Вопросы для билетов по Автоматизации технологических процессов  гр. 4 тх
1. Цель и назначение  механизации и автоматизации технологических процессов.

2. Характеристика полной  или комплексной механизация технологических процессов
3. Характеристика малой механизации технологических процессов
4. Характеристика частичной автоматизации технологических процессов.

5. Применение обыкновенных схем комплексной автоматизации.
6. Две стадии автоматизации технологических процессов.

7. Характеристика вопросов предпроектной стадия разработки механизации и автоматизации производственных процессов. 

8. Характеристика автоматических линий, автоматических участков, цехов и заводов. 

9. Достоинства применения  обыкновенных схем автоматизации и комплексной автоматизации в крупносерийном и массовом производстве

10. Классификация средств измерений по техническому назначению
11. Классификация средств измерений по степени автоматизации
12. Классификация средств измерений по стандартизации средств измерений

13. Классификация средств измерений по виду используемой энергии

14. Характеристика технических средств для получения информации о состоянии технологического оборудования.

15. Характеристика технических средств для отображения и регистрации информации на щитах оператора

16. Характеристика автоматического регулирования и автоматического регулятора.

17. Характеристика элементов схемы автоматического регулирования.

18. Характеристика процессов автоматического контроля технологических процессов

19. Характеристика автоматической защиты технологических процессов.

20. Характеристика автоматических систем управления технологическими процессами

21. Характеристика технологического процесса как объекта автоматизации.

22. Характеристика технологических процессов по характеру изменения материальных потоков во времени: непрерывные, дискретные и дискретно-непрерывные.

23. Технологическая операция, как объект управления при автоматизации технологических процессов.

24. Агрегатное  состояние перерабатываемого вещества, как классификационный признак при автоматизации  технологической операции.
25. Задачи, которые решаются при автоматизации технологических процессов.

26. Что входит в систему автоматизации процесса приготовления теста?

27. Что необходимо для создания систем автоматического контроля и регулирования  технологического процесса приготовления теста?

28. От чего зависят способы автоматизации операций и процессов приготовления теста?

29. Как осуществляется автоматизации контроля и регулирования расхода сырья в тестоприготовительных агрегатах периодического действия?
30. Как осуществляется автоматизации контроля и регулирования расхода сырья в тестоприготовительных агрегатах непрерывного действия?

31. Почему при замесе теста постоянно контролируется температура?

32. Почему при замесе теста и опары контролируют температуры только воды и муки?
33. С помощью каких приборов контролируют температуру опары и теста?

34. Почему при замесе теста контролируется консистенция полуфабриката?

35. Какими способами определяется консистенция теста при замесе?

36. Почему одним из показателей качества теста является кислотность полуфабриката?
37. Как определяется кислотность теста?

38. Какие задачи стоят перед автоматизацией процессов приготовления теста в настоящее время?

39. Какими приборами осуществляется контроль и регулирование расхода воды при замесе теста?

40. Какими приборами осуществляется контроль и регулирование расхода растворов соли и сахара при замесе теста?

41. Какими приборами осуществляется контроль расхода муки  при замесе теста?

42. Чему способствует автоматизация процесса выпечки?
43. Какие системы включены в систему автоматического управления печей и какие параметры они контролируют?

44. Как разделяют по степени автоматизации хлебопечи?

45. Какие достоинства имеют холодильные  системы с высоким уровнем автоматизации? 

46. Какие функции включает автоматизация холодильных систем?

47. Какие особенности имеют системы автоматизации холодоснабжения?

48. На чем основан выбор системы управления технологическими процесса приготовления хлебопекарной продукции?

49. Какой самый важный этап должен быть при создании автоматических систем управления технологическими процессами?
50. Почему можно разработать и применять типовые решения по автоматизации технологических процессов для различного ассортимента хлебобулочной продукции?
1. Чем контролируется температура в пекарной камере печи?

2.  Чем  контролируется давления пара в пекарной камере печи?

3. Чем  контролируется продолжительность выпечки изделий?

4. В каких случаях срабатывает система блокировки и аварийной защиты в газовых печах?

5. Почему запрещается эксплуатировать печь, если система ее автоматизации не функционирует?

6. Как подразделяются хлебопечи по выпекаемому ассортименту?

7. Как подразделяются хлебопечи по конструкции рабочей камеры?

8. Назначение контактных счетчиков штучных изделий, чувствительные элементы.

9. Назначение бесконтактных счетчиков штучных изделий, чувствительные элементы.

10. Назначение жидкостного манометра, принцип действия.

11. Назначение потенциометрического датчика, принцип действия.

12. Назначение тензометрических датчиков, принцип действия.

13. Назначение, устройство термометра сопротивления, принцип действия

14. Назначение, устройство термоэлектрических датчиков, принцип действия

15. Классификация термопар по назначению. 

16. Достоинства и недостатки термопар.

