
Список тем курсовой работы (КР) по МТИП (2015)
Каждый студент согласовывает выбранную тему КР с ведущим преподавателем, который фиксирует эту тему в своем журнале. Повторение тем не допускается. 

При наличии литературного или др. исходного материала студент может выбрать тему, которая не входит в предложенный список. 

Данный список тем КР обеспечен литературными источниками по отраслям промышленности: 

1. Мясная и птицеперерабатывающая промышленность
1.1 Переработка жиросырья на линии АВЖ (Л 1, с.15, рис.7)

1.2 Извлечение жира из кости на гидромеханической установке (Л1,с.19, рис.8)
1.3 Экстракция жира из кости на гидромеханической установке ГМУ-2000 (Л2,с.234,рис.97)
1.4 Извлечение жира из мягкого жирового сырья (Л2, с.234, рис.96)
1.5 Сепарирование, охлаждение и розлив жиров в ящичную тару (Л2, с.238, рис.98)
1.6 Технологический процесс производства кормовой муки (Л2, с.22, рис.9);
1.7 Линия расфасовки жира (Л1, с.23,рис.9)
1.8 Технологические процессы в аппаратном отделении (Л1, с.28, рис.10)
1.9 Производство сухих животных кормов (Л1, с.30, рис.11)       
1.10 Линии сбора, сепарирования, транспортировки технической и пищевой крови.(Л1, с.ЗЗ, рис.12)
1.11 Производство белковой добавки (Л1, с. 33, рис.13)
1.12 Технологические процессы в мясоперерабатывающем корпусе (Л1, с.43, рис. 15)
1.13 Производство ливерных колбас (Л1, с.46, рис. 16)
1.14  Коптильная камера (Л1, с.47, рис.50)
1.15 Установка бездымного копчения сосисок с распылением коптильного препарата (Л5, рис.8)
1.16 Установка бездымного копчения с вращающейся клетью (Л5, рис. 11)
1.17 Установка бездымного копчения аэрозольной коптильной средой с диспергированием 
          коптильного препарата внутри камеры (Л5, рис. 12)
1.18 Установка бездымного копчения аэрозольной коптильной средой с диспергированием вне камеры
             (Л5, рис.13)
1.19 Установка бездымного копчения аэрозольной коптильной средой с диспергированием в потоке 
             нагретого воздуха (Л5, рис.16 - 19)
1.20. Установка бездымного копчения с обработкой коптильным препаратом в электрическом поле 
         высокого напряжения (Л5, рис.32, 33)
1.21 Технологический процесс варки колбас (Л2, с. 17, рис.7)
1.22 Термическая обработка колбас в термокамере РЗ-ФАТ-12 (Л1, с.51, рис.18)
1.23 Линия непрерывного производства вареных колбас (Л1, с.54. рис.19)
1.24 Пароварочная камера (ЛЗ);
1.25 Термоагрегат ТАР-10 (ЛЗ);.
1.26 Производство сосисок без оболочки (Л1, с.58, рис.20)
1.27 Охлаждение мясопродуктов в холодильных камерах (Л1, с.62, рис.21,22, + Л11)
1.28 Аммиачная одноступенчатая холодильная машина (Л10, с. 176, рис.6.9+ Л11+Л12)
1.29 Технологический процесс дефростации (Л1, с.66. рис.23 + Л12)
1.30 Линии убоя и обработки сухопутной птицы (Л1, с.76, рис.27)
1.31 Линии убоя и обработки водоплавающей птицы (Л1, с.79, рис.28)
1.32 Технологический процесс сушки пера (Л1, с.82, рис.29)
1.33 Сушильная камера для кроличьих шкурок (Л1, с.85, рис.30 + Л12)
1.34 Система кондиционирования воздуха сушильной камеры мясокомбината (Ксерокс);
1.35 Мойка, стерилизация и сушка металлической и пластмассовой тары (Л1, с.89, рис.32)
1.36 Автоматизация насосной станции для перекачки сточных вод (Л1, с.92, рис.33)
1.37 Автоматизация доочистки сточных вод (Л1, с.95, рис.34)
2. Рыбоперерабатывающая промышленность
2.1 Бездымное горячее копчение рыбы в установке НЮ - ИДЦ (Л5, рис. 42,43);
2.2 Бездымное горячее и холодное копчение рыбы в парах коптильных препаратов (Л5, рис.34)
2.3 Процесс приготовления тузулука (Л4 , с. 271, рис. XII-2, XII-3, XII-4)
2.4 Процесс вяления рыбы (Л4, с.274, рис. XII -5 1- Л12)
2.5 Процесс копчения рыбы (Л4, с.277. рис. XII-6);
2.6 Холодное копчение рыбы с использованием кондиционеров (Л4, с.278-283, рис. XII-7 +Л12);
2.7 Горячее копчение рыбы в туннельной коптильной установке (Л4, с.284, рис. XII-8);
2.8 Холодильная камера рыбохолодильника (Л4. С.290...303, рис. XIV-6, рис. XIV-7);
2.9 Котельная установка (Л4, с. 314 + Л6).
3. Молочная промышленность
3.1 Технологический процесс приемки молока (Л2, с.232, рис.95);
3.2 Процесс пастеризации молока на пастеризационной установке ПТУ-5М (Л2, с.230, рис.93);
3.3 Процесс производства пастеризованного молока (Л2, с.22, рис. 10);
3.4 Процесс производства сгущенного молока с сахаром (Л2, с.23, рис.11а);
3.5 Процесс производства стерилизованного сгущенного молока (Л2, с.23, рис.116);
3.6 Процесс производства сухого цельного молока (Л2, с.24, рис.12а);
3.7 Процесс производства сухого обезжиренного молока (Л2, с.24. рис.126);
3.8 Процесс производства сливочного масла термообработкой сливок (Л2, с.25, рис.1За);
3.9 Процесс производства сливочного масла методом сбивания (Л2, с.25, рис.13б);
3.10 Распылительная сушилка «Нема» (Л13, с.139, рис.73);
3.11 Распылительная сушилка RS-1000 (Л13, с. 141. рис.74);
3.12 Распылительная сушилка А1-ОРЧ (Л13, с. 138, рис.72);
3.13 Вакуумная сушилка Б6-ЖРН-8 (Л13, с. 134, 69);
3.14 Технологический процесс сушки клея (Л2, с.260, рис.106).
3.15 Пастеризация молока в пластинчатых пастеризационно-охладительных установках ОПУ-5 и ОПУ-3
3.16 Пастеризация молока в пластичатой пастеризационно-охладительной установке Альфа-Лаваль.

3.17 Процесс производства кисломолочных напитков резервуарным способом
3.18 Процесс производства сгущенных молочных консервов с сахаром
3.19 Вакуумная сушилка Anhydro для производства сухого молока
4. Сыродельная промышленность
4.1 Линия производства советского сыра (Л7, с. 124, рис.Х-1)
4.2 Линия производства швейцарского сыра (Л7, с. 124, рис.Х-2)
4.3 Линия производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания 
       (Л7, с.144-158, рис.Х1-1)
4.4 Линия производства твердых сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания 
       (Л7, с.144-158, рис, XI)
4.5 Линия производства российского сыра (Л7, с. 163 - 177, рис. ХШ)
4.6 Линия приемки, обработки молока для производства рассольных сыров (Л7, с. 178-185, pиc.XV-I)
4.7 Линия производства рассольных сыров (Л7, с. 178 - 194, рис.ХV-2)
4.8 Линия производства сыров типа сулугуни (Л7, с.178 - 194, рис. ХV-З)
4.9 Линия производства сыра рокфор (Л7, с. 195-216, рис..XVI-3)
4.10 Линия пастеризованных плавленых сыров (Л7, с.244, рис. ХVШ-1)
4.11 Линия колбасного копченого плавленого сыра (Л7, с.244, рис. XVШ-2)
4.12 Линия производства колбасного копченого сыра с коптильным препаратом
             «ВНИИМП» (Л7, с.244, рис .XVШ-3)
4.13 Линия плавленого стерилизованного сыра (Л7, с.244, рис. XVШ-4)
4.14 Линия производства плавленого сыра в порошке (Л7, с.244, рис. XVIII-5)
4.15 Процесс бездымного копчения сыра (Л5, рис.9);
4.16 Система кондиционирования воздуха в камерах созревания сыров (Ксерокс)
5. Консервная промышленность
5.1 Технологический процесс производства мясных концентратов (Л1, с. 71, рис.26)
5.2 Процесс производства мясных консервов (Л1, с.70, рис.24)
5.3 Стерилизация консервов в автоклаве периодического действия (Л4, с. 260-268, рис. XI-12);
5.4 Пастеризатор консервов в таре непрерывного действия (Л10, с. 173, рис. 6.8)
5.5 Линия консервирования зеленого горошка (Л8, с.81-86, рис.21)
5.6 Линия консервирования кукурузы в целых зернах (Л8, с.87-91, рис.23)
5.7 Линия консервирования цельных томатов (Л8, с.91-92, рис.24)
5.8 Линия производства консервов «Икра овощная» (Л8, с.99-112)
5.9 Линия томат-пасты «Ланг-300» (Л8, с.121-131, рис.34, 35;  Л9, с.177, рис.117)
5.10 Линия производства томат-пасты «Единство» (Л9, с. 185, рис.119);
5.11 Линия томатного сока (Л9, с. 187, рис. 120);
5.12 Линия томатного порошка (Л8, с.121-132, рис.34, 35)
5.13 Линия асептического консервирования томат-пасты (Л8,с.131-135, рис.37 + Л9, с.202, рис. 128)
5.14 Линия асептического консервирования сока (Л8, с.165-167, рис. 48)
5.15 Линия производства виноградного сока (Л8, с.169, рис.50; Л9, с.195, рис.125)
5.16 Автоматизация линии приготовления томатного сока (Л31, с.193-197, рис.13.2).
5.17 Автоматизация линии приготовления детской питательной смеси (Л31, с.204-209,рис. 14.1).
5.18 Автоматизация линии производства белкового концентрата (Л31, с.209-212, рис.14.2).
5.19    Автоматизация линии производства концентратов сладких блюд (Л31, с.212-215, рис.14.3).
5.20 Линия производства яблочного сока (УкрНИИКП) (Л8, с.169, рис.51)
5.21 Линия производства концентрированных соков (Л8, с.169, рис.52)
5.22 Процесс варки варенья в вакуум-аппарате (Л9, с.204, рис. 129);
5.23 Линия производства пюреобразных консервов для детей (Л9, с.207, рис. 131);
5.24 Обжарочная печь АПМП-1 (Л9, с.207, рис. 132);
5.25 Установка пастеризации и дезодорации соков JAFFA (Ксерокс)
5.26 Трехкорпуская выпарная установка УТ-Ф (Ксерокс)
5.27 Участок экстракции растворимого кофе (Ксерокс)
5.28 Участок сушки растворимого кофе (Ксерокс)
6. Хлебопекарная промышленность
6.1 Технологический процесс приготовления раствора соли (Л16, с.291, рис.179)
6.2 Технологический процесс приготовления раствора сахара (Л 16, с.295, рис.180)
6.3 Технологический процесс приготовления жидких дрожжей (Л16, с. 300, рис. 181)
6.4 Производство формового хлеба (Л17, с. 197, рис.41 + Л14, с.128, рис.VІІ-22 + Л15)
6.5  Производство хлеба круглой формы (Л17, с. 198, рис.42, + Л14, с. 135, рис. VІІ-28 + Л15);
6.6 Производство батонов (Л17, с. 198, рис. 43 + Л14, с.128, рис.УП-22);
6.7 Сушилка А1-КВР для круп, дрожжей, казеина (молочного белка) и др. 
6.8  Конвейерная хлебопекарная печь ПХС-25 (Л16, с. 33 1-344, рис.201 + Л17, с.198, рис.42 +Л15)
6.9  Конвейерная хлебопекарная печь ФТЛ-2 ( Л14, с.128, рис. VІІ-22 + Л16, с. 331-344, рис.200).
6.10  Конвейерная хлебопекарная печь с электроподогревом П-130 (Л14, с.138, рис. VІІ-29)
6.11  Расстойно-печной агрегат с печью ХПА-40 (Л35, с.185-194, рис.98, рис.100)
6.12  Производство сдобных сухарей (Л17, с.268, рис.56)
6.13 Хранение и внутрипроизводственная транспортировка муки (Л.31, с.111-114, рис.9.1).
6.14 Система автоматизации тестоприготовления (Л.31, с.115-121, рис.9.2).
6.15 Автоматизация порционного замеса теста (Л.31, с.115-121, рис. 9.3).
6.16 Автоматизация хлебопекарной печи РЗ-ХПА (Л.31, с. 121-124, рис. 9.4).
6.17  Автоматизация макаронного производства (Л.31, с.124-127, рис. 9.5).
7.  Кондитерская промышленность
7.1 Станция для приготовления фруктово-ягодных начинок (Л19, с.9-38, 39-41, рис. 20)

7.2 Карамелеварочная станция (Л19, с.9-38, 41-42, рис. 21)

7.3 Линия производства карамели с начинкой (Л19, с.9-38, 54-57, рис.25).
7.4 Линия производства отливных глазированных конфет (Л19, с.9-38, 96-99, рис. 55)
7.5 Линия производства многослойных неглазированных конфет (Л19, с.9-38, 96-97, 100-104, рис.57)
7.6 Линия производства шоколада (Л19, с.152-154, рис. 90: гл. IV)
7.7 Линия производства формового яблочного мармелада (Л19, с. 9-38, 265-302, рис. 165)
7.8 Линия пр-ва желейного мармелада типа лимонных и апельсиновых долек  (Л19, 265-302, рис.167)
7.9  Линия производства резной пастилы (Л19, 265-302, рис.168)
7.10 Линия производства зефира (Л19, 265-302, рис.170)
7.11 Автоматизация линии приготовления теста для затяжных сортов печенья (Л31, с. 172-177, рис.12.1)
7.12 Автоматизация линии производства затяжных сортов печенья (Л31, с. 172-174, 177-180, рис. 12.2)
7.13 Автоматизация уваривания карамельной массы (Л31, с.172-174, 180-183, рис.12.3)
7.14 Автоматизация линии карамельного производства (Л31, с.172-174,183-185, рис.12.4)
7.15 Автоматизация варочного отделения производства отливки глазированных конфет
          (Л31, с.172-174, 185-187, рис.12.5, рис.12.6).
7.16 Автоматизация производства шоколадных конфет (Л31, с.172-174,187-189, рис.12.7).
8. Пивобезалкогольная промышленность
8.1 Линия дрожжеращения (Л10, с. 185, рис.6.14);
8.2 Линия солодоращения (замачивание и проращивание) зерна (Л20. с.7, рис.1);
8.3 Ящичная солодовня типа «передвижная грядка» (Л21, с.158, рис.116)
8.4 Шахтная солодосушилка ЛСХА (Л20, с. 16, рис.2 + Л21);
8.5 Карусельная солодосушилка (Л20, с.20, рис.3 + Л21);
8.6 Приготовление солодового экстракта (Л20, с. 27, рис.4);
8.7 Гранулирование солодовых экстрактов (Л20, с. 33, рис.5);
8.8 Заторно-варочное отделение пивзавода (Л21, с. 163, рис.119);
8.9 Линия непрерывного брожения пива на каскадно-ярусном аппарате (Л21, с. 166, рис.120);
8.10 Линия производства пива в непрерывном потоке (Л21, с 169, рис 122) - для 2 чел.
8.11 Линия главного брожения и дображивания пивного сусла (Л21, с.173, рис. 123);
8.12 Линия для производства кваса (Л21, с, 182, рис.126);
8.13 Вакуум-выпарная установка (3-х корпусная) квасного сусла (Л20, с.78, рис.17);
8.14 Линия для производства хлебного кваса (Л20, с.87, рис.18);
8.15 Универсальная линия производства соков, пюре и порошков (Л20, с.60, рис. 13);
8.16 Мембранная ультрафильтрационная установка для осветления соков (Л20, с.64, рис. 14)
8.17 Линия для приготовления купажного сиропа (Л20, с.39, рис.6);
8.18 Линия для приготовления сухих не шипучих напитков (Л20, с.54, рис.11);
8.19 Линия производства газированных напитков (Л21, с. 185, рис. 128);
8.20 Линия для производства концентрата напитка «Байкал» (Л20, с.70, рис.16);
8.21 Бутылкомоечная машина (Л20, с.41, рис.7);
8.22 Линия учета энергоресурсов цеха розлива минеральной воды (Л20, с.96, рис.20);
8.23 Линия очистки сточных вод солодовенных заводов (Л20, с. 102, рис.21);
8.24 Линия биохимической очистки сточных вод на пищевых предприятиях (Л20, с. 106,рис.22);
8.25 Контроль и учет процессов в теплопункте предприятия (Л20, с. 110, рис. 23).
9. Виноделие
9.1  Дробильно-прессовое отделение (Л22, с.301, рис. 123);
9.2 Брожение сусла в установке непрерывного действия (Л22, с.307, рис. 127); 

9.3 Линия производства ординарной мадеры (Л22, с.319, рис. 132); 
9.4 Установка непрерывного производства коньячного спирта (Л22, с.323, рис.134);
9.5 Процесс непрерывной шампанизации вина (Л22, с.328, рис.137);
9.6 Линия производства шампанского в непрерывном потоке (Л24, с.5-12, рис.1) ;
9.7 Линия приготовления белых столовых виноматериалов (Л23, с.142-214, рис.15);
9.8 Линия ВПЛ-10К переработки винограда на высококачественные вина (Л23, с.148-214,рис.17);
9.9 Линия выработки шампанских виноматериалов (Л23, с.142 - 220);
9.10 Линия выработки коньячных виноматериалов (Л23, с. 142 - 222);
9.11 Линия ВПКС-10А приготовления красных виноматериалов в потоке (Л23, с.236-248, рис.36);
9.12 Линия ВПЛК-10 приготовления крепленых вин (Л23, с.282-329, рис.39);
9.13 Линия стабилизации виноматериалов по схеме 1-М (Л23, с.330-338, рис.40);
9.14 Линия стабилизации виноматериалов по схеме 3-М (Л23, с.330-339, рис.41).
9.15 Обработка полусладких вин холодом
9.16 Обработка вин теплом

9.17 Линия осветления сусла в потоке
9.18 Линия стационарного осветления сусла
9.19 Линия непрерывной обработки вин холодом
9.20 Линия непрерывной портвейнизации
9.21 Линия непрерывной мадеризации 

9.22 Линия непрерывного хересования

10. Спиртовое и ликеро-водочное производство
10.1 Линия приема и подготовки мелассы (Л25, с.262, рис. XII-I);
10.2 Линия антисептирования и кларификация мелассы (Л25, с.265, рис.ХП-2)
10.3 Линия окончательной рассиропки мелассы (Л25, с.266, рис. ХІІ-З);
10.4 Линия приготовления зернового замеса мелассы (Л25, с.270, рис.ХІІ-4)
10.5 Линия приготовления картофельного замеса мелассы (Л25, с.273, рис. .ХІІ-5);
10.6  Мичуринская схема разваривания крахмалистого сырья (Л25, с.275, рис. XII-6+ Л26, с. 189);
10.7  Мироцкая схема разваривания крахмалистого сырья (Л25, с.278, рис.ХІІ-7 + Л26, с.193);
10.8 Чемерская линия разваривания крахмалистого сырья (Л26, с. 182, рис.60);
10.9 Линия осахаривания с вакуум-охлаждением (Л25, с.280, рис. XII-8);
10.10 Линия непрерывного сбраживания крахмалистого сырья (Л25, с.282, рис.ХІІІ-1);
10.11 Линия непрерывного сброживания патоки УкрНИИСПа (Л25, с.321, рис. 114);
10.12 Двухколонный ректификационный аппарат (Л25, с.394-402, рис.138);
10.13 Брагоректификационное отделение (Л25 , с.288, рис. ХІІІ-2);
10.14  Линия абсолютирования этилового спирта (Л26, с.417-421, рис.419) ;
10.15 Линия бардосушения (Л26, с.436-443, рис.153);
10.16   Линия получения кормовых дрожжей на зерно-картофельной барде (Л26, с.443-450, рис.156).
11. Мукомольная и элеваторная промышленность
11.1 Шахтная сушилка ДСП-32-ОТ (Л13, с.184, рис.118 + Л34, с. 150, рис. 7.12)
11.2 Рециркуляционная зерносушилка А1-УЗМ (Л13, с. 185, рис. 119)
11.3 Конвейерная паровая сушилка СПК-4Г (Л13, с. 187, рис.120) 
11.4 Поточно-транспортная система элеватора (Л10, с.168, рис.6.5)
11.5 Склад бестарного хранения муки (Л10, с. 163, рис.6.4)
11.6 Компрессорная установка 2ВП-12/3 для пневмотранспорта муки (Л16, с.289, рис. 178);

11.7 Автоматизация элеватора для хранения семян (Л33, с.84-105, рис.3.1).
12. Масло-жировая промышленность
12.1 Автоматизация рушально-веечного отделения (Л33, с.105-111, рис.4.1).
12.2 Автоматизация форпрессового и подготовительного отделений (Л33, с. 111-118,рис.5.1).
12.3 Автоматизация маслоочистительного отделения (Л33, с. 118-120 рис.5.2).
12.4 Автоматизация экстрактора НД-1250 и десятичного испарителя-тостера (Л33, с. 120-138, рис.6.1).
12.5 Автоматизация трехступенчатой дистилляционной установки экстракционной линии НД-1250
          (Л33, с.120-127, 138-141, рис.6.2).
12.6 Автоматизация линии рекуперации растворителя экстракционной линии НД-1250
         (Л33, с.120-127, 141-145, рис.6.3).
 12.7Автоматизация экстрактора и аппаратов кондиционирования шрота экстракционной линии НД-1250
         (Л33, с.120-127, 145-153, рис.6.4).
 12.8 Автоматизация системы дистилляции экстракционной линии ДС-70 (Л33, с.120-127, 153-160, рис.6.5).
 12.9 Автоматизация системы конденсации и рекуперации паров растворителя экстракционной линии ДС-70
         (Л33, с.120-127,160-162, рис.6.6).
 12.10 Автоматизация элеватора шрота (Л33, с. 173-179, рис.7.1).
13. Хранение сельхозпродукции
13.1 Хранилище плодово-овощной продукции с регулируемой газовой средой (ксерокс Л27, Л29, Л30)
13.2 Хранилище плодово-овощной и ягодной продукции в модифицированной атмосфере СИМА
        (ксерокс, Л28, Л30).
14. Холодильная техника и кондиционирование воздуха
14.1 Защита машин и аппаратов холодильных установок от гидравлических ударов
14.2 Холодильная установка с поршневым компрессором в режиме пуск-остановка
14.3 Холод. машины с винтовым компрессором
14.4 Низкотемпературные холодильные машины
          14.5 Однообъектная хладоновая установка для охлаждения воздуха    
          14.6 Многообъектная хладоновая установка для охлаждения помещений с одинаковой температурой 
          14.7 Многообъектная хладоновая установка для охлаждения помещенийий с разной температурой
          14.8 Аммиачная двухступенчатая компрессионная холодильная машина

          14.9 Многообъектная аммиачная холодильная установка с непосредственным испарением
          14.10 Автоматизация воздухоприготовления в процессе ферментации табака в установках ПЛФ.
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