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 Пояснительная записка

Дисциплина «Технологические машины и оборудование перерабатывающих производств» является составной частью цикла специальных дисциплин при подготовке специальности 050728 (ГОСО РК 3.08.103-2004). 

Предмет дисциплины - обзор развития технологического оборудования кондитерской, зерноперерабатывающей и хлебопекарной промышленности. Основные направления научно-технического прогресса в машиностроении для кондитерской, зерноперерабатывающей и хлебопекарной промышленности. Работа научно-исследовательских институтов и конструкторских бюро по созданию нового прогрессивного оборудования. Достижения отечественного и зарубежного продовольственного машиностроения. Механизация и автоматизация производственных процессов.

 Цель дисциплины – овладеть теоретическими знаниями и практическими навыками в изучении конструкций и устройств технологического оборудования, подбора и расчета, как отдельных машин, так и линий зерноперерабатывающей, мукомольной, крупяной, кондитерской промышленности.

 Задачи дисциплины состоят в приобретении студентами теоретических знаний и практических навыков, использование которых необходимо при проектировании, расчетах, наладке и эксплуатации технологического оборудования.
 
В результате изучения дисциплины «Технологические машины и оборудование перерабатывающих производств»  студент должен знать:
-назначение,    область    применения,    устройство     и     принцип    действия   оборудования;
-элементы теории технологических процессов, происходящих в борудовании; 
-основные расчетные параметры работы оборудования и их определение;
-новое современное оборудование и перспективы оснащения им предприятий зерноперерабатывающей, мукомольной, и кондитерской промышленности.
Студент должен уметь:
-правильно анализировать работу технологического оборудования;
-разработать его структурные схемы, обеспечивающие оптимальное выполнение   задач   переработки   зерна   и   его   хранения;   консервного   и овощесушильного производства
-составлять расчетные схемы технологической эффективности работы оборудования и достигать их оптимальных значений;
-организовывать и проводить технологические, аэродинамические и другие испытания оборудования;
-анализировать функционально-конструктивные решения существующих (новых) машин и аппаратов, их технико-экономические характеристики, включая требования охраны окружающей природной среды.
Изучение дисциплины базируется на предшествующих курсах физики, инженерной графики, материаловедения, теоретической и прикладной механики, гидравлики и гидравлических машин, теплотехники и электротехники, процессов и аппаратов пищевых производств
1  Введение

   1.1Предмет и задачи дисциплины. Общие сведения о структуре машин и механизмов: детали машин, классификация, детали соединений, детали передач, электроприводы. Требования, предъявляемые к машинам и их структурам. 
   1.2 Машинно-аппаратурные схемы предприятий зерноперерабатывающей промышленности.   Современные   формы организации производства.   Машинно-аппаратурные схемы производственных процессов на предприятиях зерноперерабатывающей, мукомольной, крупяной   промышленности. Основные стадии производственных процессов.
Контрольные вопросы
1. В чем заключались особенности развития хлебопекарной и макаронной промышленности?
2. Как влияют свойства перерабатываемого сырья на особенности конструкций технологических машин?.
3.Каковы особенности работы поточных линий хлебопекарного и макаронно​го производств?
4. Какие участки являются наиболее отстающими в области механизации про​изводства?
5 Что понимается под понятием «машина»?

6 Что понимается под понятием  «автомат»?

7. Привести классификацию сплавов используемых в машиностроительстве.

8.Перечислить характеристики машиностроительных материалов

9. Дать характеристику сплавов черных металлов.

10. Дать характеристику сплавов цветных металлов.

11. Для чего служат детали соединений машин?

12. Для чего служат детали передач машин?

13. Перечислить и дать характеристику разъемным соединениям.
  14. Перечислить и дать характеристику неразъемным соединениям.

   15. Для чего служат  передачи машин?

   16. Назовите и охарактеризуйте передачи машин.
17.Перечислите основные технологические операции в элеваторе и в каждом отделении мукомольного завода. Обоснуйте их последовательность.
18.В каких машинах очищают зерно от примесей?
19.Где и как подсушивают влажные отруби?
20.Как  формируют  и  обрабатывают отходы подготовительного отделения?
21.Проследите схему формирования и отгрузки готовой продукции.
22.Какие виды внутрицехового транспорта работают на мукомольном заводе?
23.Какие элементы обеспечивают стабилизацию технологического процесса на мукомольном заводе?
 2 Машины для очистки зерна от примесей, подготовки и переработки его в муку и крупу.

    2.1 Воздушные сепараторы. Назначение, принцип действия, области применения, классификация.   
   2.2 Ситовые сепараторы. Назначение, область применения. Основное условие просеивания частиц через плоское сито.   
    2.3 Триеры. Назначение, принцип действия. Классификация. Элементы теории работы цилиндрического и дискового триеров.           

    2.4 Камнеотделительные машины. Назначение, принципы действия.    Классификация.   Машины для обработки поверхности зерна и обеззараживания. Машины для выделения примесей, отличающихся от зерна магнитными свойствами.  
    2.5 Магнитные сепараторы. Назначение, классификация. Получение магнитных полей в сепараторах. Электромагниты, постоянные магниты, их основные характеристики.
Контрольные вопросы:
1 Какие факторы влияют на производительность и эффективность работы сепараторов?
2 Объясните технологическую схему работы сепаратора.
3 Каковы  сходства  и различия  сепараторов  для  элеваторов  и мукомольных заводов? 

4 Расскажите порядок настройки регулируемых параметров сепараторов типа А1-БИС и А1-БЛС.

5 Как устроен привод сепаратора А1-БИС?

6 Какова  роль предварительного расслоения  зерносмеси перед воздушным сепарированием?

7 Как устроен привод сепараторов А1-БСФ-50 и А1-БСШ?

8 Как проверить кинематические параметры этих сепараторов?

9 Каковы   различия    в   технологических   схемах   сепараторов А1-БСФ-50иА1-БСШ?

10 Какое направление вращения колебаний корпуса сепаратора А1-БСФ-50и А1-БСШ?

11  Каково назначение концентратора?

12 Укажите место в машинно-аппаратурной схеме камнеотделительной машины и концентратора.

13 Перечислите основные функции, выполняемые концентратором и конечные фракции зерна и отходов.

14 В чем состоит принцип вибропневматического разделения зерновой смеси?

15 Каково функциональное различие в рабочих процессах камнеотделительной машины и концентратора?

16 Перечислите регулируемые параметры камнеотделительных машин и объясните порядок их установки.

17 Как пользоваться регулировочным диском?

18 Как изменяется амплитуда колебаний в зависимости от смещения грузов-дебалансов? Почему их смещение должно быть одинаковым и верхней и нижней частях вибратора?

19 Расскажите принцип разделения зерновой смеси по длине вращающимися ячеистыми поверхностями.

20 Как рассчитать производительность дискового триера?

21 Какие компоненты зерновой смеси поднимают ячейки дисков триеров-куколеотборников и овсюгоотборников?

22 Каков порядок регулирования рабочего процесса в триерах?

23 Какие факторы влияют на производительность и эффективность триеров?

24 Перечислите факторы, которые влияют на производительность и эффективность обоечных машин.

25 Расскажите принцип действия горизонтальных обоечных машин, назовите отличительные особенности и роль бичевого ротора.

26 Как заменяют бичи?

27 Как и в каких пределах регулируют рабочий зазор в вертикальных обоечных машинах?

28 Опишите устройство и принцип действия энтолейторов-стерилизаторов.

29 Чем отличается энтолейтор РЗ-БЭЗ от РЗ-БЭМ?
 3 Машины для  увлажнения и мокрого шелушения зерна.

     3.1 Моечные машины. Назначение, область применения. Конструкция комбинированной моечной машины с вертикальной отжимной колонкой. Технологическая эффективность. Машины для мокрого шелушения зерна.
     3.2 Машинно-аппаратурная схема и оборудование для подработки сточных моечных вод и отходов.  
     3.3 Оборудование для обработки зерна  теплом. Аппараты для прогрева зерна. Назначение, область применения. Конструктивные особенности. Горячее кондиционирование. Воздушно-водяные кондиционеры. Скоростное     кондиционирование.      Пропариватель Неруша. Назначение, область применения. Устройство и работа пропаривателя. Вертикальная сушилка для зерна крупяных культур. 
Контрольные вопросы: 
1. Перечислите основные операции в машине А1-БМШ.
2. Для чего в моечной зоне машины А1-БМШ предусмотрена установка сплошной или перфорированной съемной крышки?
3. Как работает смывающее устройство машины А1-БМШ?
4. Как расположены отверстия ситового цилиндра?
5.
Перечислите основные элементы аппаратов А1-БУЗ и А1-ВАЗ,
отметьте их различия.
6. Объясните работу индикатора наличия зерна.
7. Для какой цели в аппарате А1-БАЗ используют сжатый воздух?
8. Каковы различия в машинно-аппаратурной схеме при исполь​зовании машин А1-БМШ или А1-БШУ?
9. Каковы сходства и различия в конструкциях горизонтальных
обоечных машин типа РЗ-БГО и машин А1-БШУ?
10.
Почему машина А1-БШУ-2 имеет ротор вдвое длиннее, а производительность вдвое меньше, чем в машине А1-БШУ-1?
И. Поясните особенности процесса увлажнения зерна в машинах А1-БШУ.
12. Как настраивают параметры работы сепаратора А1-БСТ?
13. Расскажите принцип действия пресса Б6-БПО 
14.  Почему зерно в моечной ванне не погружается вместе с минеральными примесями на днище желоба?  
15.  Каково назначение винтовых конвейеров?  
16.  Как регулируют время пребывания зерна в моечной ванне?  
17.  Каково назначение сплавной камеры?  
18.  Чем обеспечивается пере​мещение зерна снизу вверх в отжимной колонке? 
19.  Назовите факторы, влияющие на технологический эффект работы моечной машины.  
20.  Как регу​лируют уровень воды в зоне мойки зерна?  
21.  Расскажите, в какой последова​тельности осуществляется автоматическое регулирование подачи зерна и воды в машине А1-БШУ-1.
4 Машины для измельчения зерна, промежуточных продуктов.    

    4.1 Теоретические основы процесса измельчения. Классификация измельчающих машин. Вальцевые станки.   Конструкция вальцевых станков.   Факторы влияющие на эффективность   измельчения.          

     4.2 Реверсивные   молотковые   дробилки. Дробилки для предварительного измельчения крупнокускового сырья комбикормов. Дробилки для тонкодисперсного измельчения. 
     4.3 Штифтовые дробилки.  Методы   обеспечения   эксплуатационной   надежности,   уменьшения шума и вибраций дробилок. Машины для сепарирования и измельчения зерна,  ударно-истирающие и сортирующие машины.  Машины для сортирования по крупности продуктов измельчения зерна. 
     4.3 Просеивающие машины. Машины для обогащения продуктов измельчения. Машины для отделения частиц эндосперма от оболочек.    Назначение,   принцип действия, область применения. Классификация. Конструкция основных сборочных единиц. Рабочий процесс и технологическая эффективность.   
Контрольные вопросы:
 1   Каково  назначение  механизма  параллельного сближения  вальцов? 
 2   В  какой последовательности  срабатывает  механизм параллельного сближения вальцов при увеличении количества продукта, по​ступающего в приемное устройство вальцового станка? 
3 Что произойдет, если прекратится подача продукта в вальцовый станок, а отвал вальца не состоит​ся?
4 Как действует механизм регулирования параллельности вальцов, что при этом обеспечивается? 
5 Как влияют диаметр и длина вальцов на эффек​тивность измельчения зерна? 6 Какие параметры характеризуют рельеф по​верхности вальцов? 
7 Как влияют окружная скорость и отношение окружных скоростей вальцов на эффективность измельчения продукта? 
8 В чем заклю​чается технологическая эффективность водяного охлаждения вальцов?
11Какие факторы влияют на эффективность и производительность
измельчения?
12Объясните значение и устройство системы охлаждения вальцов.
13Перечислите основные параметры поверхности вальцов,  укажите их технологическое назначение.
14 Каковы особенности посадки и съема подшипников?
15 Как очищается поверхность вальцов в процессе работы?
16 Расскажите схему  привода вальцов и механизма подачи про​
дукта.
17 Расскажите схему действия механизмов настройки и параллель​
ного сближения вальцов.
18 Какова схема действия системы привала-отвала вальцов в руч​
ном и автоматическом режимах?
19 Перечислите основные элементы механизма подачи продукта.
20 Расскажите порядок установки и регулирования питающего
зазора. Какова роль шторок-датчиков?
21 Проследите последовательность включения механизмов вальцового станка, начиная с пуска электродвигателя до подачи продукта в
зону   измельчения.   Перечислите взаимодействие  механизмов   при  пре​кращении подачи продукта.
22 Перечислите и поясните основные переменные параметры форм
исполнения вальцовых станков.
23 Расскажите   порядок  оперативного   регулирования   режимов
размола.
5 Машины для крупяного производства   
      5.1 Шелушильные машины. Назначение, классификация, принцип действия. Технологическая эффективность шелушильных машин. Шелушильные постава. Вальцедековые машины. Шелушитель с резиновыми валками.  Основные сборочные единицы.
     5.2 Крупосортировочные    машины.    Назначение,    принцип    действия. Устройство и их работа. Шлифовальные машины.  Назначение, принцип     действия, конструкции основных сборочных единиц. 
Контрольные вопросы: 

1 Как регулируют режим работы вальцедековых станков? Назовите регулирующие механизмы. 
2 Каково устройство обрезинен-ных валков машин А1-ЗРД-3 и У1-БШВ и какое воздействие они оказывают на обрабатываемое зерно? 
3 Каково назначение питающего устройства ма​шин А1-ЗРД и У1-БШВ? 
4 Расскажите устройство привода валков и их отли​чие в машинах А1-ЗВД-3 и У1-БШВ?
5 Чем обусловливается высокая интен​сивность обработки зерна и крупы в машине А1-ЗШН-3 и необходимость боль​шой мощности электродвигателя (30 кВт) для привода ротора?
6 С чем свя​зана необходимость охлаждения продукта в процессе его обработки в машине А1-ЗШН-3 и как это происходит? 
7 Каково назначение и область применения машин А1-ЗРД-3 и А1-ДШЦ-1? Расскажите устройство ситового цилиндра и прикрепленных к его внутренней поверхности деталей, укажите их назначе​ние. Укажите виды воздействия, оказываемого на обрабатываемое зерно рабо​чими органами машины А1-ВШЦ-1.
 8 Как в машине А1-БШЦ-1 удаляются образовавшиеся отходы воздушным .потоком? 
9 Каково назначение машины-А1-БМШ-2.5 и устройство ее рабочих органов?
10 Каков принцип сепарирования смеси шелушеных и нешелушеных зерен в крупоотделителях типа БКО и падди-машинах?

11 Как регулируют четкость сепарирования смеси шелушеных и нешелушеных зерен в крупоотделителях типа БКО и падди-машинах?

12 Как происходит процесс выделения нешелушеных зерен из смеси в крупоотделителях типа БКО и падди-машинах?

6 Машины для дозирования
     6.1 Назначение и область применения дозирующих машин. Основные требования, предъявляемые к дозирующим машинам.Машины для объемного дозирования. Классификация. Допустимые погрешности дозирования. Устройство и работа барабанных,     тарельчатых, шнековые, ленточные, вибрационные и т. п. дозирующих машин.   Механизмы для регулирования производительности.   Основы их расчета. 
     6.2 Дозирующие устройства для жидких компонентов. Насосы-дозаторы.
Контрольные вопросы:
1.В чем преимущества и недостатки объемного и весового способов дозирования?
2.В чем причины появления систематических и случайных погрешностей дозирования?
3.Чем характеризуется точность дозирования?
4.Как регулируется производительность барабанных дозаторов муки?
5.В чем достоинства стаканчиковых дозаторов жидких компонентов?
6.С какой целью дозатор муки Ш2-ХДА оснащен шнековым досыпочным устройством?
7.Как регулируется подача воды в дозировочной станции макаронного пресса Б6-ЛПШ?
8.Какова область применения двух-, четырех- и шестикомпонентных дозировочных станций?
9.Какие функции выполняет шестеренный насос в установке для дозирования структурированных компонентов?
10. От каких факторов зависит производительность дозаторов периодического действия?
7 Оборудование хлебопекарной промышленности.
     7.1 Оборудование   для   замеса   теста.   Назначение   и   классификация тестомесильных машин. Оборудование    для    брожения    теста.     Порционные  способы приготовления теста. Тестоприготовительные агрегаты непрерывного действия, тесторазделочные и тестоделительные машины. Назначение и классификация. 
      7.2 Тестоокруглительные,   тестозакаточиые   машины.   Формующие машины. Принципиальная схема тестоокруглительных, тестозакаточных машин. 
 7.3 Оборудование для производства специальных сортов хлебных изделий. Линия производства формового хлеба, подовых мелкоштучных и булочных изделий. 
      7.4 Хлебопекарные печи.
      Печи туннельного, шкафного, тупикового типа. Элементы печного    агрегата.

Контрольные вопросы:
1. Какое оборудование входит в состав тестоприготовительного агрегата?

2. Чем отличаются однофазные агрегаты непрерывно-порционного действия от агрегатов порционно-непрерывного действия?

3. Каковы специфические особенности непрерывного приготовления теста?

4. Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?

5. Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?

6. В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?

7. В чем преимущества агрегатов с вертикальной схемой брожения по сравнению с горизонтальной схемой?
8. Какие операции осуществляются в тесто делительной машине?
9. Какие преимущества и недостатки имеет делительная машина с нефиксированным ритмом работы?
10. Как определить величину номинальной массы тестовой заготовки, необходимой для настройки тестоделительной машины?
11. С какой целью в конструкциях делителей производится стабилизация давления на тестовую массу?
12. Как производится выбор диапазона давлений в рабочей камере тестоделительных машин?
13. Как кратность сжатия полуфабриката влияет на точность деления и качество получаемой продукции?
14. Какие тестоделители целесообразно использовать при разделке теста из ржа​ной и ржано-пшеничной муки?
15. Почему в машине РМК используется переменная скорость вращения дели​тельной головки?
16. В чем достоинства и недостатки делительных машин с валковым нагнетателем теста?
17. Какие факторы влияют на производительность делителей с мерными карма​нами?

18.  Как обработка заготовок на формующих машинах влияет на показатели качества продукции?
19. Какие операции выполняют закаточные машины?
20. Почему в тестоокруглителях конического типа тестовые заготовки имеют пе​ременную скорость поступательного движения?
21. Что нужно сделать, чтобы избежать сдваивания заготовок при обработке их на тестоокруглительных и закаточных машинах?
22. Сколько полных оборотов должна сделать тестовая заготовка в зоне уплотнения для получения хороших качественных показателей?
23. Какие способы используются для снижения прилипания тестовых заготовокк рабочим поверхностям формующего оборудования?
24. Как определить необходимую длину зоны уплотнения рулона в тестозакаточных машинах?
25. От каких факторов зависит величина эластичного восстановления тестовой заготовки после обработки на закаточной машине?
26. Какие параметры воздушной среди необходимо поддерживать в расстойной камере?
27. Какие преимущества и недостатки характерны для расстойных шкафов вертикального и горизонтального типа?
28. Как регулируется продолжительность расстойки в шкафу с вертикальным люлечным конвейером?
29. Как работает механизм регулирования продолжительности расстойки дис​ково-пальцевого типа?
30. В чем разница между специализированными и универсальными расстойными шкафами?
31. Как увлажняется воздух в технологическом кондиционере?
32. Как классифицируются хлебопекарные печи по конструктивным особенностям и способу обогрева пекарной камеры?
33. В чем преимущества и недостатки туннельных печей но сравнению с тупиковыми?
34. Какой недостаток характерен для печей с электрообогревом?
35. Для чего проводят гигротермическую обработку заготовок?
36. Какой тепловой режим рекомендуется для выпечки изделий из слабой муки?
37.  В чем преимущества и недостатки газообразного топлива?
38. Как компенсируется температурное расширение топочной камеры сгорания?
39. Какие распылители используются в топочных горелках для сжигания жидкого топлива?
40. Какой вид топлива целесообразно использовать для печей с рециркуляцией продуктов сгорания?
41.  Какая величина рабочего и предельного давления допускается в нагревательных пароводяных трубах?
 8 Оборудование   для   макаронного производства.
     8.1 Машины для приготовления   теста   и   формования   сырых макаронных   изделий   Классификация.   Способы   формования   макаронных изделий.    Устройство    макаронных    матриц,    Расчет    матриц, машинно-аппаратурные схемы производства макаронных изделий. Устройство для резки. Оборудование для мойки матриц. Принцип   работы матрицемоющей машины для мойки круглых макаронных матриц Б6-ЛМН.

    8.2 Оборудование   для   сушки   макаронных   изделий.   Обдувочное устройство.  Устройство сушилок. Автоматы для фасовки и упаковки   макаронных изделий 

   8.3 Вакуумные аппараты. Использование термоусадочной пленки, групповое упаковывание макаронных изделий.   Система вакуумирования полу-фабриката, Режимы охлаждения и стабилизации продукции.   высокотемпературное формование макаронных изделий.
   8.4 Схемы   складов готовой продукции.  Транспортировка, сортировка продукции. Механизированные склады макаронных изделий.  
   8.5 Резательные машины. Механизмы для разрезки и наколки тестовых заготовок. Ленточный надрезчик, надрезчик-опрыскиватель. Механизмы раскладки и укладки тестовых заготовок.

Маятниковый, ленточный посадчики, ковшовый укладчик. 
Контрольные вопросы:
1. Какие операции входят в состав технологического цикла разделки?

2. Какой способ резки рекомендуется для разделки лапши и вермишели?

3. С какой целью производится обдувка сырых макаронных изделий?

4. Как регулируется длина получаемых изделий при использовании режущего механизма УРМ?

5. Для каких видов макаронных изделий используется режущая машина Е8-ЛПС?

6. Как подразделяется оборудование для резки и раскладки длинных изделий в зависимости от способа сушки?

7. Как перерабатываются обрезки, возникающие при разделке длинных изделий?
8. Чем отличаются твердый, средний и мягкий замесы макаронного теста?
9. Почему замес макаронного теста требует большей продолжительности по сравнению с хлебопекарным?
10. Для какого ассортимента рекомендуется высокотемпературный замес?
11. Устройство и принцип работы однокамерного смесителя?
12. Устройство и принцип работы трехкамерного тестосмесителя, их преимущества и недостатки?
13. Устройство и принцип работы трехкамерног тестосмесителя для тубусного пресса с прямоугольными матрицами, их преимущества и недостатки?
14. Какое оборудование входит в состав прессующего агрегата?
15. Каково соотношение производительности нагнетательного шнека и пропускной способности матрицы?
16. В чем особенности формования макаронных изделий через прямоугольные матрицы по сравнению с круглыми?
17. С какой целью шлифуют винтовую поверхность шнеков?
18. Какие недостатки у пресса Л ПЛ-2М?
19. Как осуществляется регулирование расхода воды в дозировочном устройстве пресса ЛПШ-500?
20. Какое давление характерно для современных конструкций шнековых прессов?
21.  Почему вакуумирование теста в смесителе эффективнее, чем в корпусе шнека?
22. В каких ситуациях используется одно- и двухполосные прямоугольные матрицы?
23. Какой тип матричных вкладышей получил наибольшее распространение в макаронной промышленности?
24. От каких факторов зависит производительность матрицы?
25. В чем преимущества высокотемпературного формования макаронных изделий
 9 Машины для производства сухарных и бараночных  изделий.  

   9.1Линии производства сушки и упаковки сухарных изделий. Автоматы для фасовки и упаковки    изделий.  Вакуумные аппараты. Использование термоусадочной пленки, групповое упаковывание   изделий.  Транспортировка, сортировка продукции. Машины для производства бараночных изделий.  
Контрольные вопросы:
1. Можно ли на линии производства коротких макаронных изделий с конвей​-
ерными сушилками вырабатывать штампованные изделия?

2. Допускается ли вертикальная компоновка линий производства коротких из​делий с конвейерными сушилками?

3. Как исключается возможность охлаждения коротких макаронных изделий
при выгрузке из барабанных сушильных установок?
4.   Какие преимущества и недостатки характерны для металлических и деревян​ных кассет, используемых для сушки длинных изделий.
5.  Какое оборудование для разделки сырых макарон применяется в линии
производства длинных изделий с подвесной сушкой?
6 Как соотносятся продолжительности предварительной и окончательной сушки в линии производства длинных изделий с подвесной сушкой

 7. В чем преимущества линий выработки длинных изделий с комбинированной сушкой?
8.Какие два основных типа поточных линий используются в хлебопекарном
производстве?
9Как классифицируются поточные линии хлебопекарного и макаронного производства в зависимости от их назначения?
10Как производится укладка заготовок в формы в линии А2-ХЛФ?
11В чем отличия линии с тупиковой печью от линии с туннельной печью?
12Почему в линии по производству батонов по ускоренной технологии отсут​ствуют аппараты для брожения полуфабрикатов?
13В чем основные отличия линий для выработки специальных сортов хлебных изделий от линий производства массовых сортов хлеба?
14В чем заключается универсальность дел ительно-закаточной машины для формования бараночных изделий?
15Зачем в линии по производству сдобных сухарей используют шкаф охлажде​
ния?
16Можно ли регулировать массу тестовых долек в машине дли формования сухарных плит?
10 Оборудование для транспортирования жидких, вязких продуктов и полуфабрикатов. 
   10.1 Центробежные,  шестеренчатые, лопастные насосы, пропускная способность трубопровода. Пневматические и аэрозоль-транспортные ус​тановки для транспортирования сырья
    10.2 Расход и скорость воздушного потока, диаметр материалопровода и мощность электродвигателя. Механические (ленточные, цепные, скребковые, шнековые) транспортные устройства. Производительность, скорость ленты, насыпная масса продукта. Методические и справочные материалы. Примеры расчета
Контрольные вопросы:

1.Понятия о технологических и транспортирующих линиях.
2.Понятия о поточно-технологических линиях.

3.Каковы особенности работы поточных линий хлебопекарного и макаронно​го производств?

4.Перечислите основные технологические операции в  производственных линиях обработки сырья и выработки продукции. Обоснуйте их последовательность.
5.Какие виды внутрицехового транспорта используются  на производственных участках?
6.Какие элементы обеспечивают стабилизацию технологического процесса?
11 Вопросы пожаро-взрывобезопасности и охраны окружающей среды. 

    11.1 Требования безопасности, предъявляемые к оборудованию и рабочим местам на зерноперерабатывающих предприятиях.   Условия и причины возникновения пылевого взрыва. Мероприятия по предупреждению
Контрольные вопросы

1 Перечислите  основные  мероприятия   по   охране окружающей среды, предусмотренные на мукомольном заводе.
 Вопросы по технологическому оборудованию  для выполнения контрольной работы
1. Что понимают под термином «система машин»?
2. Как подразделить технологическое оборудование по функциональному назначению?
3. Какое оборудование устанавливается после сушилки в схеме производства макаронных изделий?
4. Из каких технологических процессов состоит производство хлебобулочных изделий?
5. Из каких технологических процессов состоит производство макаронных изделий?
6. Каковы отличия в машинно-аппаратурных схемах производства подового хлеба и макаронных изделий?
7. Как классифицируется оборудование хлебопекарною и макаронного производства по назначению?
8. Какое оборудование следует считать технологическим?
9. Что является характеристикой технического совершенства технологического оборудования?
10. В чем проявляется технологическая эффективность машин и аппаратов?
11. Что нужно сделать для того, чтобы снизить возможность выделения мучной пыли в производственных и складских помещениях?
12.  Какие показатели используются для оценки технологичности машин и аппаратов?
13. Уменьшается ли трудоемкость изготовления оборудования при использовании пластмассовых деталей?
14. Какие требования предъявляются к ограждению опасных зон?
15. Каким требованиям должны отвечать органы управления оборудования?
16. Почему в пневмотранспортаых установках макаронных фабрик, как правило, используются трубопроводы большего диаметра, чем на хлебозаводах?
17. В каких случаях целесообразно использовать механическое транспортирование муки?
18. Чем аэрозольтранспорт муки отличается от других пневмотранспортных установок?
19. В чем преимущества и недостатки пневмотранспортных установок всасывающего и нагнетающего типов?
20. Где применяются воздуходувки и компрессоры?
21. Какие преимущества и недостатки у винтовых и роторных питателей?
22. Почему бункера цилиндрической формы получили преобладающее распространение в складах бестарного храпения муки?
23. Каков нижний взрывоопасный предел концентрации мучной пыли в воздухе?
24. Какое оборудование используется в установках для бестарного приема, храпения и перекачки жидкого жира?
25. Каков принцип действия шестеренного насоса?
26. Какой тип насосов требует предварительного заполнения транспортирующей жидкостью?
27. Как можно регулировать производительность поршневого насоса-дозатора?
28. Чем фактическая производительность насоса отличается от теоретической? От каких факторов зависит общий КПД насоса?
29. Какие достоинства имеет винтовой насос?
30. Как изменяется частота вращения шнеков мукосмесителя?
31. Где применяются просеиватели с плоскими ситами?
32. В чем состоят недостатки просеивателей с барабанным вращающимся ситом?
33. Как рассчитать необходимую длину магнитной линии для очистки муки от металлопримесси?
34. Какой тип просеивателей можно устанавливать в линиях пневматической подачи муки на производство?
35. В чем заключаются преимущества очистки муки с помощью оксидных магнитов на основе феррита бария?
36. Каким образом и как часто следует проверять подъемную силу магнитов?
37. Почему для растворения соли используется холодная вода?
38. В чем состоит принцип действия установок для активации дрожжей?
39. С какой целью используются солесахарныс смеси?
40. Каким образом происходит нагрев питательной смеси в заварочной машине?
41. Какова предельная температура воды, подаваемой в установку для подготовки обогатительных и вкусовых добавок?
42. На каком физическом явлении основана работа терморегуляторов дилатометрического типа?
43. От каких факторов зависит мощность машин периодического действия для перемешивания эмульсий и растворов ополнительного сырья?
44. В чем преимущества и недостатки объемного и весового способов дозирования?
45. В чем причины появления систематических и случайных погрешностей дозирования?
46. Чем характеризуется точность дозирования?
47. Как регулируется производительность барабанных дозаторов муки?
48. В чем достоинства стаканчиковых дозаторов жидких компонентов?
49. С какой целью дозатор муки Ш2-ХДА оснащен шнековым досыпочным устройством?
50. Как регулируется подача воды в дозировочной станции макаронного прессаБб-ЛПШ?
51. Какова область применения двух-, четырех- и шестикомпонентных дозировочных станций?
52. Какие функции выполняет шестеренный насос в установке для дозирования структурированных компонентов?

53. 10. От каких факторов зависит производительность дозаторов периодического действия?
54. Какие машины используются для замеса ржаного теста?
55. Какие величины удельной работы замеса характерны для тихоходных и интенсивных тестомесильных машин?
56. Какой вид деформаций должны обеспечивать месильные органы при воздействии па тестовые полуфабрикаты?
57. В каких случаях применяется усиленная механическая обработка и интенсивный замес теста?
58. Можно ли снизить расход энергии при интенсивном замесе теста?
59. Почему используются разные коэффициенты заполнения дежи при расчете тестомесильных машин периодического действия с гюдкатными и стационарными дежами?
60. С какой целью используется двух-, трехскоростной замес в машинах периодического действия?
61. Можно ли регулировать продолжительность замеса в тестомесильных машинах непрерывного действия?
62. Как учитывается изменение свойств обрабатываемой массы в процессе замеса в машине непрерывного действия типа РЗ-ХТО?
63. В чем отличие работы циркуляиионно-вихревого смесителя от роторногои тарельчатого?
64. Как осуществляется регулирование уровня теста в тестоспуске?
65. Как устроена блокировка дежеподъемоопрокидывателя при возникновении аварийного режима?
66. Какое оборудование входит в состав тестоприготовительного агрегата?
67. Чем отличаются однофазные агрегаты непрерывно-порционного действия от агрегатов порционно-непрерывного действия?
68. Каковы специфические особенности непрерывного приготовления теста?
69. Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?
70. Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?
71. В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?
72. В чем преимущества агрегатов с вертикальной схемой брожения по сравнению с горизонтальной схемой?
73. Какие нагнетатели тестовых полуфабрикатов используются в бункерном агрегате И8-ХТА-6 (12)?
74. Какие недостатки характерны для верхней и нижней загрузки опары в бункер брожения?
75. Какое соотношение между ритмом сменяемости секций и продолжительностью замеса необходимо соблюдать для нормальной работы бункерного агрегата?
76. Что необходимо сделать, если расчетный коэффициент запаса сцепления на приводе бункерных и кольцевых агрегатов оказался меньше I ?
77. От каких факторов зависит повышение температуры тестовых полуфабрикатов при установившемся режиме транспортирования?
78. Какие операции осуществляются в тестоделительной машине?
79. Какие преимущества и недостатки имеет делительная машина с нефиксированным ритмом работы?
80. Как определить величину номинальной массы тестовой заготовки, необходимой для настройки тестоделительной машины?
81. С какой целью в конструкциях делителей производится стабилизация давления на тестовую массу?
82. Как производится выбор диапазона давлений в рабочей камере тестоделительных машин?
83. Как кратность сжатия полуфабриката влияет на точность деления и качество получаемой продукции?
84. Какие тестоделители целесообразно использовать при разделке теста из ржаной и ржано-пшеничной муки?
85. Почему в машине РМК используется переменная скорость вращения делительной головки?
86. В чем достоинства и недостатки делительных машин с валковым нагнетателем теста?
87. . Какие факторы влияют на производительность делителей с мерными карманами?
88. Как обработка заготовок на формующих машинах влияет на показатели качества продукции?
89. Какие операции выполняют закаточные машины?
90. Почему в тестоокруглителях конического типа тестовые заготовки имеют переменную скорость поступательного движения?
91. Что нужно сделать, чтобы избежать сдваивания заготовок при обработке их на тестоокруглительных и закаточных машинах?
92. Сколько полных оборотов должна сделать тестовая заготовка в зоне уплотнения для получения хороших качественных показателей?
93. Какие способы используются для снижения прилипания тестовых заготовок к рабочим поверхностям формующего оборудования?
94. Как определить необходимую длину зоны уплотнения рулона в тестозакаточных машинах?
95. От каких факторов зависит величина эластичного восстановления тестовой заготовки после обработки на закаточной машине?
96. Какие параметры воздушной среды необходимо поддерживать в расстойной камере?
97. Какие преимущества и недостатки характерны для расстойных шкафов вертикального и горизонтального типа?
98. Как регулируется продолжительность расстойки в шкафу с вертикальным люлечным конвейером?
99. Как работает механизм регулирования продолжительности расстойки дисково-пальцевого типа?
100. В чем разница между специализированными и универсальными расстойными шкафами?
101. Как увлажняется воздух в технологическом кондиционере?
102. Как определить необходимое количество люлек конвейера расстойки?
103. От каких факторов зависит мощность, необходимая для привода люлечного конвейера?
104. Можно ли использовать у кладчик-делитель с непрерывно движущимся люлечным конвейером расстойно-печного агрегата?
105. Как рассчитать цикл работы укладчика-делителя?
106. Как синхронизируется работа надрезчика и подающего конвейера?
107. Как изменить установку ленточного надрезчика при выработке нарезных и подмосковных батонов или городской булки?
108. Какой недостаток характерен для печей с электрообогревом?
109. Для чего проводят гидротермическую обработку заготовок?
110. Какой тепловой режим рекомендуется для выпечки изделий из слабой муки?
111. В чем преимущества и недостатки газообразного топлива?
112. Как компенсируется температурное расширение топочной камеры сгорания?
113. Какие распылители используются в топочных горелках для сжигания жидкого топлива?
114. Какой вид топлива целесообразно использовать для печей с рециркуляцией продуктов сгорания?
115. Какая величина рабочего и предельного давления допускается в нагревательных пароводяных трубах?
116. Какие вспомогательные устройства устанавливаются на современных печных агрегатах?
117. В какой последовательности необходимо выполнять розжиг печи?
118. Как уменьшить температуру выпечки на нижней ветви люлечного конвейера печи типа ФТЛ-2?
119. Какие преимущества характерны для комбинированной системы обогрева печи ХПА-40, состоящей из пароводяных трубок и каналов?
120. Как регулируется продолжительность выпечки в печах ПХС?
121. Как регулируется продолжительность расстойки в расстойно-печных агрегатах?
122. Где применяются печи шкафного типа?
123. Какая составляющая теплового баланса хлебопекарной печи имеет наибольшую величину?
124. В чем преимущества порошковых антипригарных покрытий хлебопекарных форм и листов?
125. Как классифицируются хлебопекарные печи по конструктивным особенностям и способу обогрева пекарной камеры?
126. В чем преимущества и недостатки туннельных печей по сравнению с тупиковыми?
127. Какое оборудование входит в состав прессующего агрегата?
128. Каково соотношение производительности нагнетательного шнека и пропускной способности матрицы?
129. В чем особенности формования макаронных изделий через прямоугольные матрицы по сравнению с круглыми?
130. С какой целью шлифуют винтовую поверхность шнеков?
131. Какие недостатки у пресса ЛПЛ-2М?
132. Как осуществляется регулирование расхода воды в дозировочном устройстве прессаЛПШ-500?
133. Какое давление характерно для современных конструкций шнековых прессов?
134. Почему вакуумирование теста в смесителе эффективнее, чем в корпусе шнека?
135. В каких ситуациях используется одно- и двухполосные прямоугольные матрицы?

136.  Какой тип матричных вкладышей получил наибольшее распространение в макаронной промышленности?
137. От каких факторов зависит производительность матрицы?

138.  В чем преимущества высокотемпературного формования макаронных изделий?
139. Какие операции входят в состав технологического цикла разделки?
140. Какой способ резки рекомендуется для разделки лапши и вермишели?
141. С какой целью производится обдувка сырых макаронных изделий?
142. Как регулируется длина получаемых изделий при использовании режущего механизма УРМ?
143. Для каких видов макаронных изделий используется режущая машина Е8-ЛПС?
144. Как подразделяется оборудование для резки и раскладки длинных изделий в зависимости от способа сушки?
145. Как перерабатываются обрезки, возникающие при разделке длинных изделий?
146. Почему низкотемпературную сушку макаронных изделий на втором этапе процесса необходимо проводить при мягких режимах?
147. В чем отличия предварительной сушилки для коротких макаронных изделий от окончательной?
148. Что является основным недостатком паровой конвейерной сушилки?
149. В каких случаях целесообразно использовать сушку макаронных изделий в лотковых кассетах?
150. Какие параметры сушильного воздуха характерны для процесса сушки в лотковых кассетах и на бастунах?
151. Зачем производится реверсирование вентилятора шкафной сушилки?
152. Какую функцию в туннельных сушилках выполняют роликовые конвейеры?
153. В чем преимущества сушки макаронных изделий на бастунах?
154. Как перемещается полуфабрикат при комбинированном способе сушки?
155. Почему при комбинированной сушке в одну кассету средней зоны удается поместить изделия из двух кассет верхней зоны?
156. Почему при высокотемпературной сушке не происходит растрескивания высушиваемых изделий?
157. Какие факторы ограничивают широкое применение высокотемпературной сушки?
158. Какие два основных типа поточных линий используются в хлебопекарном производстве?
159. Как классифицируются поточные линии хлебопекарного и макаронного производства в зависимости от их назначения?
160. Как производится укладка заготовок в формы в линии А2-ХЛФ?
161. В чем отличия линии с тупиковой печью от линии с туннельной печью?
162. Почему в линии по производству батонов по ускоренной технологии отсутствуют аппараты для брожения полуфабрикатов?
163. В чем основные отличия линий для выработки специальных сортов хлебных изделий от линий производства массовых сортов хлеба?
164. В чем заключается универсальность делительно-закаточной машины для формования бараночных изделий?
165. Зачем в линии по производству сдобных сухарей используют шкаф охлаждения?
166. Можно ли регулировать массу тестовых долек в машине для формования сухарных плит?
167. Можно ли на линии производства коротких макаронных изделий с конвейерными сушилками вырабатывать штампованные изделия?
168. Допускается ли вертикальная компоновка линий производства коротких изделий с конвейерными сушилками?
169. Как исключается возможность охлаждения коротких макаронных изделий при выгрузке из барабанных сушильных установок?
170. Какие преимущества и недостатки характерны для металлических и деревянных кассет, используемых для сушки длинных изделий?
171. Какое оборудование для разделки сырых макарон применяется в линии производства длинных изделий с подвесной сушкой?
172. Как соотносятся продолжительности предварительной и окончательной сушки в линии производства длинных изделий с подвесной сушкой?
173. В чем преимущества линий выработки длинных изделий с комбинированной сушкой?
174. Каков уровень механизации внутризаводских транспортно-складских операций с готовой продукцией?
175. В чем преимущества безлотковых контейнеров? 
176. Для каких предприятий предпочтительна стопочно-пакетная схема механизации?
177. Какую функцию выполняет траверсная тележка в схемах комплексной механизации экспедиций?
178. Какие преимущества имеет контейнерная доставка продукции?
179. Как классифицируются транспортные устройства хранилищ готовой продукции по принципу действия?
180. Как определить необходимое количество контейнеров для хранения и доставки хлебных или макаронных изделий?
181. Что является причиной возможной погрешности счетчиков готовых изделий?
182. Какие параметры воздушной среды необходимо обеспечить в охладителях хлебных изделий?
183.  Какова цель стабилизации макаронных и сухарных изделий?
184. Как изменяется амплитуда колебаний в зависимости от смещения грузов-дебалансов? Почему их смещение должно быть одинаковым в верхней и нижней частях вибратора?

185. Как и в каких пределах регулируют рабочий зазор в вертикальных обоечных машинах?
186. .Опишите устройство и принцип действия энтолейторов-стерилизаторов.

187. Чем отличается энтолейтор РЗ-БЭЗ от РЗ-БЭМ?
188. .Для какой цели в аппарате А1-БАЗ используют сжатый воздух?
189. Каковы различия в машинно-аппаратурной схеме при использовании машин А1-БМШ или А1-БШУ?
190.  Каковы сходства и различия в конструкциях горизонтальных
обоечных машин типа РЗ-БГО и машин А1-БИГУ?
191. Почему машина А1-БШУ-2 имеет ротор вдвое длиннее, а производительность вдвое меньше, чем в машине А1-БШУ-1?
192. Поясните особенности процесса увлажнения зерна в машинахА1-БШУ.
193. Как настраивают параметры работы сепаратора А1-БСТ?

194.Расскажите принцип действия пресса Б6-БПО
194. Какие факторы влияют на эффективность и производительность
измельчения?
195. Объясните значение и устройство системы охлаждения вальцов.

196. Перечислите  основные параметры поверхности вальцов,  укажите их технологическое назначение.
197. Каковы особенности посадки и съема подшипников?
198. Как очищается поверхность вальцов в процессе работы?
199. Расскажите схему  привода вальцов и механизма подачи продукта.
200. Расскажите схему действия механизмов настройки и параллельного сближения вальцов.
201. Какова схема действия системы привала-отвала вальцов в ручном и автоматическом режимах?
202. Перечислите основные элементы механизма подачи продукта.
203. Расскажите порядок установки и  регулирования питающего
зазора. Какова роль шторок-датчиков?
204. Какие факторы влияют на эффективность и производительность
сортирования продуктов в рассевах?
205. Как устроены и какие функции выполняют двери рассева?
206. Опишите устройство привода рассева.

207. Чем определяется радиус траектории колебаний рассева и отчего он зависит?
208. Каков принцип действия аэрационного и вибрационного разгрузчиков?
209.  В чем заключается принципиальное отличие винтовых питателей
от дозаторов? В чем они сходны?
210. Почему в дозаторе ДРК-1   используют принципы   как объемного, так и весового дозирования? Как они реализуются?
211. Назовите основные элементы и режимы работы весовыбойной карусельной установки. Почему применяют три питателя?
212. Какое оборудование устанавливается после сушилки в схеме производства макаронных изделий?
213. Из каких технологических процессов состоит производство хлебобулочных изделий?
214. Из каких технологических процессов состоит производство макаронных изделий?
215. Каковы отличия в машинно-аппаратурных схемах производства подового хлеба и макаронных изделий?
216. Как классифицируется оборудование хлебопекарною и макаронного производства по назначению?
217.  Какое оборудование следует считать технологическим?
218. Что является характеристикой технического совершенства технологического оборудования?
219. В чем проявляется технологическая эффективность машин и аппаратов?
220. В чем выражается технико-экономическая эффективность оборудования?
221. Что нужно сделать для того, чтобы снизить возможность выделения мучной пыли в производственных и складских помещениях?
222.  Какие показатели используются для оценки технологичности машин и аппаратов?
223. Уменьшается ли трудоемкость изготовления оборудования при использовании пластмассовых деталей?
224. Чем обеспечивается взаимозаменяемость деталей и узлов машин и аппаратов?
225. Какая служба предприятия осуществляет надзор за техническим состоянием оборудования?
226. Кто отвечает за поломку или аварию оборудования, произошедшие в результате неудовлетворительной эксплуатации или ремонта?
227. Как можно оградить оборудование от накопления статического электричества?
228. Какие требования предъявляются к ограждению опасных зон?
229. Каким требованиям должны отвечать органы управления оборудования?
230. Почему в пневмотранспортных установках макаронных фабрик, как правило, используются трубопроводы большего диаметра, чем на хлебозаводах?
231. В каких случаях целесообразно использовать механическое транспортирование муки?
232. Чем аэрозольтранспорт муки отличается от других пневмотранспортных Какой тип просеивателей можно устанавливать в линиях пневматической подачи муки на производство?
233. В чем заключаются преимущества очистки муки с помощью оксидных магнитов на основе феррита бария?
234. Каким образом и как часто следует проверять подъемную силу магнитов?
235. Почему для растворения соли используется холодная вода?
236. В чем состоит принцип действия установок для активации дрожжей?
237. С какой целью используются солесахарныс смеси?
238. Каковы специфические особенности непрерывного приготовления теста?
239. Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?
240. Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?
241. В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?
242. В чем разница между специализированными и универсальными расстойными шкафами?
243. Как увлажняется воздух в технологическом кондиционере?
244. Как определить необходимое количество люлек конвейера расстойки?
245. От каких факторов зависит мощность, необходимая для привода люлечного конвейера?
246. Можно ли использовать у кладчик-делитель с непрерывно движущимся люлечным конвейером расстойно-печного агрегата?
247. Как рассчитать цикл работы укладчика-делителя?
248. Как синхронизируется работа надрезчика и подающего конвейера?
249. Что является основным недостатком паровой конвейерной сушилки?
250. В каких случаях целесообразно использовать сушку макаронных изделий в лотковых кассетах?
251. Какие параметры сушильного воздуха характерны для процесса сушки в лотковых кассетах и на бастунах?
252. Как классифицируются транспортные устройства хранилищ готовой продукции по принципу действия?
253. Как определить необходимое количество контейнеров для хранения и доставки хлебных или макаронных изделий?
254. Что является причиной возможной погрешности счетчиков готовых изделий?

255. Какие параметры воздушной среды необходимо обеспечить в охладителях хлебных изделий?
256.  Какова цель стабилизации макаронных и сухарных изделий?
257. Какую функцию в туннельных сушилках выполняют роликовые конвейеры?
258. В чем преимущества сушки макаронных изделий на бастунах?
259. Как перемещается полуфабрикат при комбинированном способе сушки?
260. Почему при комбинированной сушке в одну кассету средней зоны удается поместить изделия из двух кассет верхней зоны?
261. Почему при высокотемпературной сушке не происходит растрескивания высушиваемых изделий?
262.  Какие факторы ограничивают широкое применение высокотемпературной сушки?
263. Какие два основных типа поточных линий используются в хлебопекарном производстве?
264. В чем преимущества порошковых антипригарных покрытий хлебопекарных форм и листов?
265. Как классифицируются хлебопекарные печи по конструктивным особенностям и способу обогрева пекарной камеры?
266. В чем преимущества и недостатки туннельных печей по сравнению с тупиковыми?
267. Какое оборудование входит в состав прессующего агрегата?
268. Каково соотношение производительности нагнетательного шнека и пропускной способности матрицы?
269. В чем особенности формования макаронных изделий через прямоугольные матрицы по сравнению с круглыми?
270. С какой целью шлифуют винтовую поверхность шнеков?
271. В чем разница между специализированными и универсальными расстойными шкафами?
272. Как увлажняется воздух в технологическом кондиционере?
273. В чем преимущества и недостатки объемного и весового способов дозирования?
274. В чем причины появления систематических и случайных погрешностей дозирования?
275. Чем характеризуется точность дозирования?
276. Как регулируется производительность барабанных дозаторов муки?
277. В чем достоинства стаканчиковых дозаторов жидких компонентов?
278. С какой целью дозатор муки Ш2-ХДА оснащен шнековым досыпочным устройством?
279. Как регулируется подача воды в дозировочной станции макаронного пресса Б6-ЛПШ?
280. Какова область применения двух-, четырех- и шестикомпонентных дозировочных станций?
281. Какие функции выполняет шестеренный насос в установке для дозирования структурированных компонентов?
282.  Какой процесс называют сепарированием зерновой смеси? 
283.  По каким отличительным признакам зерна и примесей производят сепарирование зерновой смеси? 
284.  Какой отличительный признак примесей обусловливает возможность его выделения из зерновой смеси воздушным потоком?
285. Какое оборудование входит в состав тестоприготовительного агрегата?
286. Чем отличаются однофазные агрегаты непрерывно-порционного действия от агрегатов порционно-непрерывного действия?
287. Каковы специфические особенности непрерывного приготовления теста?
288. Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?
289. Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?
290. В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?
291. В чем преимущества агрегатов с вертикальной схемой брожения по сравнению с горизонтальной схемой?
292. Какие нагнетатели тестовых полуфабрикатов используются в бункерном агрегате И8-ХТА-6  
293. Какие недостатки характерны для верхней и нижней загрузки опары в бункер брожения?
294.  Какое соотношение между ритмом сменяемости секций и продолжительностью замеса необходимо соблюдать для нормальной работы бункерного агрегата?
295.  Что необходимо сделать, если расчетный коэффициент запаса сцепления в приводе бункерных и кольцевых агрегатов оказался меньше 1?
296.  От каких факторов зависит повышение температуры тестовых полуфабрикатов при установившемся режиме транспортирования?
297. Как обработка заготовок на формующих машинах влияет на показатели качества продукции?
298. Какие операции выполняют закаточные машины?
299. Почему в тестоокруглителях конического типа тестовые заготовки имеют переменную скорость поступательного движения?
300. Что нужно сделать, чтобы избежать сдваивания заготовок при обработке их на тестоокруглительных и закаточных машинах?
Номера вопросов контрольной работы

	Предпо

следняя

цифра

шрифта
	Последняя цифра шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	1.101.

     201
	11.111

211
	21.121

221
	31.131

231
	41.141

241
	51.151

251
	61.161

261
	71.171

271
	81.181

281
	91.191

291

	2
	2.102.

202
	12.112

212
	22.122

222
	32.132

232
	42.142

242
	52.152

252
	62.162

262
	72.172

272
	82.182

282
	92.192

292.

	3
	3.103.

203
	13.113

213
	23.123

223
	33.133

233
	43.143

243
	53.153

253
	63.163

263
	73.173

273
	84.183

283
	93.193

293

	4
	4.104.

204
	14.114

214
	24.124

224
	34.134

234
	44.144

244
	54.154

254
	64.164

264
	74.174

274
	85.184

284
	94.194

294

	5
	5.105.

205
	15.115

215
	25.125

225
	35.135

235
	45.145

245
	55.155

255
	65.165

265
	75.175

275
	86.185

285
	95.195

295

	6
	6.106.

206
	16.116

216
	26.126

226
	36.136

236
	46.146

246
	56.156

256
	66.166

266
	76.176

276
	87.186

286
	96.196

296

	7
	7.107.

207
	17.117

217
	27.127

227
	37.137

237
	47.147

247
	57.157

257
	67.167

267
	77.177

277
	87.187

287
	97.197

297

	8
	8.108.

208
	18.118

218
	28.128

228
	38.138

238
	48.148

248
	58.158

258
	68.168

268
	78.178

278
	88.188

288
	98.198

298

	9
	9.109.

209
	19.119

219
	29.129

229
	39.139

239
	49.149

249
	59.159

259
	69.169

269
	79.179

279
	89.189

289
	99.199

299

	10
	10.110

210
	20.120

220
	30.130

230
	40.140

240
	50.150

250
	60.160

260
	70.170

270
	80.180

280
	90.190

290
	100.200

300
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