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ВВЕДЕНИЕ
Дисциплина «Технологическое   оборудование общего назначения» является составной частью цикла специальных дисциплин при подготовке специальности 050728-Технология перерабатывающих производств (ГОСО РК 3.08.354-2006). 

 В курсе  «Технологическое        оборудование        общего назначения» рассматривается классификация оборудования,   современное состояние  и приоритетные направления развития техники  для перерабатывающих производств. Изучается принцип действия, устройство машин, отмечаются их отличительные особенности.  
 Цель дисциплины - овладеть теоретическими знаниями и практическими навыками в изучении конструкций и устройств технологического оборудования, подбора и расчета, как отдельных машин, так и линий. Формирует у студентов общие представления о современных формах организации технологических комплексов и машинно-аппаратурных схем, линий для переработки сельскохозяйственного сырья,  растительного и животного происхождения в пищевые продукты.

 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   студент должен   освоить следующие вопросы:

- организация машинных технологий пищевых продуктов;

- технологические линии для производства пищевых продуктов путем разборки сельскохозяйственного сырья;

- технологические линии для производства пищевых продуктов путем сборки из компонентов сельскохозяйственного сырья; 

- технологические линии для производства пищевых продуктов путем комбинированной переработки сельскохозяйственного сырья;

- оборудование для мойки сельскохозяйственного сырья и тары;

- оборудование для очистки и сепарирования сыпучего  сырья;

- оборудование для инспекции, калибрования и сортирования штучного  сырья;

- оборудование для измельчения пищевых сред;

- оборудование для разделения жидкообразных неоднородных пищевых сред;

- оборудование для смешивания пищевых сред;

- оборудование для формования пищевых сред;

- оборудование для упаковывания пищевой продукции.

  -назначении,    область    применения,    устройство     и     принцип    действия   оборудования;
   -элементы теории технологических процессов, происходящих в оборудовании; 
   -основные расчетные параметры работы оборудования и их определение;
   -новое современное оборудование и перспективы оснащения им предприятий. 
 В результате изучения дисциплины студенты должны:

- знать технологические линии, машины и аппараты для преобразования пищевых сред;

- знать научные основы функционирования оборудования при механической  обработке пищевых сред. 

   -правильно анализировать работу технологического оборудования;
    -понимать его структурные схемы;
    -анализировать и составлять расчетные схемы технологической   эффективности работы оборудования;
   -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. Предмет и задачи дисциплины. 
1.1 Организация машинных технологий пищевых продуктов. Классификация машин и аппаратов пищевых производств. Основные требования к технологическим процессам и оборудованию.  
1.2 Технологические свойства пищевых сред.  Основные составные вещества пищевых продуктов и их роль в питании человека.  Зерно и продукты, сочное растительное сырье, солод, солодовые и ферментные препараты, крахмал и крахмалопродукты, сущеные картофель и овощи, мясо и мясопродукты, молоко и молочные продукты.
Контрольные вопросы:
1.Общая характеристика свойств зерновой массы (состав зерновой массы).
2.Понятие о сыпучести зерновой массы. Как используется это свойство на практике? 
3.Самосортирование. Проявление его при загрузке, разгрузке зернохранилища и при хранении зерновой массы. 
4.Скважистость. Влияние ее на способы обработки зерновой массы.
 5.Теплофизические свойства зерновой массы. Их проявления при работе с зерном.
6.Гигроскопические свойства зерновой массы.
7.Виды дыхания зерна. Значение дыхания при хранении зерна.
8.Конечные продукты предприятий элеваторной промышленности.
9. Характеристика и классификация технологического оборудования.
10.Понятие технологической производительности оборудования. Краткая характеристика.
11.Понятия о технологических и транспортирующих линиях.
12.Понятия о поточно-технологических линиях.
13.Основные функции предприятий элеваторной промышленности.
14.Общие понятия о послеуборочной обработке зерна.
16.Очистка зерна. Назначение. Оборудование
17.Очистка зерна. Признаки делимости зерновой массы. Практическое
использование.
18.Организация очистки зерна.
19.Сушка зерна. Общие понятия. Оборудование
20.Активное вентилирование зерна. Общие понятия. Оборудование.
2 Линии как объект технического обеспечения современных технологии.

2.1  Технологическая линия для производства пищевых продуктов путем разборки сельскохозяйственного сырья на компоненты. Технологическая линия первичной переработки сельскохозяйственных животных.

2.2 Технологическая линия для производства пищевых продуктов путем сборки из компонентов сельскохозяйственного сырья. Технологическая линия производства варенных колбас. Технологическая линия производства мясных консервов.

2.3 Технологическая линия для производства пищевых продуктов путем комбинированной переработки сельскохозяйственного сырья. Технологическая линия производства сливочного масла. Технологическая линия производства рыбных консервов.
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.В каких машинах очищают зерно от примесей?
6.Где и как подсушивают влажные отруби?
7. Оборудование для термической обработки сырья?
8.Проследите технологическую схему выработки хлебных изделий.
9.Какие виды внутрицехового транспорта используются  на производственных участках?
10.Какие элементы обеспечивают стабилизацию технологического процесса?
11.Перечислите  основные  мероприятия   по   охране труда и окружающей среды, предусмотренные при проектировании технологических линий .
3 Оборудование для ведения механических и гидромеханических процессов.

3.1 Классификация оборудования. Особенности процесса мойки.

3.2 Оборудование для мойки   тары.

3.3   Машины для мойки туш животных.

3.4 Машины для мойки зерна, овощей.
Контрольные вопросы:

1Виды и состав загрязнений технологического оборудования?

2 Назовите режимы мойки технологического оборудования?

3 Классификация технологического оборудования, используемого для мойки тары?

4 Классификация технологического оборудования, используемого для мойки сырья?

5 Сущность, значение санитарной обработки?

6 Что должен обеспечивать моющий раствор?

7 Что такое ПВА и их роль в процессе мойки?

8 Принцип работы моющей машины"Тайфун"А9-КМС и ее назначение?

9 Принцип работы моющей машины Т1-КУН и ее назначение?

10 Принцип работы моющей машины А9-КЛА/1  и ее назначение?

4 Оборудование для очистки    растительного и животного сырья от наружного покрова и для измельчения пищевых сред.. 

4.1Научное обеспечение процесса очистки сырья и измельчения пищевых сред   Классификация оборудования.  

4.2  Дробилки, плющильные установки.  Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

4.3 Мясорубки, волчки и куттеры. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

4.4Гомогенизаторы. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

4.5 Протирочные машины.  Назначение, область применения, конструкция, принцип действия
Контрольные вопросы:

1Классификация методов очистки зерна?

2 Оборудование используемое для дробления сырья, его классификация и принцип действия?

3 Назначение и принцип действия    резательных машин?

4 Назначение и принцип действия    протирочных машин?

5 Назначение и принцип действия    гомогенизаторов?

6 Назначение и принцип действия  плющильной установки А1-КПК?

7 Конструкция и принцип действия  гомогенизирующей головки?

8 Предназначение, конструкция и принцип действия      дробилки Al-КДО?

9 Предназначение, конструкция и принцип действия рушителя ?
10 Предназначение, конструкция и принцип действия  измельчителя? 
5 Оборудование для разделения жидкообразных неоднородных пищевых сред. 

5.1 Научное     обеспечение     процесса     разделения     жидкообразных неоднородных пищевых сред. Классификация оборудования. 

5.1 Отстойники, центрифуги и сепараторы. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

5.2 Фильтры и фильтрующие устройства. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

5.3 Прессы.  Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

5.4 Смесители. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия
Контрольные вопросы:

1 Научное     обеспечение     процесса     разделения?

2 Научное     обеспечение     процесса       смешивания ?

3Классификация оборудования, используемого для разделения, смешивания     жидкообразных неоднородных пищевых сред?

4 Конструкции, принцип действия смесителей?

5 Конструкции, принцип действия центрифуги

6 Конструкции, принцип действия сепараторов.

7 Конструкции, принцип действия поршневых прессов.

8 Конструкции, принцип действия шнековых прессов.

9 Конструкции, принцип действия  фаршемешалки типа Л5-ФМ2-М.

10 Факторы, влияющие на производительность  оборудования?
6 Аппараты для темперирования и повышения концентрации пищевых сред.

6.1Научное обеспечение процессов темперирования и повышения концентрации пищевых сред. Классификация оборудования.

 6.2 Развариватели крахмалосодержащего сырья. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

6.3 Заторные и сусловарочные аппараты. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

6.4 Ошпариватели и бланширователи. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

6.5 Автоклавы, пастеризаторы и стерилизаторы. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия
Контрольные вопросы:

   1Оборудование, используемое для  темперирования пищевых сред
  2Оборудование, используемое для   повышения концентрации пищевых сред.

  3 Конструкции, принцип действия разваривателей крахмалосодержащего сырья
  4 Конструкции, принцип действия заторных и сусловарочных аппаратов

  5 Назначение, область применения пастеризаторов и стерилизаторов

  6 Конструкция, принцип действия автоклавов

  7 Ошпариватели и бланширователи, их место в технологической схеме, принцип действия
 7 Подъемно-транспортное и весоизмерительное оборудование.
7.1 Классификация, принцип действия, область применения. 

7.2 Лифты, подъемники. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

7.3 Транспортеры, конвейеры. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

7.4 Тележки, погрузчики. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

7.5 Электронные, механические весы. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия
Контрольные вопросы:
1. В чем преимущества и недостатки объемного и весового способов дозирова​
ния?
2. В чем причины появления систематических и случайных погрешностей до​
зирования?
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 уст​
ройством?
7. Как регулируется подача воды в дозировочной станции макаронного пресса
Б6-ЛПШ?
8. Какова область применения двух-, четырех- и шестикомпонентных дозиро​
вочных станций?
9. Какие функции выполняет шестеренный насос в установке для дозирования
структурированных компонентов?
10. От каких факторов зависит производительность дозаторов периодического действия?
8 Оборудование для ведения биотехнологических процессов.

8.1 Научное обеспечение процессов солодоращения и препаратов. Классификация оборудования. 

8.2 Ферментаторы и биорепакторы. Назначение, область применения, конструкция, принцип действия

8.3 Аппараты для сбраживания сусла при производстве вина. Оборудование для брожения квасного сусла. Агрегаты для брожения опары и теста.
Контрольные вопросы:
   1 Аппараты для сбраживания сусла при производстве вина, конструкции, принцип действия. 
   2 Оборудование для брожения квасного сусла, технические характеристики, назначение 
   3 Агрегаты для брожения опары и теста.
   4 Оборудование для процессов солодоращения.

   5 Конструкция, принцип действия ферментаторов  и биорепакторов.
9 Вопросы    для выполнения контрольной работы
1 Дать понятие, что такое машина, аппарат, технологическая линия.
2 Приборы и оборудование для определения количества сырья
3Трубопровод. Назначение. Классификация.
4Формула  определения критерия Рейнольдса для круглотрубчатых охладителей. Виды охладителей
5Типы насосов  в промышленности. Устройство.
6Классификация аппаратов для тепловой обработки молока.
7Веса, классификация. Формула определения пропускной способности (производительности) весов.
8Пастеризаторы. Классификация, устройство, принцип действия.
9Трубчатая пастеризационная установка. Назначение. Устройство, принцип действия.
10Резервуары для хранения жидкого сырья Устройство, принцип действия.
11 Единица измерения производительности охладителя.
12 Дать определение понятия «пакет», «секция» в пластинчатых теплообменников.
13 Формула определения коэффициента сопротивления трения при ламинарном движении жидкости.
14Теплообменник-регенератор. Назначение. Устройство, принцип действия.
15 Стационарные весы. Назначение. Устройство, принцип действия.
16Формула расчета диаметра трубопровода.
17 Пластинчатый теплообменный аппарат для высокотемпературной пастеризации молока. Устройство, принцип действия.
18 Счетчики-расходомеры. Назначение. Устройство, принцип действия.
19 Формула определения гидравлического сопротивления движению жидкости (Нс) в трубопроводах.
20 Требования, предъявляемые к конструкции оборудования в пищевый промышленности.
21 Охладители. Назначение. Устройство, принцип действия.
22 Формула определения скорости движения жидкости по трубопроводам.
23 Формула определения производительности оросительного охладителя.
24 Классификация сепараторов. Назначение.
25 Оборудования для механической обработки сырья. Характеристика. 
26 Установки для нагревания и охлаждения. Назначение. Устройство.
27 Гомогенизаторы. Назначение. Устройство, принцип действия.
28 Почему в тестоокруглителях конического типа тестовые заготовки имеют переменную скорость поступательного движения?
29 Что нужно сделать, чтобы избежать сдваивания заготовок при обработке их на тестоокруглительных и закаточных машинах?
30 Сколько полных оборотов должна сделать тестовая заготовка в зоне уплотнения для получения хороших качественных показателей?
31 Какие способы используются для снижения прилипания тестовых заготовок к рабочим поверхностям формующего оборудования?
32 Как определить необходимую длину зоны уплотнения рулона в тестозакаточных машинах?
33 От каких факторов зависит величина эластичного восстановления тестовой заготовки после обработки на закаточной машине?
34 Какие параметры воздушной среды необходимо поддерживать в расстойной камере?
35 Какие преимущества и недостатки характерны для расстойных шкафов вертикального и горизонтального типа?
36 Как регулируется продолжительность расстойки в шкафу с вертикальным люлечным конвейером?
37 Как работает механизм регулирования продолжительности расстойки дисково-пальцевого типа?
38 В чем разница между специализированными и универсальными расстойными шкафами?
39 Как увлажняется воздух в технологическом кондиционере?
40 Как определить необходимое количество люлек конвейера расстойки?
41 От каких факторов зависит мощность, необходимая для привода люлечного конвейера?
42 Можно ли использовать у кладчик-делитель с непрерывно движущимся люлечным конвейером расстойно-печного агрегата?
43 Как рассчитать цикл работы укладчика-делителя?
44 Как синхронизируется работа надрезчика и подающего конвейера?
45 Как изменить установку ленточного надрезчика при выработке нарезных и подмосковных батонов или городской булки?
46 Какой недостаток характерен для печей с электрообогревом?
47 Для чего проводят гидротермическую обработку заготовок?
48 Принципы дозировки продуктов в оборудовании для розлива.
49 Принцип дозировки сырья по объёму. Назначение. Сущность.
50 Дозировка по уровню. Устройство. Сущность.
51 Автоматы для изготовления бумажных пакетов и розлива в них  жидких продуктов. Устройство. Принцип действия.
52 Оборудование для прессования.  Назначение пресс-тележки, ее устройство.
53 Мороженица. Назначение. Устройство. Принцип действия.
54 Фризер. Назначение. Устройство. Принцип действия.
55 Оборудование для закаливания мороженого.
56 Эскимогенераторы. Назначение. Устройство. Принцип действия.
57 Вакуум-дезодарационные установки. Назначение. Устройство. Принцип действия.
58 Маслоизготовители периодического действия. Классификация.
59 Безвальцовый маслоизготовитель. Устройство. Принцип действия.
60 Вальцовые маслоизготовители. Устройство. Принцип действия.
61 Маслоизготовители непрерывного действия. Схема работы. Устройство. Принцип действия.
63 Маслообразователи. Применение. Устройство.
64 Оборудование для посолки, мойки и парафинирования сыра.
65 Бассейны и контейнеры для посолки сыра. Назначение. Устройство.
66 Сыромоечная машина. Устройство. Принцип действия.
67 Парафинёры. Назначение. Устройство. Принцип действия.
68 Оборудование сырохранилищ. Назначение.
69 Оборудование для производства плавленого сыра. Перечень. Назначение.
70 Волчок. Назначение. Устройство. Принцип действия.
71 Автоматы для фасовки и упаковки плавленого сыра.
72 Классификация вакуум-выпарных аппаратов.
73 Оборудование для производства сухих   продуктов. Способы сушки. Классификация сушилок.
74 Оборудование для мойки тары и аппаратуры. Классификация. Факторы, обуславливающие эффективность мойки.
75 От каких факторов зависит производительность дозаторов периодического действия?
76 Какие машины используются для замеса ржаного теста?
77 Какие величины удельной работы замеса характерны для тихоходных и интенсивных тестомесильных машин?
78 Какой вид деформаций должны обеспечивать месильные органы при воздействии па тестовые полуфабрикаты?
79 В каких случаях применяется усиленная механическая обработка и интенсивный замес теста?
80 Можно ли снизить расход энергии при интенсивном замесе теста?
81 Почему используются разные коэффициенты заполнения дежи при расчете тестомесильных машин периодического действия с гюдкатными и стационарными дежами?
82 С какой целью используется двух-, трехскоростной замес в машинах периодического действия?
83 Можно ли регулировать продолжительность замеса в тестомесильных машинах непрерывного действия?
84 Как учитывается изменение свойств обрабатываемой массы в процессе замеса в машине непрерывного действия типа РЗ-ХТО?
85 В чем отличие работы циркуляиионно-вихревого смесителя от роторногои тарельчатого?
86 Как осуществляется регулирование уровня теста в тестоспуске?
87 Как устроена блокировка дежеподъемоопрокидывателя при возникновении аварийного режима?
88 Какое оборудование входит в состав тестоприготовительного агрегата?
89 Чем отличаются однофазные агрегаты непрерывно-порционного действия от агрегатов порционно-непрерывного действия?
91 Каковы специфические особенности непрерывного приготовления теста?
92 Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?
93 Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?
94 В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?
95 В чем преимущества агрегатов с вертикальной схемой брожения по сравнению с горизонтальной схемой?
96 Какие нагнетатели тестовых полуфабрикатов используются в бункерном агрегате И8-ХТА-6 (12)?
97 Технологическая  линия  производства  сахара-песка  из  сахарной свеклы
98 Технологическая линия производства картофельного крахмала
99 Технологическая линия производства растительного масла из семян подсолнечника
100 Технологическая линия производства виноматериалов
101Технологическая линия производства томатного сока
102 Технологическая линия производства солода
103 Технологическая линия производства этилового ректификационного пищевого спирта
104 Технологическая линия производства хлебопекарных дрожжей
105 Технологическая линия производства ферментных препаратов
106 Технологическая линия производства пастеризованного молока
107 Технологическая линия первичной переработки сельскохозяйственных животных
108 Технологическая  линия первичной переработки птицы
109 Технологическая линия производства хлеба
110 Технологическая линия производства макаронных изделий
 111Технологическая линия производства затяжного печенья и крекера
 112 Технологическая линия производства вафель
 113 Технологическая линия производства карамели
 114 Технологическая линия производства помадных конфет
 115 Технологическая линия производства варено-сушеных круп
 116 Технологическая линия вторичного виноделия 
 117 Технологическая линия производства пива
 118 Технологическая линия производства кваса
 119 Технологическая линия производства газированных безалкогольных напитков
 120 Технологическая линия производства водки
 121  Технологическая линия производства настоек, наливок и ликеров
 122Технологическая линия производства вареных колбас 
 123Технологическая  линия производства мясных консервов
 124Технологическая линия производства кукурузных хлопьев
 125Технологическая линия производства овсяных хлопьев
 126Технологическая линия производства сушеного картофеля и овощей
 127Технологическая линия производства жареного и растворимого кофе
 128Технологическая линия производства плиточного шоколада и какао-порошка  

 129Технологическая линия производства сливочного масла
 130Технологическая линия производства творога
 131Технологическая линия производства сыра
 132Технологическая линия производства мороженого
 133Технологическая линия производства рыбных консервов
 134Обоечные и щеточные машины
 135Машины для шелушения и шлифования зерновых культур
 136Бичерушки
 137Гребнеотделители
 138Машины для очистки картофеля и корнеплодов
 139Малшны для отделения шелухи и плодоножек
 140Протирочные машины
 141Установки для снятия шкур животных
 142Машины для снятия оперения с птиц 
 143От каких факторов зависит повышение температуры тестовых полуфабрикатов при установившемся режиме транспортирования?
144Как обработка заготовок на формующих машинах влияет на показатели качества продукции?
145Какие операции выполняют закаточные машины?
146Сколько тестомесильных машин входит в состав агрегата кольцевого типа для двухфазного приготовления теста?
147Как регулируется продолжительность брожения теста в агрегате цепного типа?
148В чем преимущества агрегатов для брожения непрерывного действия по сравнению с агрегатами порционного брожения?
149В чем преимущества агрегатов с вертикальной схемой брожения по сравнению с горизонтальной схемой?
150Какие нагнетатели тестовых полуфабрикатов используются в бункерном агрегате И8-ХТА-6  
151Технологическая линия производства вареных колбас 
152Технологическая  линия производства мясных консервов
153Технологическая линия производства кукурузных хлопьев
10 Номера контрольного задания

	Предпоследняя цифра учебного шифра
	Последняя цифра ученого шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1,54,162
	11,64,152
	21,74,142
	31,84,132
	41,94,116
	51,5,110

	2
	2,55,161
	12,65,151
	22,75,141
	32,85,131
	42,95,115
	52,4,112

	3
	3,56,160
	13,66,150
	23,76,140
	33,86,130
	43,96,114
	53,3,113

	4
	4,57,159
	14,67,149
	24,77,139
	34,87,123
	44,97,113
	54,2,103

	5
	5,58,158
	15,68,148
	25,78,138
	35,88,122
	45,98,112
	55,1,109

	6
	6,59,157
	16,69,147
	26,79,137
	36,89,121
	46,99,111
	56,9,108

	7
	7,60,156
	17,70,146
	27,80,136
	37,90,120
	47,100,10
	57,8,107

	8
	8,61,155
	18,71,145
	28,81,135
	38,91,119
	48,101,12
	58,7,106

	9
	9,62,154
	19,72,144
	29,82,134
	39,92,118
	49,102,13
	59,6,105

	10
	10,63,153
	20,73,143
	30,83,133
	40,93,117
	50,103,14
	60,5,104


11 Рекомендуемая литература
Основная:

1.Высокопроизводительное оборудование мукомольных заводов./Птушкин Г.Е., Товбин Л.И. , учебное пособие для ВУЗов, М. «Агропромиздат», 1987.-287с.

2. Оборудование зерноперерабатывающих предприятий./ Галицкий Р.Р., учебник, М. «Агропромиздат», 1990.-269с.
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4. Машины и аппараты пищевых производств.  : Учеб. для вузов/ С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков и др.; Под.ред. акад. РАСХН В.А. Панфилова. – М.: Высш. шк., 2001. – 703 с.

5.Технологическое оборудование пищеконцентратной промышленности./ Кретов И.Т., Остриков А.Н.,  Кравченко В.М., Издательство Воронежского унирситета, 1996.,400с.
6. Практикум по оборудованию предприятий по хранению и переработке зерна/ Романов А.И., Тихомиров Е.П. – М «Колос», 1981., 140с.

7.Оборудование   для   производства   комбикормов обогатительных смесей и премиксов. Жислин   Я.   М.   М.: Колос, 1981, -220 с.
8. Оборудование зерноперерабатывающих предприятий. / Власов А.М. - Справочник Дели 2000.-173 с.

9.Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли. Щеглов  Н.Г., Гайворонский К.Я.,/ Учебник. Деловая литература. Москва, 2001г,470с.
10. Зернохранилища и технологии элеваторной промышленности. Вобликов Е.М.,/Учебное пособие. Изд. «Лань», 2005.-207с.
11.Подъемно-транспортные машины зерноперерабатывающих предприятий.\ Зуев Ф.Г., Лотков Н.А., Полухин А.И.   — М.: Агропромиздат,1985.320с.
12.Справочник по оборудованию зерноперерабатывающих предприятий /А.Б, Демский , М.А. Борискин, Е.В. Тамаровидр. М., 1980. 383с.
Дополнительная

13 Технологическое оборудование пищевых производств/Б.М. Азаров, Х. Аурих, С.Дичев и др. Под ред Б.М. Азарова. – М.: Агропроиздат, 1988. – 463 с.

14 Процессы сепарирования на зерноперерабатывающих предприятиях. / Гортинский В.В., Демскии А.Б., Борискин М.А.   М., 1973. 295 с.

15.Технологическое оборудование предприятий пищеконцентратной промышленности / Кретов И.Т., Кравченко В.М., Остриков А.Н.  : Учеб. пособие. Воронеж, 1990.224с.
16.Основы расчета и конструирования машин и автоматов пищевых производств/ М.М. Гернет, Е.М. Гольдин, В.В. Гортинский и др. / Под ред. А.Я. Соколова. М.,1969.639с.
17.Практикум по курсу "Технологическое оборудование пищевых производств":Учеб. пособие / М.Г. Парфенопуло, А.Н. Остриков, А.А. Шевцов; Воронеж, 1993 96с.   
