Тематика контрольних робіт для студентів заочної форми навчання з дисципліни «Технологічне обладнання галузі»
Вариант 1.

1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Ленточные бланширователи
2) Кожухотрубныс (трубчатые) подогреватели 
3) Двухкорпусная выпарная установка «Единство» 
4) Стерилизатор с пластинчатым транспортером 
5) Сушка методом сублимации

2. Задача: Рассчитать пластинчатый пастеризатор, предназначенный для пастеризации при температуре 92°С 1,5 кг/с виноградного сока, содержащего 18% сухих веществ. Начальная температура сока 18вС, конечная (после охлаждения) 23°С. Коэффициент регенерации Е = 0,8.

Вариант 2.

1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Барабанные бланширователи
2. Трубчатый вакуум-подогреватель КПТ-2 
3) Трехкорпусная выпарная установка «Ланг» 
4) Высокотемпературная стерилизация в потоке
5) Сушилки для сушки сыпучих материалов во взвешенном со​стоянии 
2. Задача: Консервы, расфасованные в банки 1-82-500, стерилизуют в автоклаве Б6-КАВ-2. Режим стерилизации: продолжительность нагревания 1500 с, собственно стерилизации 3000 с, охлаждения 1500 с. Масса автоклава 990 кг, масса корзин 220 кг.

Вариант 3.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Шнековые бланширователи
2) Немеханизированная паромасляная обжарочная печь 
3) Вакуум-выпарные аппараты с тепловым насосом 
4) Стерилизаторы с гидростатическим давлением 
5) Распылительные сушилки 
2. Задача: Охлаждаемый фруктовый сок с удельной теплоем​костью 3,7 кДж/(кг(К) прогоняется насосом по трубам теплообменника, межтрубное пространство которого заполнено проточной водой. В процессе теплообмена температура воды повышается от 16 до 28°С, а температура сока понижается с 88 до 40°С. Коэффициент теплопередачи между водой и соком 790 Вт/(м2 ( К). Расход сока 0,62 кг/с. Рассчитайте площадь поверхности теп​лообмена.

Вариант 4.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Закрытый шпаритель (дигестер)
2) Обжарочная печь М-8 
3) Вакуум-выпарной аппарат с выносной нагревательной ка​мерой 
4) Пластинчатые пастеризаторы
5) Сушка инфракрасными лучами 
2. Задача: Рассчитать число автоклавов Б6-КАВ-2 в стерилизационном отделении по следующим исходным данным: консервы расфасованы в банки 1-82-500, производительность линии 4200 банок в час. Продолжительность загрузки сеток 300 с, подогревания 1200 с, стерилизации 900 с, охлаждения 1200 с, выгрузки 300 с.

Вариант 5.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Шнековый шпаритель
2) Обжарочная печь АПМП-1 
3) Вакуум-аппараты с двустенной нагревательной камерой
4) Горизонтальный автоклав 
5) Барабанные сушилки 
2. Задача: Рассчитать ковшовый бланширователь для бланширования в воде в течение 3 мин 500 кг/ч яблок. Температу​ра воды в ванне 92°С, начальная температура яблок 20°С. Масса 1 м длины цепей с ковшами 10,5 кг. Длина зеркала воды в ванне 4 м, ширина 0,9 м. Скорость движения воздуха 0,25 м/с.

Вариант 6.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Ленточный шпаритель
2) Обжарочные печи с выносной нагревательной камерой

3) Выпарные чаны 
4) Вертикальный автоклав 
5) Паровая конвейерная сушилка СПК-90 
2. Задача: Рассчитать шнековый развариватель произво​дительностью 2000 кг/ч. Продолжительность разваривания 500 с, давление греющего пара 0,4 МПа.

Вариант 7.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Двустенные котлы
2) Обжарочная печь с электрообогревом 
3) Однокорпусные выпарные аппараты 
4) Стерилизаторы периодического действия 
5) Четырехлепточная сушилка КСА-80 
2. Задача: Рассчитать горизонтальный кожухотрубчатый теплообменный аппарат, предназначенный для нагревания 2,5 кг/с томатной пульпы с 19 до 67°С. Давление насыщенного греющего пара 0,25 МПа. Скорость движения пульпы в трубах 0,7 м/с.

Вариант 8.
1. Дать характеристику следующему технологическому оборудованию:

1) Шнековый подогреватель
2) Обжарочные печи с инфракрасным облучением

3) Пластинчатый вакуум-выпараной аппарат 
4) Барабанные (роторные) стерилизаторы 
5) Ленточные сушилки 
 2. Задача: Производительность выпарной установки по томатам 8300 кг/ч; содержание сухих веществ в томатной массе на входе в первый корпус 5%, на входе во второй корпус 10%, в готовом продукте 30%. Разрежение в первом корпусе 48 кПа, во втором 93,3 кПа. Давление греющего пара 0,147 МПа. Температура томатной пульпы 73°С .
