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Курс «Теоретические основы процессов переработки  зерна и масличных культур» относится к циклу специальных дисциплин. С него начинается формирование профессиональных знаний специалиста в области машин и аппаратов пищевых производств. С него, также, начинается любая инженерная разработка, в том числе и курсовые проекты, и дипломный проект по выбранной вами специальности. Связано это с тем, что пищевое производство сталкивается с большим разнообразием видов материалов, используемых в качестве сырья в процессе переработки в готовую продукцию. Исходное сырье в этих процессах в широком диапазоне меняет свой первоначальный вид и свойства под действием рабочих органов разной конструкции работа которых основана на различных принципах изучение которых позволяет рассчитывать конструктивные параметры рабочих органов, организовать эффективный контроль и управление технологическим процессом производства Изучению теоретических основ переработки сырья в готовую продукцию пищевых производств посвящен материал данного курса.

1. Порядок изучения курса и выполнения реферата.

Рекомендуется изучать материал предлагаемого курса следующим образом.

Основная литература приведенная в списке бегло просматривается, изучается содержание и расположение материала в каждом источнике. Затем, не сосредотачивая внимания на варианте вашего задания, уделяя равное внимание всем разделам и частям, прорабатывается весь материал, так чтобы можно было хорошо в нём ориентироваться. Для этого попытайтесь обзорно ответить на любой вопрос любого варианта. Если у вас возникают затруднения, найдите этот материал в рекомендованной литературе и ещё раз просмотрите его. 

После того как вы будете свободно ориентироваться в материале курса, без чего, естественно, вы не сможете быть аттестованными при сдаче зачёта, можно приступить к более углублённому изучению материала связанного с содержанием индивидуального задания. При этом вам, для раскрытия вопроса, может понадобиться обратиться к литературе по данному направлению но не указанному в рекомендованном списке . Порядок представления и оформления материала должен соответствовать требованиям оформления текстовых документов (см. рекомендованную литературу под № 23). Объём реферата должен быть не менее 16 страниц ( 0,5 п. л.).

После раскрытия материала, согласно задания, необходимо провести контроль усвоения материала который даст оценку всей выполненной вами работы:

· выделить ключевые слова;

· привести и раскрыть содержание основных, рассматриваемых, согласно задания, объектов или явлений;

· определить рассматриваемые закономерности;

· установить область применения и использования рассматриваемых объектов и явлений.

В конце работы необходимо привести список использованной вами литературы.

2. Темы заданий 
Тема задания определяется порядковым номером в списке группы (определяется деканатом или преподавателем) из ниже приведенного списка:

1. Место процесса измельчения в технологических процессах пищевых производств

2. Современное представление о механизме разрушения твёрдых тел

3. Измельчение как процесс образования новых поверхностей

4. Способы измельчения и классификация измельчающих машин

5. Физические законы измельчения. Поверхностная теория

6. Физические законы измельчения. Объёмная теория

7. Физические законы измельчения. Примирительная теория, закон Ф. Бонда.

8. Основной закон измельчения, гипотеза П.А. Ребиндера.

9. Механизм снижения прочности и энергоёмкости разрушения исходного продукта при предварительной его обработке

10. Улучшение технологических свойств зерна при кондиционировании. Общая схема взаимодействия зерна с водой

11. Критерии оценки эффективности процесса измельчения

12. Направленное изменение структурно механических свойств зерна в технологических процессах измельчения

13.Рабочие формулы для инженерных расчётов энергозатрат на дробление

14. Классификация основных рабочих органов измельчающих машин

15. Оценка качества процесса измельчения пищевых материалов

16. Степень измельчения и удельная площадь поверхности частиц

17. Прочностные свойства пищевых материалов

18. Виды и типы рабочих органов для измельчения пищевых материалов 

19. Особенности измельчения ножевым измельчающим аппаратом 

20. Особенности измельчения молотковым рабочим органом 

21. Особенности измельчения вальцевым рабочим органом
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