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1 ОРГАНИЗАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

1.1 Цель и задачи освоения дисциплины 

Бакалавр по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология должен быть подготовлен к 

научно-исследовательской и производственно-технологической деятельности. 

 

Целью дисциплины является формирование теоретических знаний,  практических умений 

и навыков в разработке и рациональном подборе аппаратов и машин, для обеспечения 

оптимальных режимов биотехнологического процесса и необходимого качества готовой 

продукции в соответствии с формируемыми компетенциями.  

 

Задачи дисциплины включают: 

 изучение основных движущих сил процессов; законов сохранения и переноса массы 

применительно к конкретным конструкциям аппаратов (массообменные процессы); законов 

сохранения и переноса энергии в конкретных условиях (теплообменные процессы); условий 

равновесия систем, выражаемых в форме уравнений материального и энергетического балансов; 

эмпирических закономерностей равновесия многокомпонентных систем с выявлением основных 

движущих сил конкретного процесса; 

 изучение принципов оптимизации технологических процессов; методов 

моделирования конструкций аппаратов пищевой промышленности применительно к 

масштабности (тоннажности) производства;  

 изучение закономерностей протекания механических, гидромеханических и 

гидравлических процессов с учетом изменения реологических свойств пищевых продуктов на 

каждой стадии отдельно взятого процесса;  

 ознакомление с устройством и принципом действия различных промышленных 

аппаратов. 

 

1.2 Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

В результате освоения дисциплины у обучающихся должны быть сформированы 

следующие профессиональные компетенции (ПК): 
Компетенция Индекс 

компетенции 

Способностью осуществлять технологический процесс в соответствии с регламентом и 

использовать технические средства для измерения основных параметров биотехнологических 

процессов, свойств сырья и продукции 

ПК-1 

Способностью к реализации и управлению биотехнологическими процессами  ПК-2 

Владением основными методами и приемами проведения экспериментальных исследований в 

своей профессиональной области; способностью проводить стандартные и сертификационные 

испытания сырья, готовой продукции и технологических процессов 

ПК-9 

 

1.3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплина «Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств» входит в 

Блок 1 основной профессиональной образовательной программы, относится к еѐ вариативной 

части (Б1.В.07). 
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1.4 Планируемые результаты обучения по дисциплине  

(показатели сформированности компетенций) 
Планируемые 

результаты освоения 

ОПОП 

(компетенции) 

ЗУН 

знания умения навыки 

ПК-1 Способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

Знать: Основные 

определения науки о 

процессах и аппаратах в 

биотехнологии пищевых 

производств. Основные 

методы исследования 

процессов и аппаратов в 

биотехнологии. Основные 

законы науки о процессах и 

аппаратах, теорию 

утилизации теплоты, модель 

диффузионного горения 

пылевой частицы, 

массообменные аппараты, 

Свойства влажного воздуха, 

физическую абсорбцию и 

адсорбцию, сопровождаемую 

химической реакцией.  

Теорию тепловых процессов, 

законы ферментации, 

пастеризации и стерилизации, 

классификацию 

массообменных процессов. 

Механизм массопередачи, 

характеристику процессов 

сушки. Схему конвективной 

сушилки, процессы 

абсорбции и адсорбции, 

область их применения, 

процесс простой перегонки, 

материальный баланс, общую 

характеристику процессов и 

аппаратов кристаллизации, 

материально-тепловой баланс 

кристаллизации 

Уметь:  Определять 

назначение и характеристики 

процессов. Классификацию 

аппаратов, выбирать 

аппараты для нагрева и 

охлаждения, выпаривания и 

конденсации, применять 

физико-химические 

процессы, определять 

аппараты перегонки, сушки 

пищевых продуктов, 

проводить материальный и 

тепловой балансы сушилки, 

проводить химическую 

реакцию сопровождаемую 

физическую абсорбцию и 

адсорбцию. Определять 

различия между 

фракционной и вакуумной 

перегонками, 

определять и подбирать 

аппараты для проведения 

кристаллохимической 

реакции. Определять 

основные физические 

свойства пищевых продуктов 

и сырья, выбирать 

технологические системы, 

снабжаемые энергией от 

утилизаторов теплоты, 

применять  физико-

химические процессы 

горения и взрывов 

пылевоздушных смесей, 

определять  сушильное 

оборудование, определять  

удельные расходы воздуха и 

тепла, определять равновесие 

между фазами 

Владеть: Навыками 

правил эксплуатации и 

управления качеством 

производства с 

соблюдением требований 

нормативных актов, 

техническими средствами 

для измерения основных 

параметров 

биотехнологических  

процессов, навыками 

мойки оборудования, 

навыками сорбционных 

процессов, формами 

связи влаги с материалом, 

навыками определения  

динамической активности 

адсорбента, навыками 

определения физических 

основ  ректификационных 

процессов, навыками 

определения  основных 

конструктивных типов 

кристаллов, навыками 

описания процессов и 

областью их применения 

ПК-2 Способностью 

к реализации и 

управлению 

биотехнологическими  

 процессами 

Знать: Соотношение 

теоретических и 

экспериментальных  методов 

исследования, выпечку хлеба 

как пример сложного 

теплового процесса, модель 

детонации мучной пыли, 

кристаллизацию и 

растворение, периоды 

постоянной и падающей 

скорости сушки, схемы 

установок для непрерывной и 

периодической 

ректификации, диффузное 

сопротивление и 

Уметь: Применять 

системный подход, проводить 

процессы выпаривания и 

конденсации, проектировать 

технологические процессы с 

использованием 

автоматизированных систем, 

определять экстрагирование и 

экстракцию, изображать 

изотермы  адсорбции, 

определять материальный 

баланс непрерывной 

ректификации, определять 

влияние условной 

кристаллизации на 

Владеть: Навыками 

аналитического метода,  

навыками утилизации 

теплоты, способностью 

проектировать 

технологические 

процессы с 

использованием 

автоматизированных 

систем, навыками 

определения 

экстрагирования и 

экстракции, навыками 

проведения критической 

влажности 
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сопротивление, 

обусловленное кристалло-

химической реакцией на 

поверхности 

качественные характеристики 

кристаллов 

высушиваемого 

материала, навыками 

классификации.  

Навыками подбора и 

расстановки 

оборудования, навыками 

управления сложными 

тепловыми процессами, 

навыками управления 

процессами пастеризации 

и стерилизации, 

навыками массообменных 

процессов, 

навыками управления 

процессом сушки, 

навыками управления    

процессами абсорбции и 

адсорбции, навыками 

управления, процессами 

перегонки, навыками 

управления процессами 

кристаллизации и 

растворении,  

ректификационных  

аппаратов и их расчетом, 

навыками определения  

основных 

конструктивных типов 

кристаллов 

ПК-9 Владением 

основными методами 

и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; 

способностью 

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов 

Знать: основные методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной области; 

способность проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и технологических 

процессов 

Уметь: проводить основные 

методы приемы  и 

экспериментальных 

исследований в 

биотехнологии пищевых 

производств; стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических процессов  

Владеть: навыками 

проведения основных 

методов и приемов  

экспериментальных 

исследований в 

биотехнологии пищевых 

производств; 

способностью проводить  

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов   
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1.5 Междисциплинарные связи с обеспечивающими (предшествующими) и 

обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами 
Компетенция Этап 

формирования 

компетенции в 

рамках 

дисциплины 

Наименование дисциплины 

Предшествующая 

дисциплина 

Последующая дисциплина 

Способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции  

(ПК-1) 

базовый Основы биотехнологии 

Стандартизация и 

сертификация сырья, 

готовой продукции 

технологического процесса 

Научные основы 

микробного синтеза 

Биотехнологическое 

оборудование 

Биотехнология бродильных 

производств 

Микронутриентология 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и 

получения продуктов 

питания 

Традиции и культура 

питания народов мира 

Лечебно-профилактическое 

и диетическое питание 

Биологическая безопасность сырья и 

биотехнологического производства 

продукции 

Управление качеством пищевой 

продукции 

Биотехнология переработки 

животноводческого сырья и получения 

продуктов питания 

Биотехнология переработки основной и 

побочной продукции растениеводства 

Биотехнология переработки основной и 

побочной продукции животноводства 

Биотехнологические процессы при 

производстве молока и молочных 

продуктов 

Биотехнологические процессы при 

производстве алкогольных напитков 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза пищевых 

жиров и масложировой продукции 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов птицеводства 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов свиноводства 

Производственная практика по 

получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности 

Научно-исследовательская работа 

Государственная итоговая аттестация  

Способностью к 

реализации и 

управлению 

биотехнологическими  

 процессами (ПК-2) 

базовый Основы биотехнологии 

Химия биологически 

активных веществ 

Научные основы 

микробного синтеза 

Биотехнологическое 

оборудование 

Биотехнология бродильных 

производств 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и 

получения продуктов 

питания 

Биохимия производства 

пищевых продуктов 

Физико-химические методы 

исследования в 

биотехнологии 

Управление качеством пищевой 

продукции 

ЭМ-технологии 

Энзимология 

Биотехнология переработки 

животноводческого сырья и получения 

продуктов питания 

Биотехнология переработки основной и 

побочной продукции растениеводства 

Биотехнология переработки основной и 

побочной продукции животноводства 

Биотехнологические процессы при 

производстве молока и молочных 

продуктов 

Биотехнологические процессы при 

производстве алкогольных напитков 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза пищевых 
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жиров и масложировой продукции 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов птицеводства 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов свиноводства 

Научно-исследовательская работа 

Государственная итоговая аттестация 

Владением 

основными методами 

и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; 

Способностью 

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов (ПК-9) 

базовый Инженерная и 

компьютерная графика 

Микробиология и 

вирусология 

Стандартизация и 

сертификация сырья, 

готовой продукции и 

технологического процесса 

Экологическая безопасность 

пищевых продуктов 

Научные основы 

микробного синтеза 

Биотехнологическое 

оборудование 

Методы научных 

исследований  

Управление качеством пищевой  

продукции 

Энзимология 

Биотехнологические процессы при 

производстве молока и молочных 

продуктов 

Биотехнологические процессы при 

производстве алкогольных напитков 

Научно-исследовательская работа 

Государственная итоговая аттестация 

 

 

2 ОБЪЕМ И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Тематический план изучения и объѐм дисциплины 

№ 

п/п 

Название разделов 

дисциплины 

Контактная работа 
Самостоятельная 

работа  

Всего 

акад. 

часов 

Формы контроля 
Лекции 

Лабораторные 

занятия 
КСР Всего 

1 Введение. 

Классификация 

основных процессов 

биотехнологии 

4 - - 4 8 12 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов  

2 Тепловые процессы 

4 4 - 8 7 15 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

3 Специфические тепловые 

процессы общего 

назначения 

4 8 1 13 8 21 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

4 Массообменные 

процессы 4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

5 Сушка 

4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

6 Сорбционные процессы 

4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

7 Перегонка 

4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

8 Кристаллизация и 

растворение 4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспектов 

9 Гидростатика 

4 4 1 9 7 16 

Устный опрос, 

проверка 

конспекта 
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Распределение объема дисциплины по видам учебных занятий и по периодам обучения, 

академические часы 

Объем дисциплины «Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств» 

составляет 4 зачетных единицы (144 академических часа), объем дисциплины распределяется на 

контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на самостоятельную работу 

обучающихся (СР) по видам и по периодам обучения  
№ п/п Вид учебных занятий 

И
то

го
 К

Р
 

И
то

го
 С

Р
 Семестр 6 

КР СР 

1 Лекции 36  36  

2 Лабораторные занятия 36  36  

3 Контроль самостоятельной работы 7  7  

4 Подготовка к устному опросу  30  30 

5 Конспект  29  29 

6 Подготовка к зачету  6  6 

7 Наименование вида промежуточной аттестации   зачет с оценкой 

 Всего 79 65 79 65 

 
Итого: 36 36 7 79 65 144 

Зачет (с 

оценкой) 

Итого: академических часов / ЗЕТ 144/4 



2.2 Структура дисциплины 
№ 

п/п 

Наименование разделов и тем  

С
ем

е
ст

р
 

Объем работы по видам учебных занятий, академические часы 

К
о
д

ы
 к

о
м

п
ет

е
н

ц
и

й
 

Л
ек

ц
и

и
 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

а
я
 р

аб
о
та

, 

в
с
ег

о
 

В том числе 

К
о

н
тр

о
л
ь
 с

ам
о

ст
о
я
те

л
ь
н

о
й

 

р
аб

о
ты

 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 а
тт

е
с
та

ц
и

я
 

П
о
д

го
то

в
к
а 

к
 у

ст
н

о
м

у
 

о
п

р
о

су
 

К
о

н
сп

е
к
т 

П
о
д

го
то

в
к
а 

к
 з

ач
ет

у
 

1 Раздел 1 Введение. Классификация основных процессов биотехнологии 

1.1 Неоднородные системы Виды процессов неоднородных систем 6 2  5,75 3 5,5 0,25  х ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 
1.2 Классификация и методы разделения неоднородных систем 

6 2  5,25 3 5 0,25  х 

1 Раздел 2 Тепловые процессы 

2.1 Общие сведения о тепловых процессах 6 2  2,5  2,25 0,25  х 
ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

2.2 Типы теплообменных аппаратов применяемых в общественном 

питании 
6 2  3,25  3 0,25  х 

2.3 Конструкция теплообменников и их работа 6  4 5,25 3  0,25  х 

3 Раздел 3 Специфические тепловые процессы общего назначения 

3.1 Назначение и сущность процесса пастеризации. Стерилизация и 

выпаривание. Аппараты для проведения процесса выпаривания 
6 2  2,25 1,5 2 0,25 0,25 х 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

3.2 Тепловые процессы, специфические для общественного питания 6 2  2,25 1,5 2 0,25 0,25 х 

3.3 Конструкция выпарных аппаратов и их работа 6  4 1,75 1,5  0,25 0,25 х 

3.4 Способы газоочистки, конструкции газоочистителей и их работа 6  4 1,75 1,5  0,25 0,25 х 

4 Раздел 4 Массообменные процессы 

4.1 Основные определения массообменных процессов 6 2  1,5  1,25 0,25 0,3 х ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

4.2 Классификация массообменных процессов 6 2  2,25  2 0,25 0,3 х 

4.3 Оборудование для отстаивания и осаживания 6  4 3,25 3  0,25 0,4 х 

5 Раздел 5 Сушка 

5.1 Способа обезвоживания и общая характеристика сушки. 

Классификация сушилок 
6 2  1,5  1,25 0,25 0,3 х ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 
5.2 Значение процесса для пищевой промышленности 6 2  2,25  2 0,25 0,3 х 

5.3 Конструкции сушилок и их работа 6  4 3,25 3  0,25 0,4 х 

6 Раздел 6 Сорбционные процессы 

6.1 Основные сведения абсорбции и адсорбции 6 2  1,5  1,25 0,25 0,3 х ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

6.2 Процесс абсорбции 6 2  2,25  2 0,25 0,3 х 

6.3 Конструкция абсорберов и их работа 6  4 3,25 3  0,25 0,4 х 

7 Раздел 7 Перегонка 

7.1 Классификация процессов перегонки 6 2  1,5  1,25 0,25 0,4 х ПК-1 

ПК-2 7.2 Ректификационные аппараты 6 2  2,25  2 0,25 0,3 х 
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7.3 Конструкция ректификаторов и их работа 6  4 3,25 3  0,25 0,3 х ПК-9 

8 Раздел 8 Кристаллизация и растворение 

8.1 Сущность процессов кристаллизации и растворения 6 2  1,5  1,25 0,25 0,3 х 
ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

8.2 Технические устройства для кристаллизации из растворов 6 2  2,25  2 0,25 0,4 х 

8.3 Конструкция кристаллизаторов и их работа 6 2 4 3,25 3  0,25 0,3 х 

9 Гидростатика  4 4 8    1 х 

 Всего по дисциплине  36 36 65 30 29 6 7   

 

2.3 Содержание разделов дисциплины 

№ п/п 

Название 

раздела 

дисциплины  

Содержание 
Формируемые 

компетенции 

Результаты освоения  

(знать, уметь, владеть) 

Инновационные   

образовательные 

технологии 

1 Введение. 

Классификация 

основных 

процессов 

биотехнологии 

Классификация процессов пищевых 

производств. Классификация 

оборудования. Требования к 

оборудованию. Основные законы 

науки о процессах и аппаратах. 

Основные физические свойства 

пищевых продуктов и сырья. Методы 

исследования процессов и аппаратов. 

Феномологический метод. 

Экспериментальный метод. 

Аналитический метод. Теория 

подобия. Системный подход. 

Соотношение теоретических и 

экспериментальных методов 

исследования 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: Основные определения науки о процессах и 

аппаратах. Основные методы исследования процессов и 

аппаратов. Основные законы науки о процессах и 

аппаратах. Соотношение теоретических и 

экспериментальных  методов исследован основные 

методы и приемы проведения экспериментальных 

исследований в своей профессиональной области ия;  

Уметь: определять назначение и характеристики 

процессов. Классификацию аппаратов. Определять 

основные физические свойства пищевых продуктов и 

сырья. Применять системный подход; проводить 

основные методы приемы  и экспериментальных 

исследований в биотехнологии пищевых производств  

Владеть: Навыками подбора и расстановки 

оборудования. Навыками правил эксплуатации и 

управления качеством производства с соблюдением 

требований нормативных актов. Навыками 

аналитического метода; навыками проведения основных 

методов и приемов  экспериментальных исследований в 

биотехнологии пищевых производств 

Лекция-

визуализация   

2 Тепловые 

процессы 

Простые и сложные тепловые 

процессы. Аппараты для нагревания и 

охлаждения. Выпаривание. 

Конденсация. Выпечка хлеба как 

пример сложного теплового процесса. 

Утилизация теплоты. 

Технологические системы, 

снабжаемые энергией от утилизаторов 

теплоты 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: теорию тепловых процессов. Теорию утилизации 

теплоты. Выпечку хлеба как пример сложного теплового 

процесса. 

Уметь: выбирать аппараты для нагрева и охлаждения, 

выпаривания и конденсации. Выбирать технологические 

системы снабжаемые энергией от утилизаторов теплоты.  

Проводить процессы выпаривания и конденсации. 

Владеть: навыками управления сложными тепловыми 

процессами. Техническими средствами для измерения 

основных параметров биотехнологических  процессов.  

Навыками утилизации теплоты. 

Лекция – 

визуализация  

3 Специфические Ферментация, пастеризация и ПК-1 Знать: законы ферментации, пастеризации и Лекция-
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тепловые 

процессы 

общего 

назначения 

стерилизация. Мойка оборудования. 

Физико-химические процессы 

горения и взрывов пылевоздушных 

смесей. Модель диффузного горения 

пылевой частицы. Модель детонации 

мучной пыли 

ПК-2 

ПК-9 
стерилизации. Модель диффузионного горения пылевой 

частицы. Модель детонации мучной пыли.  

Уметь: применять физико-химические процессы. 

Применять  физико-химические процессы горения и 

взрывов пылевоздушных смесей. Проектировать 

технологические процессы с использованием 

автоматизированных систем. 

Владеть: Навыками управления процессами 

пастеризации и стерилизации. Навыками мойки 

оборудования. Способностью проектировать 

технологические процессы с использованием 

автоматизированных систем; 

визуализация 

4 Массообменные 

процессы 

Классификация массообменных 

процессов. Механизм массопередачи.  

Массообменные аппараты. Перегонка. 

Сушка пищевых продуктов. 

Сушильное оборудование. 

Особенности сушки и активного 

вентилирования зерна. Сорбционные 

процессы. Кристаллизация и 

растворение. Экстрагирование и 

экстракция 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: Классификацию массообменных процессов. 

Механизм массопередачи. Массообменные аппараты. 

Кристаллизацию и растворение. 

Уметь: Определять аппараты перегонки, сушки пищевых 

продуктов. Определять сушильное оборудование. 

Определять экстрагирование и экстракцию. 

Владеть: навыками массообменных процессов. 

Навыками сорбционных процессов. 

Навыками определения экстрагирования и экстракции; 

навыками проведения основных методов и приемов  

экспериментальных исследований в биотехнологии 

пищевых производств 

Лекция-

визуализация 

5 Сушка Общая характеристика процесса 

сушки. Общая схема конвективной 

сушилки. Свойства влажного воздуха. 

Диаграмма – Рамзина  Материальный 

и тепловой балансы конвективной 

сушилки. Действительная и 

теоретическая сушилки. Удельные 

расходы воздуха и тепла. Кинетика 

процесса сушки. Формы связи влаги с 

материалом. Испарение влаги с 

поверхности и перемещение внутри 

материала. Периоды постоянной и 

падающей скорости сушки. Движущая 

сила процесса. Критическая и 

равновесная влажность материала. 

Кривая сушки и кривая изменения 

температуры высушиваемого образца. 

Кривые кинетики сушки. 

Приведенная критическая влажность 

высушиваемого материала. 

Продолжительность первого и второго 

периода сушки 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: характеристику процессов сушки. Схему 

конвективной сушилки. Свойства влажного воздуха. 

Периоды постоянной и падающей скорости сушки. 

Уметь: проводить материальный и тепловой балансы 

сушилки. Определять  удельные расходы воздуха и тепла. 

Определять кривую сушки и кривую изменения 

температуры высушиваемого образца. 

Владеть: Навыками управления процессом сушки. 

Формами связи влаги с материалом. Навыками 

приведенния критической влажности высушиваемого 

материал; способностью проводить  

стандартные и сертификационные испытания сырья, 

готовой продукции и технологических процессов   

Лекция-

визуализация 
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6 Сорбционные 

процессы 

Характеристика процессов и области 

их применения. Абсорбция. 

Физическая абсорбция и адсорбция, 

сопровождаемая химической 

реакцией. Равновесие между фазами. 

Адсорбция. Изотермы адсорбции. 

Динамическая активность адсорбента 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: процессы абсорбции и адсорбции, область их 

применения. Физическую абсорбцию и адсорбцию, 

сопровождаемую химической реакцией. Характеристику 

процессов и область их применения. 

Уметь: Проводить химическую реакцию, 

сопровождаемую физическую абсорбцию и адсорбцию.  

Определять равновесие между фазами. Изображать 

изотермы  адсорбции. 

Владеть: Навыками управления    процессами абсорбции 

и адсорбции. Навыками определения  динамической 

активности адсорбента. Навыками описания процессов и 

областью их применения; способностью проводить  

стандартные и сертификационные испытания сырья, 

готовой продукции и технологических процессов   

Лекция-

визуализация 

7 Перегонка Простая перегонка. Материальный 

баланс. Фракционная перегонка. 

Перегонка под вакуумом. 

Молекулярная дистилляция. 

Перегонка с водяным паром. 

Определение температуры 

дистилляции  и расход водяного пара. 

Ректификация. Физические основы 

ректификационных процессов. Схемы 

установок для непрерывной и 

периодической ректификации. 

Материальный баланс непрерывной 

ректификации бинарных смесей. 

Классификация ректификационных 

аппаратов и их расчет. Экстрактивная 

и азеотропная ректификация. Области 

применения 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: Процесс простой перегонки, материальный 

баланс. Перегонку с водяным паром. Схемы установок 

для непрерывной и периодической ректификации. 

Уметь: Определять различия между фракционной и 

вакуумной перегонками. Определять температуру  

дистилляции и расход водяного пара. Определять 

материальный баланс непрерывной ректификации. 

Владеть: Навыками управления, процессами перегонки.  

Навыками определения физических основ  

ректификационных процессов. Навыками классификации 

ректификационных аппаратов, их расчетом. 

Лекция-

визуализация 

8 Кристаллизация 

и растворение 

Общая характеристика процессов 

кристаллизации из растворов и 

расплавов. Материальный и тепловой 

балансы кристаллизатора. Кинетика 

процесса кристаллизации. Скорость 

роста кристаллов. Диффузное 

сопротивление и сопротивление, 

обусловленное кристалло- 

химической реакцией на поверхности. 

Движущая сила процесса. Влияние 

условной кристаллизации на 

качественные характеристики 

кристаллов. Основные 

конструктивные типы кристаллов. 

Пути интенсификации процесса 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-9 

Знать: Общую характеристику процессов и аппаратов 

кристаллизации, материально-тепловой баланс 

кристаллизации. Материальный и тепловой балансы 

кристаллизатора. Диффузное сопротивление и 

сопротивление, обусловленное кристаллохимической 

реакцией на поверхности; способность проводить 

стандартные и сертификационные испытания сырья, 

готовой продукции и технологических процессов 

Уметь: Определять и подбирать аппараты для проведения 

кристаллохимической реакции.  Определять кинетику 

процесса кристаллизации. Определять влияние условной 

кристаллизации на качественные характеристики 

кристаллов; проводить стандартные и сертификационные 

испытания сырья, готовой продукции и технологических 

процессов  

Лекция-

визуализация 
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Владеть: Навыками управления процессами 

кристаллизации и растворения. Навыками определения 

скорости роста кристаллов. Навыками определения  

основных конструктивных типов кристаллов; 

способностью проводить  

стандартные и сертификационные испытания сырья, 

готовой продукции и технологических процессов    

 



2.4 Содержание лекций 
№ 

п/п 

Название разделов 

дисциплины 
Темы лекций 

Объем   

(часов) 

1 Введение. Классификация 

основных процессов 

биотехнологии 

Виды процессов неоднородных систем. 

Классификация и методы разделения неоднородных систем. 

2 

2 

2 Тепловые процессы Общие сведения о тепловых процессах. 

Типы теплообменных аппаратов, применяемых в 

общественном питании 

2 

2 

3 Специфические тепловые 

процессы общего назначения 

Назначение и сущность процесса пастеризации. 

Стерилизация и выпаривание. Аппараты для проведения 

процесса выпаривания. 

Тепловые процессы, специфические для общественного 

питания 

2 

 

 

2 

4 Массообменные процессы Основные определения массообменных процессов. 

Классификация массообменных процессов 

2 

2 

5 Сушка Способа обезвоживания и общая характеристика сушки. 

Классификация сушилок. 

Значение процесса сушки  для пищевой промышленности 

2 

 

2 

6 Сорбционные процессы Основные сведения абсорбции и адсорбции. 

Процесс абсорбции 

4 

2 

7 Перегонка Классификация процессов перегонки. 

Ректификационные аппараты 

4 

2 

8 Кристаллизация и 

растворение 

Сущность процессов кристаллизации и растворения. 

Технические устройства для кристаллизации из растворов 

2 

2 

Итого  36 

 

2.5 Содержание лабораторных занятий 
№ 

п/п 

Название разделов 

дисциплины 
Темы лабораторных занятий 

Трудоемкость  

(часов) 

1 Введение. Классификация 

основных процессов 

биотехнологии 

 -  - 

2 Тепловые процессы Конструкция теплообменников. Назначение, устройство, 

принцип действия. 

6 

3 Специфические тепловые 

процессы общего назначения 

Конструкция выпарных аппаратов. Назначение, 

устройство, принцип действия.  

Способы газоочистки, конструкции газоочистителей. 

Назначение, устройство, принцип действия 

4 

 

4 

4 Массообменные процессы Оборудование для отстаивания и осаживания. Назначение, 

устройство, принцип действия 

4 

5 Сушка Конструкции сушилок. Назначение, устройство, принцип 

действия 

4 

6 Сорбционные процессы Конструкции абсорберов. Назначение, устройство, принцип 

действия 

6 

7 Перегонка Конструкции ректификаторов. Назначение, устройство, 

принцип действия 

4 

8 Кристаллизация и 

растворение 

Конструкции кристаллизаторов. Назначение, устройство, 

принцип действия 

4 

Итого 36 

 

2.6 Самостоятельная работа обучающихся 
№ 

п/п 

Название раздела 

дисциплины 

Тема самостоятельной работы Виды 

самостоятельной 

работы 

Объем 

(акад. 

часов)  

КСР 

(акад. 

часов) 

1 Введение. 

Классификация 

основных 

Классификация основных процессов 

биотехнологии  

конспектирование 8  
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процессов 

биотехнологии 

2 Тепловые 

процессы 

Конструкция теплообменников,  их работа подготовка к 

устному опросу 

4 1 

Конструкция теплообменников,  их работа конспектирование 4  

3 Специфические 

тепловые 

процессы общего 

назначения 

1. Конструкция выпарных аппаратов, их 

работа 

2. Способы газоочистки, конструкции 

газоочистителей, их работа 

подготовка к 

устному опросу 

3 1 

Конструкция выпарных аппаратов и их 

работа 

конспектирование 3  

4 Массообменные 

процессы 

Оборудование для отстаивания и 

осаживания 

подготовка к 

устному опросу 

3 1 

Классификация массообменных процессов  

конспектирование 

3  

5 Сушка Конструкции сушилок, их работа подготовка к 

устному опросу 

3 1 

1. Способы обезвоживания и общая 

характеристика сушки 

2. Значение процесса для пищевой 

промышленности 

3. Классификация сушилок 

конспектирование 3  

6 Сорбционные 

процессы 

Конструкция абсорберов, их работа подготовка к 

устному опросу 

3 1 

1. Сорбционные процессы, основные 

сведения. 

2. Процесс абсорбции. 

3. Процесс адсорбции 

 

конспектирование 

3  

7 Перегонка Конструкция ректификаторов и их работа подготовка к 

устному опросу 

3 1 

1. Классификация процессов перегонки. 

2. Ректификационные аппараты 

конспектирование 3  

8 Кристаллизация и 

растворение 

Конструкция кристаллизаторов,  их работа подготовка к 

устному опросу 

3 1 

1. Сущность процессов кристаллизации и 

растворения.  

2. Технические устройства для 

кристаллизации из растворов. 

3. Способы экстрагирования 

конспектирование 3  

9 Гидростатика 1. Закон Ньютона для жидкостного трения 

2. Сила давления на дно гидростенки сосуда 

3. Стационарные и нестандартные потоки 

4. Дифференциальное уравнение 

неразрывности потока 

5. Гидравлический удар 

6. Течения вязкопластинчатых пищевых 

материалов 

конспектирование 7  

  Зачет с оценкой подготовка к 

зачету 

6  

 Итого 65 7 

 
2.7 Фонд оценочных средств 

Для установления соответствия уровня подготовки обучающихся требованиям ФГОС ВО 

разработан фонд оценочных средств для текущего контроля успеваемости и проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине. Фонд оценочных средств представлен 

в Приложении №1. 
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3 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ, ИНФОРМАЦИОННОЕ И 

МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная и дополнительная учебная литература имеется в Научной библиотеке и 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ. 

 

3.1 Основная литература 

3.1.1 Бородулин Д. М. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Бородулин Д. М., Шулбаева М. Т., Сафонова Е. А., 

Вагайцева Е. А. - Санкт-Петербург: Лань, 2019 - 292 с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС 

Лань: https://e.lanbook.com/book/112671 

3.1.2 Вобликова Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / Вобликова Т. В., Шлыков С. Н., Пермяков А. В. - Санкт-Петербург: Лань, 2019 

- 204 с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС Лань: https://e.lanbook.com/book/115658 

 

3.2 Дополнительная литература 
3.2.1 Заспа Л. Ф. Биотехнология в животноводстве [Электронный ресурс]: методические 

указания / Заспа Л. Ф., Ухтверов А. М. - Самара: СамГАУ, 2019 - 27 с. - Доступ к полному тексту 

с сайта ЭБС Лань: https://e.lanbook.com/book/123525 

 

3.3 Периодические издания 

3.3.1 «Достижения науки и техники АПК» ежемесячный научно-популярный журнал. 

3.3.2 «Наука и жизнь» научно-популярный журнал. 

3.3.3 «Пищевая промышленность» научно-популярный журнал. 

3.3.4 «Тара и упаковка» научно-популярный журнал. 

3.3.5 «Животноводство России» ежемесячный научно-популярный журнал. 

3.3.6 «Хлебопечение России» ежемесячный научно-популярный журнал. 

 

3.4 Электронные издания 

3.4.1  Научный журнал «АПК России» http://www.rusapk.ru 

 

3.5 Учебно-методические разработки для обучающихся по освоению дисциплины 

Учебно-методические разработки имеются на кафедре Животноводства и птицеводства, в 

научной библиотеке, в локальной сети Института ветеринарной медицины и на сайте ФГБОУ 

ВО Южно-Уральский ГАУ. 

3.5.1 Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств [ Электронный 

ресурс] :  метод. рекомендации  к выполнению самостоятельной работы для обучающихся 

факультета биотехнологии направления подготовки 19.03.01 Биотехнология профиль подготовки 

Пищевая биотехнология уровень высшего образования бакалавриат форма обучения очная / 

составитель И.Е. Змейкина - Троицк : Южно-Уральский ГАУ, 2020. - 22 с. – Режим доступа: 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf, https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830  

3.5.2 Змейкина, И.Е. Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств 

[Электронный ресурс] : метод. указания к лабораторным занятиям для обучающихся по 

направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология, профиль подготовки Пищевая биотехнология 

уровень высшего образования бакалавриат форма обучения очная / И.Е. Змейкина. – Троицк : 

Южно-Уральский ГАУ, 2020. - 68 с. – Режим доступа: 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00901.pdf, https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/112671
https://e.lanbook.com/book/115658
https://e.lanbook.com/book/123525
http://www.rusapk.ru/
http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf
https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830
http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00901.pdf
https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830
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3.6 Учебно-методические разработки для самостоятельной работы обучающихся 

Учебно-методические разработки имеются на кафедре Животноводства и птицеводства, в 

научной библиотеке, в локальной сети Института ветеринарной медицины и на сайте ФГБОУ 

ВО Южно-Уральский ГАУ. 

3.6.1 Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств [ Электронный 

ресурс] :  метод. рекомендации  к выполнению самостоятельной работы для обучающихся 

факультета биотехнологии направления подготовки 19.03.01 Биотехнология профиль подготовки 

Пищевая биотехнология уровень высшего образования бакалавриат форма обучения очная / 

состав. И.Е. Змейкина - Троицк : Южно-Уральский ГАУ, 2020. - 22 с. – Режим доступа: 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf, https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830 

 

3.7 Электронные ресурсы, находящиеся в свободном доступе в сети Интернет 

3.7.1 Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф 

3.7.2 ЭБС  «Издательство «Лань» – http://e.lanbook.com 

3.7.3 ЭБС «Университетская библиотека online» – http://biblioclub.ru 

 

3.8 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения 

и информационных справочных систем 

 В Научной библиотеке с терминальных станций предоставляется доступ к базам 

данных: 

 СПС «КонсультантПлюс»: «Версия Эксперт», «Версия Проф»; 

 ИСС Техэксперт: «Базовые нормативные документы», «Электроэнергетика», 

«Экология. Проф»; 

 Электронный каталог Института ветеринарной медицины   - 

http://nb.sursau.ru:8080/cgi/zgate.exe?Init+IVM_rus1.xml,simpl_IVM1.xsl+rus.  

Программное обеспечение:  

- Microsoft Windows PRO 10 Russian Academic OLP 1License NoLevel Legalization Get 

Genuine (лицензионный договор № 11354/410/44 от 25.12.2018 г., №008/411/44 от 25.12.2018 г. 

(срок действия – Бессрочно) 

- Windows XP Home Edition OEM Sofware  № 09-0212 Х12-53766  (срок действия – 

Бессрочно) 

- Microsoft Office Basic 2007 Ofc Pro Tri (MLK) OEM Sofware S 55-02293 (срок действия – 

Бессрочно) 

- Антивирус Kaspersky Endpoint Security (лицензионный договор№ 1AF2-190607-124319-

597-1171 от 07.06.2019 г., срок действия – до 15.07.2020 г.) 

- Лицензионное программное обеспечение  «My TestXPro 11.0» (сублицензионный 

договор № А0009141844/165/44 от 04.07.2017 г., срок действия – Бессрочно) 

 

3.9 Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Перечень учебных аудиторий кафедры Животноводства и птицеводства: 

3.9.1 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного и семинарского типа 

(лабораторные занятия), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации № 4. 

3.9.2 Помещение для самостоятельной работы, оснащенное компьютерами с 

возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду № 38. 

3.9.3 Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного 

оборудования № 5А. 

 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf
https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830
http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://nb.sursau.ru:8080/cgi/zgate.exe?Init+IVM_rus1.xml,simpl_IVM1.xsl+rus
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Перечень основного лабораторного оборудования 

- Переносной мультимедийный комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-443G25Mi T4400/3G/250DVD RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen Media Apollo  

 

Материально-техническое обеспечение лабораторных работ 

№ ЛЗ Тема лабораторного занятия 
Название специальной 

лаборатории 

Название специального 

оборудования 

1 

Конструкция теплообменников. 

Назначение, устройство, принцип 

действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

2 

Конструкция выпарных аппаратов. 

Назначение, устройство, принцип 

действия.  

Способы газоочистки, конструкции 

газоочистителей. Назначение, 

устройство, принцип действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

3  

Конструкция выпарных аппаратов. 

Способы Назначение, устройство, 

принцип действия.  

Способы газоочистки, конструкции 

газоочистителей. Назначение, 

устройство, принцип действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo  

 4 

Оборудование для отстаивания и 

осаживания. Назначение, 

устройство, принцип действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

5 

Конструкции сушилок. 

Назначение, устройство, принцип 

действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 
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3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

6 

Конструкции абсорберов. 

Назначение, устройство, принцип 

действия. 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

7 

Конструкции адсорберов. 

Назначение, устройство, принцип 

действия 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 

8 

Конструкции кристаллизаторов. 

Назначение, устройство, принцип 

действия  

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного и семинарского 

типа, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации № 4 

- Переносной мультимедийный 

комплекс: 

1. Ноутбук ACER AS     5732ZG-

443G25Mi T4400/3G/250DVD 

RW/WiFi/VHP/15.6״ WXGA 

ACB/Cam 

2. Проектор для мультимедиа 

NEC NP210 

3. Проекционный экран Screen 

Media Apollo 
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1 Планируемые результаты обучения (показатели сформированности компетенций) 

Компетенции по данной дисциплине формируются на базовом этапе. 
Контролируемые 

компетенции 

ЗУН 

знания умения навыки 

ПК-1 Способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические 

средства для 

измерения основных 

параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции. 

Знать: Основные законы науки о 

процессах и аппаратах, теорию 

утилизации теплоты, модель 

диффузионного горения пылевой 

частицы, массообменные 

аппараты; Свойства влажного 

воздуха, физическую абсорбцию 

и адсорбцию, сопровождаемую 

химической реакцией, Основные 

определения науки о процессах и 

аппаратах. Основные методы 

исследования процессов и 

аппаратов. 

Теорию тепловых процессов, 

законы ферментации, 

пастеризации и стерилизации, 

классификацию массообменных 

процессов. Механизм 

массопередачи, характеристику 

процессов сушки. Схему 

конвективной сушилки, процессы 

абсорбции и адсорбции, область 

их применения, процесс простой 

перегонки, материальный баланс, 

общую характеристику 

процессов и аппаратов 

кристаллизации, материально-

тепловой баланс кристаллизации 

Уметь: Определять 

назначение и характеристики 

процессов. Классификацию 

аппаратов, выбирать аппараты 

для нагрева и охлаждения, 

выпаривания и конденсации, 

применять физико-химические 

процессы. Определять 

основные физические свойства 

пищевых продуктов и сырья, 

выбирать технологические 

системы снабжаемые энергией 

от утилизаторов теплоты, 

применять  физико –

химические процессы горения 

и взрывов пылевоздушных 

смесей, определять  

сушильное оборудование, 

определять  удельные расходы 

воздуха и тепла, определять 

равновесие между фазами, 

аппаратов, выбирать аппараты 

для нагрева и охлаждения, 

выпаривания и конденсации, 

применять физико-химические 

процессы, определять 

аппараты перегонки, сушки 

пищевых продуктов, 

Определять назначение и 

характеристики процессов. 

Классификацию проводить 

материальный и тепловой 

балансы сушилки, проводить 

химическую реакцию 

сопровождаемую физическую 

абсорбцию и адсорбцию. 

Определять различия между 

фракционной и вакуумной 

перегонками, 

определять и подбирать 

аппараты для проведения 

кристаллохимической 

реакции. 

Владеть: Навыками 

правил эксплуатации и 

управления качеством 

производства с 

соблюдением требований 

нормативных актов, 

техническими средствами 

для измерения основных 

параметров 

биотехнологических  

процессов, процессов, 

формами связи влаги с 

материалом навыками 

мойки оборудования, 

навыками сорбционных, 

навыками определения  

динамической активности 

адсорбента, навыками 

определения физических 

основ  ректификационных 

процессов, навыками 

определения  основных 

конструктивных типов 

кристаллов; Навыками 

правил эксплуатации и 

управления качеством 

производства с 

соблюдением требований 

нормативных актов, 

техническими средствами 

для измерения основных 

параметров 

биотехнологических  

процессов 

 ПК-2 

Способностью к 

реализации и 

управлению 

биотехнологически

ми процессами 

Знать: Соотношение 

теоретических и 

экспериментальных  методов 

исследования, выпечку хлеба как 

пример сложного теплового 

процесса, модель детонации 

мучной пыли, кристаллизацию и 

растворение, периоды 

постоянной и падающей скорости 

сушки, схемы установок для 

непрерывной и периодической 

ректификации, диффузное 

сопротивление и сопротивление, 

Уметь: Применять системный 

подход, проводить процессы 

выпаривания и конденсации, 

проектировать 

технологические процессы с 

использованием 

автоматизированных систем, 

определять экстрагирование и 

экстракцию, изображать 

изотермы  адсорбции, 

определять материальный 

баланс непрерывной 

ректификации, определять 

Владеть: Навыками 

аналитического метода, 

навыками утилизации 

теплоты, способностью 

проектировать 

технологические процессы 

с использованием 

автоматизированных 

систем, навыками 

определения 

экстрагирования и 

экстракции, навыками 

приведенная критической 
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обусловленное кристалло- 

химической реакцией на 

поверхности; Основные 

определения науки о процессах и 

аппаратах. Основные методы 

исследования процессов и 

аппаратов. 

Теорию тепловых процессов, 

законы ферментации, 

пастеризации и стерилизации, 

классификацию массообменных 

процессов. Механизм 

массопередачи, характеристику 

процессов сушки. Схему 

конвективной сушилки, процессы 

абсорбции и адсорбции, область 

их применения, процесс простой 

перегонки, материальный баланс, 

общую характеристику 

процессов и аппаратов 

кристаллизации, материально-

тепловой баланс кристаллизации 

влияние условной 

кристаллизации на 

качественные характеристики 

кристаллов. Классификацию 

проводить материальный и 

тепловой балансы сушилки, 

проводить химическую 

реакцию сопровождаемую 

физическую абсорбцию и 

адсорбцию. Определять 

различия между фракционной 

и вакуумной перегонками, 

определять и подбирать 

аппараты для проведения 

кристаллохимической 

реакции. 

влажности высушиваемого 

материала, навыками 

классификации 

ректификационных 

аппаратов и их расчетом, 

навыками определения  

основных конструктивных 

типов кристаллов; 

навыками массообменных 

процессов, 

навыками управления 

процессом сушки, 

навыками управления    

процессами абсорбции и 

адсорбции, навыками 

управления, процессами 

перегонки, навыками 

управления процессами 

кристаллизации и 

растворении, навыками 

описания процессов и 

областью их применения  

ПК-9 Владением 

основными 

методами и 

приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в 

своей 

профессиональной 

области; 

Способностью 

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции 

и технологических 

процессов  

Знать: основные методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной области; 

способность проводить 

стандартные и 

сертификационные испытания 

сырья, готовой продукции и 

технологических процессов 

Уметь: проводить основные 

методы приемы  и 

экспериментальных 

исследований в биотехнологии 

пищевых производств; 

стандартные и 

сертификационные испытания 

сырья, готовой продукции и 

технологических процессов 

Владеть: навыками 

проведения основных 

методов и приемов  

экспериментальных 

исследований в 

биотехнологии пищевых 

производств; 

способностью проводить  

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов 

  

 

 

 

 



2 Показатели, критерии и шкала оценивания сформированности компетенций 
Компетенция Показатели сформированности Критерии оценивания 

неуд. удовл. хорошо отлично 

ПК-1 Способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции   

З
н

ан
и

я
 

Знает  основные законы о 

процессах и аппаратах. 

Основные методы 

исследования процессов и 

аппаратов. Знает 

стандарты в области 

основных законов о 

процессах и аппаратах, 

основных методов 

исследования процессов и 

аппаратов  

Отсутствуют знания по 

дисциплине, не способен 

применить их в 

конкретной ситуации 

Обнаруживает 

слабые знания по 

дисциплине, не 

способен 

применить их в 

конкретной 

ситуации  

Знает основные законы 

о процессах и 

аппаратах. Основные 

методы исследования 

процессов и аппаратов; 

стандарты в области 

основных законов о 

процессах и аппаратах. 

основных методов 

исследования 

процессов и аппаратов  

путается в некоторых 

мелких вопросах 

Отлично разбирается в 

основных законах о 

процессах и аппаратах. 

Основных методах 

исследования процессов и 

аппаратов; стандартах в 

области основных законов 

о процессах и аппаратах,  

умеет применить знания 

для решения 

производственных 

вопросов 

У
м

ен
и

я
 

Умеет 

оценивать основные 

законы о процессах и 

аппаратах. Основные 

методы исследования 

процессов и аппаратов; 

определять назначение и 

характеристики 

процессов;  

классификацию аппаратов,  

ведѐт расчѐты 

экономической 

эффективности 

производства  

Не способен оценивать 

роль основных законов о 

процессах и аппаратах. 

Основных методов 

исследования процессов 

и аппаратов; определять 

назначение и 

характеристики 

процессов,  ведѐт 

расчѐты экономической 

эффективности 

производства,   

классификацию 

аппаратов 

Определяет 

назначение и 

характеристики 

процессов. 

Классификацию 

аппаратов; ведѐт 

расчѐты 

экономической 

эффективности 

производства 

Способен к 

ситуативному 

оцениванию роли 

основных законов о 

процессах и аппаратах. 

Основных методов 

исследования 

процессов и аппаратов;  

ведѐт расчѐты 

экономической 

эффективности 

производства  

Осознанно применяет 

основные законы о 

процессах и аппаратах. 

Основные методы 

исследования процессов и 

аппаратов; ведѐт расчѐты 

экономической 

эффективности 

производства  
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Н
ав

ы
к
и

 

Владеет навыками 

осуществления анализа и 

критического осмысления 

отечественной и 

зарубежной научно-

технической информацией 

в области основных 

законов о процессах и 

аппаратах. Основных 

методов исследования 

процессов и аппаратов, 

подбора и расстановки 

оборудования  

Не имеет навыков  

проведения основных 

методов и приемов 

экспериментальных 

исследований в области 

биотехнологии пищевых 

производств; не 

способен к  проведению 

стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов 

Знания отрывистые 

или фрагментарные 

Знания фрагментарные, 

но достаточно 

уверенные, есть 

незначительные 

пробелы 

В полном объѐме владеет 

отечественной и 

зарубежной информацией 

об осуществлении анализа 

и критического 

осмысления основных 

законов о процессах и 

аппаратах. Основных 

методов исследования 

процессов и аппаратов,  

подбора и расстановки 

оборудования 

ПК-2  

Способностью к 

реализации и 

управлению 

биотехнологическими 

процессами 

З
н

ан
и

я
 

Знает стандарты в области 

основных законов о 

процессах и аппаратах; 

основных методов 

исследования процессов и 

аппаратов 

Отсутствуют знания по 

дисциплине, не способен 

применить их в 

конкретной ситуации 

Обнаруживает 

слабые знания по 

дисциплине, не 

способен 

применить их в 

конкретной 

ситуации 

Знает стандарты в 

области основных 

законов о процессах и 

аппаратах, основных 

методов исследования 

процессов и аппаратов 

путается в некоторых 

мелких вопросах 

Отлично разбирается в 

стандартах в области 

основных законов о 

процессах и аппаратах, 

основных методов 

исследования процессов и 

аппаратов умеет применить 

знания для решения 

производственных 

вопросов 

У
м

ен
и

я
 

Умеет определять 

назначение и 

характеристики 

процессов; 

классификацию аппаратов 

Не способен определять 

назначение и 

характеристики 

процессов; 

классификацию 

аппаратов 

Определяет 

назначение и 

характеристики 

процессов; 

классификацию 

аппаратов 

Способен к 

ситуативному 

применению 

расчѐтов назначения и 

характеристики 

процессов 

классификации 

аппаратов 

Осознанно может 

определять назначение и 

характеристики процессов, 

классификацию аппаратов 

Н
ав

ы
к
и

 

Владеет методами 

контроля и управления в 

области основных законов 

о процессах и аппаратах. 

основных методов 

исследования процессов и 

аппаратов; 

навыками составления 

технической 

документации (графиков 

работ, инструкций, 

Отсутствуют знания по 

основным базовым 

разделам дисциплины 

Знания отрывистые 

или фрагментарные 

Знания фрагментарные, 

но достаточно 

уверенные, есть 

незначительные 

пробелы 

В полном объѐме владеет 

методами контроля и 

управления в области 

основных законов о 

процессах и аппаратах, 

основных методов 

исследования процессов и 

аппаратов; 

навыками составления 

технической документации 

(графиков работ, 



 27 

планов, смет и т.д.) инструкций, планов, смет и 

т.д.) 

ПК-9 Владением 

основными методами 

и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; 

Способностью 

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов  

З
н

ан
и

я
 

Знает основные методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов  

Отсутствуют знания по 

дисциплине, не способен 

применить их в 

конкретной ситуации  

Обнаруживает 

слабые знания по 

дисциплине, не 

способен 

применить их в 

конкретной 

ситуации  

Знает основные методы 

и приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность 

проводить стандартные 

и сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов, 

путается в некоторых 

мелких вопросах  

Отлично разбирается в 

основных основные 

методы и приемы 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов, умеет 

применить знания для 

решения 

производственных 

вопросов  

У
м

ен
и

я
 

Умеет основными 

методами и приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; Способностью 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов   

Не умеет проводить  

основные  методы и 

приемы  

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области, не способен 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов  

Обнаруживает 

слабые знания по 

дисциплине, не 

владеет основными 

методами и 

приемами 

проведения 

экспериментальных 

исследований в 

своей 

профессиональной 

области; не 

способен  

проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции 

и технологических 

процессов 

Умеет  проводить 

стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов в области 

биотехнологии 

пищевых производств; 

управлять качеством 

пищевой продукции; 

решать вопросы 

эффективной 

эксплуатации и 

управления 

биотехнологического 

оборудования; 

управлять процессами 

и аппаратами в 

биотехнологии 

пищевых производств, 

при этом допускает  

незначительные 

Отлично разбирается в 

основных методах и 

приемах проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; Способен 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов 



 28 

ошибки 

Н
ав

ы
к
и

 

Владеет навыками 

проведения основных 

методов  и приемов 

экспериментальных 

исследований в области 

биотехнологии пищевых 

производств; 

способностью проведения 

стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов 

Не имеет навыков  

проведения основных 

методов и приемов 

экспериментальных 

исследований в области 

биотехнологии пищевых 

производств; не 

способен к  проведению 

стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов  

Обнаруживает 

слабые знания по 

дисциплине, не 

способен 

применить их в 

своей 

профессиональной  

деятельности   

Владеет навыками 

проведения основных 

методов  и приемов 

экспериментальных 

исследований в 

области биотехнологии 

пищевых производств; 

способностью 

проведения 

стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов 

Отлично разбирается в  

проведении основных 

методов и приемов 

экспериментальных 

исследований в области 

биотехнологии пищевых 

производств; способностью 

проведения стандартных и 

сертификационных 

испытаний сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов  



3 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения ОПОП 

Типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, умений и 

навыков, характеризующих базовый этап формирования компетенций в процессе освоения 

ОПОП, содержатся в учебно-методических разработках, приведенных ниже. 

3.1 Змейкина И.Е. Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых производств 

[Электронный ресурс] : Методические рекомендации по выполнению самостоятельной работы 

для обучающихся факультета биотехнологии, направления подготовки 19.03.01 Биотехнология, 

профиль Пищевая биотехнология уровень высшего образования бакалавриат форма обучения 

очная / сост. И.Е. Змейкина. – Троицк : Южно-Уральский ГАУ, 2020. – 22 с. – Режим доступа: 

https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830, http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf 

  

4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

В данном разделе методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих базовый этапы 

формирования компетенций по дисциплине «Процессы и аппараты в биотехнологии пищевых 

производств», приведены применительно к каждому из используемых видов текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся. 

 

4.1 Оценочные средства для проведения текущего контроля 

4.1.1 Устный опрос  

 Устный опрос используется для оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по отдельным вопросам и/или темам 

дисциплины. Темы и планы опроса заранее сообщаются обучающимся. Ответ оценивается 

оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно».  

Критерии оценки ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале занятий. 

Оценка объявляется обучающемуся непосредственно после опроса. 
Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5  

(отлично) 

- обучающийся полно усвоил учебный материал;  

- показывает знание основных понятий темы, грамотно пользуется терминологией; 

- проявляет умение анализировать и обобщать информацию,  навыки связного описания  явлений 

и процессов;  

- демонстрирует умение  излагать учебный материал в определенной логической 

последовательности;  

- показывает умение иллюстрировать теоретические положения конкретными примерами;  

- демонстрирует сформированность и устойчивость знаний, умений и навыков; 

- могут быть допущены одна–две неточности при освещении второстепенных вопросов. 

Оценка 4  

(хорошо) 

 

ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом имеет место один из 

недостатков: 

 - в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, не исказившие содержание 

ответа; 

- в изложении материала допущены незначительные неточности. 

Оценка 3  

(удовлетворите

льно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано общее понимание 

вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для дальнейшего усвоения материала; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использовании 

терминологии, описании явлений и процессов, исправленные после наводящих вопросов;  

- выявлена недостаточная  сформированность знаний, умений и навыков, студент не может 

применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2  

(неудовлетвори

тельно) 

- не раскрыто основное содержание учебного материала; 

- обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее важной части учебного 

материала;  

- допущены ошибки в определении понятий,  при использовании терминологии, в описании 

явлений и процессов, решении задач, которые не исправлены после нескольких наводящих 

https://edu.sursau.ru/course/view.php?id=2830
http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/ivm/00900.pdf
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вопросов;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соответствующие знания, умения и навыки. 

 

Вопросы для подготовки к устному опросу  

Тема: «Конструкция теплообменников. Назначение, устройство, принцип действия» 

1. Назовите классификацию процессов пищевых производств. 

2. Какие вам известны методы исследования процессов и аппаратов? 

3. В чем заключается соотношение теоретических и  экспериментальных  методов  

исследования? 

4. Что чем сущность простых и сложных тепловых процессов? 

5. Перечислите преимущества водяного пара как теплоносителя в пищевых  

производствах. 

6. Какие вы знаете способы интенсификации теплообмена? 

7. Какие преимущества имеет пластинчатый теплообменник? 

8. Назовите назначение, устройство, принцип работы кожухотрубного теплообменника? 

9. Какие вы знаете типичные схемы теплообменников? 

Тема: «Конструкция выпарных аппаратов. Назначение, устройство, принцип действия. 

Способы газоочистки, конструкции газоочистителей. Назначение, устройство, принцип  

действия» 

1. Как организуют периодический процесс выпаривания, непрерывный процесс  

выпаривания? 

2. Какие вы знаете методы выпаривания? 

3. Что такое однокорпусные вакуумные выпарные установки? 

4. Что такое многокорпусные вакуумные выпарные установки? 

5. Расскажите об устройстве выпарных аппаратов. 

6. В чем заключаются особенности теплопередачи выпарных аппаратах? 

7. Для чего увеличивают диаметр у центральной греющей трубки кожухотрубного 

 выпарного аппарата? 

8. Какие способы газоочистки вы знаете? 

9. Назовите назначение и применение газоочистителей? 

10. Какие конструкции газоочистителей вы знаете? 

Тема: «Оборудование для отстаивания и осаживания. Назначение, устройство, принцип  

действия» 

1. Для чего применяют процессы отстаивания и осаждения? 

2. Какие вы знаете конструкции отстойников? 

3. Что такое пылеосадительная камера?   

4. Расскажите о процессе осаждения. 

5. Расскажите о схемах устройства оборудования для отстаивания и осаждения. 

6. Какие явления происходят в процессе отстаивания? 

7. Расскажите об устройстве отстойников периодического действия. 

8. Как работает отстойник полунепрерывного действия? 

9. Опишите конструкции отстойников непрерывного действия. 

10. Что такое максимальная скорость осаждения? 

Тема: «Конструкции сушилок. Назначение, устройство, принцип действия» 

1. В чем заключается процесс сушки пищевых продуктов?  

2. В чем особенность сушки и активного вентилирования зерна? 

3. Какие вы знаете способы сушки, реализуемые в сушилках? 

4. Расскажите об устройстве сушилок? 

5. Объясните требования к процессу сушки зерна. 

6. Для каких целей применяют зерносушилки? 
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7. Объясните устройство, принцип работы  зерносушилок. 

Тема: «Конструкции абсорберов. Назначение, устройство, принцип действия" 

1. Расскажите о классификации сорбционных процессов.  

2. Объясните в чем заключается процесс адсорбции? 

3. Что такое сорбция? 

4. Как называют вещества, участвующие в процессах сорбции? 

5. Расскажите об устройстве абсорберов. 

6. Опишите конструкцию адсорберов. 

7. Какие вы знаете адсорбенты? Какой из них самый лучший, а какой – самый худший по  

активности? 

8. Что такое физическая абсорбция и адсорбция, сопровождаемая химической реакцией? 

Тема: «Конструкции адсорберов. Назначение, устройство, принцип действия» 

1. Чем отличается адсорбция от абсорбции? 

2. Расскажите о процессе адсорбции. 

3. Что такое адсорбенты? 

4. Что такое адсорбция? 

5. Какие вы знаете адсорбенты периодического и непрерывного действия. 

6. Что такое ионообменная адсорбция.    

Тема: «Конструкции кристаллизаторов. Назначение, устройство, принцип действия»   

1. В чем сущность процессов кристаллизация и растворение? 

2. Что такое кристаллизация и как она соотносится с растворением? 

3. Что такое растворение? 

4. Что такое перекристаллизация? 

5. Назовите обобщенную движущую силу кристаллизации? 

6. Для чего при кристаллизации необходимо входить в область перенасыщения  

растворов? 

7. Какие аппараты для кристаллизации вы знаете? 

8. Изобразите схематично формы поверхностей охлаждения кристаллизаторов. 

9. Расскажите об управлении процессом кристаллизации. 

 

4.1.2 Конспект 

Конспект используется для оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по отдельным вопросам и/или темам 

дисциплины.  

Составление конспекта 

Конспект-это краткая письменная запись содержания статьи, книги, лекции, 

предназначенные для последующего восстановления информации с различной степенью 

полноты. 

Конспект представляет собой относительно подробное, последовательное изложение 

содержания прочитанного. На первых порах целесообразно в записях ближе держаться текста, 

прибегая зачастую к прямому цитированию автора. В дальнейшем, по мере выработки навыков 

конспектирования, записи будут носить более свободный и сжатый характер. 

Конспект подразделяется на части в соответствии с заранее продуманным планом. 

Пункты плана записываются в тексте или на полях конспекта. Писать его рекомендуется чѐтко и 

разборчиво, так как небрежная запись с течением времени становится малопонятной для ее 

автора. Существует правило: конспект, составленный для себя, должен быть по возможности 

написан так, чтобы его легко прочитал и кто-либо другой. 

Конспектирование в большей мере, чем другие виды записей, помогает вырабатывать 

навыки правильного изложения в письменной форме важных теоретических и практических 
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вопросов, умение чѐтко их формулировать и ясно излагать своими словами. В конспект могут 

помещаться диаграммы, схемы, таблицы, которые придадут ему наглядность. 

Таким образом, составление конспекта требует вдумчивой работы, затраты времени и 

труда. 

Оформление конспекта 
Конспектируя, оставить место (широкие поля) для дополнений, заметок, записи 

незнакомых терминов и имен, требующих разъяснений. 

Применять определенную систему подчеркивания, условных обозначений. 

Соблюдать правила цитирования - цитату заключать в кавычки, давать ссылку на 

источник с указанием страницы. 

Научитесь пользоваться цветом для выделения тех или иных информативных узлов в 

тексте. У каждого цвета должно быть строго однозначное, заранее предусмотренное назначение. 

Например, если вы пользуетесь синими чернилами для записи конспекта, то: красным цветом -

подчѐркивайте названия тем, пишите наиболее важные формулы; чѐрным -подчеркивайте 

заголовки подтем, параграфов, и т.д.; зелѐным - делайте выписки цитат, нумеруйте формулы и 

т.д. При написании конспекта используют только общепринятые сокращения. 

 

Темы конспектов 

Раздел «Введение. Классификация основных процессов биотехнологии» 

Тема: «Классификация основных процессов биотехнологии»  

Тема: «Сушка» 

Тема: «Отстаивание и осаждение» 

Тема: «Классификация массообменных процессов. 

Тема: «Способы обезвоживания и общая характеристика сушки» 

Тема: « Значение процесса для пищевой промышленности» 

Тема: «Выпаривание» 

Раздел: «Тепловые процессы» 

Тема: «Классификация сушилок» 

Тема: «Типичные схемы теплообменников» 

Тема: «Простые тепловые процессы» 

Тема: «Сложные тепловые процессы» 

Тема: «Оросительные теплообменники. Назначение, устройство, принцип работы» 

Тема: «Кожухотрубные конденсаторы. Назначение, устройство, принцип работы»  

Тема: «Пластинчатый теплообменники. Требования. Устройство, принцип работы» 

Раздел: «Сорбционные процессы» 

Тема: «Сорбционные процессы, основные сведения» 

Тема: «Абсорбция» 

Тема: «Адсорбция» 

Тема: «Классификация абсорберов» 

Тема: «Классификация адсорберов» 

Раздел: «Перегонка» 

Тема: «Процесс перегонка» 

Тема: «Ректификационные аппараты» 

Раздел: «Кристаллизация и растворение» 

Тема: «Сущность процессов кристаллизации и растворения» 

Тема: «Способы экстрагирования» 

Тема: «Экстракция» 

Тема: «Кристаллизация» 

Раздел: «Выпаривание» 

Тема: «Методы выпаривания» 
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Тема: «Выпарные аппараты с вынесенной греющей камерой» 

Тема: «Выпарные аппараты с сосной греющей камерой» 

Тема: «Изменение свойств раствора при сгущении» 

Тема: «Классификация выпарных аппаратов» 

Тема: «Устройство выпарных аппаратов» 

 

Критерии оценки доводятся до сведения обучающихся в начале занятий. Оценка 

объявляется обучающемуся непосредственно после представления конспекта. 

«Отлично» - полнота использования учебного материала. Объѐм конспекта – один лист 

формата А 4. Логика изложения (наличие схем, количество смысловых связей между 

понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта. Грамотность (терминологическая и орфографическая). Отсутствие 

связанных предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. 

«Хорошо» - использование учебного материала неполное. Объѐм конспекта – один лист 

формата А 4. Недостаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей 

между понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта. Грамотность (терминологическая и орфографическая). Отсутствие 

связанных предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. 

«Удовлетворительно» - использование учебного материала неполное. Объѐм конспекта –

один лист формата А 4.  

Недостаточно логично изложено (наличие схем, количество смысловых связей между 

понятиями). Наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта. Грамотность (терминологическая и орфографическая). Отсутствие 

связанных предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Самостоятельность при составлении. Неразборчивый почерк. 

«Неудовлетворительно» - использование учебного материала неполное. Объѐм конспекта 

– один лист формата А 4. Отсутствуют схемы, количество смысловых связей между понятиями. 

Отсутствует наглядность (наличие рисунков, символов, и пр.; аккуратность выполнения, 

читаемость конспекта. Допущены ошибки терминологические и орфографические. Отсутствие 

связанных предложений, только опорные сигналы – слова, словосочетания, символы. 

Несамостоятельность при составлении. Неразборчивый почерк. 

 

4.1.3 Тестирование 

Тестирование используется для оценки качества освоения обучающимся образовательной 

программы по отдельным темам и разделам дисциплины.  

Обучающимся выдаются тестовые задания с формулировкой вопросов и предложением 

выбрать один правильный ответ из нескольких вариантов ответов.  

Критерии оценки ответа обучающегося доводятся до сведения обучающихся до начала 

тестирования. Результат тестирования объявляется обучающемуся непосредственно после его 

сдачи. По результатам теста обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно». 
Шкала Критерии оценивания  (% правильных ответов) 

Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 
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Тестовые задания 

 Раздел «Введение. Классификация основных процессов биотехнологии»   

1. Совокупность последовательных действий для достижения определенного результата    

называется … процессом  

а) теплообменным 

б) гидромеханическим 

в) производственным   

г)  механическим 

 

2. Ряд приемов, проводимых направленно с целью получения из исходного сырья продукта с 

наперед заданными свойствами называется  …  

а) процессом 

б) операцией 

в) балансом 

г) технологией     

 

3. … - это устройство, выполняющее механические движения с целью преобразования энергии 

или материалов. 

а) Прибор    

б) Аппарат 

в) Машина   

г) Конвейер 

4. Производственный  …-  это совокупность последовательных действий для достижения опре-

деленного результата. 

а) баланс                             

б) расчет 

в) процесс                           

г) анализ 

 

5. Процессы, скорость которых  определяется законами механики и гидродинамики. 

а) массообменные 

б) гидромеханические   

в) механические      

г) химические  

 

6. Процессы, связанные с переносом теплоты от более нагретых тел (или сред) к менее 

нагретым. 

а) массообменные    

б) гидромеханические 

в) механические 

г) химические 

 

7.  Процессы, связанные с переносом вещества в различных агрегатных состояниях из одной 

фазы в другую  называются  …  

 а) массообменными                             

б) гидромеханическими 

в) механическими                               

г) химическими  

 

8.  Процессы чисто механическому взаимодействию тел называются …  
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а) массообменными                             

б) гидромеханическими 

в) механическими                               

г) химическими  

 

9. Процессы,  связанными с изменением химического состава и свойств вещества, скорость 

протекания которых определяется законами химической кинетики,  называются …  процессами. 

а) массообменными            

б) гидромеханическими 

в) механическими                

г) химическими    

 

10. К гидромеханическим процессам относится процессы … 

а) пастеризации                 

б) отстаивания   

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

11. К теплообменным процессам относятся процессы …  

а) кристаллизации              

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

12. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) ректификации                      

г) измельчения 

 

13. К механическим процессам относятся процессы  …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) ректификации                      

г) фильтрования 

 

14. В аппарат, работающий  …,  загружается определенное количество сырья или материалов, 

затем какое-то необходимое время протекают технологические процессы, и, когда они закон-

чатся, аппарат разгружается.  

а)  непрерывно                            

б)  стабильно 

в)  периодически                              

г)  хаотично  

 

15. … - это устройство, приспособление, оборудование, предназначенное для проведения 

технологических процессов. 

а) прибор                           

б) насос  

в) аппарат                          

г) конвейер  
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16. К теплообменным процессам относятся процессы …  

а) кристаллизации              

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

17. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) экстракции                         

г) измельчения  

 

18. К гидромеханическим процессам относится процесс  …  

а) пастеризации                  

б) измельчения 

в) экстракции                    

г) фильтрования    

 

19. К теплообменным процессам относятся процессы … 

а) охлаждения    

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения    

 

20. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) кристаллизации                        

г) измельчения   

 

21. Уравнением материального баланса технологического процесса является  

а)  МД + Мв + Мс= MА+ МЕ; 

б)  МА + Мв + Мс= MД+ МЕ;   

в)  МА + М + Мс + MД =  МЕ; 

г)  МА + Мв + Мс= MД - МЕ  

 

22. Уравнением материального баланса для жидкости, движущейся в потоке 

а)   W 1 /S 1 = w 2 /S 2 = w 3 / S 3,                         

б)  W 1  - S 1 = w 2S 2 = w 3S 3, 

в)   W 1 S 1 = w 2S 2 = w 3S 3,   

г)   W 1 + S 1 = w 2S 2 = w 3S 3,  

 

23. На основании закона сохранения массы составляют … баланс 

а)  материальный   

в)  энергетический 

б)  кинетический 

г)  тепловой  

 

24. На основании закона сохранения энергии  составляют … баланс 



 37 

 а)  материальный    

 в)  энергетический     

 б)  кинетический 

 г)  тепловой       

 

25.  Величину, численно равную массе однородного вещества в единице его объема, называют …  

а) емкостью  

в) теплопроводностью 

б) плотностью      

г) теплоемкостью  

 

26. Плотность жидкости  численно равна  ρ = ….   кг/м
3
 

а)   m / V    

в)   V/m 

б)   V/р  

г)    M / G 

 

27.  Коэффициент теплопроводности  у металлов  λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7 

в)  15...380     

б)  0,006...0,06 

г)  600-800 

 

28. Коэффициент теплопроводности  у капельной жидкости   λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7    

в)  15...380    

б)  0,006...0,06 

г)  600-800 

 

29. Коэффициент теплопроводности   газов    λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7    

в)  15...380    

б)  0,006...0,06    

г)  600-800  

Раздел «Гидромеханические процессы. Измельчение. Дробление» 

30. Процесс увеличения поверхности твердых материалов путем их раздавливания, 

раскалывания, истирания и удара называется  … 

а) отстаиванием                     

б) гранулированием 

в) конденсацией                     

г) измельчением    

Раздел «  

 

31.  Процесс разделения однородного сыпучего материала по величине его частиц называется …  

а) отстаиванием                       

б) гранулированием 

в) конденсацией                      

г) измельчением 

32.   Степень измельчения     характеризуется     i  =    …                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

а)   dн /dк     
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в)   dк /dн  

б)  dн + dк 

г)  dн - dк 

 

33.  Крупное и среднее измельчение проводится  …  способом 

а)  мокрым 

б)  влажным 

в)  сухим    

г) смешанным  

 

34.  При истирание материалов образуется большое количество …  

а)  газа   

в)  пыли      

б)  жидкости 

г)  суспензии 

 

35. При измельчении в открытом цикле куски материала проходят через измельчающую машину 

… раз. 

а)  пять  

в)  несколько 

б)  шесть 

г)  один  

 

36. Дробилки применяются для …   дробления. 

а)  мелкого                            

б) коллоидного 

в) сверхтонкого                      

г) крупного   

 

37. Коллоидные мельницы используются для тонкого измельчения …  

а) жидкостей                   

б) порошков 

в)  газов                            

г) твердого материала     

       

38. Для измельчения костей в производстве кормов применяют  …  дробилки 

а)  щековые                  

б) молотковые   

в) гирационные                             

г) кормовые 

 

39. К механическим процессам относят процессы …  

а) кристаллизации 

б) отстаивания 

в) пастеризации 

г) измельчения      

 

40. Чем характеризуется процесс измельчения? 

а)  движением частиц  

б) степенью измельчения    
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в) температурой 

г) скоростью  

 

41. К механическим процессам относят процессы …. 

а) кристаллизации  

б) прессования      

в) пастеризации 

г) отстаивания 

 

42. Каков принцип действия щековых дробилок? 

а)  истирание 

б)  раскалывание  и раздавливание       

в) тонкое измельчение 

г) коллоидное измельчение 

 

Раздел «Сортирование» 

43. Разделение сыпучих материалов по определенному признаку, связанному с качеством 

материала называется …  

а)  измельчением                  

б)  прессование 

в) сортированием                               

г) дроблением 

 

44. Оборудование, применяемое для сортирования. 

а) триеры   

б) дробилки 

в)  прессы                            

г)  мельницы  

 

45. При проведении ситового анализа, набор сит устанавливают в  порядке  … размера. 

а) возрастания                 

б) переходящего  

в) убывания  

г) одного размера       

 

46. Классификация, которая заключается в рассеве сыпучих материалов на ситах, 

решетах или других устройствах называется  …  

а)  воздушной   

б)   гидравлической       

в) механической     

г) химической   

 

47. Разделение смеси твердых частиц на фракции в зависимости от скорости оседания  частиц в 

жидкости называется … . 

а)  воздушной   

б)  гидравлической      

в) механической 

г) химической 

 

 48. Разделение смеси твердых частиц на фракции в зависимости от скорости 
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отстаивания частиц в воздухе называется  … классификацией 

а)  воздушной   

б) гидравлической 

в) механической 

г) химической  

 

49. Разделение частиц размерами от нескольких сантиметров до долей миллиметра 

называется  … классификацией. 

а)  воздушной   

б) гидравлической 

в) механической       

г)  химической 

 

50. Воздушная сепарация осуществляется в … аппаратах. 

а)  сепараторах 

б) циклонных     

в) дробильных   

г) теплообменных 

 

51. К каким процессам относят классификацию? 

а)  тепловым   

б) гидравлическим  

в) механическим         

г) массообменным 

52. В каких аппаратах производится воздушная классификация? 

а)  щековая дробилка 

б) валковая мельница 

в) циклонных аппаратах     

г) куттерах  

 

 53. Механическое сортирование на ситах называется … 

а) измельчением 

б) фильтрованием 

в) просеиванием               

г) брикетированием  

 

54. Как называются машины, разделяющие частицы по форме? 

а)  триеры    

б) бурат 

в) сепараторы 

г) шкафной рассев  

 

55. Воздушная сепарация осуществляется в … аппаратах. 

а) сепараторах                              

б) циклонных  

в) дробильных                              

г) теплообменные 
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4.2 Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.2.1 Зачет с оценкой 

Зачет с оценкой является формой оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по разделам дисциплины. По результатам зачета 

обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или 

«неудовлетворительно». 

Зачет с оценкой проводится по окончании чтения лекций и выполнения лабораторных 

работ. Зачет принимается преподавателем, проводившим лабораторные занятия, или читающим 

лекции по данной дисциплине. В случае отсутствия ведущего преподавателя зачет принимается 

преподавателем, назначенным распоряжением заведующего кафедрой. С разрешения 

заведующего кафедрой на зачете с оценкой может присутствовать преподаватель кафедры, 

привлеченный для помощи в приеме зачета.  

Присутствие на зачете с оценкой преподавателей с других кафедр без соответствующего 

распоряжения ректора, проректора по учебной работе или декана факультета не допускается. 

Форма проведения зачета (устный опрос) определяется кафедрой и доводится до 

сведения обучающихся в начале семестра.  

Для проведения зачета ведущий преподаватель накануне получает в деканате зачетно-

экзаменационную ведомость, которая возвращается в деканат после окончания мероприятия в 

день проведения зачета или утром следующего дня.  

Обучающиеся при явке на зачет обязаны иметь при себе зачетную книжку, которую они 

предъявляют преподавателю. 

Во время зачета с оценкой обучающиеся могут пользоваться, с разрешения ведущего 

преподавателя, справочной и нормативной литературой, другими пособиями и техническими 

средствами. 

Время подготовки ответа в устной форме при сдаче зачета должно составлять не менее 

20 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа - не более 10 

минут.  

Преподавателю предоставляется право задавать обучающимся дополнительные вопросы 

в рамках программы дисциплины. 

Результат зачета в зачетную книжку выставляется в день проведения зачета в 

присутствии самого обучающегося. Преподаватели несут персональную ответственность за 

своевременность и точность внесения записей о результатах промежуточной аттестации в 

зачетно-экзаменационную ведомость и в зачетные книжки. 

Если обучающийся явился на зачет и отказался от прохождения аттестации в связи с 

неподготовленностью, то в зачетно-экзаменационную ведомость ему выставляется оценка 

«неудовлетворительно». 

Неявка на зачет с оценкой отмечается в зачетно-экзаменационной ведомости словами 

«не явился». 

Нарушение дисциплины, списывание, использование обучающимися неразрешенных 

печатных и рукописных материалов, мобильных телефонов, коммуникаторов, планшетных 

компьютеров, ноутбуков и других видов личной коммуникационной и компьютерной техники во 

время зачета запрещено. В случае нарушения этого требования преподаватель обязан удалить 

обучающегося из аудитории и проставить ему в ведомости оценку «неудовлетворительно». 

Обучающимся, не сдавшим зачет в установленные сроки по уважительной причине, 

индивидуальные сроки проведения зачета определяются приказом ректора Университета. 

Обучающиеся, имеющие академическую задолженность, сдают зачет в сроки, 

определяемые Университетом. Информация о ликвидации задолженности отмечается в 

экзаменационном листе. 

Допускается с разрешения деканата и досрочная сдача зачета с записью результатов в 

экзаменационный лист. 
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Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья могут сдавать зачеты в 

сроки, установленные индивидуальным учебным планом. Инвалиды и лица с ограниченными 

возможностями здоровья, имеющие нарушения опорно-двигательного аппарата, допускаются на 

аттестационные испытания в сопровождении ассистентов-сопровождающих. 

Критерии оценки ответа (табл.), а также форма проведения доводятся до сведения 

обучающихся до начала зачета. Результат зачета объявляется обучающемуся непосредственно 

после Процедура проведения промежуточной аттестации для особых случаев изложена в 

«Положении о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по  

ОПОП бакалавриата, специалитета и магистратуры» ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ 

(ЮУрГАУ-П-02-66/02-16 от 26.10.2016 г.). 

После его сдачи, затем выставляется в зачетно-экзаменационную ведомость и зачетную 

книжку.  

Шкала и критерии оценивания ответа обучающегося представлены в таблице. 
Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5  

(отлично) 

- обучающийся полно усвоил учебный материал;  

- показывает знание основных понятий дисциплины, грамотно пользуется терминологией; 

- проявляет умение анализировать и обобщать информацию,  навыки связного описания  

явлений и процессов;  

- демонстрирует умение  излагать материал в определенной логической 

последовательности;  

- показывает умение иллюстрировать теоретические положения конкретными примерами;  

- демонстрирует сформированность и устойчивость знаний, умений и навыков; 

- могут быть допущены одна–две неточности при освещении второстепенных вопросов. 

Оценка 4  

(хорошо) 

 

- ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом имеет место 

один из недостатков: 

 - в усвоении учебного материала допущены пробелы, не исказившие содержание ответа; 

- в изложении материала допущены незначительные неточности. 

Оценка 3  

(удовлетворительно) 

- знание основного программного материала в минимальном объеме, погрешности 

непринципиального характера в ответе на экзамене: неполно или непоследовательно 

раскрыто содержание материала, но показано общее понимание вопросов; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использовании 

терминологии, описании явлений и процессов, исправленные после наводящих вопросов;  

- выявлена недостаточная  сформированность знаний, умений и навыков, студент не может 

применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2  

(неудовлетворительно) 

- пробелы в знаниях основного программного материала, принципиальные ошибки при 

ответе на вопросы; 

- обнаружено незнание или непонимание большей  или наиболее важной части учебного 

материала;  

- допущены ошибки в определении понятий,  при использовании терминологии, в 

описании явлений и процессов, которые не исправлены после нескольких наводящих 

вопросов;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соответствующие знания, умения и навыки. 

 

Вопросы к зачету с оценкой  

1. Понятие процессов, аппаратов.  

2. Классификация процессов.  

3. Понятие неоднородных систем и способов их образования.  

4. Классификация неоднородных систем.  

5. Дать характеристику неоднородных систем. 

6. Процессы отстаивания и осаждения неоднородных систем.  

7. Методы разделения неоднородных систем.  

8. Аппараты для разделения НС в поле силы тяжести.  

9. Аппараты для разделения в поле центробежных сил Н С.  

10. Аппараты для фильтрования Н С.  

11. Понятие о тепловых процессах.  
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12. Способы тепловой обработки продуктов.  

13. Источники энергии при тепловой обработке продуктов.  

14. Классификация теплообменных аппаратов.  

15. Назначение и виды пастеризации.  

16. Типы аппаратов для пастеризации.  

17. Нетепловые способы пастеризации.  

18. Назначение и способы стерилизации.  

19. Назначение выпаривания и аппараты для процессов выпаривания.  

20. Классификация вакуум-выпарных  установок.  

21. Способы варки.  

22. Способы жарки.  

23. Общие сведения о массообменных процессах.  

24. Аппараты для сушки продуктов.  

25. Классификация процессов перегонки.  

26. Способы процесса кристаллизации.  

27. Сущность процесса растворения.  

28. Назначение и принцип работы отстойника периодического действия. 

29. Назначение и принцип действия центрифуги.  

30. Назначение и принцип работы тарельчатого сепаратора.  

31. Назначение и  принцип работы гидроциклона.  

32. Назначение и принцип работы рамного фильтра - пресса.  

33. Назначение и принцип действия барабанного вакуум-фильтра.  

34. Назначение и принцип работы фильтрующей  центрифуги  

35. Назначение и принцип работы пылеосадительной  камеры.  

36. Принцип действия циклона для очистки газов..  

37. Принцип фильтрования газов через пористые перегородки.  

38. Назначение и принцип работы кожухотрубного теплообменника. 

39. Назначение и принцип работы теплообменника «Труба в трубе».  

40. Назначение и принцип работы пластинчатых теплообменников. 

41. Назначение и принцип действия смесительных теплообменников.  

42. Назначение, устройство и работа открытой выпарной установки  

43. Устройство и работа выпарного аппарата с принудительной циркуляцией раствора.  

44. Назначение, устройство и работа пленочных выпарных аппаратов.  

45. Назначение и типы абсорберов.  

46. Принципы работы насадочных абсорберов.  

47. Принцип работы тарельчатых барботажных колонн.  

48. Принцип работы адсорберов периодического действия.  

49. Принцип работы адсорберов непрерывного действия.  

50. Принцип работы адсорберов сахарного сиропа.  

51. Типы аппаратов для процесса экстракции.  

52. Принцип работы центробежного экстрактора.  

53. Принцип работы диффузного зкстрактора для получения сахара.  

54. Принцип работы ректификационной установки непрерывного действия  

55. Принцип работы кристаллизаторов непрерывного действия  

56. Принцип работы кристаллизатора с псевдоожиженным слоем.  

57. Принцип работы камерной сушилки.  

58. Принцип работы ленточной сушилки 

59. Принцип работы шахтной сушилки.  

60. Принцип работы барабанной сушилки.  

61. Принцип работы сублимационной сушилки.  
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Тестовые задания по дисциплине 
Шкала Критерии оценивания  (% правильных ответов) 

Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 

  

1. Совокупность последовательных действий для достижения определенного результата    

называется … процессом  

а) теплообменным 

б) гидромеханическим 

в) производственным   

г)  механическим 

 

2. Ряд приемов, проводимых направленно с целью получения из исходного сырья продукта с 

наперед заданными свойствами называется  …  

а) процессом 

б) операцией 

в) балансом 

г) технологией     

 

3. … - это устройство, выполняющее механические движения с целью преобразования энергии 

или материалов. 

а) Прибор    

б) Аппарат 

в) Машина   

г) Конвейер 

4. Производственный  …-  это совокупность последовательных действий для достижения 

определенного результата. 

а) баланс                             

б) расчет 

в) процесс                           

г) анализ 

 

5. Процессы, скорость которых  определяется законами механики и гидродинамики. 

а) массообменные 

б) гидромеханические   

в) механические      

г) химические  

 

6. Процессы, связанные с переносом теплоты от более нагретых тел (или сред) к менее 

нагретым. 

а) массообменные    

б) гидромеханические 

в) механические 

г) химические 

 

7.  Процессы, связанные с переносом вещества в различных агрегатных состояниях из одной 

фазы в другую  называются  …  
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 а) массообменными                             

б) гидромеханическими 

в) механическими                               

г) химическими  

 

8.  Процессы чисто механическому взаимодействию тел называются …  

а) массообменными                             

б) гидромеханическими 

в) механическими                               

г) химическими  

 

9. Процессы,  связанными с изменением химического состава и свойств вещества, скорость 

протекания которых определяется законами химической кинетики,  называются …  процессами. 

а) массообменными            

б) гидромеханическими 

в) механическими                

г) химическими    

 

10. К гидромеханическим процессам относится процессы … 

а) пастеризации                 

б) отстаивания   

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

11. К теплообменным процессам относятся процессы …  

а) кристаллизации              

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

12. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) ректификации                      

г) измельчения 

 

13. К механическим процессам относятся процессы  …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) ректификации                      

г) фильтрования 

 

14. В аппарат, работающий  …,  загружается определенное количество сырья или материалов, 

затем какое-то необходимое время протекают технологические процессы, и, когда они 

закончатся, аппарат разгружается.  

а)  непрерывно                            

б)  стабильно 

в)  периодически                              

г)  хаотично  
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15. … - это устройство, приспособление, оборудование, предназначенное для проведения 

технологических процессов. 

а) прибор                           

б) насос  

в) аппарат                          

г) конвейер  

 

16. К теплообменным процессам относятся процессы …  

а) кристаллизации              

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения  

 

17. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) экстракции                         

г) измельчения  

 

18. К гидромеханическим процессам относится процесс  …  

а) пастеризации                  

б) измельчения 

в) экстракции                    

г) фильтрования    

 

19. К теплообменным процессам относятся процессы … 

а) охлаждения    

б) отстаивания 

в) экстракции                      

г) измельчения    

 

20. К массообменным процессам относятся процессы …  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) кристаллизации                        

г) измельчения   

 

21. Уравнением материального баланса технологического процесса является  

а)  МД + Мв + Мс= MА+ МЕ; 

б)  МА + Мв + Мс= MД+ МЕ;   

в)  МА + М + Мс + MД =  МЕ; 

г)  МА + Мв + Мс= MД - МЕ  

 

22. Уравнением материального баланса для жидкости, движущейся в потоке 

а)   W 1 /S 1 = w 2 /S 2 = w 3 / S 3,                         

б)  W 1  - S 1 = w 2S 2 = w 3S 3, 

в)   W 1 S 1 = w 2S 2 = w 3S 3,   

г)   W 1 + S 1 = w 2S 2 = w 3S 3,  

 

23. На основании закона сохранения массы составляют … баланс 
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а)  материальный   

в)  энергетический 

б)  кинетический 

г)  тепловой  

 

24. На основании закона сохранения энергии  составляют … баланс 

 а)  материальный    

 в)  энергетический     

 б)  кинетический 

 г)  тепловой       

 

25.  Величину, численно равную массе однородного вещества в единице его объема, называют …  

а) емкостью  

в) теплопроводностью 

б) плотностью      

г) теплоемкостью  

 

26. Плотность жидкости  численно равна  ρ = ….   кг/м
3
 

а)   m / V    

в)   V/m 

б)   V/р  

г)    M / G 

 

27.  Коэффициент теплопроводности  у металлов  λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7 

в)  15...380     

б)  0,006...0,06 

г)  600-800 

 

28. Коэффициент теплопроводности  у капельной жидкости   λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7    

в)  15...380    

б)  0,006...0,06 

г)  600-800 

 

29. Коэффициент теплопроводности   газов    λ =  ….  Дж/(с м К). 

а)  0,07...7    

в)  15...380    

б)  0,006...0,06    

г)  600-800  

Раздел «Гидромеханические процессы. Измельчение. Дробление» 

30. Процесс увеличения поверхности твердых материалов путем их раздавливания, 

раскалывания, истирания и удара называется  … 

а) отстаиванием                     

б) гранулированием 

в) конденсацией                     

г) измельчением    

Раздел «  

 

31.  Процесс разделения однородного сыпучего материала по величине его частиц называется …  
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а) отстаиванием                       

б) гранулированием 

в) конденсацией                      

г) измельчением 

32.   Степень измельчения     характеризуется     i  =    …                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

а)   dн /dк     

в)   dк /dн  

б)  dн + dк 

г)  dн - dк 

 

33.  Крупное и среднее измельчение проводится  …  способом 

а)  мокрым 

б)  влажным 

в)  сухим    

г) смешанным  

 

34.  При истирание материалов образуется большое количество …  

а)  газа   

в)  пыли      

б)  жидкости 

г)  суспензии 

 

35. При измельчении в открытом цикле куски материала проходят через измельчающую машину 

… раз. 

а)  пять  

в)  несколько 

б)  шесть 

г)  один  

 

36. Дробилки применяются для …   дробления. 

а)  мелкого                            

б) коллоидного 

в) сверхтонкого                      

г) крупного   

 

37. Коллоидные мельницы используются для тонкого измельчения …  

а) жидкостей                   

б) порошков 

в)  газов                            

г) твердого материала     

       

38. Для измельчения костей в производстве кормов применяют  …  дробилки 

а)  щековые                  

б) молотковые   

в) гирационные                             

г) кормовые 

 

39. К механическим процессам относят процессы …  

а) кристаллизации 

б) отстаивания 
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в) пастеризации 

г) измельчения      

 

40. Чем характеризуется процесс измельчения? 

а)  движением частиц  

б) степенью измельчения    

в) температурой 

г) скоростью  

 

41. К механическим процессам относят процессы …. 

а) кристаллизации  

б) прессования      

в) пастеризации 

г) отстаивания 

 

42. Каков принцип действия щековых дробилок? 

а)  истирание 

б)  раскалывание  и раздавливание       

в) тонкое измельчение 

г) коллоидное измельчение 

 

Раздел «Сортирование» 

43. Разделение сыпучих материалов по определенному признаку, связанному с качеством 

материала называется …  

а)  измельчением                  

б)  прессование 

в) сортированием                               

г) дроблением 

 

44. Оборудование, применяемое для сортирования. 

а) триеры   

б) дробилки 

в)  прессы                            

г)  мельницы  

 

45. При проведении ситового анализа, набор сит устанавливают в  порядке  … размера. 

а) возрастания                 

б) переходящего  

в) убывания  

г) одного размера       

 

46. Классификация, которая заключается в рассеве сыпучих материалов на ситах, 

решетах или других устройствах называется  …  

а)  воздушной   

б)   гидравлической       

в) механической     

г) химической   

 

47. Разделение смеси твердых частиц на фракции в зависимости от скорости оседания  частиц в 

жидкости называется … . 
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а)  воздушной   

б)  гидравлической      

в) механической 

г) химической 

 

 48. Разделение смеси твердых частиц на фракции в зависимости от скорости 

отстаивания частиц в воздухе называется  … классификацией 

а)  воздушной   

б) гидравлической 

в) механической 

г) химической  

 

49. Разделение частиц размерами от нескольких сантиметров до долей миллиметра 

называется  … классификацией. 

а)  воздушной   

б) гидравлической 

в) механической       

г)  химической 

 

50. Воздушная сепарация осуществляется в … аппаратах. 

а)  сепараторах 

б) циклонных     

в) дробильных   

г) теплообменных 

 

51. К каким процессам относят классификацию? 

а)  тепловым   

б) гидравлическим  

в) механическим         

г) массообменным 

52. В каких аппаратах производится воздушная классификация? 

а)  щековая дробилка 

б) валковая мельница 

в) циклонных аппаратах     

г) куттерах  

 

 53. Механическое сортирование на ситах называется … 

а)  измельчением 

б) фильтрованием 

в) просеиванием               

г) брикетированием  

 

54. Как называются машины, разделяющие частицы по форме? 

а)  триеры    

б) бурат 

в) сепараторы 

г) шкафной рассев  

 

55. Воздушная сепарация осуществляется в … аппаратах. 

а) сепараторах                              
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б) циклонных  

в) дробильных                              

г) теплообменные 

 

56. Прессование применяют для обезвоживания и брикетирования … материалов. 

а) мягких  

б) твердых   

в) пластичных                           

г) гибких  

 

57. Для  обезвоживания и брикетирования твердых  материалов применяют …  

а) измельчение 

б) сортирование 

в) прессование   

г) классификацию  

 

58. Обезвоживание продуктов проводится под действием  …. давления 

а) вакуумного 

б) избыточного   

в) атмосферного                          

г) гидростатического   

 

59. Для обезвоживания, брикетирования твердых материалов, гранулирования и формования 

пластичных материалов применяется …  

а) дробление                                 

б) фильтрование 

в) прессование    

г) отстаивание 

60. Для брикетирования сухого материала  применяют  … пресс. 

а) шнековый                                  

б) ротационный   

в) гидравлический                        

г) формовочный 

 

61. К механическим процессам относятся процессы …  

а) кристаллизации                               

б) прессования     

в) пастеризации                   

г)  отстаивания 

 

62. К каким процессам относят прессование? 

а)  тепловым                               

б)  гидравлическим 

в) механическим                          

г)  массообменным 

 

63. Процесс таблетирования и гранулирования является разновидностью … 

а)  измельчения                               

б) брикетирования     

в) классификации                    
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г) раскалывания  

 

64. Единица измерения температуры в международной системе единиц  

а) секунда                                 

б) кельвин     

в) метр                     

г) килограмм  

 

65. Какие единицы давления применяются в технике 

а) паскаль     

б) кельвин 

в) метр                    

г) килограмм  

 

66. Отношение количества теплоты, подводимого к веществу, к соответствующему изменению 

его температуры это …  

а)  удельный вес                                

б) теплоемкость      

в) вязкость                     

г) теплопроводность 

 

67. Перенос энергии от более нагретых участков тела  к менее нагретым в результате теплового 

движения и взаимодействия микрочастиц это …  

а)  удельный вес                                

б) теплоемкость 

в)  вязкость                    

г) теплопроводность     

68. От латинского слова «Ламинарный режим» 

а)  turbulentus                                

б) lamina 

в)  pilus   

г) laminarus               

 

69. Турбулентный режим движения жидкости встречается при движении … жидкостей  

а)  сопротивлении                                

б) маловязких      

в) подкрашенных                  

г) вязких  

 

70. Отношение силы к площади, на которую эта сила действует, называется  

а)  весом                                

б) давлением     

в) расходом                     

г) количеством 

 

71. Кем был полностью изучен режим движения жидкости 

а)   Д.И.Менделеевым                            

б)   О. Рейнольсом 

в)   Даниил Бернулли           
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г)   Фурье 

72. Объем жидкости, протекающий через живое сечение в единицу времени  называется …. 

жидкости.  

а)  давлением                             

б)  расходом      

в)  режимом    

г)  количеством  

 

73.  …  состоят из жидкой дисперсионной и твердой дисперсной фаз 

а) пены                              

б) суспензии   

в) эмульсии                       

г) пыли и дымы 

 

74.  …  состоят из двух жидких фаз, не растворяющихся одна в другой:   

дисперсионной и дисперсной. 

а) пены                             

б) суспензии    

в) эмульсии      

г) пыли и дымы     

    

75.  … состоят из жидкой дисперсионной и газовой дисперсной фаз. 

а) пены                           

б) суспензии   

в) эмульсии                        

г) пыли и дымы 

 

76.  ….   состоят из газовой дисперсионной фазы и твердой дисперсной фазы. 

а) пены                              

б) суспензии   

в) эмульсии                       

г) пыли и дымы  

 

77.  … состоят из газовой дисперсионной и жидкой дисперсной фаз. 

а) пены                              

б) суспензии   

в) эмульсии                       

г) пыли и дымы         

      

78. Процесс разделения жидких и газовых неоднородных систем под действием сил тяжести, сил 

инерции (центробежной силы) или сил электрического поля называется …. 

а) фильтрованием                       

б) осаждением   

в) флотацией                               

г) очисткой 

 

79.  Процесс разделения жидких и газовых неоднородных систем с использованием пористой 

перегородки, называется …  

а) фильтрованием     

б) осаждением     
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в) флотацией                               

г) очисткой 

 

80.  С целью интенсификации разделения пылей, суспензий и эмульсий процесс  …  проводят 

под действием центробежной силы.   

а) фильтрования                               

б) осаждения   

в) флотации                     

г)  очистки  

 

81. …  — это частный случай разделения неоднородных жидких или газообразных систем в 

результате выделения твердых или жидких частиц под действием гравитационной силы. 

а)  фильтрование                                

б)  осаждение 

в)  отстаивание                   

г)  очистка 

 

82. Отстаивание применяется для …  разделения суспензий, эмульсий и пылей. 

а) мелкого                               

б) грубого   

в)  среднего                    

г) крупного  

 

83. Процесс разделения жидких и газовых неоднородных систем с использованием пористой 

перегородки называется ….  

а) фильтрованием      

б) осаждением 

в) флотацией                       

г) очисткой       

 

84. В каких аппаратах проводится отстаивание? 

а)  скрубберах                                     

б) отстойниках   

в) теплообменниках                     

г) конденсаторах 

 

85. Движущей силой отстаивания является – сила …  

а)  отстаивания                                 

б) механическая 

в) инерционная                     

г) гидравлическая  

 

86. Для разделения тонкодисперсных суспензий и эмульсий  применяют:    

 а) сепараторы   

 б) теплообменники 

 в)  конденсаторы                    

 г)  смесители  

 

87. Движущей силой процесса фильтрования является разность …  . 

а)  размеров                                
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б) сопротивлений 

в) объемов                      

г) давлений     

 

88. Интенсивность фильтрования зависит от качества … . 

а)  пены                                  

б) суспензии    

в) эмульсии                       

г) пыли и дымы 

 

89. Целевым продуктом в процессе фильтрования является  

а)  жидкость                                    

б) осадок    

в) фильтрат                      

г) твердый материал  

 

90. Отстаивание проводится в аппаратах различных конструкций, называемых …. . 

а)  скруберами                                

б) отстойниками     

в) теплообменниками                     

г) конденсаторами 

 

91. Оборудование, применяемое для разделения неоднородных систем 

а)  дробилки                                  

б) фильтры    

в) прессы                    

г)  теплообменники 

 

92. Оборудование, применяемое для гравитационной очистки  газов 

а)  циклоны                                   

б) скрубберы 

в) фильтры                    

г) пылеосадительная камера   

 

93. При определенной концентрации пыли смесь становится …. 

а)  пожароопасной                                

б)  электроопасной 

в)  взрывоопасной                      

г)  загазованной 

 

94. Аппараты для разделения газовых неоднородных систем, в которых используется 

центробежная сила называется …. 

а) скрубером                               

б) циклоном    

в) фильтром                   

г) конденсатором  

 

95. В рукавных фильтрах,  используемых для окончательного фильтрования воздуха 

используются …. перегородки 

а) полужесткие                               
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б) мягкие    

в) жесткие                 

г) мокрые  

 

96. Для тонкой очистки газов применяют кассетные фильтры с …  перегородками 

а) полужесткими     

б) мягкими 

в) жесткими                 

г) мокрыми  

 

97. Для очистки газов от капелек жидкости применяют трубчатые фильтры с …. перегородками 

а) полужесткими                               

б) мягкими 

в) жесткими               

г) мокрыми 

 

98. Состояние двухфазной системы твердые частицы — газ, которое характеризуется 

перемещением твердых частиц относительно друг друга называется … . 

а)  перемешиванием                                

б) фильтрацией 

в) отстаиванием                     

г)  кристаллизацией 

 

99. Перемешивание в жидкой среде применяется для получения … 

а)  пены                                     

б) суспензии и эмульсий    

в) жидкостей                      

г) пыли и дыма 

100. Качество перемешивания характеризуется 

а)  равномерностью     

б) плотностью 

в)  вязкостью                    

г) концентрацией 

 

101. Механическое перешивание осуществляется  при помощи   

а)  насоса                                

б) кинетической энергии 

в) мешалок                                                 

г) сжатого воздуха 

 

102. Для перемешивания вязких сред применяются … мешалки 

а) ленточные                                 

б) лопастные 

в) якорные                     

г) шнековые             

 

103. Пневматическое перемешивание осуществляется с помощью    

а)  насоса                                  

б) кинетической энергии 

в) мешалок                     
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г) сжатого газа (воздуха)   

 

104. Процесс перемешивания, в результате которого образуется смесь с одинаковыми 

свойствами в любой точке его объема называется …. 

а) псевдоожижением                                

б) смешиванием 

в) гомогенизацией                        

г) нагреванием 

 

105. Движущей силой тепловых процессов является разность …. 

а)  температур                                     

б) смешивания 

в) нагревания                    

г) давления 

 

106. Способ уничтожения микробов в пищевых продуктах однократным нагреванием является 

….  

а)  стерилизация                             

б) выпаривание 

в)  пастеризация               

г)  охлаждение 

 

107. Пастеризация проводится до температуры   …. 
0
 С. 

а)  120                             

б) ниже 100   

в) выше 100                 

г)  30  

 

108. Нагревание и краткая выдержка при высокой температуре является ….  

а)  стерилизация      

б) выпаривание 

в)  пастеризация            

г)  охлаждение  

 

109. Самопроизвольным необратимым процессом переноса теплоты от более нагретых тел к 

менее нагретым является  

а) теплообмен   

б) теплота 

в) теплопроводность               

г) теплопередача 

 

110. Энергетическая характеристика процесса теплообмена  

а) теплообмен                           

б) теплота   

в) теплопроводность                

г) теплопередача  

 

111.  … - теплообмен между двумя теплоносителями через разделяющую их твердую стенку 

а) теплообмен                           

б) теплота 
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в) теплопроводность                

г) теплопередача     

 

 

112. … - движущаяся среда, используемая для переноса теплоты. 

а) теплообмен                           

б) теплота 

в) теплопроводность                

г) теплопередача 

 

113. Движущей силой теплообменных процессов является разность … теплоносителей 

а) давлений                               

б) потоков 

в) температур                          

г) масс 

 

114. Процесс переноса тепловой энергии от более нагретых участков к менее нагретым 

называется … 

а) теплообменом                          

б) теплотой 

в) теплопроводностью                  

г) теплопередачей  

 

 

115. Процесс повышения температуры материалов путем подвода к ним теплоты является  

а) испарение                           

б) охлаждение 

в) нагревание     

г) конденсация 

 

116. Процесс превращения жидкости в пар путем подвода к ней теплоты  

а) испарение                          

б) охлаждение 

в) нагревание                        

г) конденсация 

 

117. Процесс понижения температуры материалов путем отвода от них теплоты является 

а) испарение                           

б) охлаждение   

в) нагревание                         

г) конденсация  

 

118. Теплоиспользующие аппараты, применяемые для теплообменных процессов.  

а) дробилки                          

б) фильтры 

в) прессы                              

г) теплообменники  

  

119. Теплообменники, где теплоносители разделены стенкой и теплота передается от одного к 

другому через разделяющую их стенку называются  … 
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 а) регенеративными                            

 б) смесительные 

 в) рекуперативными                           

 г) оросительные  

 

120. Теплообменники, где одна и та же теплообменная поверхность омывается попеременно 

горячим и холодным теплоносителями. 

а) регенеративными                            

б) смесительные 

в) рекуперативными                          

г) оросительные 

 

121. Процесс концентрирования растворов твердых веществ путем испарения летучего 

растворителя и отвода образовавшихся паров является … . 

а) испарением                           

б) охлаждением 

в) нагреванием                         

г) конденсацией 

 

122. Функцией температуры и концентрации растворенного вещества при выпаривании  

является …  

а) депрессия                           

б) теплоемкость   

в) теплота                               

г) кристаллизация  

 

123. Основным теплоносителем при выпаривании является … . 

а) вода                                    

б) масло 

в) соковый пар                      

г) водяной пар    

 

124. Достоинством аппаратов с принудительной циркуляцией являются высокие коэффициенты 

…   

а) теплоотдача                           

б) теплопередачи   

в) теплоноситель                       

г) теплопроводность 

 

125. Аппарат, в котором осуществляется выпаривание называется ….. аппарат. 

а)  вакуумный                           

б)  пастеризационный 

в) выпарной      

г) сушильный  

 

126. Для выпаривания растворов невысокой вязкости применяются выпарные аппараты с  ….   

циркуляцией 

а)  пленочной                        

б)  естественной   

в)  принудительной                        
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г)  роторно-пленочной 

 

127. Высокие коэффициенты теплопередачи являются преимуществом аппаратов с …. 

циркуляцией 

а)  пленочной                        

б)  естественной   

в)  принудительной          

г)  роторно-пленочной 

 

128. Затраты энергии на работу насоса являются недостатком  аппаратов с …. циркуляцией 

а)  пленочной                        

б)  естественной   

в)  принудительной                        

г)  роторно-пленочной 

 

129. При концентрировании растворов, чувствительных к высоким температурам применяют  

выпарные аппараты  с  … циркуляцией 

а)  пленочной        

б)  естественной   

в)  принудительной                        

г)  роторно-пленочной  

 

130. При концентрировании пищевых растворов, а также суспензий  применяют выпарные 

аппараты с … циркуляцией. 

а)  пленочной                              

б)  естественной   

в)  принудительной                        

г)  роторно-пленочной     

131. Неустойчивость работы при колебаниях давления греющего пара является недостатком   

аппаратов  с … циркуляцией 

а)  пленочной                             

б)  естественной   

в)  принудительной                        

г)  роторно-пленочной     

 

132. Переход вещества из паро- или газообразного состояния в жидкое путем отвода от него 

теплоты является  …  

а) испарение                           

б) охлаждение 

в) нагревание                         

г) конденсация   

 

133. При понижение температуры в толще туши до +4...—1
0
  С.  происходит …  мяса.  

а) подмораживание                         

б) охлаждение    

в) замораживание                         

г) размораживание 

 

134. При температуре на 2...3 °С ниже криоскопической происходит …  мяса. 

а) подмораживание      
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б) охлаждение    

в) замораживание                         

г) размораживание 

 

135. При понижение температуры в толще мышц бедра  до  —8 
0
  С.  происходит …  мяса.  

а) подмораживание                         

б) охлаждение    

в) замораживание                         

г) размораживание 

 

136. Охлаждение мяса в толще туши проводят при  температуре  … 
0
 С. 

а)  0 …  - 8                       

б)  - 3 … - 5 

в)   +4 … - 1                      

г) +4 … + 1     

 

137. Подмораживание мяса ведут при температуре на ….  °С ниже криоскопической. 

а)  0 … 8                       

б)  3 … 5 

в)  4 … 1                       

г)  2 … 3        

 

138. Толщина подмороженного слоя  не должна превышать  …  см 

а)   3                      

б)   8 

в)   4    

г)  10  

 

 

 

 

 

139. Замороженное мясо имеет температуру в толще мышц бедра не выше  …   °С.   

а)       0                  

б)   -  8           

в)    - 4                       

г)    - 18 

 

140. Эффект замораживания достигают при температурах ниже температуры превращения воды 

продукта в лед  и называется …  температурой. 

а)   охлаждающей                      

б)   криоскопической            

в)   повышающей                     

г)   подмораживающей 

 

141. …  называют процесс понижения температуры продукта не ниже криоскопической. 

а)  Нагреванием                       

б)  Замораживанием  

в)  Охлаждением   

г)  Размораживанием  
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142.  …  температурой принято считать температуру начала выпадения твердой фазы 

(кристаллов) из тканевой жидкости продукта. 

а)   охлаждающей                      

б)   криоскопической            

в)   повышающей                     

г)   подмораживающей 

 

143. К массообменным процессам относятся процесс … .  

а) нагревания                            

б) отстаивания 

в) экстракции   

г) измельчения 

 

144. Переход вещества из одной фазы в другую в направлении достижения равновесия является 

процессом  

а) теплоотдачи                           

б) теплопередачи 

в) теплоносителя                       

г) теплопроводности 

 

145. Движущей силой массообменных процессов является степень … от равновесия. 

а) отклонения     

б) увеличения 

в) достижения                           

г) уменьшения 

 

146. Переход вещества из газовой или паровой фазы в жидкую происходит при … . 

а) ректификации                           

б) адсорбции 

в) абсорбции      

г) экстракции 

 

147. Поглощение газов, паров или растворенных в жидкостях веществ твердым поглотителем 

происходит при  …  

а) ректификации                           

б) адсорбции  

в) абсорбции                                 

г) экстракции  

 

148 . Прямоточная схема 

взаимодействия веществ в абсорбере 

происходит по схеме  

 

 

 

 

                   а)    

         б)  

                    в)                                  
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                    г) 

 

 

      149. Противоточная схема взаимодействия веществ в адсорбере происходит по схеме  

 

 

 

 

   а) 

          б)    

                     в)                                  

                     г) 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

150. Рециркуляция абсорбента (жидкости)  происходит по схеме  

 

                    а) 

         б)  

                    в)     

                    г) 

 

       

      151. Рециркуляция абсорбтива (газа)  происходит по схеме  

 

 

 

 

 

 

  а) 

         б)  

                    в)                                  

                    г)   
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152. Абсорбция протекает на поверхности раздела …  

а) границ                     

б) жидкости 

в) фаз                          

г) газа 

153.  Газ пропускается под поверхностью движущейся жидкости. Указать вид абсорбера. 

 

 

 

 а) поверхностный        

 б) насадочный 

 в) пленочный                   

 г) распыливающий 

 

 

 

 

154. Поверхностью  контакта фаз является поверхность стекающей пленки жидкости. Указать 

вид абсорбера. 

 

 

 

   а) поверхностный            

  б) насадочный 

  в) пленочный       

  г) тарельчатый 

            

 

155. Поверхностью  контакта фаз является смоченная поверхность насадки. 

Указать вид абсорбера. 

 

 

 

 

 а) поверхностный            

 б) насадочный     

 в) пленочный                   

 г) распыливающий 
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156. Поверхностью  контакта фаз является распыливание или разбрызгивание жидкости в 

газовом потоке.   Указать вид абсорбера. 

 

 

 

 

 а) поверхностный            

 б) насадочный 

 в) пленочный                   

 г) тарельчатый 

   

 

 

 

 

 

 

157. Процесс поглощения газов или паров из газовых смесей или растворенных веществ из 

растворов твердыми поглотителями  называется …. 

а) абсорбцией                           

б) адсорбцией    

в) ректификацией                     

г) выщелачиванием 

 

158. … это поглощаемое вещество в процессе адсорбции 

а)  адсорбент                   

б)  адсорбтив   

в)  уголь                          

г)  вода 

 

159. Процесс, обратный адсорбции, называется … . 

а)  адсорбентом                   

б) адсорбтивом 

в)  экстракцией                

г) десорбцией    

 

160. В пищевой технологии адсорбция используется для … . 

а) очистки      

б) перемешивания 

в) поглащения                 

г) извлечения 

 

161. Процесс в адсорбере проходит в четыре стадии в следующей 

последовательности:  

 

     а) сушка                           

     б) десорбция 
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    в) охлаждение                           

    г) адсорбция 

 

  

 

 

 

 

 

 

162. Основным методом десорбции является …  

а) очистки                        

б) перемешивания 

в) вытеснение     

г) извлечения 

 

163. Конструкция адсорбера   с … слоем 

 

        а)  кольцевым  

       б) неподвижным    

       в) движущимся 

      г) псевдоожиженным 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

164. В адсорбере с движущимся слоем в первой секции адсорбент …  после регенерации.   

а) очищается                      

б) нагревается 

в) охлаждается                  

г) взаимодействует  

 

165. Конструкция адсорбера  с … слоем 

       

 

       

 

 

 

 

      а)  кольцевым  

       б) неподвижным  

       в) движущимся    

       г) псевдоожиженным 
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166. В адсорбере с движущимся слоем во второй секции адсорбент …  с парогазовой смесью  

а) очищается                      

б) нагревается 

в) охлаждается                   

г) взаимодействует    

 

167. Двухступенчатую установку для адсорбции применяют для … сахарного сиропа 

 

                

 

 

 

               а) очистки                      

               б) нагревания 

               в) охлаждения                   

               г) извлечения 

                

          

 

  

 

       

168. В системе жидкость — жидкость имеет место переход вещества из одной жидкой фазы в 

другую жидкую фазу при …  

а) ректификации                           

б) адсорбции 

в) абсорбции                                 

г) экстракции   

 

169. Происходит извлечение одного или нескольких веществ из растворов или твердых веществ 

с помощью растворителей при  …  

а) ректификации                           

б) адсорбции 

в) абсорбции                                

г) экстракции    

 

170. Вещество переходит из твердой фазы в жидкую при извлечения веществ из твердого тела с 

помощью растворителя в процессе  …  

а) ректификации                           

б) адсорбции 

в) абсорбции                                 

г) экстракции  

 

171. Процесс извлечения ценных продуктов из разбавленных растворов называется  

а) абсорбцией                           

б) адсорбцией 

в) ректификацией                     

г) перегонкой 
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172. Жидкость для извлечения компонентов в процессе экстракции  является …  

а) растворителем                       

б) экстрактором 

в) экстрагентом       

г) рафинатом 

 

173. Конструкция экстрактора. 

  

                  а) роторно-дисковый                           

                  б) тарельчатый    

                  в) роторно-насадочный                           

                  г) ступенчатый (секционный) 

 

       

 

 

 

174. Процесс извлечение из твердого тела веществ с помощью растворителя, обладающего изби-

рательной способностью называется …  

а) абсорбции                           

б) адсорбции 

в) ректификация                     

г) выщелачиванием   

175. Конструкция экстрактора. 

 

 

 

 

                 

                 а) роторно-дисковый                           

                 б) тарельчатый 

                 в) роторно-насадочный                         

                 г) ступенчатый (секционный 

 

 

 

 

176. Конструкция экстрактора. 

 

 

 

                 а) роторно-дисковый                           

                 б) тарельчатый 

                 в) роторно-насадочный        

                 г) ступенчатый (секционный 
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177 . Механическое перемешивание фаз проводится в … экстракторах 

а) роторно-дисковый                            

б) тарельчатый 

в) роторно-насадочный                        

г) ступенчатый (секционный) 

 

178. Разделение смеси на составляющие ее компоненты в результате многократного частичного 

испарения жидкости и конденсации паров  называется …  

а) ректификацией                           

б) адсорбцией 

в) абсорбцией                                

г) экстракцией  

 

179. Перегонка используется для грубого разделения …  

а) смесей     

б) суспензий и эмульсий  

в) жидкостей                    

г) пыли и дыма   

 

180. Процесс однократного частичного испарения жидкой смеси и конденсации образовавшихся 

паров называется …  

а) абсорбцией                           

б) адсорбцией 

в) ректификацией                     

г) перегонкой     

 

181. Перегонка с постепенным испарением жидкости, находящейся в перегонном кубе, является 

…  

а) фракционной                           

б) с водяным паром 

в) простой                                    

г) с дефлегмацией 

 

182. Разделением смеси на несколько фракций, в различной степени обогащенных летучим 

компонентом, называется … перегонкой.  

а) фракционной                           

б) с водяным паром 

в) простой       

г) дефлегмационной 

 

183. Для увеличения степени разделения исходной смеси проводится перегонка …  

а) фракционная                           

б) с водяным паром 

в) простая                                    

г) с дефлегмацией   

184. С целью понижения температуры кипения исходной смеси веществ проводится перегонка 

…  

а) фракционная                           
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б) с водяным паром   

в) простая                               

      

г) с дефлегмацией 

185. Удаление влаги из твердых или жидких влажных материалов путем ее испарения 

происходит при  …. 

а) ректификации                          

б) адсорбции 

в) абсорбции                                 

г) экстракции 

 

186. Удаления влаги из твердых влажных, пастообразных или жидких материалов (суспензий) 

путем ее испарения и отвода образовавшихся паров называется ….. 

а) абсорбцией                           

б) адсорбцией 

в) ректификацией                     

г) выщелачиванием 

 

187. Сушка при непосредственном контакте сушильного агента с высушиваемым материалом 

это …  сушка 

а) контактная                            

б) конвективная   

в) радиационная                       

г) сублимационная  

 

188. Сушка путем передачи теплоты от теплоносителя к материалу через разделяющую их 

стенку; 

а) контактная       

б) конвективная 

в) радиационная                       

г) сублимационная  

 

189. Сушка путем передачи теплоты инфракрасными излучателями; 

а) контактная                            

б) конвективная 

в) радиационная          

г) сублимационная  

 

190. Сушка путем нагревания материала в поле токов высокой частоты; 

а) контактная                            

б) конвективная 

в) радиационная                       

г) сублимационная 

 

191. Сушка в глубоком вакууме в замороженном состоянии 

а) контактная                            

б) конвективная 

в) радиационная                       

г) сублимационная     

192. Сущность процесса сушки характеризуется 
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а) теплоемкостью                   

б) теплопроводностью 

в) влагосодержанием            

г) массоотдачи  

 

193. Конструкция … сушилки 

                         

 

         а) тунельной                            

         б) ленточной 

         в) камерной                        

         г) шахтной 

 

 

 

 

 

194. Конструкция … сушилки 

                                                                                 а) тунельной                            

         б) ленточной    

         в) камерной                          

         г) шахтной 

 

 

 

      

 

 

  

 

195. Процесс выделения твердой фазы в виде кристаллов из растворов и расплавов.   

а) кристаллизация                 

б) адсорбции 

в) ректификация                     

г) выщелачиванием 

196. Конструкция … сушилки 

    

 

 а) тунельной                            

 б) ленточной                                                                                

 в) камерной                      

 г) виброционной    
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197. Конструкция … сушилки 

 

                                                                                   

                                                                                                                                          

а) тунельной                            

б) ленточной                                                                                

в) камерной                      

г) виброционной  

 

 

 

198. Для сушки жидких и пастообразных материалов  предназначены …  сушилки. 

а) тунельные                           

б) ленточные                                                                                

в) камерные                             

г) вальцовые   

 

199. Для сушки растворов, суспензий и пастообразных материалов предназначены  …. сушилки. 

а) тунельные                            

б) ленточные                                                                                

в) распылительные                   

г) вальцовые 

 

200. Для сушки ценных пищевых продуктов предназначены  …. сушилки 

а) тунельные                            

б) сублимационные                                                                                

в) распылительные                  

г) вальцовые 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



 73 

ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 

Номер 

изменения 

Номера листов Основание для 

внесения 

изменений 

Подпись Расшифровка 

подписи 
Дата 

внесения 

изменения 
заменен 

ных 

новых аннулиро 

ванных 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 


