
Специальность 05.18.12 – Процессы и аппараты пищевых производств 
 

Вопросы к вступительному экзамену 
 

1. Основные классические научные законы и положения, формулирующие общие 
закономерности протекания технологических процессов пищевых производств. 
2. Сущность процесса грануляции. Область применения процесса в пищевой про-
мышленности. Способы грануляции, принципы действия аппаратов процесса. 
3. Выпаривание в однокорпусной выпарной установке. Характеристические показа-
тели процесса. 
4. Аналитический метод исследования технологических процессов, его значение, 
основные этапы: математическое описание физического процесса, формулировка 
условий однозначности. Граничные условия. Достоинства и недостатки аналитиче-
ского метода. Системный анализ технологических процессов. 
5. Осаждение. Кинетика и режимы процесса. Свободное и стесненное движение 
частиц. Определяющий закон процесса. 
6. Многокорпусное выпаривание. Схемы процесса, распределение полезной разно-
сти температур по корпусам, оптимальное число корпусов. 
7. Основные классификации процессов пищевых производств, их организационно-
техническая структура и кинетические закономерности. Движущая сила процесса. 
8. Фильтрование, кинетика процесса. Методы, способы, параметры процесса. Аппа-
ратурное оформление. 
9. Методика расчета многокорпусных выпарных установок. 
10. Международная система единиц (СИ), ее особенности, достоинства и недостатки, 
применительно к размерностям группы свойств объектов пищевой промышленно-
сти. 
11. Мембранные методы разделения жидких систем. Классификация процессов. Ме-
ханизм их проведения. Мембраны, их параметры. Аппаратурное оформление про-
цессов, типы аппаратов, область применения, перспективы. 
12. Сущность процесса пастеризации, способы реализации процесса, аппаратурное 
оформление. 
13. Особенности моделирования в процессовой науке, их виды, принципы и подхо-
ды. 
14. Сущность процесса центрифугирования. Параметры процесса. Аппаратурное 
оформление. Типы центрифуг, принцип действия, производительность. 
15. Сущность процесса стерилизации, показатели процесса, стерилизующий эффект. 
Аппаратурное оформление процесса. 
16. Теория размерности как метод исследования в процессах и аппаратах. 
17. Циклоны, их типы, основы теории, принцип работы, область применения. 
18. Массоотдача, преобразование дифференциальных уравнений переноса массы ме-
тодами теории подобия. Критериальное уравнение процесса в общем виде. 
19. Оптимизация процессов и аппаратов пищевых производств. Основные принципы 
и требования при ее проведении. 
20. Очистка газов. Способы очистки, их аппаратурное оформление. Основы теории 
различных способов очистки, методы инженерного расчета. 
21. Основы массопередачи в системах со свободной границей раздела фаз. Движу-
щая сила процесса. 



22. Теория, теоремы и инварианты подобия. 
23. Виды теплопереноса в пищевой промышленности, их представление и общие по-
нятия процесса. 
24. Молекулярный и конвективный массоперенос. Законы Фика. 
25. Этапы разработки новых процессов и аппаратов пищевой промышленности, их 
особенности и основы проектирования аппаратов. 
26. Теплопроводность. Характеристические уравнения явления. Их использование 
для получения критериальных форм. 
27. Дифференциальное уравнение конвективного массопереноса. 
28. Теоретические основы процессов измельчения: способы, циклы, параметры оп-
ределяющие процесс. Аппаратурное оформление процесса. 
29. Уравнение теплопроводности и плоской и цилиндрической стенки. 
30. Турбулентная диффузия, гидродинамические и диффузионные слои. 
31. Теоретические основы процессов прессования: виды, параметры процесса. Аппа-
ратурное оформление процесса. 
32. Теплообмен при излучении. Его использование в инженерных расчетах тепловой 
аппаратуры. 
33. Уравнение аддитивности фазовых сопротивлений.  
34. Смешение и разделение сыпучих материалов в пищевой промышленности. Ме-
тоды реализации процессов и способы их оценки. Аппаратурное оформление. 
35. Дифференциальное уравнение конвективного переноса теплоты. Критериальные 
уравнения процесса. Подобие процессов теплоотдачи. 
36. Средняя движущая сила процессов массопередачи. 
37. Дисперсные системы в пищевой промышленности. Виды систем, характеристи-
ческие параметры, методы характеристики, распределение. 
38. Теплоотдача при вынужденной и естественной конвекции. 
39. Методы расчета основных размеров массообменных аппаратов. 
40. Основное уравнение гидростатики. Вывод. Его энергетический смысл. 
41. Теплоотдача при конденсации насыщенных паров, виды конденсации. 
42. Массопередача в системах с твердой фазой. 
43. Инженерные методы расчета емкостей в пищевой промышленности. Эпюры дав-
ления. 
44. Теплоотдача при вынужденном поперечном обтекании труб. 
45. Теоретические основы абсорбции. Десорбция. Аппаратурное оформление про-
цесса, сравнительная характеристика. 
46. Основное уравнение гидростатики. Параметры и режимы движения жидкости. 
Критерий Рейнольдса, его вывод. 
47. Теплоотдача при кипении, режимы процесса. 
48. Теоретические основы адсорбции. Десорбция. Аппаратурное оформление про-
цесса, схемы проведения процесса, интенсификация. 
49. Уравнение Бернулли для идеальной и реальной жидкости, его геометрическая и 
энергетическая интерпретация. 
50. Расчет потерь тепла в окружающую среду с поверхностей теплового оборудова-
ния, толщина теплоизоляции. 
51. Простая перегонка. Перегонка с водяным паром, дефлегмацией, молекулярная 
дистилляция, параметры процесса. 



52. Гидравлические сопротивления и потери напора. Гидравлический расчет напор-
ных трубопроводов. 
53. Уравнения теплопередачи для плоской и цилиндрической стенки при постоянных 
и переменных температурах теплоносителей. 
54. Ректификация, схемы процесса, его параметры, основы расчета (бинарные смеси 
при непрерывном процессе). 
55. Истечения жидкости через отверстия и насадки. 
56. Определение средней движущей силы при различных направлениях движения 
теплоносителей. 
57. Теоретические основы жидкостной экстракции. Конструкции экстракторов. 
58. Назначение, классификация, характеристика насосов и насосных установок пи-
щевой промышленности. 
59. Определение коэффициентов теплоотдачи и их связь с коэффициентом теплопе-
редачи. 
60. Общие сведения об ионном обмене. Типы аппаратов, реализующих процесс. 
61. Принцип действия основных характерных насосов пищевой промышленности, их 
показатели работы. 
62. Теплопередача при нестационарном режиме. 
63. Диаграмма состояния влажного воздуха, его основные параметры. 
64. Перемешивание жидких систем. Способы, реализации процесса, параметры 
оценки, критериальное уравнение процесса. Аппаратурное оформление расчетного 
процесса. 
65. Нагревание различного рода теплоносителями в пищевой промышленности. Тре-
бования, предъявляемые к теплоносителям, их характеристика. 
66. Кинетика процесса конвективной сушки. 
67. Сущность процесса диспергирования, его виды, характеристические  параметры, 
аппаратурное оформление. 
68. Классификация и конструкции теплообменных аппаратов пищевой промышлен-
ности. Направления их совершенствования. 
69. Расчет процесса конвективной сушки в и I-d-диаграмме. 
70. Процесс взбивания и пенообразование. Характеристики пены. Изменение физи-
ческих параметров среды с течением процесса. Аппараты, реализующие процесс.  
71. Методы расчета теплообменников (поверочный и проектный расчет). 
72. Варианты сушильных процессов. Аппаратурное оформление процесса. Направ-
ления совершенствования сушильного оборудования. 
73. Сущность процесса псевдоожижения. Режимы и параметры процесса. Аппара-
турное оформление. Область применения. 
74. Процесс выпаривания, методы, условия проведения. Простое выпаривание. 
75. Общие сведения о кристаллизации. Кинетика процесса, его параметры, способы 
реализации, аппараты. 
 
 


