Вопросы к экзамену по дисциплине 
«Процессы и аппараты пищевых производств»

1. Содержание и задачи предмета «Процессы и аппараты пищевых производств». Краткие исторические данные. Классификация основных процессов пищевой технологии.
2. Общие принципы расчёта и анализа машин и аппаратов пищевых производств. Оценка технико-экономических показателей, выбор конструкционных материалов и определение основных параметров машин и аппаратов.
3. Основные положения гидростатики. Основное уравнение гидростатики.
4. Измерение давления. Практическое применение основного уравнения гидростатики.
5. Основные положения гидродинамики. Уравнение неразрывности, Эйлера, Бернулли, Навье-Стокса, критериальные уравнения движения вязкой жидкости.
6. Режимы движения жидкости. Потери давления на местных сопротивлениях. Расчёт трубопроводов. Истечение жидкости через отверстия и насадки.
7. Классификация насосов и их основные параметры. Схема насосной установки.
8. Насосы поршневые, центробежные и специального назначения.
9. Классификация неоднородных систем. Методы разделения.
10. Материальный баланс процесса разделения. Кинетика разделения неоднородных систем.
11. Методы отстаивания и осаждения, оборудование.
12. Виды фильтрования, расчёт фильтровального оборудования.
13. Разделение газовых неоднородных систем.
14. Физические основы и расчёт процесса псевдоожижения. Аппараты с псевдоожиженным слоем.
15. Перемешивание жидких сред, пластических масс и сыпучих материалов.
16. Теоретические основы разделения обратным осмосом и ультрафильтрацией. Мембранные аппараты.
17. Передача тепловой энергии посредством теплопроводности, излучения и конвекции.
18. Теплообмен при изменении агрегатного состояния теплоносителей. Связь коэффициента теплопередачи с коэффициентом теплоотдачи.
19. Нагрев, испарение, конденсация. Охлаждение до обыкновенных температур; до температур ниже температуры окружающей среды.
20. Устройство и подбор теплообменников.
21. Физико-химические основы и способы выпаривания.
22. Устройство выпарных аппаратов.
23. Основные законы, материальный баланс и кинетика массопереноса.
24. Массопередача с твёрдой фазой. Расчёт основных процессов массообменных аппаратов.
25. Физические основы абсорбции. Материальный баланс и кинетика абсорбции.
26. Принципиальные схемы абсорбции. Конструкция и расчёт абсорберов.
27. Теоретические основы перегонки и ректификации. Простая перегонка.
28. Ректификация. Схемы ректификационных установок.
29. Равновесие в системе жидкость-жидкость. Массопередача при экстракции.
30. Схемы и расчёт процессов экстракции. Конструкции и расчёт экстракторов.
31. Статика и кинетика выщелачивания. Расчёт экстракционных аппаратов. 
32. Устройство экстракционных аппаратов для выщелачивания.
33. Характеристика и области применения адсорберов. Равновесие, статика и кинетика адсорбции.
34. Адсорберы и схемы адсорбционных установок. Расчёт адсорберов.
35. Статика и кинетика сушки. Формы связи влаги с материалом.
36. Материальный и тепловой баланс сушилки. Варианты сушильных процессов. Конструкции сушилок.
37. Статика кинетика и условия кристаллизации. Методы кристаллизации.
38. Материальны и тепловой баланс кристаллизации. Устройство кристаллизаторов.
39. Кинетика и массообмен ферментационных процессов. Аппаратура для ферментации.
40. Физические основы измельчения. Конструкции и работа основных типов измельчающих машин.
41. Механические процессы в пищевой технологии. Классификация зернистых материалов.
42. Обезвоживание и брикетирование.
43. Гранулирование и формование. Оборудование для обработки продуктов прессованием.

