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	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	

	Семестр
	5
	

	Лекции
	36
	

	Практические (семинарские) занятия
	36
	

	Лабораторные занятия
	-
	

	Консультации
	-
	

	Итого аудиторных занятий
	72
	

	Самостоятельная работа
	72
	

	Курсовая работа 
	-
	

	Экзамен
	36
	

	Зачет 
	-
	

	Общее количество часов
	180
	


1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц (180 часов).
2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины – усвоение теоретических знаний, а также приобретение умений и навыков об основных технологических процессах направленных на производство продуктов питания из животного сырья и аппаратов предназначенных для их реализации.
В задачи дисциплины входят:

· изучение современных аппаратов пищевых производств;

· изучение путей рационализации процессов;

· выбор оптимальных конструкций аппаратов;

· освещение основных технических проблем, научных достижений и современных тенденций использования новых физических методов обработки пищевых продуктов в тесной взаимосвязи с вопросами технологии.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Дисциплина Б 1.Б.19  включена в базовую часть учебного плана, читается на 3 курсе в 5 семестре.  Она имеет предшествующие логические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Математика» (ОПК-1, ПК-13), «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1, ПК-12), «Реология» (ОПК-3, ПК-5), «Физика» (ОК-7, ОПК-4, ПК-3, ПК-4, ПК10), «Прикладная механика» (ПК-5, ПК-6). 
Также дисциплина имеет содержательно-методические связи с последующими дисциплинами учебного плана: «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)» (ОПК-1; ОПК-2; ОПК-4; ПК-12; ПК-14; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-24), «Современные технологии продуктов животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-10; ПК-11; ПК-20; ПК-30), «Безотходная технология переработки сырья животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-10; ПК-11; ПК-20; ПК-30), «Технология мяса и мясных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технологическое оборудование отрасли (продуктов животного происхождения)» (ОПК-2; ОПК-4; ПК-10; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технология рыбы и рыбных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технология

	


Министерство 

науки и высшего образования РФ 

ФГБОУ ВО «СОГУ»


	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА

Управление документированной информацией 7.5.3

Контекст организации 4.  Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2) 

Владелец процесса 7.5.3:  Отдел документооборота 

Вид документа:  Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	стр. 4 из 21


функциональных продуктов животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-7; ПК-12; ПК-20), «Технология функциональных продуктов растительного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-7; ПК-12; ПК-20), «Технология молока и молочных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
Знать:

· основы профессиональной деятельности (ОК-7);

· основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1) ;

· химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3);

· правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования (ОПК-4);

· научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения. (ПК-3);

· метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

· входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);

· принципы, методы и способы контроля и управления качеством (ПК-6);

· технологические производства продуктов питания животного происхождения (ПК-10); 
· область и объекты профессиональной деятельности (ПК-12);
· технические и программные средства реализации компьютерных технологий (ПК-13).
Уметь:
· самостоятельно получать знания (ОК-7);

· основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);

· решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры (ОПК-3);

· учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности (ОПК-4);

· использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);

· применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

· организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);

· обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов (ПК-6); 
· осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-10);
· выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
· использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов (ПК-13).
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Владеть:
· способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);

· навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);

· навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);

· навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК-4);

· навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);

· метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

· навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);

· способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции из сырья животного происхождения (ПК-6);

· навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях (ПК-10);

· навыками работы по рабочим профессиям (ПК-12);

· приёмами использования прикладного и сетевого программного обеспечения готовность (ПК-13).

4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда общепрофессиональных и профессиональных компетенций: 

· готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК - 4);

· готовностью осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10);

· способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20);

· готовностью выполнять работу в области научно-технической деятельности по проектированию (ПК-30).

В результате освоения дисциплины студент должен:

знать: 

· теоретические основы и инженерные задачи, основные процессы пищевых производств;

· классификацию, область применения, принципы действия и критерии выбора современных аппаратов и машин;

· методы исследования процессов и аппаратов;

· основные научные и технические проблемы и тенденции развития процессов и аппаратов пищевых производств;

уметь: 

· выбирать современные аппараты и машины, в наибольшей степени отвечающие особенностям технологического процесса;

· подтверждать расчетными методами соответствие аппаратов условиям технологического процесса
владеть:

· навыками обеспечения технической эксплуатации и эффективного использования аппаратов и машин;

· анализом условий и регулирования режима работы аппаратов различного назначения;

· навыками проведения исследований работы аппаратов с целью определения оптимальных условий осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного оформления.
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	№

Недели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

бал. 
	Макс.

кол.

бал.
	Лит-ра


	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Практич
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1
	Тема 1. Введение в дисциплину «Процессы и аппараты пищевых производств». 

1. Основные свойства пищевого сырья и продуктов.
	2

2
	2

2
	1. Основные физико-технические свойства пищевых продуктов и сырья. Принципы анализа и расчёта процессов и аппаратов.
	4

4
	Текущий контроль

(устный ответ).

Рубежный контроль №1
	0
	8
	[1],

[2],

[3],
[6]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	2-3
2
3
	Тема 2. Механические процессы.

1. Измельчение твёрдых материалов.

2. Классификация твёрдых материалов. 
	4

2

2
	4

2

2
	1. Общие сведения о процессах измельчения. Физические основы измельчения. Конструкция и работа измельчающих машин. Классификация зернистых материалов.
	8

4

4
	Текущий контроль

(практич. работа).

Рубежный контроль №1
	0
	8
	[1],

[2], [3],
[4],
[5],
[6]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	4
	Тема 3. Теория подобия
1. Условия однозначности процессов. Виды подобий. Критерии подобий. Теоремы подобий.
	2
2
	2
2
	1. Условия однозначности процессов. Геометрическое подобие аппаратов. Временное подобие. Подобие физических величин. Подобие начальных и граничных условий. Критерии подобия (параметрические критерии, определяющие критерии, не определяющие критерии). Первая, вторая и третья теоремы подобий.
	4
4
	Текущий контроль

(практич. работа).

Рубежный контроль №1
	0
	8
	[1],

[2], [3],
[4],
[5],
[6]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	5-10

5

6

7

8

9

10
	Тема 4. Гидромеханические процессы.
1. Отстаивание и осаждение.

2. Центрифугирование 

3. Фильтрование.

4. Гидродинамика

5. Псевдоожижение.

6. Перемешивание.
	12

2

2

2

2

2

2
	12

2

2

2

2

2

2
	1. Отстаивание и осаждение. Оборудование для отстаивания и осаждения.

2. Отстаивание под действием центробежной силы.

3. Фильтрование. Виды фильтрования. Движущая сила и скорость процесса фильтрования. Оборудование для фильтрования. Расчёт фильтровального оборудования.

4. Общие сведения о гидродинамике. Уравнение неразрывности потока. Дифференциальные уравнения движения Эйлера. Дифференциальные уравнения движения Навье-Стокса. Уравнение Бернулли. 

5. Движение жидкостей через неподвижные зернистые слои. Характеристики зернистого слоя: порозность, удельная поверхность слоя, удельная поверхность частицы, эквивалентный диаметр каналов. Расчёт гидравлического сопротивления слоя. Расчёт скорости псевдоожижения, витания и уноса. Однородное и неоднородное псевдоожижение. Аппараты с псевдоожиженым слоем.

6. Перемешивание. Интенсивность и эффективность перемешивания. Расчёт мощности на механическое перемешивание. Конструкции мешалок Гидродинамические структуры потока в аппаратах с механическим перемешиванием. Перемешивание пластических масс. Перемешивание сыпучих материалов.
	24

4

4

4

4

4

4
	Текущий контроль

(практич. работа).

Рубежный контроль №1
	0
	8
	[1],

[2], [3],
[4],
[5],
[6]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	11-13

11

12

13
	Тема 5. Тепловые процессы.

1. Тепловые процессы. Теплопередача. 

2. Нагревание, испарение, охлаждение и конденсация.

3. Выпаривание. 
	6

2

2

2
	6

2

2

2
	1. Общие сведения. Теплопроводность. Тепловое излучение. Конвективный теплообмен (теплоотдача). Связь коэффициента теплоотдачи с коэффициентом теплопередачи. Движущая сила теплообменных процессов. 

2. Нагревание. Испарение. Охлаждение. Конденсация. Устройство теплообменной аппаратуры. Подбор теплообменников.

3. Выпаривание. Физико-химические основы выпаривания. Способы выпаривания. Устройство выпарных аппаратов.
	12

4

4

4
	Текущий контроль

(практич. работа).

Рубежный контроль №2
	0
	8
	[1],

[2], [3],
[4],
[5],
[6]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	14-18
14

15

16

17

18
	Тема 6. Массообменные процессы.

1. Основы массопередачи.

2. Абсорбция.

3. Адсорбция

4. Кристаллизация

5. Сушка.
	10

2

2

2

2

2
	10

2

2

2

2

2
	1. Кинетика массопердачи. Материальный баланс массообменных процессов. Основные законы массопередачи. Массопередача с твёрдой фазой. Движущая сила массообменных процессов. Расчёт основных размеров массообменных аппаратов.

2. Физические основы абсорбции. Материальный баланс и кинетические закономерности абсорбции. Принципиальные схемы абсорбции. Расчёт основных размеров абсорберов. Конструкции абсорберов.  Массопередача при экстракции. Равновесия в системах жидкость-жидкость. Схема и расчёт процессов экстракции. Конструкция и расчёт экстракторов. Статика и кинетика выщелачивания. Расчёт экстракционных аппаратов для выщелачивания.

3. Характеристика и область применения адсорбентов. Равновесие в процессах адсорбции. Статика и кинетика адсорбции. Адсорберы и схемы адсорбционных установок. Расчёт адсорберов. Ионообменные процессы и аппараты.

4. Кристаллизация. Статика процесса. Кинетика и условия процесса. Методы кристаллизации. Материальный баланс кристаллизации. Устройство кристаллизаторов.

5. Статика сушки. Формы связи влаги с материалом. Кинетика сушки. Материальный и тепловой балансы сушки. Варианты сушильных процессов. Конструкции сушилок.
	20

4

4

4

4

4
	Текущий контроль

(практич. работа).

Рубежный контроль №2
	0
	10
	[1],

[2], [3],
[4],
[5],
[6],
[7]
	ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-30

	
	Текущая работа

Студентов
	
	
	
	
	
	0
	50
	
	

	
	Рубежная аттестация 

(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	50
	
	

	
	ИТОГО:
	36
	36
	
	72
	
	0
	100
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6. Образовательные технологии
Лекции, практические занятия, самостоятельная работа студентов. Используются интерактивные методы обучения: проводятся практические занятия по типу «кейс - стадии» по выполнению ограниченных проектных задач, где студенты применяют овладение умениями и навыками выполнения проектных решений в условиях, имитирующих профессиональную деятельность технолога, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».
	№
п/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Введение в дисциплину «Процессы и аппараты пищевых производств». 

1. Основные свойства пищевого сырья и продуктов.
	Практическое
	2
2
	Устный ответ Решение задач – 2 ч
	

	2
	Тема 2. Механические процессы.

1. Измельчение и классификация твёрдых материалов. Физические основы измельчения.
2. Прессование.
	Практическое
	4
2

2
	Устный ответ Решение задач – 4 ч
	Кейс – стадии»

– 2 ч

	3
	Тема 4. Гидромеханические процессы.
1. Разделение неоднородных систем.

2. Отстаивание и осаждение.
3. Фильтрование.
4. Псевдоожижение.
5. Перемешивание.
	Практическое
	10
2

2

2

2

2
	Устный ответ Решение задач – 6 ч
	«Кейс – стадии»

– 2 ч

	4
	Тема 5. Тепловые процессы.

1. Теплопередача.
2. Нагревание, испарение, охлаждение и конденсация.

3. Выпаривание.
	Практическое
	6
2

2
2
	Устный ответ выполнение практических работ – 6 ч
	Кейс – стадии»

– 4 ч

	5
	Тема 6. Массообменные процессы.

1. Основы массопередачи.

2. Абсорбция.

3. Экстракция в системе жидкость-жидкость.

4. Экстракция в системе жидкость-твёрдое тело.

5. Адсорбция.

6. Кристаллизация.

7. Сушка.
	Практическое
	14
2

2

2

2

2

2

2
	Устный ответ Решение задач – 6 ч
	«Кейс – стадии»

– 4 ч

	
	ИТОГО
	
	36
	24
	12
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7.  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) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;

д) подготовка к практическим занятиям.
Рефераты или доклады по темам

1. Единицы измерения в физике технике.

2. Историческая диалектика развития науки о процессах и аппаратах.

3. Методы моделирования процессов и аппаратов.
4. Применение измельчающих машин для производства продуктов питания из животного сырья.

5. Применение фильтрующего оборудования для производства продуктов питания из животного сырья.

6. Разделение пищевых сред из животного сырья.

7. Применение теплообменников для производства продуктов питания из животного сырья.

8. Применение вакуум-выпарных установок для приготовления консервов из животного сырья.

9.  Применения смесительного оборудования для производства продуктов питания из животного сырья.

10. Применение прессового оборудования для производства продуктов питания из животного сырья.
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Рекомендации студентам по оформлению докладов

1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Процессы и аппараты пищевых производств». Допусцкается 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.
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8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Примерные тесты для рубежной аттестации

(полная база данных находится на CD диске)
1. Каким равенством описывается плотность?

а) [image: image2.png]



б) [image: image4.png].l




в) [image: image6.png]<3




г) [image: image8.png]



2. Каким равенством описывается удельный вес жидкости ?

а) [image: image10.png]o3




б) [image: image12.png]



в) [image: image14.png]a3




г) [image: image16.png]



3. Как связаны между собой плотность и удельный вес?
а) [image: image18.png]


 = ρq 

б) [image: image20.png]


 =ρq 

в) [image: image22.png]


 

г) [image: image24.png]


 =ρπ

4. Что такое нормальное условие ? 

а) р= 700 мм. рт. ст, t=273 K , 

б) р= 0 мм. рт. ст, t=0 °С ,

в) р= 760 мм. рт. ст, t=273 K , 

г) р= 735 мм. рт. ст, t=0 °С ,
5. Чему равна плотность газа при заданных условиях ? 

а) [image: image26.png]



б) [image: image28.png]



в) [image: image30.png]PoT
p=poy




г) [image: image32.png]M L PT
223 T 18,





6). Чему равна скорость движения в трубопроводе ?

а) [image: image34.png]
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б) [image: image36.png]



в) [image: image38.png]



г) [image: image40.png]



7). Как связаны между собой линейная и угловая скорость ?

а) u = ω∙d
б) u = ω∙r
в) u = π∙ω
г) u = l∙ω
8). Чему равна угловая скорость ?

а) [image: image42.png]



б) [image: image44.png]



в) [image: image46.png]



г) [image: image48.png]w=7mn




9). Как рассчитать эквивалентный диаметр ?

а) [image: image50.png]ol




б) [image: image52.png]



в) [image: image54.png]



г) [image: image56.png]27




10). Что понимают под абсолютным давлением ? 

а) давление выше атмосферного 

б) давление атмосферное плюс избыточное 

в) давление атмосферное 

г) давление вакуума

11). Что является движущей силой перемещения жидкости или газа в трубопроводе ?

a) разность давлений 

б) разность напоров 

в) разность концентрации 

г) разность плотностей

12). Что – такое свободная поверхность ? 

а) поверхность равного давления 

б) поверхность равной температуры 

в) поверхность равной концентрации 

г) любая поверхность
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13). От чего зависит режим движения жидкости в трубопроводе ? 

+а) от скорости движения 

б) от разности давления 

в) от шероховатости труб 

г) от плотности жидкости

14). От чего зависит температура кипения ? 

+а) от давления и концентрации 

б) от вязкости 

в) от плотности

г) от жёсткости

15). Основной закон динамики записывается в виде:

+ а) F = ma
б) F = pt
в) F = mp
г) F = ta
16). Критерий Архимеда характеризует:

+ а) отношение разности сил тяжести к подъёмной силе

б) разность сил тяжести и подъёмной силы

в) критерий Рейнольдса

г) вязкость среды

17). Виды осаждения частиц в жидкости:

а) ламинарное, турбулентное

б)турбулентное, Архимедово

+в) ламинарное, турбулентное, переход

г) переходное, турбулентное

18). Ламинарное движение определяется при:

+а) Re<2

б) Re>2

в) Re=2

г) Re>1

19). Переход от ламинарного к турбулентному движению проявляется при:

+а) 2<Re<500

б) Re<2

в) Re>2

г) Re>1

20). Турбулентное движение жидкости имеет место при:

а) Re>550

+б) Re>500

в) Re>600

г) Re<600
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21). Режим осаждения частиц в жидкости при Re<2 называется:

+а) ламинарный

б) переходный

в) турбулентный

г) критический

22). Вид осаждения частиц в жидкости при 2<Re<500 называется:

а) ламинарный

+б) переходный

в)турбулентный

г) критический

23). Вид осаждения частиц в жидкости при Re>500:

а) ламинарный

б) переходный

+в) турбулентный

г) критически

24). С увеличением размера и плотности частиц скорость осаждения:

+а) увеличивается

б) уменьшается

в) не меняется

25). С увеличением вязкости среды скорость осаждения частиц в жидкости:

а) увеличивается

+б) уменьшается

в) не меняется

Рубежная аттестация проводится 1 раз в семестр на модульной неделе по расписанию, устанавливаемому деканатом, в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
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 30 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 2 балла.

Максимальное количество баллов – 50.
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Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 

«Процессы и аппараты пищевых производств
Вопросы для рубежной аттестации

Тема 1. 

1. Предмет курса «Процессы и аппараты пищевых производств». Дать определение понятиям процесс и аппарат. Чем отличается машина от аппарата? Что такое технология? Виды технологии.

2. Периодические и непрерывные процессы, их характеристика. Аппараты периодического действия. Аппараты непрерывного действия: аппараты идеального вытеснения, идеального смещения и реальные аппараты. 

3. Законы сохранения массы и энергии. Скорость протекания процессов, общий вид скорости для различных процессов и её физическая сущность. 

4. Теория подобия. Методы исследования процессов и аппаратов: теоретический и экспериментальный, их преимущества и недостатки. 

5. Основные технические свойства рабочих тел (плотность, вязкость, порозность). 

6. Основные свойства рабочих тел (удельная теплоёмкость, коэффициент теплопроводности и поверхностное натяжение). 

7. Растворы и неоднородные системы и их характеристика. 

8. Основы рационального построения аппаратов и требования предъявляемые к ним. 

9. Материалы, применяемые в пищевом аппаратостроении. 

Тема 2.
10. Измельчение. Дробление и резание. Классификация способов дробления. Степень дробления. 

11. Резка. Типы резательных машин. Расчёт расхода энергии на резание и производительность машин. 

12. Обработка материала давлением. Способы, их характеристика. Элементы теории обработки продуктов давлением. 

Тема 3.
13. Осаждение. Вывод критериального уравнения процесса осаждения. 

14. Осаждение одиночной частицы и способы обтекания частиц жидкостью. Скорость осаждения.

15. Перемешивание, классификация методов. Применение. Перемешивание в жидкой среде. Мешалки, их конструктивные особенности, преимущества и недостатки. 

16. Классификация методов разделения неоднородных систем. Материальных баланс и эффективность процесса разделения. 

17. Скорость осаждения частицы и факторы, влияющие на неё. Концентрация суспензии, форма и размер частицы. 

18. Электроосаждение. Физическая сущность процесса и влияние различных факторов на скорость, и степень разделения. 

19. Сортирование. Классификация методов сортирования. Просеивание, сита и их характеристика. 

20. Ситовой анализ, КПД сит. Машины для просеивания, принцип их работы, их преимущества и недостатки. 

21. Разделение частиц по скорости осаждения, магнитная сепарация и другие методы сортировки сыпучих материалов. Их физическая сущность, применение, преимущества и недостатки. 
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22. Фильтрация. Классификация фильтрационных процессов. Движущая сила процесса фильтрации. Способы создания передачи давления на поверхности фильтрующей перегородки. 

23. Определение скорости фильтрования в зависимости от размеров капилляров фильтра и частиц осадка (вывод уравнения). 

24. Отстойники периодического и полунепрерывного действия, их принципы работы, преимущества и недостатки. 

25. Отстойники непрерывного действия, их принцип работы, преимущества и недостатки. 

26. Центрифуги. Классификация и принцип работы центрифуг. 

27. Фильтрационные аппараты, их классификация и назначение. 

28. Течение жидкости и газа через насадку. Механизм и режимы процесса. 

29. Способы улучшения контактирования жидкости и газа (распыление и барботаж). 

30. Кипящий слой, механизмы образования кипящего слоя, применение и методика расчёта.

Тема 4.
31. Тепловые процессы в пищевых производствах, назначение и применение. Особенности тепловых процессов в пищевых производствах.

32. Теплоотдача и теплопередача. Термическое сопротивление, методика определения термического сопротивления. 

33. Основное уравнение теплопередачи и его применение. 

34. Коэффициенты теплопроводности, теплоотдачи и теплопередачи, их размерности и факторы, влияющие на их величину. 

35. Как определяется коэффициент теплопередачи при известных коэффициентах теплоотдачи для плоской и цилиндрической стенки. 

36. Что называется теплоносителем? Охарактеризовать и перечислить преимущества и недостатки всех известных теплоносителей. 

37. Важнейшие критерии тории теплообмена, их характеристика и применение

38. Принцип составления уравнения теплового баланса. Прикладное назначение уравнений теплового баланса. 

39. Теплоотдача без изменения агрегатного состояния при вынужденном движении жидкости и газа. Уравнения и их применение. 

40. Теплообменники, их классификация, назначение и сравнительная характеристика. 

41. Выбор типа теплообменника на основе требований предъявляемых к ним. 

42. Кожухотрубные теплообменные аппараты, принцип работы, конструктивные особенности, расчёт габаритных размеров. 

43. Проверочный расчёт теплообменника и цель данного расчёта. 

44. Дать определение процессу выпаривания. Цель данного процесса. Принципиальное устройство выпарного аппарата и схема его работы. 

45. Теплофизические параметры растворов и изменения их при выпаривании.

46. Процесс конденсации и его применение в пищевой промышленности. 

47. Поверхностные конденсаторы. Схемы устройства и принцип работы поверхностных конденсаторов. 

Тема 5.
48. Массообменные процессы, классификация, применение и движущая сила. 

49. Диффузия, закон Фика, коэффициент диффузии. 

50. Термодиффузия. Дифференциальное уравнение диффузии. 
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51. Массоотдача и массопередача. Уравнения массоотдачи и массопередачи. Связь между коэффициентами массоотдачи и массопередачи. 

52. Критерии подобия массообмена, их физический смысл. 

53. Процесс абсорбции и применение. Материальный баланс и рабочая линия процесса. 

54. Расчёт основных размеров насадочных абсорберов. Число единиц переноса, его физический смысл. 

55. Процесс адсорбции, применение. Материальный баланс и движущая сила процесса. 

56. Адсорберы, классификация и схема работы. 

57. Диаграмма состояния влажного воздуха (J–x). Изображение на диаграмме (J–x) основных процессов изменения состояния воздуха. 

58. Сушка, способы сушки. Применение в пищевой промышленности. 

59. Уравнения скорости сушки для первого и второго периодов процесса и их физический смысл. 

60. Определение продолжительности процесса сушки. Коэффициент сушки.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)

а) основная литература:

1. Процессы и аппараты пищевых производств: Учебное пособие / Вобликова Т. В., Шлыков С. Н., Пермяков А. В.; — 4-е изд., стер. — СПб.: Издательство «Лань», 2019. — 204с.: ил. — (Учебник для вузов. Специальная литература).
2. Процессы и аппараты пищевых производств / Плаксин Ю. М., Малахов Н. Н., Ларин В. А.; 2-е изд., прераб. и доп. — М.: КолосС, 2007. —  760 с.: ил. — (Учебники и учебные пособия для студентов высш. учеб.заведений).
3. Горбатюк В. И. Процессы и аппараты пищевых производств. — М.: Колос, 1999. — 335 с.: ил. — (Учебники и учеб.пособия для студентов средних специальных учебных заведений).
б) дополнительная литература:
4. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК: учебное пособие / А.И. Драгилев, В.С. Дроздов. - Москва: Колос, 2001. - 352 с. : ил.; 20 см. ISBN 5-10-003645-1.

5. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие /Вобликова Т.В., Шлыков С.Н., Пермяков А.В. – 4-е изд.,стер. – Санкт-Петербург: изд-во «Лань»,2019. – 204с.:ил ISBN 978-5-8114-4163-1.
6. Процессы и аппараты пищевой технологии :учебное пособие / Г. Д.Кавецкий, Б. В. Васильев. - 2-е изд., перераб. и доп. - Москва: Колос, 2000. - 551 с. ISBN 5-10-003174-3.
7. Атаназевич, В. И. Сушка пищевых продуктов: справочное пособие / В. И. Атаназевич. - Москва: ДеЛипринт, 2000. - 296 с. : ил. ISBN 5-93314-006-6.

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Maicrasoft Products (MPSA) от 04.2016г

	OfficeStandard 2010
	№ 4100072800  Maicrasoft Products (MPSA) от 04.2016г

	Система тестирования SunravWEBClass
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	Программа для ЭВМ «Банк вопросов для контроля знаний»
	Разработка СОГУ Свидетельство о государственной регистрации программы для ЭВМ №2015611829 от 06.02.2015(бессрочно)

	http://biblioclub.ru. – ЭБС «Университетская библиотека»
	№75-06/19 от 08.07.2019. ООО  «Некс-Медиа»


г) методические указания, разработанные составителями Рабочей программы.
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10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Библиотечный фонд  
	5

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	


Разработчик: Алиев К.Р., кандидат технических наук доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.

Программа одобрена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания (протокол №10/18-19 «25»  июня 2019 г.).
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