WYPOSAŻENIE ZAKŁADÓW PIEKARSKICH
03.03.2021
LEKCJE  4-8   
TEMT: Rysunek techniczny i schematy maszyn oraz urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych. 
Maszyny urządzenia stosowane w przemyśle spożywczym – podział i charakterystyka. Dokumentacja techniczno – ruchowa maszyn i urządzeń. 
Planowanie obsługi i konserwacji maszyn i urządzeń. Zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka związane z obsługą maszyn i urządzeń w przetwórstwie spożywczym.


1. Elementy rysunku technicznego – podstawowe definicje, linie i tabliczki rysunkowe, 
    pismo techniczne, zasady rzutowania, schematy linii technologicznych.
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2. Części i zespoły maszyn i urządzeń stosowane w zakładach przetwórstwa spożywczego. 
    Podział maszyn – tabele.
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3. Zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka związane z obsługą maszyn i urządzeń 
    w przetwórstwie spożywczym. 
    Planowanie obsługi i konserwacji maszyn i urządzeń.
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Do wymiarowania stuzg:
hn_u‘ wymfarowe. —“c1enka linia prosta lub tukowa kor

kajace ostrzem linii rysunkowych; zakonczone grotami (strzatki), doty-
liczby wymiarowe, np. 10, podawan
okreglenie $rednic walcéw, stozkéw (6]

§ Y % =10 stawi :

Jkreslenie katéw, np. 900°; Wiane przed liczbg wymiarows;
ykreslenie promieni, np. R 19,

1sady dobrego wymiarowania wptywaj

e bez jednostek:

dnego okreslenia ksztattu przedmioty; 1y, ktére s3 niezbedne do do-
epowtarzanie wymiaréw — wsz
lko raz na rysunku;

nijanie wymiaréw oczywistych — do
stych lub prostopadtych;

zamykanie wymiar6w — nie podaje sie wymiaréw, ktére mozna uzyska¢ przez obli-

nia matematyczne z innych wymiaréw;

nieszczenie wymiaréw — w taki sposéb, aby mozna byto ich odczytac jak najwiecej,

patrzymy na rysunek od dotu lub od prawej strony;

© wymiarowe nie powinny si¢ przecina¢ z innymi liniami wymiarowymi lub ry-

u.

tyczy wymiar6w przy katach 0° i 90°, linii réwno-

Schematy linii technologicznych

-t technologiczny przedstawia przebieg procesu produkcyjnego za pomocg umow-
ymboli aparatéw, urzadzeri i armatury oraz wzajemnych powigzan rurociggowych

i funkcjonalnych.

~cltechnologiczny jest to zespét aparatéw i urzadzen dla zrealizowania jednego lub kil-

u proceséw i / lub operacji jednostkowych, np. wezet destylacji alkoholu, suszenia mleka.

dynczych aparatéw i urzadzen stuzacyc

+ technologiczna (ciag technologiczny lub produkcyjny) to zespot zwykle poje-
h do przeprowadzenia calego procesu techno-

logicznego.

Rodzaje schematéw technologicznych:

* czynnosciowy, np. produkcji mleka (ryc. 6.10),
¢ umaszynowiony (ryc. 6.11),
* uproszczony (ryc. 6.12).
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Ryc. 6.10. Schemat technologiczny produkcji mleka pasteryzowanego!
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Tabela 6.1. Wybrane symbole graficzne*

Aparat | urzadzenie Symbol graficzny

wentylator

wn;iénﬁik ciepﬁ &

mieszadto i e
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7. Czesci i zespoty maszyn oraz urzadzen stosowane

w zaktadach przetwérstwa spozywczego

Czesci maszyn, nazywane takze elementami maszyn, dzieli 'sie na nastepujace grupy:

® czesci proste, wykonane z jednego kawatka metalu, np. nit;

® czesci zhozone, skladajace si¢ z kilku czesci prostych, np. tozysko;

® podzespoly, skiadajace si¢ z czesdi prostych i ztozonych, stanowigce jedna calos¢
strukcyjna; ;

® Zespoly, skladajace sie 7 czgsdl prostych, Ztozonych i podzespolow, np. zespoly urz-
dzen Przenosnikowych w tasmociggu.
Podzespoty maszyn i urzadzen przemysty SpPozywczego to:
tozyska,

~ Polaczenie ze sobg dwich watkéw, dzieki ktéremu jest mozliwe p
nie mocy z jednego na drugi.
nia to urzadzenie Iy zespot urzadzen, ktére shys
z elementéw napc;dzajacych na element napedzany przy jedm
rametréw ruchu, jak predkosc j sifa. Przekladni, mozZe zmienja¢ j
inny lub nawet na taki sam, np. moze Zmienia¢ ruch obrotowy

nie dziela sie na:
* przekladnie mechaniczne (z¢bate), np. w wilky
® hydrauliczne (pasowe) Np. W prasie do fonnow;;mmaatw;;szynmg‘ce dx y
® przekladnie Pneumatyczne, )
nia moze peni¢ funk,

reduktora (przektadnia redukujqca) e
Z mniejsza predkoscig niz czlon namgiaiyfﬂon hapedzany obraca sie

| ,‘ multiplikatora (przektadnia multipliku,'qca) ~gdy czlon na
cy; !

. szazwickszg Predkoscig niz czjop, Napedzajq

h{_:ﬂora = czyli przektadni o Zmiennym Przelozeniy,,
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Maszyny i urzadzenia do proceséw mechanicznych (tab. 7.1-77)

Tabela 7.1. Podzial maszyn i urzadzen ze wzgledu na s

Maszyny Element
PrZYHady

Poséb dziatania sity na materiat

zgniatajace | walce zestawio- |

mlewniki, Srutowniki

Zastosowanie

rozdrabnianie zbéz, stodu

ne w pary : S e e SRS
i E% przemiat zb6z, produkcja kasz i ptatkéw 1
j ptatkownice rozdrabnianie masy nasié:draégghj ;at;o >
| wanie wyttokéw
szarpiace , walce wyposa- | szarpaki tarczowe, rozdrabnianie warzyw i owocéw
| zone w zgbki walcowe
i : L
{ tarki do rozdrabniania ziemniakéw podczas produk-
| cji skrobi i burakéw podczas produkdji cukru
udarowe f ptaskowniki, mtynki kulkowe, rzut- | rozdrabnianie materiatéw suchych,
| kotki, prety na | niki otrgbowe, roz- np. suszonych pomidoréw, ananaséw,
| | tarczy lub walce | drobniacze mfotkowe | kokoséw, warzyw T AR Y
scinajace | tarcze, noze mtynki koloidalne rozdrabnianie migsa, twarogéw, wyrobu prze-
f cieréw owocowych, napojow mlecznych, dys-
E pergowania eraiqngzéw ,i migszanek lodowych
tn;; . i wilki rozdrabnianie migsa na czastki o wielkosci
2-25mm 1ot
' ,k:t_;-w,ﬁvﬂr» o rozdrabnianie miesa na czastki wigksze niz

ptaskowniki
o Srubowym
ustawieniu

:

krajalnice

kostkownice

plasterkown ice

tamacze

na wale

w przypadku wilkéw
Mn;;iawanie rozdrabnianemu materiafowi
odpowiedniego ksztaftu, np. plasterkowanie

wedlin, krajanie w kostke mgr_chwn, ciecie
| ziemniakéw w prostopadtosciany

ciecie materiatu na szesciany lub
| prostopad%os’ciany
| plarsterkowanie szynek, serow

e materiatow twardych, kru-

h o duzych wymiarach,
migsa, OWoCow,

{ rozdrabniani

hych, elastycznyct
:lpy. blokéw zamrozonego
warzyw, skor, seréw twardych
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Tabela 7.2. Podzial maszyn
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Tabela 7.3. Podzial maszyn i urzadzen ze w zgledu na ruch ciaf i cieczy

fluidyzatory cyklon, wentylator, r2es¢ skbadowa suszarai do misla, Zamrasandk,
oddzielacz myjek i segregatordw do MNACZPN | RSN
transportery pneumatyczne przemyst zbozowe- mitpnmarsid trznsgnrt agki, ks,

Sruty, Ziaren 25672

Tabela 7.4. Podzial maszyn i urzgdzeri ze wzgledu na rozdziat uiktadéom niejednorsdrgei

Maszyny

i urzadzenia | DZiatajace sity Przyktad
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produkcja sers :
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Tabela 78, Podzial maszyn i urzadzef ze wzg

Maszyny
i urzadzenia

blanszowniki

rozparzacze

pasteryzatory

sterylizatory
autoklawy

piece piekarskie

wymienniki

ciepta

————————

Maszyny
| urzadzenia

i urzadzenia do prze

zbiorniki z doprowadze
niem wody gorace)

zbiorniki z doprowadze-
niem pary wodnej

tunel z przenoénikiemn
i natryskiem goracej wody

ogrzewanie za pomoca
pary

Z zastosowaniem wy-
miennikéw ciepta

zbudowane z komory pa-
leniskowej lub spalania,
kanatéw odprowadza-
jacych spaliny i rozpro-
wadzajacych ciepto oraz
komory wypiekowe;.
czynnikiem grzejnym
moze by¢ wegiel, drzewo,
gaz, prad

aparaty o podwéjnych

| $ciankach, miedzy ktéry-
mi znajduje sie czynnik
grzejny w postaci goracej
wody lub pary

Z wezownicg ::dz'” / i ikl E
f ’ : Zi zaciernych w produkcji

Tabela 7.9. Maszyny i urzadzenia do odparowywania

Element roboczy
| dziatanie

komora grzejna, komo- jedno-, dwu
ra oparéw, skraplacz

noszenie ciepta (tab 78,79

o dziataniu okre
sowym, Cigghym
tunelowe

tarczowe
§limakowe
tasmowe

tunelowe
natryskowe

autoklaw do steryli-
zacji konserw

sterylizatory

przeptywowe

ceramiczne
rurowe
cyklotermiczne
elektryczne

Przykdad

edu na ruch ciepla

7.10)

przemyst OWOCOWO-Warzywny

produkcja spirytusu — Ziemniaki,
przecierbw — pomidory

utrwalanie hermetyczrie zamiknig-
tych sokbw pitnych, nektarbw,

koncentratu pomld()'owe‘o‘ pwa
w beczkach, puszkach

sterylizacja w opakowaniach
hermetycznie zamknigtych,

np. konserw miesnych

sterylizacja produktu przed pako-
waniem aseptycznym np. mieko

przemyst piekarski i culderniczy

pasteryzacja mieka, émietanki
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Maszyny i urzadzenia do Suszenia
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Maszyny i urzadzenia do ekstrakcii

y Element roboczy
utdgdzeni: | dziatanie

e catkowite lub czesciowe dyfuzory, ekstraktory: produkdga cukru, barwnikow
rozdzielenie mieszaninyza  slimakowy, tasmowy,
pomoca rozpuszczalnika koszowy

cesy membranowe to wszystkie procesy, w ktérych dwa roztwory s3 rozdr;eiang
membrang o okreslonej selektywnosci. Selektywno$¢ membrany wynika zxe‘ porowatosd.
W zaleznosci od wielkosci poréw wsréd proceséw membranowych rozréznia sie:
¢ mikrofiltracje, proces podobny do filtracji;
¢ ultrafiltracje;
* nanofiltracje;
* odwrécong osmoze.

sila napedowa procesu jest réznica stezen

¢l2 713. Maszyny i urzadzenia do proceséw membranowych

Maszyny | Wielkos¢ czasteczek &
i Urzadzenia ’ przechodzacych
,: przez membrang : . ' — o
. klarowanie sokow, wina, piwa, usuwanie mikrofiory

filtra i iz
¢ja | wigksza niz 0,05pm shuszczy z micha

sosaracie S

| RS e - wina

Ultrafijgra e : 5 R ',dzlehﬂlem <o sokow owocowych, piwa. st |
Cja wieksze niz 0,005 p | min W I :




image18.jpeg
Wielkod¢ czasteczek
prrechodzacych
przez membrang

Maszyny Zastosowanie

srradrenia

odsalanie | zgeszczanie serwatki, modyfikacja sktadu

nanofiltracja masa czgsteczkowa ok

250 Da' ; mineralnego produktéw spozywezych
odwrécona masa czasteczkowa mniej-  odsalanie wody morskiej, I‘ageil:“"'e‘:ef\"“b. mieka,
osmoza sza niz 50 Da soku pomidorowego, biatka jaja kurzeg

Na 1yc. 7.1, przedstawiono przyklady maszyn i urzadzen stosowanych podczas réznych
procesow technologicznych w przemysle spozywczym.

pasteryzatory sterylizatory piece komory wedzarnicze

PRZYGOTOWANIA SUROWCOW DO PRODUKC)I WYROBOW SPOZYWCZYCH

e vnﬂu . mil:;tgrki wyparki  suszarnie  dzielarki formierki  piece  watkownice

PAKOWANIE | KONFEKCJONOWANIE ZYWNOSCI

pakowaczki prézniowe krajalnice

MYCIE | DEZYNFEKCJA OPAKOWAN POMIESZCZEN, MASZYN | URZADZEN

N

| SR

zmywarki myjki opakowari zamknigte systemy mycia wytwornice piany }

URZADZENIA DO UZDATNIANIA (OCZYSZCZANIA) WODY

fily je uzdatniania

URZADZENIA DO OCZYSZCZANIA SCIEKOW | POWIETRZA

U stacje
{ [ [ ; ]
sita separatory osadniki fermentory cyklony

i
!
i

Ryc. 71. Przyklady maszyn i urzadzen stosowan h proceséw M
w przemysle spozywczym AR

, h—*mmﬁwﬁnwmm.
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8.1. Zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka zwigzane

z obstuga maszyn i urzadzer stosowanych
w przetworstwie spozywczym

Czlowiek w $rodowisku pracy moze by¢ narazony na oddziatywanie réznorodnych czyn.
nikéw zagrazajacych jego zdrowiu i zyciu, ktére m.in. mogg pochodzi¢ od uzytkowanych

maszyn i urzadzen (tab. 8.1).

Czynniki te dzieli sig na:

niebezpieczne — ich oddziatywanie moze prowadzi¢ do urazu lub innego istotnego na-
tychmiastowego pogorszenia stanu zdrowia cztowieka bagdz do $mierci, np. brak zabez-
pieczenia ruchomych elementéw maszyny;

szkodliwe —ich oddziatywanie moze prowadzi¢ do pogorszenia stanu zdrowia czlowie-
ka, np. dlugotrwale narazenie na dzialanie amoniaku, hatasu;

ucigzliwe — nie stanowig zagrozenia dla zycia lub zdrowia czlowieka, lecz utrudniaja
pracg lub przyczyniaja si¢ w inny istotny sposéb do obnizenia zdolnosci do wykonywa-
nia pracy lub innej dziatalnosci badZ wptywajg na zmniejszenie wydajnosci, np. tempe-
ratura pomieszczenia.

Zaleznie od stezenia lub natezenia czynniki ucigzliwe mogg stac sie szkodliwymi (22

grazajacymi zdrowiu) lub niebezpiecznymi (zagrazajgcymi zyciu).

Praca w przemysle spozywczym wigze sie z narazeniem na oddziatywanie wiekszosc

Powyils(z,ych czynnikéw i stwarza wiele potencjalnych mozliwosci wystgpowania groZny
\{)vypg Ow podczas pracy, dlatego wymaga zachowywania na co dzie szczegélnych zasad
zpleczenstwa i higieny pracy.

i niezmec

S _ Rl
zczeg(})ll:1§ obcigzeni pod wzgledem fizycznym i psychicznym sa pracownicy matych
nizowanych zaktadéw, dodatkowo pracujacy na nocne zmiany.




image20.jpeg
|

Tabe . 2
maszyn1 urzadzeni

mechaniczne

ruchome, wirujace czesci i

ichome, mas

$liskie, nieréwne powierzchniezyn i e
poruszajch sig Srodki transporty

ostre Wystajace elementy
spadajgce przedmioty
ograniczone przestrzenie (dojscia, przejscia dostqpy)

hatas

podwyzszona temperatura i i i
nieprawidtowe oﬁvsietlenie e
prad elektryczny

gaz ziemny lub propan-butan

pyt maczny

wymuszona pozycja

podnoszenie i przenoszenie cigzaréw

ﬁzyczne

® o 0o 0 0 0 0 o

chemiczne « tlenek wegla, tzw. czad
* amoniak (nieszczelna instalacja)
| » Srodki myjaco-dezynfekujace, np. soda kaustyczna, nadtlenek wodoru, chlor
« odczynniki chemiczne, np. kwas siarkowy
|

Oprécz potencjalnych zagrozen zwigzanych z obstuga réznych niebezpiecznych ma-
szyn i innych urzadzen, niekorzystne warunki pracy moga by¢ zwiazane z:
¢ ucigzliwymi warunkami mikroklimatycznymi (temperatura na stanowisku pracy czesto
powyzej 50°C),
¢ zapyleniem,
¢ znacznym zakresem ciezkich fizycznych prac recznych,
* pracg wielozmianowa, w tym nocna. : :
Aby zapobiec nieszcze$liwym wypadkom w pracy, pracodz.iwca jest zobow1q_zagy do: ‘
* przeprowadzenia badari i pomiaréw czynnikéw szkodliwych dla zdrowia i dbania
0 utrzymanie ich na wlasciwym poziomie;
* zapewnienia pracownikom $rodkéw ochrony; : : PR
* przeprowadzenia okresowych przegladéw maszyn i urzadzen oraz wa;un oW pe Sz,c,ze‘
* szkolienia pracownikéw z zasad bhp obowigzujacych na stanowiskach pracy z

g6lnym uwzglednieniem obstugi maszyn i urzadzen.
urzadzen

: : ¥ aszyn i
8.2, Dokumentacja techniczno ruchowa maszy B i

Do“ume"t“ia techniczno-eksploatacyjna, dawniej technlczno-mch]?wa Pkt Tt
Howniez paszportem maszyny, dostarczana przez proc.iucenta w l¢2,?’ up

ana dla kazdej maszyny lub urzadzenia osobno, powinna .zav.v1erac.

. CharakterYStYke (parametry techniczne) i dane ewidencyjne;

® rysunek zewnetrzny;

* Wykaz wyposazenia standardowego i specjalnego;

: schematy, np. elektryczny;

\L schematy funkcjonowania;
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instrukcje uzytkowania;
instrukcje obstugi;
instrukcje konserwacji;
instrukcje BHP;
normatywy remontowe;
wykaz czesci zamiennych;

wykaz czesci zapasowych; A i
wykaz faktycznie posiadanego wyposazenia;

wykaz dotgczonych rysunk6w.

Pracodawca ma obowiazek zapoznania operatoréw maszyn z dokumemaqa i
-ruchowa. Ponadto w poblizu urzadzenia, w widocznym miejscu, powinna zna; do’“-‘--%
skrécona wersja instrukcji obstugi. Pracodawca jest zobowigzany do informowanis 5,
#aco operatora o wszelkich zmianach zaistniatych na stanowisku pracy. Kazdy oper.
oraz pracownik obstugujacy dang maszyng powinien przej$¢ szkolenie wstepne, 2 pa o
nie szkolenia okresowe z zasad obstugi i bezpiecznej pracy. Wszystkie szkolenia pgw,_:
by¢ odnotowane w ksiedze szkolen. s
Instrukcja obstugi uzytkowania maszyn i urzadzen powinna wskazywaé:

czynnosci, ktére nalezy wykonac przed rozpoczeciem danej pracy;

LJ

o zasady i sposoby bezpiecznego wykonywania pracy;

e czynnosdi, ktére trzeba wykonac po zakoriczeniu pracy urzadzenia;

e zasady postepowania w sytuacjach awaryjnych stwarzajacych zagrozenia dla zycia It
zdrowia pracownikéw. : :
Przed rozpoczeciem uzytkowania maszyn i urzadzen nalezy:

e przeczytac instrukcje obstugi;

e zapoznac sie z ich budowg;

e zlozy¢ maszyne lub urzadzenie (jezeli tego wymaga);

e przy pierwszym uzyciu lub po ditugiej przerwie nieuzywania — umyc;

e podigczy¢ do mediéw;

o ustawi¢ wlasciwe parametry;

¢ uruchomic zgodnie z instrukcja.

8.3. Planowanie obstugi i konserwacji maszyn oraz urzadze

Bezpieczne uZy‘d(owani(? maszyn jest uzaleznione od prawidlowosci ich zainstalowaniz.
dlatego przled rozpoczeciem pracy powinny by¢ poddane:
: ::tetfrig kontroli plo ich zainstalowaniu, przed przekazaniem do eksploatacii:
ntroli po zainstalowaniu na innym stanowisku 1 iejscu niz do
ni ym pracy lub w innym miejscu niz &

wmo‘;;ttpf:;v ‘;VZ}'kpnuje najczesciej serwis montujacy, nastepne kontrole przep™
np. gléwny me‘.‘hznik, nione przez pracodawce i posiadajace odpowiednie kwalifikace
isprawdz:nie ;:z:.:f :‘ nicznego maszyny jest réwniez codzienna obstuga przez operato™
o.ze };oc*ze;qe?n pracy i po jej zakoniczeniu. Pracownik obstuguiacy o

zyn ‘IZ ocznie powiadomic przetozonego o dostrzezonych wadach ¥
Y. Kontrole moze réwniez przeprowadza¢ Urzad Dozoru Technic®

1€go, np. maszyn i urz,
Tl ; ;
<2ych amoniakalnych, - P2cWiacych pod cisnieniem, sprawnosci instalad chlodt!

- SZyne¢ ma obowigzek pj
- uszkodzeniach mas

!

Zyny, narzedzia i :
i iczne; { oo, UZadzenia ochronne powinny by¢ utrzymywane W et

1Cznej i czystogci g s ‘ .
vescl Za?ewnla,qce, uzytkowanie bez szkody dla bezpiecze”
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wa i zdrowia pracownikéw oraz stosowane tylke i

:;:V;):wma:vz‘::;,;(“'ni( kontroli, regulacii i e s
przeprowadzenie ) acjl 1 naprz ;

czclﬁ;'t(wp(, i ochronée dzdrowi; pra(iwni]kéw, dll)ar(?;(;(’wn,u POWINNo gwarantowa¢ bezpie-
nalezy zapewnic dostep do miejsc wykonywania tych prac i de eoe.:

: :vszysytkie czynno$ci zwigzane ﬁ)bs{igq pOWYi:np)fml();ék:v(;;‘:;lyv\,v;vr::Q»t/rz m‘alszyn;

odloza, jezeli jest to niemozliwe, dostep do tych miejsc powinien byc'?}('f«):_t]{:n:\ij

schodéw, pomostéw zaopatrzonych dodatkowo w porgcze, np. napetnianie cys?err;

w mleczarstwie;

powinno si¢ stosowac systemy diagnozowania niesprawnosci, np. informacja na pulpi-

cie sterujgcym w maszynach pakujacych;

nalezy wykorzystywa¢ rozwigzania konstrukcyjne umozliwiajace wydtuzanie okreséw

miedzy wymaganymi regulacjami, smarowaniami i innymi czynnogciami oraz wydtu-

za¢ okresy migdzy poszczeg6lnymi naprawami;

o ograniczy¢ liczbg narzedzi specjalnych i wyposazenia;

» nalezy zapewnic latwos¢ wykonywania czynno$ci zwigzanych 2z obstuga i obserwacje
tych czynnosci.

Aby utrzymac maszyny w stanie sprawnosci i zgodnosci z wymaganiami bhp, zgodnie
zprzepisami aktéw prawnych, pracodawca jest zobowigzany do ogledzin, przeprowadza-
nia testéw funkcjonowania zabezpieczen, pomiaréw (np. hatasu), a takze sprawdzania:
zuzycia czgsci, elementéw, prawidlowosci ustawien, obstugi przez operatora, komplet-
nosci zabezpieczen, obudowy i czestotliwosci wymiany olejéw, smarowania.

Dobre praktyki podczas uzytkowania maszyn powinny zapewnic realizacje wymagan
bezpieczeristwa, w tym planowania zakresu i czestosci kontroli (przegladéw) oraz na-
praw, a takze ich wykonania w sposéb zapewniajacy bezpieczeristwo i ochrone zdrowia
pracownikow.

W zaktadach powinny by¢ opracowane:

* procedury przegladu maszyn i urzadzen (ryc. 8.1),
* harmonogram przegladu (ryc. 8.2),
d dOkumentacia potwierdzajaca przeprowadzony przeglad (ryc. 8.3).

Powstafe procedury sg elementem systemu HACCP?2.

do k'()ry(,h
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KSIEGA HACCP

procedura przegladu maszyn i urzadzen

Opl']cowai: Sprawdzi}: Zatwierdzit: STRONA
A. Kmiotek A. Kmiotek B. Kowalska n
Nr wydania: 1 Data wydania

2017-09-22

1. CEl s i i dzenia do produkcji s3 zdol 7
; szyny i urzadz P JI 53 zdolne dgo realips .
rocedury jest zapewnienie, ze ma 1 f peth : izac
Eft':{;nsch procé/séw technologicznych, odpowiednio nadzorowane i nie stwarzaj Zagroseni, C;h
pracownikow i wyrobéw.
2. ZAKRES ; i s S
Procedura ta odnosi sie do wszystkich maszyn i urzadzen stuzacych do realizacji proceséy techng,

logicznych w Zaktadzie Mleczarskim SEREK

3. DOKUMENTY ZWIAZANE : 2
Nadzér nad dokumentacja i zapisami

Instrukcja higieny serwisu zewngtrznego . : ; “
Instrukcja oznakowania maszyn, urzadzeri i pomieszczen podczas naprawy, onserwagiji

4. ODPOWIEDZIALNOSC T
4.]. Whasciciel firmy / Prezes jest odpowiedzialny za:

« wymiane parku maszynowego; ;
« zakup czesci zamiennych i materiatéw eksploatacyjnych;

« zakup ustug serwisowych, konserwacyjnych, remontowych.

4.2. Gtéwny mechanik jest odpowiedzialny za:
« przeprowadzenie okresowych przegladéw, konserwacji i napraw maszyn i urzadzes;:

« dopuszczenie maszyn i urzadzen do ruchu po montazu, remoncie;
« szkolenie pracownikéw z prawidtowej i bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen.
4.3. Operator maszyn i urzadzen jest odpowiedzialny za:
« prawidtowe uzytkowanie maszyn i urzadzen;
+ dbatos¢ o nalezyty stan sanitarno-higieniczny maszyn i urzadzen;
* zgtaszanie wszelkich nieprawidtowosci w pracy maszyn i urzadzen.
5. DEFINICJE
5.1. Przeglad maszyn i urzadzen — przeprowadzany okresowo zgodnie z harmonogramem przegladéw.
5.2. Konserwacja ~ okresowe czynnosci niezbedne w celu zapewnienia wtasciwej eksploatacji ma-
szyn i urzadzen (smarowanie, oliwienie, Czyszczenie, regulacje itp.).
5.3 Remont — naprawa maszyny, urzadzenia lub ich podzespotu z powodu zaistniatej awarii lub
- Awymlfajqca z planu remontowego tworzonego na bazie zgtaszanych anomalii.
e, vy e b e pracounika obshgiscego s
6. SPOSOB POSTEPOWANIA Y OWego zatrzymania.
Przeglady okresowe sg wykonywane zgodnie z harmon isi Srej
wchodza m.in. gtéwny mechanik i kierownik produkcji.ogramem praez komisie, RSN

P ; AJ
0 PrzeprowadZoln)’m P"_Zeg.lqdz.le wypetnia sie Arkusz przegladu (ryc. 8.3, na podstawie ktdregojest

maszyn urzadzen,
7. ZALACZNIK)

Arz:(;rz;nt:zgrar przeglady maszyn - zat 1
Przegladu okresowego maszyn urzadzen 2
- zat.
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HARMONOGRAM PRZEGLADU MASZYN
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6.1. Elementy rysunku techniczne
6.1.1. Podstawowe definicje

ssunek to graficzne odtworzenie, np. i e T o i
i wlomeners o poopeni L Fasaiots e 4 projk
zenia lub techniki wykonania rozréznia si¢ rodzaje rysunku: i od przezna-
artystyczny,
ilustracyjny,
techniczny.
7 punktu widzenia przemystu spozywczego najwazniejszy jest rysunek techniczny.
Rysunek techniczny to:
podstawowa forma przekazywania informacji,
niezbedny element dokumentacji technicznej,

techniczny zapis informacji konstrukcyjnych wszystkich elementéw i zespotéw.

Rysunek techniczny jest specjalnym rodzajem rysunku wykonywanego wedlug usta-

1iych zasad i przepiséw, ktére znaja inzynierowie i technicy na catym $wiecie. Rysunek

chniczny jest rysunkiem znormalizowanym. Dzigki ustalonemu przedstawianiu ksztat-
t1ow i wymiaréw przedmiotu doktadnie informuje, jak ma wygladac przedmiot po wykona-
niu, okreséla jego budowe i zasady dziatania. ¢ ; :

Szkic — rysunek techniczny wykonywany odrecznie, zawierajacy niezbgdne u’lfon'n.a-
cje potrzebne do wykonania przedmiotu, opisany pismem zwyktym. Stuzy do wykonania
whasciwego rysunku technicznego. : 3

Schemat — graficzna instrukcja dziatania urzadzenia,
sposéb. < -

Plan — rozmieszczenie maszyn, urzadzen lub instalacji.

80 maszyn i urzagdzen

przedstawiona w uproszczony

612 ku technicznego
2. Elementy rysun format A4 o wymiarach 297 mm x 210 mm.

Podstawowy format papieru rysunkowego to ; c. 6.1):
w wyniku?wielokro?niinia lub zmniejszenia formatu A4 powstaja formaty (ry )
* A0 -1189 mm x 841 mm,

* Al - 841 mm x 594 mm,

* A2 —-594 mm x 420 mm,

* A3 -420 mm x 297 mm,
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posint

e A4-297 mm x 210 mm,
e A5-210 mm x 148 mm,
* A6-148 mm x 105 mm.

| -

V
]
“ pe
A2 Mg vae |
e
A4 S
povs
| : T

210

CHEET W R S

841
Ryc. 6.1. Tworzenie formatéw z formatu A4 i

Linie rysunkowe (ryc. 6.2) to znaki graficzne umozliwiajace przedstawienie obrazu, St.
sowanie r6znej grubosci oraz rodzaju linii na rysunku technicznym umozliwia prawidlo-
we odczytanie konstrukdji maszyny i urzgdzenia oraz poddanie €zesci maszyny odpowied.
nim obrébkom.

Podstawa do okreslania grubosci linii jest linia gruba:
® 0.5 x linia gruba = linia $rednia cienka,

* 0,25 x linia gruba = linia cienka,
* 2 x linia gruba = linia bardzo gruba.

Linia ‘ bardzo gruba gruba cienka (b=a/3)

:
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Zas‘tOf?w?nife I'f‘" ryASL'“"°W)'Ch w zaleznosci od rodzaju i grubosci:
o linia ciggla bardzo gruba - do rysowani

sowych;

° :\llll(‘l']‘l‘;f’,/'('li’(;”:h ﬁzllly(:l(;::::(l,:v zvlllcil:fz:yc‘h’k_rawcdzi., zaryséw przedmiotéw w wido-
o linia cienka ciggta — do rysowania linii \:/r U:S'Z‘l : W?/kr(’sowych_;

krojéw, znakéw chropowatosci, osi Symgtl::d(:towy(,h’ pomocniczych, kreskowania prze-

=% ’ woréw o @ <12 mm;

o linia kreskowana — do rysowania niewidocznych krawedzi i zaryséw przedmiotu, linii
wykresowych;

o liniu{ punl(tqwa gruba — do rysowania powierzchni podlegajacych obrébce cieplnej lub
powierzchniowej;

o linia punktowa cienka — do rysowania linii podzialowych oraz osi symetrii otworéw

0 @ =12 mm i plaszczyzny symetrii przedmiotu;

e linia dwupunktowa gruba — do rysowania oznaczenia sposobu obrébki cieplnej;
o linia dwupunktowa cienka — do rysowania $rodka ciezkosci;
o linia falista — do rysowania urwan i przerywan przedmiotéw, przekrojéw przedmiotéw

z drewna;

o linia zygzakowata (famana) — do rysowania urwan i przerywan.

Tabliczki rysunkowe (ryc. 6.3) to wyrazone w formie tabelki, umieszczane w prawym
dolnym rogu, Zrédla informacji dotyczace rysunku. Réznig si¢ migdzy soba ksztattem,
wielkoscig, ilo$cig i rozmieszczeniem umieszczonych w nich informacji. Nie ma uniwer-
salnych tabliczek. Kazda branza wymaga innych informacji i musi tworzy¢ tabliczki na
whasne potrzeby.

Wytyczne dotyczace tworzenia tabliczki rysunkowe;:

o podstawowe tabliczki rysunkowe — o wymiarach 185 mm x 55 mm, stosowane do rysun-
kéw wykonawczych czesci, ztozeniowych montazowych;

o zmniejszone tabliczki rysunkowe — o wymiarach 185 mm x 40 mm, stosowane do sche-
matéw, umieszczane na pierwszej stronie dokumentu tekstowego;

o uproszczone tabliczki rysunkowe — o wymiarach 185 mm x 15 mm, stosowane na dal-
szych stronach dokumentéw tekstowych oraz umieszczane na dalszych stronach rysun-

kéw, jezeli arkusze sg wieloarkuszowe.

a miejsc klejonych, lutowanych oraz linii wykre-

30 15 10

" Konstr. Nr. katalogowy Nazwa przedmiotu
4 | Rysowat

| 1Ry Materiat

; Sprawdzit

[ Podz: Liczba szt. Arkusz | Nrrysunku
. Politechnika Wroctawska
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Ryc. 63, Przyktad tabliczki rysunkowej

. \A”SZYStk.ie informacje zawarte na tabliczce rysunkowej s dzielone na trzy strefy (ryc. 6.4):
~ Zawierajaca numer rysunku, arkusza oraz liczbe arkuszy, nazwg rysowanego przed-
miotu, nazwe przedsigbiorstwa, w ktérym zostal sporzadzony rysunek;
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Ryc. 6.4. Strefy rozmieszczenia informacji

Pismo techniczne stuzy do opisu rysunkéw technicznych w odniesieniu do wymiaréw,
typow oraz odstepow miedzy poszczegélnymi czesciami pisma.

Rodzaje pisma technicznego réznigce sig wielkoscia:
e A —wysokos¢ duzych liter oraz cyfr wynosi 14 odstepéw miedzy liniami, a matych - 10;
* B - wysokos¢ duzych liter oraz cyfr wynosi 10 odstepéw miedzy liniami, a matych -7

Do opisu rysunkéw technicznych maszynowych (stosowanych w przemysle spozyw-
czym) wykonuje si¢ pismo pochyle (ryc. 6.5).

Litery pisma technicznego nie sq faczone, a odstepy migdzy nimi zalezg od formatu papiens

3

Ebp
75
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Ryc. 6.5. Pismo techniczne pochyle
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6.1.3. Charakterystyka rzutowania

4 Metody rzutowania (ryc. 6.6):
~uropejsk - i
~~Je§'1)e; a ri:zlmir(;ctﬂega. :113' WyZnaczeniu rzutéw prostokatnych przedmiotu z zaloge-
i .k ka - Znajduje si¢ miedzy obserwatorem j rzutnig (plaszczyzng);
merykanska (A) — polega 1a Wyznaczeniu rzutéw prostokatnych przy zalozeniu, ze rzut-
ia (ptaszczyzna) znajduje sie miedzy obserwatorem a przedmiotem '

=} @) i

©. Przyklad rzutéw wg metody Ei A

“odzaje rzutowania:
ostokatne — przedmiot jest odwzorowany na arkuszu tak, jakby kto$ patrzyt na niego
prostopadle do podfoza (ryc. 6.7);
‘ostopadie — najczesciej przeprowadza si¢ je na trzech plaszczyznach (ryc. 6.8)
- plaszczyzna I — rzut gléwny, powinien pokazywac jak najwiecej cech przedmiotu,
a jego utozenie powinno by¢ rzeczywiste;
- plaszczyzna I1 — rzut boczny prawy;
~ plaszczyzna 111 — rzut z gory (poziomy).

Ryc. 6.7. Rzutowanie prostokatne
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Ryc. 6.8. Rzutowanie prostopadle

Zasady rzutowania
* Liczba rzutéw danego przedmiotu powinna zapewniaé prawidlowe
ksztattu.
* Rzuty muszg byc oddzielone grubq linig i rozmieszczone w odpowie
- rzut boczny prawy - na prawo od rzutu glownego;
= rzut z géry (poziomy) - pod rzutem glownym. 3
Jesli umieszczenie wszystkich rzutéw na jednym arkuszu jest trudne, 1
nac na oddzielnych arkuszach. Na jednym z rzutéw muszy by¢ wproy :
(strzalki i wielkie litery) kierunku rzutowania, a na arkuszu z rzutem gl
si¢ informacje numeryczng, na ktérych arkuszach znajdujy si¢ poszez
Potozenie przedmiotu na rysunku moze by¢ w 1
* widoku pokazujacego zewnetrzne ksztatty,

* przekroju - pokazuje budowe wewnetrzng przedmiotéw wydrgzon

L




