Zagadnienia z zakresu Inżynierii Procesowej i Aparatury, których znajomość jest wymagana na egzaminie inżynierskim w roku akademickim 2011/2012 dla kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka – specjalność Technologia Żywności 

1.  Lepkość płynów (prawo Newtona). Rodzaje ruchu płynów newtonowskich. Liczba 
     Reynoldsa, jako kryterium ich rozróżniania.

2.  Opory ruchu płynów newtonowskich podczas przepływu w przewodach zamkniętych.

3.  Zasada zachowania energii (równanie Bernoulliego) podczas przepływu płynu 
     doskonałego oraz płynów rzeczywistych w przewodach zamkniętych.

4.  Proces przewodzenia ciepła w stanie ustalonym: prawo Fouriera, siła napędowa, opór 
     cieplny procesu.

5.  Proces wnikania ciepła w stanie ustalonym między ciałem stałym i płynem: równanie 
     Newtona, siła napędowa, opór cieplny wnikania.

6.  Przenikanie ciepła w stanie ustalonym między ośrodkami płynnymi rozdzielonymi 
     przegrodą, np. w wymiennikach ciepła (siła napędowa, opór cieplny procesu).

7.  Podział wymienników ciepła. Rodzaje oraz wady i zalety nośników ciepła 
     w wymiennikach ciepła stosowanych w przemyśle spożywczym.

8.  Obliczanie zapotrzebowania nośnika ciepła lub chłodu w wymiennikach ciepła płaszczowo 
     rurowych dla różnych przypadków stanu fazowego nośników.

9.  Obliczanie powierzchni wymiany ciepła w wymiennikach ciepła płaszczowo rurowych.

10. Proces zagęszczania przez odparowywanie: wyparki jednodziałowe o działaniu ciągłym     

      i okresowym; bilans materiałowy i cieplny.

11. Fizyczne podstawy działania wyparek wielodziałowych i korzyści wynikające z ich 
      stosowania (posłużyć się uproszczonym schematem ideowym instalacji dwustopniowej 
      o współprądowym przepływie mediów).

12. Straty temperaturowe w wyparce: rodzaje i podstawy fizyczne ich występowania.

13. Kinetyka suszenia: sposób tworzenia krzywej szybkości suszenia metodą graficznego 
      różniczkowania krzywej suszenia w wybranych punktach.

14. Siła napędowa procesu suszenia konwekcyjnego w okresie stałej szybkości suszenia – 
      wyjaśnienie przy wykorzystaniu 1-szego prawa Ficka.

15. Suszenie konwekcyjne: bilans masy procesu w kontekście jego wykorzystania 
      w projektowaniu suszarek (schemat ideowy komory suszenia).

16. Sposób wyznaczania ciepła suszenia [kJ/kgH2O_ODPAROWANEJ] dla suszenia 

      konwekcyjnego adiabatycznego przy wykorzystaniu parametrów powietrza suszącego 
      (na uproszczonym wykresie Molliera).

17. Różnice między wariantem suszenia z częściową recyrkulacją powietrza suszącego 
      a wariantem bez recyrkulacji (schematy ideowe suszarek i uproszczony wykres Molliera).

18. Charakterystyka procesu destylacji prostej (różniczkowej); uproszczony schemat 
      aparatury oraz przebieg procesu na diagramie składu (tzn. na wykresie t = f(x, y)).

19. Charakterystyka procesu destylacji równowagowej (ciągłej); uproszczony schemat 
      aparatury oraz przebieg procesu na diagramie składu (tzn. na wykresie t = f(x, y)).

20. Rektyfikacja –budowa i działanie kolumny półkowej do rektyfikacji ciągłej cieczy 
      dwuskładnikowych.

21. Kolumna rektyfikacyjna - podstawowe założenia metody graficznej projektowania 
      teoretycznej liczby półek (tzw. stopni koncentracji).

22. Charakterystyka procesu ekstrakcji. Prawo podziału równowagowego Nernsta. Schemat 
      procesu ekstrakcji w przypadku gdy rozpuszczalnik pierwotny i rozpuszczalnik wtórny 
      (ekstrahent) są w sobie całkowicie nierozpuszczalne.

23. Proces ekstrakcji - graficzna metoda wyznaczania składów ciekłych układów 
      trójskładnikowych przy wykorzystaniu trójkąta Gibbsa.
