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Введение

Основными задачами пищевой промышленности являются: снабжение

населения качественными продуктами питания, создание принципиально новых

видов продуктов, разработка и внедрение современных высокоэффективных

видов технологического оборудования, которые на основе использования про-

грессивной технологии и материалов повышают производительность, умень-

шают негативное воздействие на окружающую среду, экономят исходное сы-

рье, топливно-энергетические и материальные ресурсы.

Специалист в области переработки сельскохозяйственной продукции

должен понимать сущность технологических процессов, знать устройство,

принцип работы и особенности применяемого технологического оборудования.

Кроме того, он должен владеть методами расчета и анализа технико-

экономических показателей работы технологического оборудования; находить

рациональные и оптимальные технологические режимы эксплуатации оборудо-

вания, обеспечивая эффективную работу предприятий отрасли; уметь рассчи-

тать основные параметры оборудования, расход электроэнергии, пара, воды;

выбрать оптимальное оборудование.

В учебном пособии работы по расчетам машин и аппаратов расположены

по технологическому признаку в соответствии с общепринятой классификаци-

ей оборудования отрасли для реализации пищевых технологий: оборудование

для подготовки сырья к переработке; оборудование для измельчения, разделе-

ния, соединения, формования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

оборудование для тепломассообменных процессов; оборудование для мойки

тары, упаковки и розлива продукции.

Приведенные в учебном пособии описания и расчеты применяемых видов

оборудования отражают современное состояние аппаратурного оформления

перерабатывающих производств.
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