
Інструкційна карта

Практичного  заняття № 1

Дисципліна: «Процеси та апарати харчових виробництв»

Тема: Розрахунок швидкості руху рідини і її споживання різними

видами обладнання.

Мета: Навчитися визначати типи насадок механічного та теплового

обладнання та розраховувати витрати рідини через дані типи насадок.

Хід роботи та методика його виконання:

Завдання №1 Ознайомитись з розрізом трубопроводу для подачі рідини

та визначити візуально ступень шероховатості.

Завдання №2 Визначити повну утрату напору за формулою:

hпов.= hдов. + ∑ hм.

де: hпов. – повна утрата напору;

hдов. – утрата по довжині трубопроводу;

∑ hм. - сума місцевих опірів.

Завдання №3 Визначити по натуральним зразкам машин КНЭ-100 та

МОК-16 тип насадок і схематично зобразите їх.

Завдання №4 Розрахувати витрати рідини через дані типи насадок за

формулою:

Q = µ * W

де:

Q – витрати рідини;



W – площа перерізу вихідного отвору;

W = q * h

де q – прискорення вільного падіння, м/сек2

h – висота сповпа рідини (м)

µ - коефіцієнт витрат, залежить від виду насадки :

циліндрична – 0,82

конічна звужуюча – 0,946

конічна розширюча – 0,45

колоїдальна – 0,97

Контрольні питання:

1. Що таке процес? Класифікація процесів.

2. Які вимоги пред’являють до апаратів?

3. Назвіть основні закони і принципи технологічних процесів.
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