

              Тема 9. Экстрагирование.
1.Определение коэффициента массоотдачи при экстрагировании.

              Контрольные вопросы.
Самостоятельная работа

(подготовка рефератов, докладов, эссе, подготовка к дискуссии)
Критерии формирования оценок
5 баллов ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

4 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
3 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

2 балла – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

1 балл - тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.
Максимальное количество баллов за реферат на семинаре – 5 баллов.
Максимальное количество баллов за участие в дискуссии – 5  баллов.

Оценочный лист защиты реферата/проекта
	Наименование 

показателя 
	Выявленные 

недостатки и 

замечания 
	Отметка

	I. КАЧЕСТВО ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ (РЕФЕРАТА, ПРОЕКТА)

	1. Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2. Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. КАЧЕСТВО ДОКЛАДА

	1. Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. ОТВЕТЫ НА ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПО СОДЕРЖАНИЮ РАБОТЫ

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	ИТОГОВАЯ ОЦЕНКА ЗА ЗАЩИТУ
	


Тестирование. Критерии формирования оценок и подготовка к тестированию
Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 

Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий. 

Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 25 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 1 балл.

Максимальное количество баллов – 25.

Перечень вопросов к первой  рубежной аттестации  по дисциплине

 «Процессы и аппараты пищевых производств»

1. Классификация процессов пищевых производств. 

2. Какие процессы относят к гидравлическим? 

3. Какие процессы относят к механическим? 

4. Какие процессы относят к гидромеханическим? 

5. Какие процессы относят к тепловым и массообменным? 

6. Какие процессы относят к периодическим, к непрерывным? 

7. Классификация оборудования. 

8. Требования к оборудованию. 

9. Приведите основные законы науки о процессах и аппаратах. 

10. Энергетический баланс. 

11. Материальный баланс. 

12. Принцип ЛеШателье. 

13. Правило фаз Гиббса. 

14. Феноменологический метод исследования процессов и аппаратов. 

15. Экспериментальный метод исследования процессов и аппаратов. 

16. Аналитический метод исследования процессов и аппаратов. 

17. Теория подобия. Теоремы подобия. 

18. Системный метод исследования процессов и аппаратов. 

19. Жидкости как рабочие тела гидравлических систем. 

20. Основное уравнение гидростатики. 

21. Режимы течения вязких жидкостей. 

22. Критерий Рейнольдса. 

23. Истечение жидкости через отверстия и насадки. 

24. Распределение скоростей в потоке при ламинарном движении в цилиндрической трубе. 

25. Гидравлическое сопротивление в трубопроводах. 

26. Гидравлический удар. 

27. Расходомерная диафрагма. 

28. Трубка Пито-Прандтля. 

29. Что такое измельчение? 

30. Виды измельчения реологических материалов. 

31. Кривые растяжения и сжатия реологического материала. 

32. Особенности термомеханической кривой деформации реологических материалов. 

33. Что такое дробление? 

34. Способы дробления. 

35. Затраты энергии на дробление. 

36. Требования к дробилкам. 

37. Схемы дробилок. 

38. Вальцовые дробилки. 

39. Измельчители ударного типа. 

40. Что такое резание? 

41. Классификация устройств для резания. 

42. Схема зоны резания материала. 

43. Что такое распыливание? 

44. Опишите устройство и работу жидкостных форсунок. 

45. Опишите устройство и работу пневматических форсунок. 

46. Опишите устройство и работу центробежных распылителей. 

47. Что такое шлифование? 

48. Основные виды обработки давлением. 

49. Как происходит прессование материалов?

         50.Что общего в процессах прессования и формообразования и в чем различия между ними?

        51.Какие факторы влияют на отжим жидкости из материалов и какие вам известны   способы влияния на них?

        52.Отчего возникает и как учитывается при штамповании релаксация напряжений в пищевых материалах?

        53.Классификация машин для обработки пищевых масс давлением. 

        54.Опишите работу поршневого отжимного пресса. 

        55.Опишите работу шнекового отжимного пресса. 

        56.Опишите работу нагнетающих формообразующих прессов. 

        57.Опишите работу экструдера. 

        58.Опишите явление теплового шока в шнековом прессе. 

        59.Опишите процессы в шнековых формообразующих прессах. 

        60.Опишите модели течения вязкого материала в шнеке. 
        61.Классификация способов разделения сыпучих сред.

        62.Как организуют вибрационное ситовое сепарирование?

        63.Чем характеризуется состав сыпучей смеси?

        64.Как организуют гидравлическую классификацию?

        65.Как организуют механическую стерилизацию?

        66.Как организуют магнитное сепарирование?

        67.Как организуют электрофильтрование?

        68.Раскройте понятие флотации.

        69.Ситовой анализ.

        70.Сита, используемые в пищевой промышленности. Модуль сита.

        71.Режимы движения частиц на ситах.

        72.Самосортирование частиц по крупности.

        73.Самосортирование частиц по плотности.

        74.Оптимизация условий просеивания.

        75.Вибрационное сепарирование на плоской ячеистой деке.

        76.Виброударное сепарирование.

        77.Пневматическое сепарирование двухфазных сред.

        78.Пневматическое сепарирование в псевдоожиженном слое.

        79.Вибропневматическое сепарирование.

        80.Магнитное сепарирование.

        81.Физический механизм перемешивания ингредиентов смеси.

        82.Коэффициент неоднородности смеси.

        83.Физическая сущность понятия «масштаб перемешивания».

        84.Блок-схема процесса перемешивания.

        85.Схемы смесителей жидких продуктов.

        86.Лопастные мешалки.

        87.Пропеллерные мешалки.

        88.Турбинные мешалки.

        89.Пневматические смесители.

        90.Поточные смесители.

        91.Изложите порядок расчета мощности смесителя.

        92.Смесители сыпучих масс.

        93.Смесители пластических масс.

        94.Сущность гомогенизации.

        95.Дробление частиц жидкости в коллоидной мельнице.

        96.Дросселирование жидкой среды в зазорах клапанов.

        97.Кавитационные явления в жидкости.

        98.Движение ультразвуковых волн в жидкой среде.

        99.Пищевые продукты как системы.

       100.Классификация неоднородных систем по агрегатному состоянию.

       101.Классификация неоднородных систем по размерам частиц.

       102.Признаки, используемые для разделения систем.

       103.Материальные балансы процессов разделения.

       104.Физическая картина осаждения твердых частиц в жидкости.

       105.Расчетные зависимости для определения скорости осаждения.

       106.Как работает отстойник периодического действия?

       107.Опишите конструкцию отстойника непрерывного действия.

       108.Для чего осаждение в поле силы тяжести заменяют осаждением в поле центробежных сил?

       109.Электроосаждение. Принцип действия электрофильтра.

       110.Как устроена осадительная центрифуга непрерывного действия?

       111.Для чего служат сепараторы?

       112.С какой целью уменьшают размеры камер циклонов?

       113.Шламовое фильтрование.

       114.Закупорочное фильтрование.

       115.Основные закономерности фильтрования.

       116.Коэффициент сопротивления фильтра.

       117.Теоретические основы закупорочного фильтрования.

       118.Перепад давлений на фильтре.

       119.Опишите устройство и работу песочного фильтра.

       120.Опишите устройство и работу ленточного фильтр-пресса.

              Примерные  тесты для I рубежной аттестации

               (полная база данных находится на CD диске)
По какому признаку классифицируют процессы пищевых производств при их изучении?

По общности научных дисциплин, предметом изучения которых они являются

По перерабатываемым продуктам

По перечисленным значениям критериев подобия

Для чего нужна типовая классификация машин и аппаратов пищевых производств?

Для создания единой методической базы

Для разработки частных классификаций

Для обеспечения их полноты

К какой группе требований относится необходимость унификации элементов технологического оборудования?

Технологической

Конструктивной

Энергетической

Под воздействием каких сил протекают механические процессы?

Механических усилий

Гидромеханических усилий

Суммы центробежных, гравитационных и гидромеханических усилий

Движущей силой тепловых процессов является:

Разность давлений

Разность температур

Разность концентраций

Движущей силой гидродинамических процессов является:

Разность давлений

Разность температур

Разность концентраций

Движущей силой массообменных процессов является:

Разность давлений

Разность температур

Разность концентраций

Режим течения жидкости характеризует:

Критерий Эйлера

Критерий Рейнольдса

Критерий Нуссельта

Является ли феноменологической зависимостью закон Ома I=U/R, где I – сила тока в проводнике; U – напряжение; R – сопротивление?

Да

Нет

Для всех ли процессов пищевых производств можно применять феноменологический метод исследований?

Для всех

Только для тех, которые описываются феноменологическими зависимостями

Только для процессов тепло- и массопереноса

Что такое критерий подобия?

Любой безразмерный комплекс параметров

Отношение обобщенных сил, ускоряющих и тормозящих процесс

Отношение одноименных сил, действующих в различных процессах

Что такое равновесное состояние системы?

Состояние, в котором побуждающие и тормозящие процесс силы равны

Состояние, когда отсутствуют изменения параметров системы во времени

Состояние, когда никакие процессы в системе не происходят

Является ли критерием подобия, характеризующим режим течения жидкости по трубе, отношение ее диаметра к высоте микронеровностей на ее внутренней поверхности?

Да

Нет

Почему не делают и не стандартизируют машины и аппараты, удовлетворяющие всем показателям оптимизации и всем возможным требованиям к ним?

Потому что такой аппарат слишком дорогой

Потому что удовлетворить всем требованиям невозможно

Потому что аппараты развиваются быстрее, чем успевают составлять справочники

Для чего в теории процессов и аппаратов пищевых производств используют принцип Ле Шателье?

Для правильной организации равновесных состояний в различных системах

Для определения числа независимо изменяющихся параметров систем

Для сознательной организации рабочего процесса в машинах и аппаратах

Если результативность аппарата (машины) может характеризоваться несколькими параметрами, какие из них можно использовать при написании феноменологических уравнений, описывающих процесс в них?

Любые

Только те, которые характеризуют основное назначение аппарата

Только те, которые характеризуют рассчитываемые параметры аппарата

В каком течении жидкости по трубопроводу расход и перепад давлений связаны линейно?

Пуазейлевском

Ньютоновском

Турбулентном

Если в трубопроводе реализовался гидроудар, какое основное мероприятие необходимо предложить для его профилактики?

Уменьшение скорости течения по трубопроводу

Применение трубы с большей толщиной стенки

Увеличение времени открывания и закрывания запорной арматуры

Если волновые процессы, в том числе процессы распространения ударных волн по трубопроводам, возможны только в системах, характеризуемых и упругостью, и инерционностью одновременно, а капельная жидкость несжимаема, то как можно объяснить явление гидроудара в ней?

Капельная жидкость остается в небольшой мере сжимаемой, и этого достаточно для реализации явления.

Сжимаем трубопровод, и потому система «жидкость-трубопровод» в целом сжимаема.

Жидкость, содержащая воздушные пузырьки и воздушные пробки в тупиковых полостях, достаточно сжимаема.

Для чего нужен график Никурадзе при расчетах распределенных потерь в трубопроводе?

Для расчета коэффициентов сопротивления Дарси.

Для установления пределов применимости формул расчета коэффициентов сопротивления Дарси.

Для вывода расчетных формул.

Какой физический признак служит основой для суждения о наличии и величине местных потерь давления в трубопроводе?

Изменение поперечного сечения потока.

Искривление линий тока течения.

Наличие арматуры и других устройств на трубопроводе.

Под действием чего происходит смятие трубопроводов при обратном гидроударе?

Под действием вакуума за фронтом ударной волны.

Вследствие упругого восстановления формы трубопровода после окончания действия повышенного давления во фронте волны.

По одну из сторон заслонки или гидравлического сопротивления столб жидкости «убегает» от них, создавая вакуум. В этом случае возможно смятие трубопровода внешним давлением.

Ламинарный режим течения жидкости сопровождается:

Пульсациями.

Движением отдельных слоев без перемешивания.

Движением отдельных слоев с перемешиванием.

Турбулентный режим течения жидкости сопровождается:

Пульсациями.

Движением отдельных слоев без перемешивания.

Движением отдельных слоев с перемешиванием.

Для измерения расхода жидкости, при движении ее по трубопроводам, используют:

Манометр

Термометр

Диафрагму

Каков физический смысл критерия Рейнольдса?

Безразмерная скорость потока жидкости.

Отношение инерционных и вязкостных сил в потоке жидкости.

Характеристика турбулентности потока.

Каким прибором измеряют скорость движения жидкости в трубопроводе?

Трубкой Пито-Прандтля

Трубкой Вентури

Расходомерной диафрагмой

Почему при открывании заслонки на пути воздушного потока давление перед ней падает?

Так как суммарный напор вентилятора уменьшается.

Так как часть статистического давления переходит в полное, которое монометром не измеряется.

Так как вентилятор создает только скоростной напор, который при закрытой заслонке переходит в статическое давление, при открытии заслонки – этот переход уменьшается.

Ламинарный режим течения наблюдается при:

Re≤2300

Re≥10000

2300≤ Re≤10000

Турбулентный режим течения жидкости наблюдается при:

Re≤2300

Re≥10000

2300≤ Re≤10000

Переходная зона при течении жидкости наблюдается при:

Re≥10000

Re≤2300

2300≤ Re≤10000

Каково численное значение коэффициента сужения поперечного сечения в цилиндрическом насадке?

ε = 1

ε > 1

ε < 1

Возможно ли увеличение расхода жидкости при истечении через конический сужающийся насадок?

Невозможно. В нем увеличивается только скорость.

Возможно.

Возможно, вследствие большой дальнобойности струи.

Возможно ли увеличение расхода жидкости при истечении через расширяющийся конический насадок?

Невозможно. В нем увеличивается только скорость.

Возможно.

Возможно, если форма приближается к цилиндрической.

Почему угол расширения конического расходящегося насадка не увеличивают более 8°?

При таких углах периферийные линии тока струи наилучшим образом возвращаются в глубинные ее слои.

В противном случае будет реализована расходящаяся струя жидкости.

Иначе будет наблюдаться отрыв струи от стенок и желаемый направляющий эффект стенок не будет достигнут.

Потери гидродинамического напора при движении жидкости, это:

Потери на трение.

Потери на преодоление местных сопротивлений.

Сумма потерь на трение и на местные сопротивления.

Потери гидродинамического напора на преодоление трения больше:

Для новых чугунных труб.

Для старых стальных.

Для новых стальных.

Потери гидродинамического напора на преодоление местных сопротивлений связаны:

С физическими свойствами жидкости.

С характеристикой внутренней поверхности трубы.

С наличием расширений, сужений трубопроводов; запорной арматуры.

Для чего используется классификация типов дробления по степени дробления?

Для упорядочения представлений о мелкости материалов.

Для классификации дробилок.

Для расчетов затрат энергии на дробление.

Чем отличается рубящий удар от скользящего?

Наличием неподвижной деки, удерживающей материал от перемещения.

Применяемой формой лезвия ножа.

Наличием тангенциальной составляющей движения ножа.

Какой конструктивный параметр надо изменить, чтобы изменить расход жидкости через центробежную форсунку?

Диаметр сопла.

Радиус закручивания потока.

Геометрическую характеристику форсунки.

Какой режимный параметр центробежной форсунки надо изменить, чтобы повлиять на расход жидкости через нее?

Температуру жидкости.

Перепад давлений на входном отвести.

Перепад давлений на форсунке в целом.

Какая из форсунок (центробежная или пневматическая) обеспечивают более мелкий распыл жидкости при одинаковых режимных параметрах?

Центробежная

Пневматическая

Пневматическая при соответствующем конструировании

Для распыливания каких жидкостей предназначены центробежные распылители?

Маловязких суспензий

Эмульсий

Высоковязких жидких систем

В каком процессе происходит шлифование зерна?

Трения слоев зерна друг о друга.

Трения об абразивные поверхности шелушителя.

И в том, и в другом процессах.

Почему в валковой мельнице нельзя применить валки малого диаметра (20…50 мм)?

Не обеспечится жесткость валка.

Не обеспечится затягивание зерна в рабочую зону.

Не обеспечится равномерность межвалкового зазора по длине валка.

Каким приемом можно в валковой мельнице ко всем другим деформациям добавить деформацию истирания?

Установить рифленые валки.

Установить гладкие валки.

Задать разную окружность скорости вращения гладких валков.

Степень дробления, это:

Отношение размеров кусков материалов после и до дробления.

Отношение размеров кусков материалов до и после дробления.

Характерный размер частиц.

Затраты энергии на дробление связаны:

С тепловым эффектом процесса.

С приращением поверхности твердых тел и объемной деформацией разрушаемых частиц.

С тепловым эффектом, с приращением поверхности и с объемной деформацией.

В пищевых производствах наиболее распространена:

Шариковая дробилка.

Коллоидная мельница.

Молотковая дробилка.

Какой технологический прием используют в маслоотжимном прессе для раскрытия капилляров оттока масла, закрывшихся под действием давления?

Перемешивание продукта.

Кратковременное уменьшение давления.

Нагревание корпуса.

Для чего применяют связующие материалы при штамповании?

Для разжижения материалов и лучшего заполнения форм матриц и пуансонов.

Для образования межмолекулярных связей на границах сдавливаемых частиц.

Для образования адгезионных связей частиц.

Для чего в смесь сыпучих продуктов на входе в прессовый гранулятор наливают воду?

Чтобы улучшить усвоение продукта организмом человека.

Чтобы полости гранулятора лучше заполнялись исходным продуктом.

Для этих продуктов вода является связующим веществом.

Какой технологический прием используется для устранения неблагоприятного влияния релаксации на форму изделий?

Уменьшение времени релаксации нагреванием.

Прикладывание большего усилия, чем требуется для деформации на заданную величину.

Выдержка материала в матрице штампа под давлением.

Какой вид деформации необходимо применять для упрочнения тестовых заготовок?

Всестороннее сжатие.

Сдвиговые деформации.

Сдвиговые деформации в сочетании с объемным сжатием.

В какой машине можно нанести протравливающее порошки на поверхность семенного зерна?

В адгезионном грануляторе с применением клея в качестве связующего материала.

В таблетирующей машине, дооснащенной устройством подачи зерен в каждую таблетку.

В брикетировщике, дооснащенном таким же устройством.

Чем различаются шнековые пресс и транспортер?

Наличием матрицы на выходе аппарата.

Длиной цилиндрического участка со шнеком.

Частотой вращения шнека.

Что надо сделать, чтобы перевести шнековый пресс в режим работы смесителя?

Убрать матрицу.

До предела уменьшить отверстие матрицы.

Увеличить частоту вращения шнека.

К каким поверхностям шнекового пресса предъявляют особые требования по чистоте обработки?

Корпус должен быть гладким, а шнек шероховатым.

Шнек должен быть гладким, а корпус шероховатым.

И шнек, и корпус должны иметь одинаковую и высокую чистоту обработки.

Может ли реализоваться обратный ток в прессе, если зазор между корпусом и шнеком полностью отсутствует?

Не может.

Может.

Может, если матрица полностью закрыта.

Под действием каких сил материал движется в открытом канале шнека в направлении повышающегося давления?

Под действием силы трения материала о шнек.

Под действием трения материала о корпус.

Вследствие различия сил трения материала о корпус и шнек при высокой общей вязкости материала.

 Чему равен номер капронового сита?

Числу отверстий, приходящихся на 1 см нити.

Числу отверстий на 1 дюйм длины нити.

Длине стороны квадратных отверстий в мкм.

Почему круговое движение сита чаще применяют для рассева муки?

Оно проще реализуется.

Оно создает меньше шума и меньше поломок оборудования.

При нем больше производительность сита.

Каким образом можно увеличить севкость имеющихся шелковых сит?

Переставить сита в рассеве, увеличив размеры отверстий на каждой позиции.

Покрыть сита лаком, не изменяя размеров отверстий на каждой позиции рассева.

Увеличить амплитуды вибраций.

Нужны ли движения частиц с подбрасыванием при рассеве?

Не нужны.

Нужны как увеличивающие разрушения сводов.

Нужны, но малой интенсивности подбрасываний.

Нужно ли увеличивать производительность самосортирования сыпучей смеси по размерам?

Не нужно, так как при этом не увеличивается производительность процесса в целом.

Нужно, так как это основной фактор роста производительности просеивания.

Нужно до тех пор, пока другие факторы не станут определяющими для процесса просеивания в целом.

Что называют процессом аспирации?

Обеспыливание.

Пневмотранспортирование сыпучих продуктов.

Пневматическое разделение продуктов.

Под действием чего шелушеное зерно поднимается вверх по плоской ячеистой деке?

Благодаря специальной форме ячей.

Вследствие наклона деки под определенным углом к направлению вибраций.

Из-за различий в коэффициентах трения зерна о деку и о нешелушеный его слой.

На каком явлении основана работа падди-машины?

На различии направлений удара по разным зернам.

На различии углов отражения разных зерен от одной плоскости.

На различии направлений подачи зерен в машину.

Для чего в камнеотборочной машине применяют псевдоожижение зерна на вибрирующем сите?

Для облегчения движения зерна по ситу.

Для более медленного опускания камушков на сито.

Для увеличения различий плотности зерна и отбираемых камушков и роста вследствие этого эффективности разделения.

Что необходимо сделать для успешного выделения мелкодисперсных частиц из сыпучей среды?

Усилить магниты.

Увеличить продолжительность очистки.

Постоянно разрушать твердый гель, который образует сыпучая среда.

Как предотвратить смывание выделенных магнитных частиц потоком среды и их обратное попадание в продукт?

Ввести автоматическую периодическую очистку магнитов от выделенных и удерживаемых ими частиц.

Уменьшить скорость движения среды.

Усилить магниты.

При вибрационном сепарировании муки используют:

Штампованные сита.

Плетеные сита.

Штампованные и плетенные сита.

Количество материала, проходящего через сито в единицу времени называют:

Скользкостью сита.

Севкостью сита.

Живым сечением сита.

Модуль сита равен:

1,0

1,5

1,59

Живое сечение сита, это:

Количество отверстий в сите.

Площадь отверстий сита.

Отношение площади отверстий к площади сита.

Машины для просеивания имеют:

Конические сита.

Плоские сита.

Цилиндрические, плоские сита.

При транспортировании продукта скорость воздушного потока должна быть больше скорости витания:

В 2–2,5 раза.

В 1-1,5 раза.

В 1,5-2 раза.

В чем заключается процесс перемешивания ингредиентов?

В перемещении по пространству отдельных частей смеси с помощью месильного органа.

В измельчении продукта на более мелкие частицы и равномерном их перераспределении в пространстве.

В обмене местами расположения отдельных элементов смеси.

Для чего, характеризуя качество перемешивания, используют понятие масштаба перемешивания?

Для получения однозначных оценок качества перемешивания, ибо одна и та же смесь в зависимости от масштаба оценки может быть признана как равномерной, так и неравномерной.

Этот параметр вообще не должен использоваться.

Этот параметр должен задаваться технологами как характеристика усвояемости пищи.

Обязательно ли механическое перемещение раздробленных частиц в пространстве при гомогенизации?

Обязательно, так как это неотъемлемая часть процесса гомогенизации.

Не обязательно, так как процесс диффузии со временем выравнивают поля концентраций.

Не обязательно при небольших начальных флуктуациях полей концентраций.

Какие месильные органы применяют в аппаратах механического перемешивания?

Лопасти.

Транспортеры и механические разделители потока.

Воздушные струи.

Что характеризует критерий Эйлера при перемешивании?

Пусковую мощность смесителя.

Скорость движения месильных органов.

Мощность, затрачиваемую на привод месильных органов в процессе перемешивания.

Какое из указанных далее явлений используется для гомогенизации жидких смесей?

Движение месильных лопастей.

Барботирование воздуха.

Распространение ударных возмущений по гомогенизируемой смеси.

Есть ли предел по размерам гомогенизируемых частиц, ниже которого дальнейшая гомогенизация не требуется?

Предела нет. Представляет интерес гомогенизация вплоть до молекулярных масштабов.

Имеется предел, хотя его величина в настоящее время не определена.

Образование более сложного поля скоростей обеспечивают:

Лопастные мешалки.

Планетарные мешалки.

Пропеллерные мешалки.

При приготовлении солода используют:

Лопастные мешалки.

Пневматические смесители.

Турбинные мешалки.

Чем различаются однородные и неоднородные системы?

Агрегатным состоянием самой системы.

Фазовыми состояниями ингредиентов.

Наличием четких границ раздела между фазами.

Какой из названных далее признаков может стать основой процесса разделения фильтрованием?

Различие плотности дисперсионной среды и дисперсной фазы.

Различие размеров частиц дисперсной фазы.

Задерживание частиц на перегородках.

По каким признакам можно классифицировать системы пищевых продуктов?

По дисперсности.

По агрегатному состоянию.

По мелкости частиц дисперсной фазы и фазовому состоянию дисперсионной среды.

Для разделения однородных систем используют следующие признаки:

Различие плотностей.

Различие магнитных свойств.

Различие растворимости.

Для разделения неоднородных систем используют следующие признаки:

Различие плотностей.

Различие растворимости.

Различие температур фазовых переходов.

Какой из названных далее факторов характеризует явление отстаивания?

Движение твердых частиц под действием силы сопротивления обтекающей их вязкой среды.

Движение твердых частиц в вязкой среде под действием силы тяжести.

Движение вязкой среды относительно твердых частиц, лежащих на дне канала.

На какой из названных далее факторов следует воздействовать для увеличения производительности имеющегося отстойника полунепрерывного действия в виде лотка для осаждения крахмала?

Увеличить длину лотка.

Заливать больше крахмального молочка на входе в лоток.

Ввести вибрации лотка и увеличить их амплитуду.

Какими факторами определяется влажность шлама?

Производительностью отстойника.

Скоростью осаждения.

Свойствами осаждающихся частиц, влажность которых в основном устанавливается уже в процессе осаждения.

Для чего в отстойниках применяют разрыхлители осадка?

Для дополнительного выхода из него декантата.

Для облегчения удаления осадка.

Для замедления осушки.

Почему осадок в отстойниках полунепрерывного действия не смывается и не уносится текущим поверх него потоком?

Потому что он крепко связывается с днищем.

Потому что архимедова сила прижимает осадок к днищу.

Потому что значение скорости движения жидкости специально выбирают из условия несмывания осадка.

Для осаждения твердых частиц в жидкости необходимо, чтобы:

Плотность частиц была больше или меньше плотности среды.

Плотность частиц равнялась плотности жидкости.

Сопротивление среды равнялось нулю.

Скорость осаждения частиц зависит от:

Размеров и формы частицы.

Плотности среды и частицы.

Эффективной плотности, формы частицы.

Фактор разделения определяется:

Отношением ускорений в полях центробежных и гравитационных сил.

Отношением ускорений в полях гравитационных и центробежных сил.

Отношением гравитационных и центробежных сил.

Сепараторы – это устройства для разделения:

Суспензий.

Эмульсий.

Пылей.

Циклоны – это устройства для разделения:

Эмульсий и суспензий.

Пылей и суспензий.

Эмульсий и пылей.

Для повышения эффективности осаждения целесообразно:

Уменьшить диаметр циклонов.

Увеличить диаметр циклонов.

Увеличить число параллельно работающих циклонов.

Для гидроциклонов отношение диаметров патрубков – нижнего и выходного должно быть:

Равно 1-1,5.

Равно 0,2-0,3.

Равно 0,37-0,4.

Для классификации используют следующие диметры камеры гидроциклонов:

Д = 300-350 мм.

Д = 100 мм.

Д = 10-15 мм.

Для сгущения суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:

Д = 300-350 мм.

Д = 100 мм.

Д = 10-15 мм.

Для осветления суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:

Д = 300-350 мм.

Д = 100 мм.

Д = 10-15 мм.

Циклон состоит из:

Корпуса, вала, патрубков.

Корпуса, тарелок, выходного патрубка.

Корпуса, выхлопной трубы, патрубков.

Элетроосаждение используют для разделения::

Эмульсий.

Пылей.

Суспензий.

Чем различаются шламовое и закупорочное фильтрование?

Наличием шлама на фильтрующей перегородке.

Более высоким перепадом давлений на фильтре при шламовом фильтровании.

Порогом фильтрования.

Для чего на фильтрующие перегородки намывают слой кизельгура?

Для перевода закупорочного фильтрования в шламовое.

Для увеличения производительности фильтра.

Для упрощения регенерирования фильтрующей перегородки.

Почему при одинаковых перепадах давлений на фильтре для суспензий со сжимаемыми осадками фильтрование под вакуумом более производительно, чем под избыточным давлением?

Потому что под вакуумом осадок не сжимается.

Потому что в вакуум-фильтрах он периодически сбрасывается с фильтрующих перегородок противотоком фильтрата.

Потому что перепад давлений на фильтре, создаваемый вакуумом, меньше.

Чем отличается фильтрующая центрифуга от осадительной?

Частотой вращения ротора.

Наличием перфорации рабочего цилиндра и фильтрующей перегородки, накладываемой на перфорацию.

Технологическими операциями удаления разделенных продуктов.

Для фильтрования пивного сусла наиболее часто используют:

Закупорочное фильтрование.

Шламовое фильтрование.

Комбинированное фильтрование.

Порогом фильтрования называется:

Максимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.

Минимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.

Средний размер частиц, которые проходят через фильтр.

Сопротивление фильтра процессу фильтрования, это:

Сопротивление материала и осадка.

Сопротивление материала фильтра.

Сопротивление осадка на фильтре.

При закупорочном фильтровании фильтрующий материал должен иметь поры, поперечные размеры которых:

Уменьшаются по ходу фильтрата.

Увеличиваются по ходу фильтрата.

Остаются постоянными по ходу фильтрата.

Почему при фильтровании на полупроницаемой мембране необходимы высокие давления?

Кроме обычного перепада давлений на фильтре здесь требуется преодоление осмотического давления.

Потому что отверстия мембран очень малы.

Потому что отфильтровываются частицы из однородной среды, стремящиеся вернуться обратно в нее.

При изменении какого параметра обычное или классическое фильтрование плавно переходит в ультрафильтрование на полупроницаемой мембране?

Перепада давлений на фильтре-мембране.

Размера пор мембраны.

Размера выделяемых частиц.

Каким параметром можно охарактеризовать эффективность разделения на полупроницаемой мембране?

Концентрацией фильтрата.

Остаточной концентрацией раствора.

Отношением концентраций фильтрата и раствора.

Почему поры искусственной полупроницаемой мембраны имеют кружевоподобную форму?

Потому что длинные молекулы полимера оседают на подложку мембраны случайным образом.

Потому что надмолекулярная структура, которую образует формирующийся полимер, определяется упорядоченными неоднородностями подложки, а они имеют такую форму.

Потому что эта форма копирует форму неоднородностей температуры подложки.

Вопросы для проведения II рубежной аттестации
1.Что такое «мембранная технология»?

2.Как возникает осмотическое давление?

3.Как образуется шлам на поверхности полупроницаемых мембран?

4.Как можно очистить поверхность мембраны от шлама?

5.Опишите методы получения искусственных полупроницаемых мембран.

6.Опишите конструкцию и принцип работы мембранного аппарата с плоскими мембранами.

7.Опишите конструкцию и принцип работы мембранного аппарата с рулонными мембранами.

8.Опишите конструкцию и принцип работы аппарата с полыми мембранными волокнами.

            9.Простые и сложные процессы теплообмена.

10.Опишите движущую силу процесса теплоотдачи, теплопередачи.

11.Расчет средней разности температур теплоносителей.

12.Как вычислить тепловой поток?

13.В чем сущность энергетического баланса любого теплового аппарата?

14.Способы интенсификации теплообмена.

15.Преимущества водяного пара как теплоносителя в пищевых производствах.

16.Какие преимущества имеет кожухотрубный теплообменник?

17.Какие преимущества имеет пластинчатый теплообменник?

18.Каковы основные преимущества и недостатки контактных теплообменников?

19.Какие преимущества имеет использование теплообменников полного смешения?

20.Какие преимущества дает использование теплообменников полного вытеснения?

21.Какие параметры рассчитывают в тепловом расчете теплообменника?

22.Как организуют периодический процесс выпаривания?

23.Как организуют непрерывный процесс выпаривания?

24.Что такое физико-химическая депрессия?

25.С какой целью изготовляют многокорпусные выпарные установки?

26.В чем заключается проектный расчет выпарной установки?

27.Перечислите способы повышения эффективности работы выпарного аппарата.

28.Каково назначение конденсаторов пара?

29.Чем различаются контактные и поверхностные конденсаторы?

30.Выбор высоты барометрической трубы конденсатора.

31.Для чего служат полки в конденсаторе каскадного смешения?

32.Какая технологическая схема конденсатора выгоднее: прямоточная или противоточная?

33.Брагоректификационные установки прямого действия.

34.Брагоректификационные установки косвенного действия.

35.Брагоректификационные установки, работающие под вакуумом.

36.Опишите работу бражной колонны.

37.Опишите работу эпюрационной колонны.

38.Опишите работу ректификационной колонны.

39.Опишите работу колонны дополнительной очистки.

40.Пути совершенствования брагоректификационных установок.

41.Эпюра концентраций примесей по высоте ректификационной колонны.

42.Объясните, с какой целью используют «гидроселекцию» при работе эпюрационной колонны.

43.Физические основы процесса сушки. 

44.Перечислите формы связи влаги с материалом.

45.Что такое термодиффузия и как она влияет на сушку.

46.Свойства влажного воздуха.

47.i-d диаграмма Л.К. Рамзина.
48.Кривые сушки и скорости сушки.
49.Изобразите нормальный сушильный процесс в теоретической сушилке.
50.Запишите материальный баланс процесса сушки.
51.Запишите тепловой баланс процесса сушки.
52.Изобразите действительный сушильный процесс в сушилке.
53.Схема сушки с возвратом части отработавшего воздуха.
54.Что является движущей силой диффузии влаги из глубины высушиваемого материала?
55.Способы сушки, реализуемые в сушилках.
56.Сублимационная сушка.
57.Эксплозионная сушка.
58.Инфракрасная сушка. Сушка в поле токов высокой частоты.
59.Классификация сушилок.
60.Барабанные сушилки. Устройство и принцип работы.
61.Ленточные сушилки. Устройство и принцип работы.
62.Распылительные сушилки. Устройство и принцип работы.
63.Кондуктивные сушилки. Устройство и принцип работы.
64.Классификация сорбционных процессов. 
65.Схема абсорбера и его рабочая характеристика.
66.Классификация абсорберов.
67.Характеристика адсорбентов.
68.Устройство и принцип работы адсорбера периодического действия.
69.Чем отличается адсорбция от ионообменной адсорбции?
70.Характеристика ионитов.
71.Что такое кристаллизация и как она соотносится с растворением? 
72.Для чего при кристаллизации необходимо входить в область пересыщения растворов?
73.Почему процесс кристаллизации трудно начать?
74.Каким образом вместо кристаллов можно получить карамельную массу?
75.Для чего устраивают батареи кристаллизаторов при одном уваривающем аппарате?
76.Кривые растворимости и пересыщения.
77.Факторы управления процессом кристаллизации.
78.Из каких стадий состоит процесс экстрагирования? 
79.Какие факторы оказывают влияние на экстрагирование?
80.Требования, предъявляемые к экстрагенту.
81.Классификация оборудования для экстрагирования.
82.Устройство и принцип работы колонного экстрактора.
83.Устройство и принцип работы барабанного экстрактора.
84.Устройство и принцип работы ленточного экстрактора.
85.Устройство и принцип работы наклонного перколятора.
86.Устройство и принцип работы экстрактора с кипящим слоем.
87.Установка для экстрагирования сжиженными газами.
88.Экстракция в системах жидкость-жидкость.
 Примерные тесты для II рубежной аттестации

(полная база данных находится на CD диске)
Какой из названных далее параметров является обобщенной действующей силой, побуждающей теплообмен в кожухотрубном теплообменнике?

Разность температур греющего и нагреваемого теплоносителей.

Разность температур греющего теплоносителя на входе и выходе теплообменника.

Разность этальпий греющего и нагреваемого теплоносителей.

Чему равняется суммарная энтальпия смеси двух жидкостей?

Взвешенной по массе сумме энтальпий жидкостей.

Взвешенной сумме энтальпий жидкостей и теплоте их абсорбции (растворения).

Энтальпии той жидкости, для которой она больше.

Можно ли считать закон Фурье для теплопроводности обычной феноменологической зависимостью?

Да.

Нет.

Почему отходящие газы котельной на выходе из дымовой трубы часто принимают белый цвет, хотя на некотором расстоянии после выхода из трубы они прозрачны?

Дым подкрашивается веществами, входящими в его состав, но процесс подкрашивания требует времени, и потому он становится белым не сразу.

На некотором расстоянии от выхода трубы прозрачный водяной пар охлаждается и из него выпадают капли воды, имеющие белый цвет.

По какому параметру определяют, является ли тепловое излучение проникающим в глубину нагреваемого изделия?

По интенсивности излучения.

По температуре нагреваемого изделия.

По частоте падающего на изделие излучения.

Для увеличения глубины проникновения теплового излучения в глубину выпекаемого изделия необходимо увеличить температуру излучающих поверхностей или уменьшить?

Увеличит.

Уменьшить.

Увеличить, но не более некоторой критической величины.

Излучение каких длин волн быстрее прогреет пищевой продукт?

Инфракрасное.

Сверхвысокочастотное (СВЧ).

Ультрафиолетовое.

Если конвективное отопление помещения заменить инфракрасным, воздух, через который оно передается, станет теплее или нет?

Теплее.

Он станет холоднее.

Температура воздуха не изменится.

Теплота в пространстве переносится:

Конвекцией, теплопроводностью.

Теплопроводностью, тепловым излучением.

Конвекцией, теплопроводностью, тепловой радиацией.

Теплоту переносят волны:

Рентгеновского и ультрафиолетового излучений.

Видимое красное, инфракрасное, сверхвысокочастотное излучение.

Радиоволновое излучение.

Движущей силой тепловых процессов является:

Разность концентраций.

Разность давлений.

Температурный напор.

Термическое сопротивление – это величина обратная коэффициенту:

Теплообмена.

Теплопередачи.

Теплоотдачи.

Наиболее часто в качестве теплоносителя используют:

Топочные газы.

Минеральное масло.

Насыщенный водяной пар.

Наибольшее распространение получили:

Оросительные теплообменники.

Кожухотрубные теплообменники.

Элементные теплообменники.

Какой теплоноситель наиболее выгодно выбрать для плавления глазуровочной массы (температура плавления 60 °С)?

Водяной пар.

Горячую воду.

Продукты сгорания природного газа в воздухе.

По какому признаку греющий пар называют острым?

По высокой температуре.

По давлению.

По наличию в нем конденсированной влаги.

Какая технологическая схема теплообменника обеспечит меньшую площадь теплообмена?

Прямоточная.

Противоточная.

С поперечным током теплоносителей.

С какой стороны целесообразно подать холодную воду для ее подогрева в трубке, обогреваемой снаружи и установленной вертикально?

Снизу.

Сверху.

Какой стороной вверх следует установить двухходовой кожухотрубный теплообменник?

Штуцерами подвода и отвода теплоносителя трубной полости.

Противоположной стороной.

Безразлично.

Какая полость кожухотрубного теплообменника должна использоваться для частичной конденсации паров?

Кожухотрубная.

Трубная.

Любая.

Всегда ли необходимо стравливать газы из полостей, обогреваемых водяным паром?

Всегда.

Только когда в греющем паре имеется воздух.

По усмотрению технолога.

Для чего используют теплообменники полного смешения?

Для обеспечения одинаковой разности температур теплоносителей по всей поверхности теплообмена.

Для интенсификации теплообмена.

Для увеличения времени пребывания теплоносителя в теплообменнике.

Для чего используют теплообменники полного вытеснения?

Для уменьшения массы теплоносителя в теплообменнике.

Для уменьшения необходимой площади поверхности теплообмена.

Для уменьшения стоимости оборудования.

В каких случаях целесообразно применять погружные теплообменники?

Когда чан с продуктом, в который погружен теплообменник, необходимо периодически освобождать для выполнения технологических операций.

Когда необходимо удешевить оборудование.

Когда необходимо интенсифицировать теплообмен.

Что является целью теплового расчета теплообменника?

Определение расхода греющего пара.

Определение нагрузочной характеристики.

Определение площади поверхности теплообмена.

Что является целью гидравлического расчета теплообменника?

Определение длины нагревательных трубок.

Определение проходных сечений трубопровода и корпуса.

Выбор и расчет схемы размещения греющих трубок по площади поперечного сечения аппарата.

В каких случаях целесообразно использовать продукты сгорания природного газа в качестве теплоносителя?

Когда требуется уменьшить массу теплообменника.

Когда требуется высокая температура теплоносителя.

Когда поверхности теплообмена необходимо не загрязнять сажей и другими отложениями.

Хладагенты имеют следующие рабочие температуры:

Рассолы – 0
[image: image2.wmf]¸

-18 °С, газы-хладагенты – 0
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-50 °С.

Рассолы – 0
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-4 °С, газы-хладагенты – 0
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-50 °С.

Рассолы – 0
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-50 °С, газы-хладагенты – 0
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Для сокращения размеров теплообменников и повышения интенсивности теплообмена используют:

Одинаковые кожухотрубные теплообменники.

Многоходовые кожухотрубные теплообменники.

Элементные теплообменники.

Поверочный расчет состоит в определении:

Расхода греющего пара.

Площади теплообменника.

Пригодности имеющегося теплообменника для выполнения конкретной задачи.

Для чего у центральной греющей трубки кожухотрубного выпарного аппарата увеличивают диаметр?

Для более полного заполнения поперечного сечения аппарата греющими трубками.

Для организации циркуляции выпариваемого раствора.

Для уменьшения гидравлического сопротивления в процессе циркуляции греющего продукта.

Почему выпарные аппараты работают, как правило, под вакуумом?

Потому что выходящий из выпарного аппарата вторичный пар конденсирует, а при этом образуется вакуум.

Вакуум специально создается для уменьшения температуры кипения сгущаемого продукта.

Потому что под вакуумом уменьшается образование отложений на внутренней поверхности греющих трубок.

Какие устройства из названных ниже устанавливают в полости испарения выпарного аппарата?

Сепараторы капель.

Успокоители пульсаций течения газа.

Побудители циркуляции движения паров.

Что такое температурная депрессия?

Увеличение температуры кипения.

Замедление реагирования процесса испарения на изменение температуры.

Замедление выпаривания при повышении температуры выше некоторого предела.

Для чего изготовляют многокорпусные выпарные установки, если качественный продукт можно получить и в однокорпусной?

Для экономии энергии.

Для увеличения производительности.

Чтобы иметь возможность отбирать продукт разной степени сгущения.

Чем ограничивается продолжительность непрерывной работы выпарного аппарата?

Отложением накипи на внутренней поверхности нагревательных трубок.

Сквозными прогарами нагревательных трубок.

Накоплением грязевых отложений в кожухотрубной полости.

Если выяснилось, что производительность выпарной установки снизилась из-за чрезмерной густоты продукта в последнем корпусе, какие мероприятия можно предложить для увеличения производительности?

Увеличить вакуум.

Повысить температуру греющего пара.

Изменить схему включения корпусов установки на обратную, т.е. исходный раствор подавать в последний корпус, а сгущенный продукт отбирать из первого.

Экстрапар – это:

Острый пар.

Вторичный пар.

Вторичный пар, отбираемый на сторону.

В многокорпусных выпарных установках греющим паром обогреваются:

Все корпуса.

Первый корпус.

Первый корпус, при снижении давления в последующих.

Кипятильные трубки в однокорпусных выпарных аппаратах заполняются на высоту:

hб
hм
hо
При выпаривании растворов увеличивается:

Теплопроводность раствора.

Теплоемкость раствора.

Температура раствора.

При сгущении высоковязких растворов и экономии тепла используют:

Прямоточные многокорпусные выпарные установки.

Противоточные многокорпусные выпарные установки.

Однокорпусные выпарные установки.

В прямоточных многокорпусных выпарных установках соотношение давлений в корпусах следующее:

Р1>Р2>Р3
Р1≤Р2≤Р3
Р1<Р2<Р3
Для чего конденсируют вторичный пар выпарных аппаратов?

Для удаления вторичного пара из выпарных корпусов.

Для защиты окружающей среды.

Для создания вакуума.

Что такое дефлегматор?

Конденсатор.

Конденсатор с регулированием расхода конденсирующихся паров.

Кожухотрубный теплообменник.

Может ли насадочная колонна (скруббер) работать как конденсатор?

Может.

Не может.

Может, если применить специальную насадку.

Для чего устраивают ступенчатые конденсаторы?

Для полной конденсации всех газов.

Для получения более горячей воды.

Для получения более глубокого вакуума.

Для чего из конденсатора выпарной установки откачивается газ (воздух) специальным вакуум-насосом?

Для создания более глубокого вакуума.

Для создания вакуума в выпарной установке.

Для удаления небольших количеств неконденсирующихся газов.

Обязательно ли устанавливать колонну бараметрического конденсатора строго вертикально?

Да.

Нет.

Полочную – да; насадочный скруббер – нет.

Какие параметры могут ухудшиться, если колонна полочного барометрического конденсатора установлена не совсем вертикально?

Вакуум.

Расход пара.

Количество неконденсирующихся газов.

Чем определяется длина сливной трубы барометрического конденсатора?

Вакуумом.

Диаметром трубы.

Откачиванием неконденсирующихся газов насосом.

Массообменные процессы классифицируют:

По агрегативному состоянию и характеру взаимодействия.

По характеру взаимодействия, способу контакта фаз.

По способу контакта фаз, агрегативному состоянию и характеру взаимодействия.

Какие параметры массообменного аппарата определяют характеристики его рабочей линии?

Поперечное сечение.

Расходы компонентов.

Физическая природа компонентов.

От каких параметров аппарата зависит необходимое число единичных переносов для полного протекания процесса?

От наклона рабочей линии.

От близости расположения рабочей и равновесной линии и заданных пределов изменения концентраций.

От физической природы компонентов, характеризуемой расположением линии фазового равновесия.

Какая технологическая схема массообменного аппарата более выгодна?

Прямоточная.

Противоточная.

С поперечным током компонентов.

Что такое «барботаж»?

Течение жидкости через насадку.

Течение газа через жидкость.

Течение жидкости через пористые пластины.

Какой аппарат называют скруббером?

Колонну с водяными каскадами.

Колонну, в которую вводятся струи жидкости.

Насадочную колонну.

Какое явление называют подвисанием?

Торможение течения пленки жидкости газом.

Образование неподвижного пенного слоя на поверхности жидкости при барботаже.

Образование псевдоожиженного слоя сыпучего продукта.

В чем заключается явление псевдоожижения?

В расплавлении твердых продуктов.

В уравновешивании веса сыпучих частиц лобовым сопротивлением течению воздуха через их слой.

В смешивании сыпучих продуктов с жидкостью.

Каково основное свойство псевдоожиженного слоя сыпучего продукта?

Его поведение аналогично поведению жидкости.

В нем образуются круговые токи продукта, напоминающие токи при кипении.

Насыпная плотность псевдоожиженного продукта минимальна по отношению ко всем другим насыпным плотностям этого же продукта.

На сколько необходимо увеличить скорость воздуха в подводящем трубопроводе, чтобы от состояния псевдоожижения перейти в состояние пневмотранспортирования продукта?

Ни на сколько не надо.

Ее надо увеличить на величину рекомендуемого запаса.

В два раза.

Как получают пенный режим течения продуктов в массообменных аппаратах?

Увеличивают скорость течения газа в режиме барботажа.

Уменьшают высоту уровня жидкости на барботажных тарелках.

Проводят оба мероприятия одновременно.

Чем характеризуется режим захлебывания течений в скруббере?

Достижением слишком высокого уровня заливки жидкости колонны скруббера и срывом течений газа.

Выбросом через верх всей жидкости из скруббера.

Чрезмерно большим расходом жидкости через скруббер, препятствующим входу в него газа.

Что означает термин «азеотропная смесь»?

Равенство массовых концентраций жидкой и паровой фаз смеси жидкостей.

Равенство температур кипения составляющих бинарную смесь жидкостей.

Неравенство парциальных давлений компонентов смеси в паровой фазе.

Чему равно давление паров над поверхностью бинарной смеси воды и толуола?

Сумме давлений их насыщенных паров.

Взвешенной сумме давлений насыщенных паров, определяемой законом Рауля.

Наибольшему из двух давлений насыщенных паров.

Чему равно давление паров над поверхностью бинарной смеси бензола и толуола?

Сумме давлений их насыщенных паров.

Взвешенной сумме давлений насыщенных паров, определяемой законом Рауля.

Наибольшему из двух давлений насыщенных паров.

Какие параметры связывает температурная диаграмма бинарных смесей?

Концентрацию жидкой фазы и температуру.

Концентрацию паровой фазы и температуру.

Обе концентрации и температуру.

Какой параметр является обобщенной действующей силой процесса перегонки?

Температура греющего пара.

Концентрация флегмы.

Разность фактической и равновесной концентраций перегоняемого продукта.

Какие процессы увеличивают концентрацию перегоняемого продукта в колонне?

Барботаж на тарелках.

Испарение жидкости на тарелках.

Испарение и конденсация на тарелках.

Что такое «вторичный пар»?

Пар, выходящий из ректификационной колонны.

Пар, образующийся при подогреве барды в нижней части колонны.

Пар, образующийся на каждой тарелке.

Какая из колонн ректификационного комплекса очищает спирт от эфиров и альдегидов?

Бражная.

Ректификационная.

Эпюрационная.

Какой продукт является дистиллятом эпюрационной колонны?

Спирт.

Сивушные масла.

Эфиры и альдегиды.

Какой продукт является дистиллятом ректификационной колонны?

Спирт.

Сивушные масла.

Эфиры и альдегиды.

Необходимым условием протекания процесса перегонки является:

Разность давлений паров компонентов.

Разность температур кипения компонентов.

Разность концентраций компонентов.

Для получения спирта используют:

Перегонку.

Дистилляцию молекулярную.

Ректификацию.

Головная фракция – это:

Вещества, сопутствующие спирту с более высокой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с более низкой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с приблизительно одинаковой температурой кипения.

Хвостовая фракция – это:

Вещества, сопутствующие спирту с более высокой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с более низкой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с приблизительно одинаковой температурой кипения.

Промежуточная фракция – это:

Вещества, сопутствующие спирту с более высокой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с более низкой температурой кипения.

Вещества, сопутствующие спирту с приблизительно одинаковой температурой кипения.

Что такое «флегма»?

Пар, выходящий из ректификационной колонны.

Частично сконденсированные водно-спиртовые пары, выходящие из колонны и направляемые обратно.

Сконденсированные водно-спиртовые пары.

Что характеризует «флегмовое число»?

Степень очистки спирта.

В каком отношении поднимающийся паровой поток делится на флегму и дистиллят.

Расход греющего пара.

В брагоректификационных установках греющий пар подается:

Во все колонны.

В первую колонну.

В третью колонну.

В установках косвенного действия греющий пар подается:

Во все колонны.

В первую колонну.

В третью колонну.

Флегмовое число определяет:

Число тарелок в колонне.

Число колонн в установке.

Число дефлегматоров в установке.

На выходе вверх из бражной колонны получают:

Бражку.

Бражный дистиллят.

Барду.

Остатком из ректификационной колонны является:

Сивушный спирт.

Сивушное масло.

Лютерная вода.

Можно ли называть процесс выпаривания молока сушкой?

Можно.

Нельзя.

Можно на последних стадиях испарения воды.

Чем характеризуются этапы сушильного процесса?

Тем, что они требуют различной энергии (температуры) для разрыва связей материала с водой.

Различной скоростью протекания.

Направлением движения влаги: внутрь изделия или наружу.

Почему наружная поверхность влажного изделия может подгореть при сушке, хотя температура воды не может быть более 100 °С ни при какой наружной температуре?

Вследствие продолжительной сушки поверхность вначале высохнет, а потом подгорит.

Вследствие высокой температуры сушки.

В период перемещения влаги внутрь изделия за счет термодиффузии наружная поверхность становится сухой и может подгореть.

Влагосодержание воздуха характеризуется:

Массой влаги в 1 кг воздуха.

Массой влаги в 1 кг сухого воздуха.

Массой влаги в 1 кг абсолютно сухого воздуха.

Относительной влажностью воздуха называют отношение:

рn/рН
рН/рn
Р/рn
Состояние воздуха характеризуют параметры:

Влагосодержание, удельный расход, температура.

Влагосодержание, масса, температура.

Влагосодержание, температура, энтальпия.

Для расчета процесса сушки используют диаграмму:

Коновалова Д.П.

Вревского М.С.

Рамзина Л.К.

Движущей силой процесса сушки является:

Разность температур.

Разность давлений.

Разность концентраций.

В период постоянной скорости сушки:

Используют высокие температуры.

Используют низкие температуры.

Используют переменный режим температур.

В период падающей скорости сушки удаляется:

Механически связанная влага.

Осмотически связанная влага.

Адсорбционно связанная влага.

«Критическая точка» соответствует:

Конечному значению влажности в высушиваемом продукте.

Изменению механизма удаления влаги из продукта.

Максимально возможной температуре сушильного агента.

Для снижения температуры сушки используют:

Нормальный процесс сушки.

Сушку с возвратом отработанного воздуха.

Теоретический процесс сушки.

Почему при сушке чередуются воздействия на изделие высокой и низкой температур?

Для предотвращения подгорания поверхности.

Для возвращения к периферии изделия влаги, ушедшей от нее в процессе термодиффузии.

Для интенсификации сушки.

Почему сушилка называется туннельной?

Потому что располагается в туннелях под землей.

Потому что вытянута в линию, вдоль которой изменяются параметры сушильного агента.

Потому что не допускает поворотов.

Что такое термодиффузия?

Диффузия, протекающая одновременно с теплопроводностью.

Перенос теплоты потоком влаги.

Перетекание влаги под воздействием градиента температуры.

Сорбционные процессы ускоряются:

С понижением температуры, повышением давления.

С понижением давления и температуры.

С повышением температуры и давления.

Чем отличается адсорбция от абсорбции?

Адсорбция происходит на поверхности сорбента.

Адсорбция происходит во всем объеме сорбента.

Абсорбция происходит на поверхности сорбента.

Какой процесс обозначается термином «капиллярная конденсация»?

Конденсация паров на поверхности адсорбента.
Конденсация паров лиофильных адсорбтивов в капиллярах адсорбента.

Конденсация паров лиофобных адсорбтивов в капиллярах адсорбента

В связи с поглощением вещества поверхностью, а не объемом адсорбента понятие концентрации адсорбтива теряет смысл. Какой параметр выступает вместо него при расчетах адсорберов?

Концентрация адсорбтива.

Активность сорбента.

Парциальное давление адсорбтива.

Скруббер - это:

Насадочный абсорбер.

Каскадный абсорбер.

Тарелочный абсорбер.

При регенерации адсорбентов используют:

Десорбцию.
Хемосорбцию.

Абсорбцию.

Катиониты:

Обмениваются положительно заряженными противоионами.

Обмениваются отрицательно заряженными противоионами.

Обмениваются ионами обоих знаков.

Аниониты:

Обмениваются положительно заряженными противоионами.

Обмениваются отрицательно заряженными противоионами.

Обмениваются ионами обоих знаков.

Почему для начала кристаллизации недостаточно вывести параметры раствора на кривую насыщения?

Потому что обобщенная движущая сила в этих условиях равна нулю.

Потому что в этих условиях мала вязкость утфеля.

Вследствие затруднений образования зародышей кристаллов.

Почему непосредственное выпадение кристаллов из утфеля организуют в отдельных аппаратах?

Для ускорения охлаждения утфеля.

Для увеличения однородности кристаллов.

Для высвобождения более дорогого аппарата (выпаривателя).

Что является обобщенной действующей силой процесса кристаллизации?

Разность температур: фактической и температуры кипения насыщенного раствора.

Пересыщение: разность фактической концентрации и концентрации насыщения.

Разность масс растворенного вещества, находящегося в растворе и выпавшего из него.

Для чего поверхности нагрева в кристаллизаторах устраивают предельно низко?

Для лучшего разжижения всего объема утфеля.

Для улучшения циркуляции утфеля.

Для экономии тепловой энергии.

Что такое изогидрический процесс кристаллизации?

Процесс пересыщения утфеля упариванием.

Процесс пересыщения утфеля охлаждением.

Процесс с подпиткой свежим раствором.

Какой из названных далее способов кристаллизации обеспечит получение кристаллов приблизительно одинаковых размеров?

Большое пересыщение и ввод сразу большого количества зародышей кристаллов.

Ввод небольшого количества зародышей и длительное перемешивание утфеля.

Энергичное перемешивание охлаждаемыми лопастями.

Стеклообразный раствор можно получить при:

Слишком быстром охлаждении или выпаривании.

При большой скорости перемешивания массы.

При отсутствии «затравки».

Чем отличается экстракция от экстрагирования?

Фазовым состоянием среды, из которой извлекается продукт.

Способом контакта экстрагента с продуктом.

Фазовым состоянием экстрагента.

Как распределяется концентрация экстрагируемого вещества в продукте?

По синусоиде.

По экспоненте.

Равномерно.

Через какой физический процесс влияет перемешивание на процесс экстрагирования?

Через приближение среды с малой концентрацией извлекаемого вещества к граничной поверхности продукта путем размывания пограничного слоя.

Через температуру на границе твердого продукта.

Через увеличение скорости омывания продукта жидкостью окружающей среды.

Почему в наклонном двухшнековом экстракторе нельзя обойтись одним шнеком, как в вертикальном колонном?

Потому что недопустимо уменьшится объем рабочей полости экстрактора.

Потому что не будет обеспечено равномерное поле температур по диаметру экстрактора.

Потому что необходима очистка шнеков от забивания стружкой продукта, что в данном случае выполнено установкой второго шнека.

Как организуется противоточное движение экстрагента в перколяторах?

Периодической перегрузкой сырья из одного перколятора в другой.

Периодическим перепуском экстрагента из одного перколятора в другой.

Непрерывным течением экстрагента между перколяторами, организуемым насосами.

Для чего служат отстойники в аппаратах экстракции?

Для разделения экстрагента и извлеченного продукта.

Для увеличения полноты извлечения продукта.

Для сохранения и сбора экстрагента с целью последующего использования.

Какой параметр является обобщенной действующей силой в процессе экстрагирования?

Разность концентраций извлекаемого вещества в сырье (в среднем) и окружающей среде.

Разность концентраций в центре и на границе частиц измельченного сырья.

Разность концентраций в окружающем экстрагенте на границе с сырьем и на бесконечном расстоянии от нее.

В результате каких процессов происходит пастеризация?

В результате ускорения движения микроорганизмов при тепловой обработке.

В результате соударений микроорганизмов с молекулами продукта при тепловой обработке.

В результате контакта микроорганизмов между собой.

Почему при стерилизации требуются более высокие температуры, чем при пастеризации?

Потому что при стерилизации уничтожаются другие виды микроорганизмов.

Потому что при стерилизации происходит более полное уничтожение микроорганизмов.

Потому что при стерилизации уничтожаются спорообразующие бактерии, защищенные от ударов быстрых молекул оболочками спор.

Экзамен. Критерии формирования оценок

	Характеристика ответа
	Баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. Задача решена верно. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. Задача решена верно.
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. Задача решена верно.
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленные вопросы, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. Задача решена верно.
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции. В решении задачи допущены ошибки.
	26-30

	Дан не полный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. В решении задачи допущены ошибки.
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. Задача решена не верно.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0


Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций и семинаров, ответы и дополнения на семинарах, контрольные работы (контрольные срезы по итогам модуля), дополнительные оценки по рефератам, презентациям, участие в дискуссиях, в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов. Максимальное количество баллов, полученное на экзамене – 50.

Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:

«отлично» - 86 - 100 баллов;

 «хорошо» - 71 - 85 баллов;

 «удовлетворительно» - 56 - 70 баллов;

 «не удовлетворительно» - менее 56 баллов.
Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 

«Процессы и аппараты пищевых производств»

1. Перечислите основные законы и принципы, используемые в пищевой промышленности. Кратко поясните по каждому, почему именно эти законы и принципы являются определяющими в пищевых технологиях.

2. Противоточность как один из принципов оптимизации проведения технологического процесса. Классификация технологических процессов по взаимному направлению потоков. Пояснить каждый пункт, его достоинства и недостатки, на примерах.

3. Равновесие систем. Возможность протекания технологического процесса в условиях равновесия системы. Понятия стационарного и нестационарного состояния систем. Перечислите законы и правила равновесия систем.

4. Равновесие системы и правило фаз Гиббса. Приведите формулировку правила. Поясните сущность. Дайте определение понятию «степени свободы». Объясните физическое применение правила на конкретном примере.

5. Равновесие системы и принцип Ле-Шателье-Брауна. Приведите формулировку закона. Поясните сущность. Объясните физическое проявление закона на конкретном примере.

6. Разделение неоднородных систем в гравитационном поле (режимы движения, критерий Рейнольдса, вывод формулы Стокса, оптимизация условий разделения). Отстойники и их основные показатели.

7. Разделение неоднородных систем в центробежном поле (что это такое, аппараты для разделения, критерий Фруда, модифицированная формула Стокса, классификация аппаратов для разделения в центробежном поле)

8. Резание. Сфера применения в пищевой промышленности. Общие требования, предъявляемые к резательным машинам. Основные классификации устройств для резания.

Дать описание каждой классификации, привести примеры

9. Сортирование по размеру частиц. Сита и их классификация. Живое сечение. Формула живого сечения для каждого вида сит. Модуль сит.

10. Сортирование по форме частиц. Устройство и принцип работы аппарата.

Сортирование по скорости осаждения частиц. Основной принцип, на котором основан способ. Магнитная сепарация - основной принцип. Флотация - основной принцип.

Электростатическая сепарация - основной принцип.

11. Сортирование сыпучих материалов. Сфера применения в пищевой промышленности. Основные свойства материалов, используемые для осуществления процесса сортирования. Методы сортирования сыпучих материалов на основании свойств разделяемых фракций.

12. Теория дробления (формулы, определения, пояснения). Уравнения Кирпичѐва-Кика, Риттингера. Общие требования, предъявляемые к дробилкам

13. Теория отжатия. Основные факторы, влияющие на процесс отжатия и природа этого влияния. Органическая связь между гидравлическими сопротивлениями и интенсивностью отжатия. Основные случаи применения отжатия. Пояснить на примерах.

14. Теория резания (дать полное разъяснение, основные формулы, дать пояснения к каждой)

15. Движение жидкости через неподвижные зернистые слои. Характеристики зернистого слоя. Расчет гидравлического сопротивления слоя.

16. Расчет скоростей псевдоожижения, витания и уноса. Однородное и неоднородное псевдоожижение. Пневмо- и гидротранспорт зернистых твердых материалов.

17. Сопротивление движению тела при различных гидродинамических режимах. Основы теории осаждения.

18. Расчет скорости свободного и стесненного осаждения частиц в гравитационном поле. Конструкции отстойников. Определение их основных размеров.

19. Уравнение фильтрования и экспериментальное определение его констант.

20. Классификация и основные типы фильтровальной аппаратуры. Фильтры периодического и непрерывного действия для разделения суспензий. Основы расчета фильтров периодического и непрерывного действия.

21. Центрифуги фильтрующие и отстойные периодического и непрерывного действия. Сепараторы. Основы расчета осадительных центрифуг.

22. Основы расчета фильтрующих центрифуг.

23. Расчет мощности на механическое перемешивание. Конструкции мешалок.

24. Закон Фурье. Дифференциальное уравнение теплопроводности. Граничные условия 1, 2, 3 и 4-го рода. Уравнения Ньютона - Рихмана. Коэффициент теплоотдачи.

25. Температурное поле и температурный градиент (определения, функциональная зависимость, характеризующая температурное поле, виды температурного поля, формулы)

26. Тепловые процессы и тепловая обработка (определение процесса, его сущность, виды тепловых процессов, дать детальные пояснения, способы тепловой обработки).

27. Стационарный одномерный поток тепла через однослойную и многослойную плоскую и цилиндрическую стенку.

28. Охлаждение /нагревание/ твердых тел при заданных граничных условиях 3-го рода. Обобщенная зависимость безразмерной температуры в твердом теле от безразмерных координат, чисел Био и Фурье.

29. Дифференциальное уравнение конвективного переноса тепла. Тепловой пограничный слой. Взаимосвязь профилей температур и скоростей.

30. Массовая сила, возникающая при наличии разности плотностей в потоке жидкости. Естественная конвекция. Получение обобщенных переменных – критериев теплового подобия.

31. Эмпирические и теоретические зависимости для расчета коэффициентов теплоотдачи /чисел Нуссельта/ в различных гидродинамических и аппаратурных условиях, в том числе при изменении агрегатного состояния.

32. Коэффициент теплопередачи для плоской и цилиндрической стенки. Основное уравнение теплопередачи.

33. Движущая сила процесса /средняя разность температур теплоносителей/. Взаимное направление движения теплоносителей, его оптимальный выбор и влияние на среднюю разность температур. способы подвода и отвода тепла в промышленной аппаратуре.

34. Основные конструкции теплообменных аппаратов. Основы расчета теплообменников, выбор оптимальных режимов работы.

35. Назначение и технические методы выпаривания. Схема однокорпусной вакуум-выпарной установки. Барометрический конденсатор /устройство, назначение и расчет/.

36. Расчет однокорпусной выпарной установки. Материальный и тепловой балансы. Расход греющего пара. Общая и полезная разность температур. Температурные потери.

37. Многокорпусные выпарные установки. Полная и полезная разность температур. Распределение полезной разности температур по корпусам. Расчет многокорпусных установок.

38. Законы фазового равновесия. Материальный баланс и уравнение рабочей линии. Направление процессов массопереноса, их обратимость. Механизмы переноса массы. Уравнение массоотдачи. Уравнение массопередачи. Связь между коэффициентами массопередачи и коэффициентами массоотдачи.

39. Законы Фика. Дифференциальное уравнение переноса массы в потоке. Диффузионный пограничный слой.

40. Получение обобщенных переменных - критериев диффузионного подобия. Физический смысл критериев. Обобщенное уравнение массоотдачи.

41. Общая характеристика процесса экстрагирования и растворения, области применения. Математические модели процессов экстрагирования и растворения, расчет основных размеров аппаратов

42. Общая характеристика процессов кристаллизации из растворов. Материальный и тепловой баланс кристаллизатора. Кинетика процесса кристаллизации.

43. Свойства влажного воздуха. Диаграмма I-Х Рамзина.

44. Материальный и тепловой баланс конвективной сушилки. Действительная и теоретическая сушилки. Удельный расход воздуха и тепла.

45. Формы связи влаги с материалом. Кинетика процесса сушки. Движущая сила процесса. Кривая сушки и кривая изменения температуры высушиваемого образца

46. Кривая скорости сушки. Приведенная критическая влажность высушиваемого материала. Продолжительность первого и второго периода сушки.

47. Классификация и конструкции конвективных сушилок.

48. Абсорбция. Характеристика процесса и области его применения. Равновесие между фазами. Материальный баланс и уравнение рабочей линии. Удельный расход абсорбента, его минимальное и экономически оптимальное значение.

49. Расчет абсорберов. Пути интенсификации массообменных процессов.

50. Непрерывный и ступенчатый контакт фаз в массообменных аппаратах. Расчет рабочей высоты массообменных аппаратов.

51. Число единиц переноса. Высота единиц переноса. Способы расчета числа единиц переноса.

52. Простая перегонка. Материальный баланс. Ректификация. Физические основы ректификационных процессов. Схемы установок для непрерывной и периодической ректификации.

53. Адсорбция. Общая характеристика процесса. Изотермы адсорбции. Формирование и перенос концентрационного фронта, зона массопередачи, время защитного действия слоя. Классификация адсорберов и общие принципы устройства.

54. Ионный обмен. Характеристика процесса и области применения. Основы теории ионного обмена. Особенности конструктивного оформления аппаратов для проведения ионного обмена.

55. Классификация мембранных процессов. Обратный осмос, ультрафильтрация, микрофильтрация, электродиализ, испарение через мембрану, диффузионное разделение газов. Типы мембран. Механизм переноса через пористые и непористые перегородки при

разделении газов и жидких смесей.

56. Кинетика мембранных процессов. Основные кинетические уравнения. Методика расчета мембранных процессов и аппаратов вытеснения. Пути интенсификации массообмена через мембраны. Аппаратура.

57. Измельчение. Классификация методов измельчения и их применение в пищевой промышленности. Сортирование. Общая характеристика методов сортировки и области их применения в пищевой промышленности. Обработка материалов давлением.

58. Основные критерии подбора двигателя и насоса центробежных насосов

59. Основные параметры насосной системы, учитываемые при подборе марки центробежного насоса и двигателя к нему.

60. Основные этапы расчѐта мешалок. Основные критерии, используемые при расчѐтах, и их взаимная связь.

61. Основные этапы расчѐта центробежных насосов. Исходные параметры, необходимые для расчѐта, с указанием причины необходимости.

62. Поршневой и плунжерный насосы (классификация, описание, принцип действия, достоинства и недостатки каждого).

63. Стержневая мельница. Дайте описание, принцип действия и основные способы дробления, реализуемые с еѐ помощью. Достоинства и недостатки. Поясните на примерах.

64. Струи жидкости и их воздействие на стенки сосуда (виды, основные формулы, пояснить).

65. Струйная дробилка. Дайте описание, принцип действия и основные способы дробления, реализуемые с еѐ помощью. Достоинства и недостатки. Поясните на примерах.

66. Центробежный насос (описание, принцип действия, достоинства и недостатки).

67. Челюстная дробилка. Дайте описание, принцип действия и основные способы дробления, реализуемые с еѐ помощью. Достоинства и недостатки. Поясните на примерах.

68. Шаровая мельница. Дайте описание, принцип действия и основные способы дробления, реализуемые с еѐ помощью. Достоинства и недостатки. Поясните на примерах.

69. Щѐковая дробилка. Дайте описание, принцип действия и основные способы дробления, реализуемые с еѐ помощью. Достоинства и недостатки. Поясните на примерах
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

                                                а) основная литература:

1. Вобликова, Т. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие / Т.

Вобликова, С. Шлыков, А. Пермяков. — СПб.: Лань, 2016. — 204 с.

2. Абрамов, О. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник /О. Абрамов,

А. Логинов, Ю. Красовицкий, В. Василенко. — СПб.: ГИОРД, 2012. — 616 с.

3. Алексанян, И.Ю. Массообменные процессы в химической и пищевой

технологии: Лаб. и практ. занятия : учеб. пособие / И.Ю. Алексанян, Л.М. Титова, А.Х.-Х.

Нугманов — СПб.: Лань, 2014. — 224с.

4. Остриков, А. Н. Процессы и аппараты пищевых производств / А. Н. Остриков,

О. В. Абрамов, Ю. В. Логвинов [и др] — М.: Гиорд, 2012 — 616 с.
                                         б) дополнительная литература:

5.Гинзбург А.С. Основы теории и техники сушки пищевых продуктов. М.: Пищевая промышленность, 1973. – 528с.

6.Дытнерский Ю.И. Мембранные процессы разделения жидких смесей. – М.: «Химия», 1975. – 232с.
7.Лысянский В.М. Экстрагирование в пищевой промышленности. – М.: Агропромиздат, 1979.

8.Мерко И.Т. Совершенствование технологических процессов сортового помола пшеницы. – М.: Колос, 1979. – 191с.
9.Павлов К.Ф. Примеры и задачи по курсу «Процессы и аппараты химической технологии» / К.Ф.Павлов, П.Г.Романков, А.А.Носков. – Л.: Химия, 1981.
10.Расчеты и задачи по процессам и аппаратам пищевых производств / Под ред. С.М.Гребенюка. – М.: Агропромиздат, 1987.
11. Фролов В. Ф. Лекции по курсу "Процессы и аппараты химической технологии" 

[Электронный ресурс] / В. Ф. Фролов. - СПб: Химиздат, 2008. - 608 с.

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=98347 

12.Алексеев Г.В., Бриденко И.И., Лукин Н. И. Виртуальный лабораторный практикум по курсу «Процессы и аппараты пищевых производств». – С.-Петербург: Изд-во «Лань», 2011. – 144 с.

13.Титова Л.М., Алексанян И.Ю., Нагманов А.Х. Массообменные процессы в химических и пищевых технологиях. Лабораторные и практические занятия. Лань, 2014. – 224с.

                                             в) интернет-ресурсы:

Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):

- библиотеке e-library,

- электронной библиотеке диссертаций РГБ,

- университетской библиотеке online; 

-собственным библиографическим базам данных:

- электронному каталогу,

- электронной картотеке газетно-журнальных статей,

- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

          г) методические указания, разработанные составителем Рабочей программы

14. Хмелевская А.В. Практикум по процессам и аппаратам пищевых производств.   

    Владикавказ, 2015. -  36с.

15. Хмелевская А.В., Хекилаева З.С. Методические указания к лабораторным работам по курсу «Процессы и аппараты пищевых производств». – Владикавказ: СОГУ, 2007.

10.  Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.

Плакаты по отдельным разделам курса. Плакаты со схемами аппаратов.

Разработчик: Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.

11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания
   от «25» июня 2019 г., протокол № 10.
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.
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