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I ОБЩИЕ ОРГАНИЗАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ  

Целью дисциплины «Расчет основных технологических процессов пище-

вых производств» является формирование компетенций в соответствии с ФГОС  

по направлению подготовки бакалавра и учебным планом для направления под-  

готовки 15.03.02 «Технологические машины и оборудование»  

Задачи дисциплины:  

- дать необходимые знания  по основным методикам расчетов параметров  

технологических процессов.   

В результате изучения дисциплины студент должен:  

Знать:  

         - основные процессы пищевых производств;  

 -  параметры процессов, определяющие кинетику и влияющие на качество  
выпускаемой продукции.  

 Уметь:  

 - рассчитывать параметры технологических процессов пищевых 
производств.  

 Владеть:  

 - навыками  расчета процессов и  подбора технологического 
оборудования  пищевых производств.  

 Методические  указания  предназначены  для  оказания  помощи  обучаю-

щимся в самостоятельном постижении программы дисциплины. Для успешного  

освоения материала следует изучить теоретический материал по литературным  

источникам, указанным в каждой теме. Подтвердить полученные знания следует

практическими расчётами.  
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II ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН  
Таблица 1  
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 №  
п/п  

Содержание разделов (модулей),   
 тем дисциплины  

 Количество часов, выделяемых на 
самостоятельную работу по формам 
обучения  очная  заочная  

1  2  3  4  
1.1  Основные понятия и определения 

информационно измерительной техники. 

Измерения и физические величины. Средства 
измерений и их основные характеристики. Меры 
физических вели-  
чин. Государственная система обеспечения 
единства измерений. Классификация измерений. 
Виды  

и методы измерений.  

5,5  12,5  

1.2  Погрешности измерений. Классификация по-  
грешностей измерений. Погрешности средств 
измерений и их нормирование. Методы 
уменьшения  
погрешности измерений  

5,5  12,5  

1.3  Общие сведения о средствах измерений. 
Классификация средств измерений. 
Государственная  
система промышленных приборов и средств 
автоматизации. Сигналы измерительной 
информации.  
Понятие об аналоговых и цифровых измеритель-  

ных приборах  

5,5  17,5  

1.4  Измерение температуры. Классификация средств  
измерений температуры. Первичные измерительные 
преобразователи температуры: 
термопреобразователи сопротивления, 
термоэлектрические преобразователи, 
дилатометрические, манометрические, 
биметаллические, и кварцевые преобразователи. 
Бесконтактные методы измерения темпера-  
туры. Пирометры излучения.  

ты и компенсаторы.  

10,5  17,5  

1.5  Измерение давления и перепада давлений. Пер-  
вичные измерительные преобразователи давления  
и перепада давлений: упругие, электроманометри-  

ческие, индуктивные, емкостные, реостатные, пье-  
зоэлектрические  

10,5  17,5  

1.6  Измерение расхода и количества вещества.  
Классификация средств измерения расхода и ко-  

личества вещества. Расходомеры: электромагнит-  
ные, тахометрические, ротаметрические, перемен-  
ного перепада давления, ультразвуковые и тепло-  

вые. Счетчики количества жидкостей и газов  

10,5  17,5  

1.7  Измерение уровня жидкости и сыпучих тел.  
Классификация уровнемеров. Первичные измери-  
тельные преобразователи: механические, гидро-  

статические, электрические, акустические и тепло-  
вые. Их принципы действия и конструкционные  
особенности  

10,5  17,5  

1.8  Измерение состава и физических свойств ве-  
ществ. Классификация средств измерений состава  

и физических свойств веществ.  Анализаторы жид-  
костей и газов: фотометрические, кондуктометри-  

ческие, потенциометрические, тепловые и диэль-  
кометрические. Измерители влажности: психро-  
метры, конденсационные гигрометры, влагомеры.  

5,5  26,5  

 



4. Мухин, В.С.  Приборы контроля и средства автоматики тепловых про-  

цессов : учеб. пособие для СПТУ / В. С. Мухин, И. А. Саков. - Москва : Высш.  

шк., 1988. - 256 с. :   
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 IV СОДЕРЖАНИЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К   

  ИЗУЧЕНИЮ ТЕМ ДИСЦИПЛИНЫ  

   

 Самостоятельная работа бакалавров предполагает работу с литературой,   
нормативной и технической документацией.  

   

 Тема 1.1  

   

 Основные понятия и определения информационно измерительной техни-  
ки. Измерения и физические величины. Средства измерений и их основные ха-  

рактеристики. Меры физических величин. Государственная система обеспече-  
ния  единства  измерений.  Классификация  измерений.  Виды  и  методы  измере-  

ний.  

  

 Рекомендации по изучению  

 Изучить классификацию механического оборудования; понятие о техно-  
логической машине и ее устройство; классификация машин, структура рабочего  

цикла; расчет технологических показателей; устройство и принцип работы ме-  
ханического оборудования. Знать передаточные механизмы, понятие о произ-  

водительности машин и общие правила эксплуатации и требования техники  
безопасности.  

   

 Рекомендуемая литература [1], [3].  

   

 Вопросы для самопроверки:  

4.  Каковы общие правила эксплуатации и требования техники безопасно-  
сти?  

 Тема 1.2  

   

 Погрешности измерений. Классификация погрешностей измерений. По-  
грешности средств измерений и их нормирование. Методы уменьшения по-  

грешности измерений.  

  

 Рекомендации по изучению  

 Изучить принцип работы биореакторов, закономерности протекания био-  
химических процессов.  

   

 Рекомендуемая литература [2], [4].  

   

 Вопросы для самопроверки:  
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1. Перечислите основные виды механического оборудования?  
 2. Расскажите о понятии и устройстве технологической машины?  

3. Что такое рабочий цикл машины?  
 

  



 

 1.  Какие  процессы  называют  биохимическими,  какие  микробиологиче-  
скими?  

 2. Назовите принципы классификации биохимических аппаратов.  

 3. Каков принцип действия и устройство дрожжерастильного аппарата?  
 4. Чем ферментатор отличается от биореактора?  

 5. Какова методика расчета ферментаторов с механической мешалкой?  

 Тема 1.3  

   

 Общие сведения о средствах измерений. Классификация средств измере-  
ний. Государственная система промышленных приборов и средств автоматиза-  
ции. Сигналы измерительной информации. Понятие об аналоговых и цифровых  

измерительных приборах.  

   

 Рекомендации по изучению  

 Изучить механизмы посола сырья и пищевых сред, а также рассмотреть  
вопросы создания и расчета посолочного оборудования   

   

 Рекомендуемая литература [2], [4].  

   

 Вопросы для самопроверки:  

 1. Что представляет собой процесс посола мяса и рыбы?  

 2. Как происходит диффузия соли в мышечную ткань при посоле?  

 3. Как рассчитать длительность посола в условиях интенсивного переме-  
шивания?  

 4. Что входит в комплекс оборудования для посола мяса?  

 5. Какие способы посола рыбы в зависимости от вида добавляемых ве-  
ществ вам известны?  

   

 Тема 1.4  

   

 Измерение температуры. Классификация средств измерений температу-  
ры. Первичные измерительные преобразователи температуры: термопреобразо-  

ватели сопротивления, термоэлектрические преобразователи, дилатометриче-  
ские, манометрические, биметаллические, и кварцевые преобразователи. Бес-  

контактные методы измерения температуры. Пирометры излучения. Автомати-  
ческие мосты и компенсаторы.  

 Рекомендации по изучению  

 Изучить закономерности созревания пищевых сред в зависимости от реа-  
лизуемых процессов, виды применяемого оборудования.   

   

 Рекомендуемая литература [2], [4].  

Вопросы для самопроверки:  

1. От каких факторов зависят сроки созревания мяса?  
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 2. Какова классификация оборудования для созревания пищевых сред?  

 3. От каких параметров зависит производительность машины для масси-  
рования?   

 4. Какие конструкции камер созревания вам известны?  

 5. Какие факторы обусловливают эксплуатационные теплопритоки?  

          Тема 1.5  

   

 Измерение давления и перепада давлений. Первичные измерительные  
преобразователи давления и перепада давлений: упругие, электроманометриче-  

ские, индуктивные, емкостные, реостатные, пьезоэлектрические.  

   

 Рекомендации по изучению  

 Изучить закономерности процесса копчения пищевых сред, виды приме-  
няемого оборудования.   

   

 Рекомендуемая литература [2], [4].  

   

 Вопросы для самопроверки:  

 1. Что представляет собой процесс копчения?  

 2. Какое сырье используется для копчения рыбы?  
 3. Чем отличается горячее копчение от холодного?  

 4. Чем термогенератор отличается от дымогенератора?  

 5. Как рассчитать продолжительность оборота коптильной установки?  

   

 Тема 1.6  

   

 Измерение расхода и количества вещества. Классификация средств изме-  
рения расхода и количества вещества. Расходомеры: электромагнитные, тахо-  

метрические, ротаметрические, переменного перепада давления, ультразвуко-  
вые и тепловые. Счетчики количества жидкостей и газов.  

    

 Рекомендации по изучению  

 Изучить принцип работы оборудования для транспортировки, мойки,  
очистки и сортировки сырья и способы осуществления этих технологических  

операций.   

 Рекомендуемая литература [1], [2], [3], [5].  

   

 Вопросы для самопроверки:  

 1. Какие виды моечных машин вы знаете?  

 2. Каков механизм удаления загрязнений с отмываемой поверхности?  
 3. В чем заключается основное условие просеивания?  

 4. В чем заключается принцип действия шелушильных и шлифовальных   
машин?  

 5. Что называется процессом сортирования?  
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6. В чем отличие процессов калибрования и сортирования?  

  

 Тема 1.7  

   

 Измерение уровня жидкости и сыпучих тел. Классификация уровнемеров.  
Первичные измерительные преобразователи: механические, гидростатические,  

электрические, акустические и тепловые. Их принципы действия и конструкци-  
онные особенности.  

    

 Рекомендации по изучению  

 Изучить особенности процессов измельчения продуктов в зависимости от  
его свойств и требований технологии, классификацию машин для измельчения  

сырья и пищевых сред.  

   

 Рекомендуемая литература [2], [3].  

 Вопросы для самопроверки:  

 1. Какие способы измельчения пищевых сред вы знаете?  

 2. Что называют степенью измельчения и как ее рассчитать?  

 3.  Назовите  признаки,  по  которым  классифицируют  измельчительное  
оборудование.  

 4. На что затрачивается работа, расходуемая на дробление материала?  
 5. Как устроен и работает плунжерный гомогенизатор?  

   

 Тема 1.8  

   

 Измерение состава и физических свойств веществ. Классификация  
средств измерений состава и физических свойств веществ.  Анализаторы жид-  

костей и газов: фотометрические, кондуктометрические, потенциометрические,  
тепловые и диэлькометрические. Измерители влажности: психрометры, кон-  

денсационные гигрометры, влагомеры. Измерение вязкости: вискозиметры.  

   

 Рекомендации по изучению  

 Изучить способы разделения жидких неоднородных пищевых сред и обо-  
рудование для проведения этих процессов.  

   

 Рекомендуемая литература [1], [2], [3], [5].  

Вопросы для самопроверки:  

1. В чем заключается процесс центрифугирования?  
2. Опишите принцип действия центрифуги.  

3. Каково устройство и принцип работы сепаратора?  

4. Назовите признаки, по которым классифицируют сепараторы.  
5. Как работает фильтр-пресс?  
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