


РЕФЕРАТ

Дипломный проект: /72 с., 60рис., 4/ табл., 30 источников, 2 прил.

ШКОЛЬНАЯ СТОЛОВАЯ, МЯСО-РЫБНЫЙ ЦЕХ,
МЯСОРУБКА М-804

Объектом разработки является мясо-рыбный цех в столовой на 100 
посадочных мест.

Выполнены следующие разработки: анализ современных торговых 
предприятий аналогичного назначения, произведена патентная проработка 
существующих аналогов, расчет и организация торгового предприятия, выбор 
и разработка схем расположения климатического оборудования и освещения, 
проведены технологическое и технико-экономическое обоснование 
проектных решений.

Разработана схема расположения климатического оборудования и 
освещения, проведено технико-экономическое обоснование проектных 
решений.

При проектировании мясорубки были проведены следующие расчеты: 
технологический, энергетический, кинематический, проектный и 
прочностной.

Организован ремонт и обслуживание мясорубки М-804. 
Ремонтируемые детали в мясорубке - нож и ножевая решетка. Составлена 
схема ремонта мясорубки и построен график технического обслуживания.

Приведенный в дипломном проекте расчетно-аналитический материал 
объективно отражает состояние исследуемого разрабатываемого объекта, все 
заимствованные из литературных и других источников теоретические и 
методологические положения и концепции сопровождаются ссылками на их 
авторов.
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