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Gépészeti alapismeretek
1. Az élelmiszeripar területén különféle erő- és munkagépeket használnak. Ismertesse ezeknek, mint gépcsoportnak az üzemi jellemzőit. Hogyan biztosítható ezek stabil működése, mi ennek a feltétele? Milyen általános feltételei vannak a gépek üzemeltetésének? Az élelmiszeriparban használt erőgépek közül ismertesse a belsőégésű motorok működési elvét, jellemzőit és üzemeltetési feltételeit!

2. Ismertesse a különféle szíj- és lánchajtások üzemet befolyásoló tényezőit! Mutassa be a szíjhajtás erő és feszültség viszonyait! Mutassa be a hajtólánc típusait, ismertesse a jellemzőiket!
3. Ismertesse az élelmiszeripari csővezetékek felépítését és működtetésének feltételeit! Hogyan végzendő el a csővezetékek és csővezetéki rendszerek gyakorlati áramlástani és szilárdsági méretezése? Hogyan történjék e csővezetékek üzemeltetése és karbantartása?

4. Ismertesse az élelmiszeriparban használatos örvényszivattyúk üzemi jellemzőit és teljesítményszükségletét! Hogyan üzemeltethetők e szivattyúk gazdaságosan? Hogyan és milyen feltételek mellett indíthatók az örvényszivattyúk? Hogyan üzemeltethetők csoportosan az élelmiszeriparban használatos örvényszivattyúk? Ismertesse vizsgálatukat, karbantartásukat!
5. Ismertesse az élelmiszeripar területén használatos, térfogat-kiszorítás elvén működő folyadékszállító gépeket! Ismertesse az egyenetlen folyadékszállítás csökkentésének feltételeit!
6. Ismertesse az élelmiszeripar területén használt ventillátorokat és azok üzemi jellemzőit, teljesítmény szükségleteit! Hogyan üzemeltethetők ezek gazdaságosan? Hogyan üzemeltethetők csoportosan a ventillátorok? Milyen feltétele van a légcsatorna és a ventillátor együtt dolgozásának? Ismertesse továbbá az élelmiszeriparban használt légkompresszorok és vákuumszivattyúk jellemzőit, karbantartási igényeit és szabályozásukat!
7. Az élelmiszeriparban használt erőgépek közül ismertesse az elektromotorokat, azok jellemzőit, felépítését és üzemét! Hogyan oldhatók meg ezen erőgépek indítása, mozgásának irányítása és fordulatszám szabályozása? 



Ismertesse karbantartási igényeiket!
8. Az élelmiszeriparban alkalmazott erőátviteli rendszerek közül ismertesse a hidrosztatikus hajtás elemeit, szabályozási lehetőségeit, üzemeltetési sajátosságait és karbantartási igényeit!
9. Az élelmiszeriparban alkalmazott erőátviteli rendszerek közül ismertesse a pneumatikus erőátvitel elemeit, szabályozási lehetőségeit, üzemeltetési sajátosságait és karbantartási igényeit!
10. Ismertesse a tengelykapcsolók típusait és feladatát! Csoportosítsa a tengelykapcsolókat! Ismertesse a mechanikus és hidrodinamikus tengelykapcsolók üzemét, szabályozási lehetőségét és karbantartását!
11. Ismertesse a fogaskerekek és fogaskerékhajtások típusait, fajtáit és felépítését, üzemeltetési feltételeit!
12. Ismertesse a mechanikus és hidrodinamikus nyomatékváltók üzemét, szabályozási lehetőségét és karbantartását!
13. Ismertesse a kompresszoros gépi hűtés termodinamikai alapjait többfokozatú hűtőkörfolyamat példája alapján! Hogyan csoportosíthatók az élelmiszeriparban használt hűtőkompresszorok és hűtőrendszerek? Melyek ezek főbb üzemeltetési jellemzői? Adjon az élelmiszerhűtésre és fagyasztásra gyakorlati alkalmazásokat!
14. Technikai körfolyamatok példáján keresztül ismertesse a belsőégésű motorok elméleti és valóságos körfolyamatait, működését, jelleggörbéit, szabályozását! Ismertesse hűtő-, tüzelőanyag ellátó-, kenőanyag ellátó berendezéseit!
15. A gőzök termodinamikájának példáján mutassa be a gőzfejlesztők működését, felépítését!
16. Ismertesse a kötések főbb csoportjait, jellemezze azokat! Ismertesse a menetfajták típusait felhasználási terület szerint csoportosítva! Mi a csavarkötés méretezésének az elve?

17. Ismertesse az állapot-felügyeleti rendszereket és azok szerepét a karbantartásban! Milyen információkat szolgáltatnak a rezgésvizsgálati eredmények?

18. Ismertesse az alkatrészek felújításának javító eljárásait! A termikus eljárások közül emelje ki a fémszórást és a korrózióálló acélok hegesztéssel történő javítását!
19. Ismertesse a különleges hegesztési eljárásokat! Mutassa be a könnyűfémeknél alkalmazható hegesztési eljárásokat! Részletezze az alumínium védőgázas, váltakozó-áramú hegesztését!
20. Ismertesse a súrlódás fajtáit és a csapágyak szerepét! Csoportosítsa a csapágyakat és csapágyazásokat! Mi a fékek feladata? Csoportosítsa a fékeket működési elveik és konstrukcióik szerint!
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1. Jellemezze és mutassa be az élelmiszeripar területein alkalmazható mosási eljárásokat! Rajzoljon kefés mosóberendezést, ismertesse működését!

2. Jellemezze és mutassa be az élelmiszeripar területein alkalmazható hámozó eljárásokat! Rajzoljon vegyi hámozó berendezést, ismertesse működését!

3. Ismertesse az ömlesztett anyagok tárolásának lehetőségeit! Ábrák segítségével mutassa be, hogy milyen módon történhet a tartályokban tárolt ömlesztett anyag keverése?

4. Ismertesse a pneumatikus szállítást! Milyen üzemű pneumatikus szállító rendszereket ismer? Rajz alapján mutassa be ezeket! 

5. Rajzoljon ülepítő-, és szűrőcentrifugát! Az ábrák alapján mutassa be működési elveik közötti különbségeket!

6. Ismertesse és jellemezze az élelmiszeriparban alkalmazott lényerő műveleteket! Rajzoljon egy-egy jellemző berendezést, ismertesse működésüket!

7. Elvi ábra alapján ismertesse a homogénezés műveletét!

8. Milyen keverési módokat alkalmazhatunk szilárd szemcsés anyagok esetén? Ismertesse ezeket egy-egy ábra segítségével!

9. Ábra segítségével mutassa be a húsipari darálógép és a kutter aprítási mechanizmusát!

10. Ismertesse a hengerszékek felépítését! Mely szerkezeti elem végzi az aprítást? Milyen paraméterek befolyásolják a művelet során alkalmazott erőhatásokat?

11. Ismertesse a hőkezeléses tartósítás hagyományos ipari megvalósításait! Rajzoljon alagútpasztőrözőt, ismertesse működését!

12. Mi a különbség a hagyományos és az aszeptikus gyártás között? Mik az aszeptikus gyártás előnyei, hátrányai, illetve speciális igényei? Hőcserélőkben milyen elemekkel segíthetjük a hőcserét, válaszát indokolja!
13. Ismertesse a napenergia hasznosítás lehetőségét abszorpciós berendezéseknél és a kondenzációs hőhasznosítást kompresszoros hűtőberendezéseknél!

14. Rajzoljon csőköteges hőcserélőt! Ismertesse méretezésének lépéseit!

15. Ismertessen egy egytestes, folyamatos működésű bepárlót kiszolgálóegységekkel együtt.
16. Ábrák segítségével ismertesse az energiamegtakarítási módokat bepárlók esetén!

17. Ismertesse a serleges elevátor szerkezetét, működését! Rajzolja le az ürítési módokat vázlatosan!

18. Rajzoljon alagútszárító berendezést! Ismertesse működési elvét! Mutassa be Mollier-féle diagramon a szárítólevegő jellemzőinek alakulását!

19. Rajzoljon egy porlasztva szárító berendezést kiszolgáló egységekkel és a vázlat segítségével mutassa be a műveletet.

20. Rajzolja le a kompresszoros hűtő- és hőszivattyús rendszerek folyamatábráját és ismertesse a geotermikus energia hőszivattyús hasznosítási lehetőségeit.
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1. A művelettan alaptörvényei, sajátosságai, jellemzői (tömegmegmaradás elve, Newton viszkozitás törvénye, Bernoulli egyenlet, dimenzióanalízis, dimenzió nélküli számok, egyenértékű helyettesítési elv).

2. Newtoni és nem-newtoni folyadékok jellemzése, folyásgörbék, típusaik, áramlásuk jellemzői.

3. Mérlegegyenletek jelentősége az élelmiszeripari műveleteknél. Anyag-, komponens- és hő(energia)mérleg. Határrétegek szerepe, egy- és kétfilm elmélet.

4. Egyensúlyok vizsgálata, egy-, két- és többkomponensű rendszerek, heterogén fázisegyensúlyok, fázisdiagramok. Gibbs-féle fázisszabály.

5. Heterogén rendszerek szétválasztási műveletei I.: Sűrűség különbség alapján: gravitációs ülepítés, centrifugálás művelete.

6. Heterogén rendszerek szétválasztási műveletei II.: Szűrés művelete: klasszikus és membránszűrési műveletek, lényerő préselés művelete.

7. Egyneműsítő műveletek berendezései az élelmiszeriparban. Keverés művelete és berendezései, emulziókészítés művelete.

8. Méretnövelő műveletek: granulálás; instantizálás/agglomerálás és préselés művelete, berendezései.

9.  Méretcsökkentés az élelmiszeriparban: Aprítás művelete, fajlagos felület növelésének következményei, aprítás energiaszükséglete és berendezései.

10.  Szilárd rendszerek jellemzése, frakció és kumulatív, ill. RRB diagram. Szemcsés halmazok szétválasztása: fajtázás, osztályozás.

11.  A hő alapvető terjedési módjai és azok jellemzése. A hővezetés állandósult állapotban: Fourier I. törvénye. Nem állandósult állapotban: Fourier II. törvénye. Alkalmazások az élelmiszeriparban.

12.  Hősugárzás jellemzése. Stefan-Boltzmann törvény, feketeségi fok. A hősugárzás élelmiszeripari jelentősége, hőveszteség.

13.  Hőáramlás: szabadkonvekció kicsiny határolt és határtalan térben, kényszer konvekció. Nusselt függvények.

14.  Fázisok közötti hőátadás: A hőátbocsátás alaptörvénye, a hőátbocsátási tényező, közepes logaritmikus hőmérsékletkülönbség. Hőcserélő berendezések.

15.  Vízeltávolítási műveletek: Bepárlás művelete, egy - és többfokozatú bepárló berendezések. Fizikai paraméterek változása a bepárlás alatt. Fajlagos gőzigény, energiagazdálkodás.

16.  Molekuláris és turbulens diffúzió gázokban, folyadékokban és szilárd anyagoknál. Anyagátadás és anyagátbocsátás.

17.  Analógiák vizsgálata transzportfolyamatok között lamináris és turbulens tartományban.

18. Desztilláció művelete, illékonyság, lencsegörbék, a lepárlás megvalósítása.

19.  Szárítás művelete, anyag-, hő- és impulzus átadás. A víz az anyagban és a levegőben, h-y diagram.

20.  Légnedvesítési műveletek, légkondicionálás, pszichrometriai diagram.

