CUKIERNIK




MINISTERSTWO EDUKACII
NARODOWE]

Izabela Rosiak

Uzytkowanie maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrobki
polproduktow cukierniczych 741[01].Z.2.02

Poradnik dla ucznia

Wydawca
Instytut Technologii Eksploatacji — Panstwowy Instytut Badawczy
Radom 2007

,Projekt wspolfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”



Recenzenci:
mgr inz. Grazyna Jakubczyk
mgr inz. Zenobia Zielifiska

Opracowanie redakcyjne:
mgr inz. Joanna Koska

Konsultacja:
mgr inz. Barbara Kapruziak

Poradnik stanowi obudowe dydaktyczna programu jednostki modulowe; 741[01].Z22.02
Uzytkowanie maszyn 1 urzadzen do wytwarzania 1 obrobki pélproduktéw cukierniczych
zawartego w modulowym programie nauczania dla zawodu cukiernik.

Wydawca
Instytut Technologii Eksploatacji — Pafistwowy Instytut Badawczy, Radom 2007

LProjekt wspoélfinansowany ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego”



SPIS TRESCI

Wprowadzenie
Wymagania wstepne
Cele ksztalcenia
Material nauczania
4.1. Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i pélproduktow
4.1.1. Material nauczania
4.1.2. Pytania sprawdzajace
4.1.3. Cwiczenia
4.1.4. Sprawdzian postepow
4.2. Maszyny i urzadzenia do obrobki surowcow i polproduktow
4.2.1. Material nauczania
4.2.2. Pytania sprawdzajace
4.2.3. Cwiczenia
4.2.4. Sprawdzian postepow
5. Sprawdzian osiagniec
6. Literatura

Sl ol

o

~ ~1

20
23
24
24
38
39
42
44
48

LProjekt wspoéffinansowany ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego”



1. WPROWADZENIE

Poradnik ten moze okazac¢ sie dla Ciebie pomocny w przyswojeniu zagadnien zwiazanych
z uzytkowaniem maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrébki pélproduktéw cukierniczych.
Poradnik zawiera wiadomosci dotyczace budowy, zasady dzialania 1 obshligi maszyn
1 urzadzen do przygotowania surowcow 1 polproduktow oraz do obrobki ciasta.

Duza wage zwrocono na zastosowanie przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy podczas
poshugiwania sie maszynami 1 urzadzeniami stanowiacymi wyposazenie zakladu
cukierniczego.

W poradniku zamieszczono:

- wymagania wstepne, jakie sa konieczne bys mogl przystapi¢ do realizacji tej jednostki
modulowej;

- cele ksztalcenia, ktére opanujesz podczas ksztalcenia w te] jednostce modulowe;;

- material nauczania (podzielony na dwa rozdzialy) umozliwiajacy samodzielne
opanowanie materialu 1 przygotowanie sie do wykonania ¢wiczen 1 zaliczenia
sprawdzianu. W celu poszerzenia wiedzy powinienes zapoznac sie ze wskazana literatura
oraz innymi zrédlami informacji np. katalogami, dokumentacjami techniczno-ruchowymi
maszyn 1 urzadzen.

- pytania sprawdzajace — przed przystapieniem do ¢wiczen w celu sprawdzenia stopnia
opanowania materialu powiniene$ udzieli¢ odpowiedzi na zawarte pytania.

- ¢wiczenia po kazdym z rozdzialow, ktore pozwola osiagna¢ umiejetnosci praktyczne
zwiazane z ta jednostka modulowa.

- sprawdzian postepow, ktéry umozliwi Ci sprawdzenie poziomu wiedzy po wykonaniu
cwiczen.

- sprawdzian osiagnieé. ktory pozwoli Ci na sprawdzenie wiadomosci 1 umiejetnosci
opanowanych podczas realizacji programu jednostki modulowej. Sprawdzian podany jest
w formie testu.

- wykaz literatury.
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2. WYMAGANIA WSTEPNE

Przystepujac do realizacji programu jednostki modulowej powiniene$ umieé:

- Interpretowac przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy,

- charakteryzowaé zagrozenia zwiazane z wykonywaniem pracy,

- okre§lac¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym,

- okre$la¢ zasady 1 techniki utrzymania higieny produke;i,

- postlugiwac sie instrukcjami obshugi maszyn 1 urzadzen,

- poshugiwac¢ sie Dokumentacja Techniczno-Ruchowa maszyn 1 urzadzen,

- odczytywac oraz sporzadzac¢ schematy 1 rysunki techniczne,

-  charakteryzowaé maszyny 1 urzadzenia stosowane w przetwoérstwie spozywczym,

- charakteryzowa¢ instalacje techniczne zakladu spozywczego oraz rozpoznawac
1 odczytywac ich oznakowanie,

- okre§la¢ zasady korzystania z urzadzen elektrycznych 1 racjonalnego wykorzystywania
energil elektrycznej,

- okre§lac¢ zasady obshugi urzadzeni chlodniczych,

- okre§lac¢ zasady poshigiwania sie sprzetem 1 aparatura kontrolno-pomiarowa,

- charakteryzowaé materialy konstrukcyjne,

- charakteryzowa¢ surowce, dozwolone substancje dodatkowe oraz substancje stosowane
W procesie przetwarzania,

- korzystac z przepisow, receptur 1 norm obowiazujacych w produkcji cukiernicze;,

- odczytywac oraz sporzadzac¢ schematy technologiczne,

- charakteryzowac etapy procesu technologicznego, sporzadza¢ harmonogram produkcji,

- okresla¢ zdolnos¢ produkeyjna zakladu,

- magazynowac oraz prowadzi¢ racjonalna gospodarke surowcami, dozwolonymi substancjami
dodatkowymi oraz substancjami wspomagajacymi procesy przetwarzania,

- okre§la¢ zasady dokonywania organoleptycznej oceny surowcéw cukierniczych,

- oblicza¢ namiary surowcow na podstawie receptur,

- przygotowywac surowce do procesu produkeii,

- sporzadza¢ dokumentacje produkcyjna,

- okre§la¢ zagrozenia zwiazane z produkcja cukiernicza,

- przestrzega¢ przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe.
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3. CELE KSZTALCENIA

W wyniku realizacji programu jednostki modulowej powiniene$ umiec:

—  scharakteryzowa¢ urzadzenia do przygotowania surowcow cukierniczych do procesu
wytwarzania 1 obrobki polproduktow,

- wyjasni¢ zasady dzialania 1 obshugi urzadzen do przygotowania oraz obrobki surowcoéw
1 pélproduktow,

- obshizy¢ maszyny 1 wurzadzenia do przygotowania oraz obrobki surowcow
1 pélproduktow cukierniczych,

- okresli¢ zagrozenia wystepujace podczas obshigi maszyn 1 urzadzen do przygotowania
oraz obrobki surowcow 1 potproduktow cukierniczych,

- zastosowaé przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe]
podczas obshugi maszyn 1 urzadzen.
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4. MATERIAL NAUCZANIA

4.1. Maszyny 1 urzgdzenia do przygotowania surowcow
1 polproduktow

4.1.1. Material nauczania

Dozowniki/mieszacze wody

Niektore surowce (dodatki) uzywane w cukiernictwie uplynnia sie, np.: drozdze, thuszcz.
Roztwory tych substancji mozna pobiera¢ ze specjalnych dozownikéw, ktorych rozwiazania
konstrukcyjne 1 dzialanie sa uwarunkowane sposobem przygotowania ciasta.

Przy okresowym wytwarzaniu ciasta w dziezach stosuje sie dozowniki porcjowe, przy
ciaglym — dozowniki o dzialaniu cigglym. W obu przypadkach sa to gléwnie dozowniki
objetosciowe.

Obshigujac poszczegolne urzadzenia nalezy postepowaé zgodnie z dokumentacja techniczno-
ruchowa (DTR) zalaczona do kazdego urzadzenia.

Najczescie] rozpowszechnionymi urzadzeniami dozujacymi sa te, ktére umozliwiaja

pobranie okreslonej ilosci wody o odpowiednie] temperaturze czyli mieszacze 1 dozatory
wody.
Mieszacz wody — to zbiornik o pojemnosci 100-150 1 (dm’) wykonany najczesciej ze stali
nierdzewne]. Wyposazony we wskaznik poziomu, termometr, dwa kroéce doprowadzajace
wode zimna 1 goraca, zawory odcinajace 1 krociec z zaworem doprowadzajacym wode do
dziezy. Obsluga mieszacza polega na ustaleniu odpowiedniej temperatury wody poprzez
regulacje zawordéw (zmieszanie wody cieplej 1 zimnej).

Rys. 1. Mieszacz wody [www.mankiewicz.pl]
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Dozownik do wody — jest to elektroniczne, przeplywowe urzadzenie, ktére umozliwia
pobranie wody w zadanej temperaturze i ilosci. Parametry wody wprowadza sie za pomoca
panelu sterowniczego. Wyswietlacze pokazuja iloé¢ dozowanej wody (np. w kolorze
niebieskim) 1 jej temperature (np. w kolorze czerwonym). Dozownik jest prosty
w uzytkowaniu oraz wydajny (0.1 — 999.91). Temperatura dozowania moze wahac sie
od 3 - 70°C.

Rys. 2. Dozownik do wody [www.m-jackowski.pl]

Miesiarki
Miesiarki — to urzadzenia, w ktorych odbywa sie miesienie ciasta i polproduktow.

MIESIARKI
A 4
A 4 A 4
o dzialaniu o dzialaniu
ciaglym okresowym
A 4
A 4 A 4
ze stala dzieza z dzieza na wozku

Rys. 3. Klasyfikacja miesiarek

Miesiarki o dzialaniu ciaglym posiadaja element mieszajacy skladajacy sie z jednego lub
dwoch walow, z topatkami roznego ksztaltu. Mieszadlo umieszczone jest wewnatrz korpusu.
Korpus posiada oddzielny wlot (lej zasilajacy) oraz wylot.

Przez lej podaje sie skladniki. W wyniku dzialania mieszadla tworzy sie ciasto
1 przemieszcza do wylotu.

Miesiarki o dzialaniu okresowym. Sa to miesiarki z dzieza wyjezdna lub stala.

W miesiarkach o dzialaniu okresowym ciasto miesi sie¢ w porcjach, w okreslonych
odstepach czasu.

Kazda miesiarka o dzialani okresowym sklada sie z podstawowych elementow: korpusu
(z ukladem napedowym), plyty podstawy, dziezy., mieszadla, pokrywy (oslony) oraz ukladu
napedowego.
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Rys. 4. Glowne elementy budowy miesiarki

W cukierniach stosuje sie przede wszystkim miesiarki o dzialaniu okresowym. Do ciast
takich jak: drozdzowe, kruche mozna wykorzysta¢ rozne typy miesiarek, z ktorych najbardzie)
populame to miesiarki z miesidlem:

- widelcowym,
- dwustozkowym,
- spiralnym.

Do przygotowania ciast o sztywnej konsystencji (np. piernikowego) mozna zastosowac

miesiarke z miesidlem zetowym.

»  Miesiarka spiralna
Glowne elementy budowy miesiarki spiralnej to:

- dzieza — w ksztalcie walca, zaokraglonego w dolnej cze$ci, moze byé umocowana na
stale lub na wozku jezdnym;

- miesidlo — specjalnie uksztaltowane spiralne (ksztalt skreconej ramy); dzieki
zastosowaniu specjalnej wkladki nozowej, mozna miesza¢ bardzo male porcje ciasta;
miesidlo wraz z oslona podnoszone jest do goéry 1 opuszczane; mieszadlo posiada dwie
predkosci obrotowe, a jego praca mozna sterowaé¢ w cyklu pdélautomatycznym
z niezaleznym ustawieniem czasu mieszania dla obydwu stron miesienia;

— oslona — pelna lub azurowa, przykrywa cala dzieze;

- pulpit sterowniczy;

- korpus — w ktorym znajduja sie silniki 1 uklad przekazywania napedu.

Dzialanie miesiarki polega na wykorzystaniu pracy dwoch ruchéw obrotowych, ruchu
miesidlo 1 ruchu dziezy, ktore zapewniaja wymieszanie ciasta w calej przestrzeni dziezy.
Naped z silnika na dzieze przekazywany jest za posrednictwem rolek ciernych, a na miesidio
za pomoca przekladni pasowe;.

W zaleznosci od technologii miesienia danego ciasta mozna je miesi¢ z dwoma réznymi
predkosciami mieszadla 1 dziezy. Jednak w poczatkowe] fazie miesienia (do zwiazania maki
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z woda) nalezy pracowa¢ na wolnym biegu. Zakres napelnienia dziezy miesiarki spiralne]
wynosi od 5% do 75%. Specjalny profil miesidla miesi intensywnie ciasto od $cianki dziez az
poza jej srodek. Wysoka intensywno$é mieszania pozwala na maksymalne wchloniecie wody,
przez co powstaja w ciescie pory oraz dobre napowietrzenie ciasta. Umozliwia to stabilizacje
czasu fermentacji. Latwe oproéznianie dziezy jest mozliwe dzieki automatycznemu
zatrzymaniu maszyny 1 zalaczeniu obrotow przeciwnych w stosunku do kierunku miesienia.
Podniesienie automatyczne oslony unieruchamia maszyne.

Rys. 5. Miesiarki spiralne (z dzieza na wozku jezdnym i dzieza stata) [www.ibis.pl]

Obsluga:

Przystepujac do uruchomienia maszyny nalezy:

podjechac¢ wozkiem z dzieza, zablokowac dzieze;

dozowac¢ skladniki do dziezy (wlewamy wode, wsypujemy make i1 inne skladniki), jezeli
w dziezy ich nie ma;

opusci¢ oslone (pokrywe) dziezy:;

nastawié¢ czas miesienia, w zaleznosci od potrzeb bieg wolny 1 szybki (nastawianie czasu
dokonuje sie przyciskami na zegarach czasowych);

rozpocza¢ miesienie poprzez nacisniecie przycisku start/stop: od tego momentu
rozpoczyna sie odmierzanie czasu miesienia na biegu wolnym; po skoriczeniu miesienia
na biegu wolnym (na wyswietlaczu zegara pojawia sie zero) nastepuje automatyczne
przelaczenie sie na bieg szybki i1 rozpoczyna sie odmierzanie czasu na tym biegu;
(pojawienie sie zera na wyswietlaczu zegara biegu szybkiego) powoduje automatyczne
zatrzymanie miesiarki;

po zakonczeniu miesienia mozna wlaczy¢ przeciwne obroty, aby oddzieli¢ ciasto od
$cianek dziezy;

miesiarka zatrzymuje sie, oslona dziezy podnosi sie do gory (lub podnosimy ja); wlacza
sie blokada, ktora nie pozwala na zalaczenie maszyny;

Po zakonczeniu pracy maszyny nalezy:

oczysci¢ miesidlo 1 wkladke nozowa,
odblokowa¢ dzieze, wyjecha¢ dzieza 1 wyjac z niej ciasto;

LProjekt wspoéffinansowany ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

10



- oczysci¢ cala maszyne z resztek ciasta 1 maki;
- umy¢ ciepla woda dzieze oraz miesidlo;
- wytrzeé¢ do sucha.

Cykl pracy miesiarki jest powtarzalny gdyz ustawiony czas na zegarach nie jest kasowany
po zakoriczeniu miesienia. Zmiane na zegarach wolno wykonywaé tylko w momencie postoju
miesiarki.

Miesiarki spiralne sa powszechnie uwazane za najskuteczniejsze 1 dajace najlepsza jako$é
clasta 1 pieczywa. zuzycie energii (pradu) jest male, a procesowi towarzyszy niewielki wzrost
temperatury. Zastosowane elektroniczne systemy sterowania pozwalaja na zaprogramowanie
dowolnego cyklu pracy 1 zachowanie go pamieci miesiarki. Dodatkowym rozwiazaniem
stosowanym w miesiarkach jest pomiar temperatury ciasta znajdujacego sie w dziezy. Obshuge
miesiarki ulatwia samoczynne blokowanie wozka z dzieza.

Miesiarka widelcowa
Glowne elementy budowy miesiarki widelcowe;j to:

- dzieza — w ksztalcie walca zaokraglonego w dolnej czesci; w $rodku dziezy znajduje sie
stozek eliminujacy tzw. martwe pole, ktore powstaje ze wzgledu na ulozenie mieszadla wobec
dziezy; dzieza jest umocowana obrotowo na tréjkolowym woézku; w korpusie wozka
wykonano otwory, w ktére przy wjezdzie na plyte fundamentowa wchodza kly, co zapewnia
wlasciwe ustawienie wozka wzgledem miesiarki; dzieze na plycie blokuje sworzen, do
wysuniecia dziezy spod miesiarki konieczne jest jej odblokowanie nozna dzwignia;

- miesidlo — widelcowe; glowica z mieszadlem podnosi sie 1 opuszcza wraz z pokrywa;
glowica 1 mieszadlo jest pochylone wzgledem dziezy i wykonuje ruch obrotowy; posiada
dwie predkos$ci obrotowe;

- pokrywa — podnosi sie 1 opuszcza wraz z miesidlem; najczesciej zakrywa polowe dziezy;

-  pulpit sterowniczy (m.in. wylacznik gléwny, podnoszenie miesidla, opuszczanie miesidia,
obroty wolne, obroty szybkie, stop);

- korpus — osadzony jest na plycie fundamentowej; w korpusie miesiarki osadzone sa
silniki; jeden zapewniajacy naped dziezy 1 miesidla, drugi umozliwiajacy opuszczanie
1 podnoszenie miesidla z pokrywa).

Z silnika naped przekazywany jest na mieszadlo oraz (przez tarcze sprzegla klowego) na
dzieze.
Pod dzieza znajduje sie jedna tarcza sprzegla klowego. Druga tarcza sprzegla wysuwa sie

z plyty (w momencie opuszczania miesidla) 1 laczy z tarcza sprzegla znajdujaca sie pod

dzieza. Dzieza wykonuje ruch obrotowy. Gdy miesidlo jest podniesione to tarcza sprzegla jest

wsunieta w plyte fundamentowa miesiarki (mozna wjechac lub zjecha¢ dzieza).
Ruch glowicy (podnoszenie 1 opuszczenie) odbywa sie przez zasilanie z innego silnika.

Rys. 6. Miesiarka widelcowa [www.ibis.pl]

T
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Biezace] konserwacji wymaga przekladnia napedu dziezy, lozyska. Do smarowania
przekladni gléwne) nalezy uzywaé oleju przekladniowego. Codziennego smarowania
wymagaja: smarowniczki, §limak napedu, rygiel blokujacy.

Miesiarka katowa
Glowne elementy budowy miesiarki katowej to:

- dzieza — w ksztalcie walca zaokraglonego w dolnej czesci, osadzona obrotowo na
trojkolowym wozku;

- miesidlo — jest zbudowane z dwdch polaczonych ze soba rozwinietych spirali tworzacych
dwa stozki zlaczone podstawami;

- pokrywa — zakrywa cala dzieze, posiada otwor przez ktory mozna obserwowaé proces
miesienia, lub dozowad surowce w czasie miesienia; pokrywa jest przymocowana do
glowicy w ten sposob, ze wykonuje ruchy przechylne wraz z glowica; pokrywa podnosi
sie 1 opuszcza wraz z mieszadlem;

- pulpit sterowniczy;

- korpus — znajduja sie w nim naped mieszadla 1 dziezy oraz naped ruchu pokrywy.

Naped z silnika przenoszony jest na dzieze co umozliwia jej obracanie (gléwnym
elementem posredniczacym w przekazywaniu napedu jest przekladnia $limakowa) oraz
mieszadlo. Obroty dziezy oraz mieszadla sa przeciwbiezne. Uklad podnoszenia mieszadla ma
wlasny silnik. Polozenie gérne 1 dolne mieszadla ustalaja dwa wylaczniki krancowe na
wsporniku. Uklad podnoszenia wyposazono w sprzeglo przeciazeniowe. Mozna miesidlo
podnosi¢ recznie przy pomocy recznej korby. Do tego celu shuzy koncéwka walka slimaka
wprowadzona na zewnatrz maszyny. Czas miesienia moze by¢ dowolnie programowany za
pomoca przekaznika czasowego.

Rys. 7. Miesiarka katowa [www.ibis.pl]
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Dzieze miesiarek wykonane sa ze stali nierdzewnej lub ze stali zwykle] pokrytej
obustronnie powloka ,rilsanu” tworzywa latwego do utrzymania w czystosci
1 zapobiegajacego przyklejaniu sie ciasta do powierzchni roboczych lub lakierem zywicowym.

Miesiadla najczescie] wykonane sa ze stali nierdzewnej lub aluminium. Korpus miesiarki
1 plyta fundamentowa to w wiekszosci odlewy zeliwne. Pokrywy dziezy wykonane sa ze stali
lakierowanej badz laminatow zywicowych lub gladkiego tworzywa sztucznego.

Pojemno$¢ najczesciej uzywanych dziez wynosi od 300, 450 i 600 dm’, rzadziej uzytkuje
sie dzieze o pojemnosci 100, 150, 200 1 250 dm’.

Ladownos¢ dziezy maka jest co najmniej dwukrotnie mniejsza od ich pojemnosci.

Efektywnos¢ pracy miesiarki zalezy od: ilosci ciasta zabierane] przez mieszadlo, predkosci
1 toru ruchu mieszadla oraz jego ksztaltu. Ilos¢ zabieranego ciasta zalezy od ksztattu miesidla.
Im mniej ciasta zabiera mieszadlo, tym lepiej jest ono rozbijane 1 rozciagane oraz lepiej 1 szybciej
przebiega mieszanie.

Roznej konstrukeji miesiarki maja rézne optymalne obroty mieszadla, ktore zapewniaja
niezbedna obrobke ciasta. Aby ulatwi¢ rozruch miesiarki, w wiekszosci z nich stosuje sie
dwubiegowe silniki, ktorych stosunek mocy wynosi 1:2. Na poczatku mieszania, kiedy nastepuje
laczenie skladnikéw, stosuje sie male obroty, a potem maksymalne, co sprzyja ksztaltowaniu sie
struktury ciasta.

Wskazywane czasy miesienia dla danych miesiarek sa orientacyjne. Rzeczywisty czas
miesienia zalezy bowiem od rodzaju uzytej maki, jak réwniez od zadanej konsystencji ciasta.
Czas mieszania ustala sie doswiadczalnie, bezposrednio na stanowisku pracy w cukierni.

W zaleznosci od intensywnosci miesiena mozna wyrozni¢ nastepujace grupy miesiarek:
- malej intensywnosci mieszania, wolnoobrotowe (do 60 obr/min, czas miesienia

15-20 min. 1 wiecej);

- $redniej intensywno$ci miesienia (60-200 obr/min, czas mieszania 5-10 min), np.:
miesiarka widelcowa;

- duzej intensywnos$ci miesienia (400—1000 obr/min, czas miesienia od 40 s do 2 min.),
np.: miesiarka katowa, spiralna.

Przy eksploatacji miesiarek o dzialaniu okresowym nalezy przestrzega¢ nastepujacych
zasad:

- ostroznie, bez uderzen przesuwac dzieze na plyte fundamentowa,

- sprawdzi¢ umocowanie dziezy na plycie przy uzyciu mechanizmu zabezpieczajacego,

- okresowo sprawdza¢ umocowanie oraz stan mechanizmu zabezpieczajacego 1 kolkow
ustalajacych polozenie dziezy,

- regularnie oczyszczac z ciasta 1 z innych zanieczyszczen kanaliki kierujace kola dziezy,

- okresowo sprawdza¢ luz miedzy miesidlem i1 dnem dziezy (nie powinien przekroczy¢

3 mm).

- dokladnie czysci¢ elementy robocze stykajace sie z ciastem, przestrzegajac przy tym
zasad bhp 1 higieny produkcji.

W celu utrzymania maszyny w czystosci nalezy po pracy my¢ ja srodkami chemicznymi
np.: woda + plyn do naczyn. Nie dopuszcza sie mycia strumieniem wody.

Typowe zagrozenia podczas pracy przy miesiarkach do ciast:

— zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym,

— zagrozenie uderzeniem elementami miesiarki,

— szkodliwe dzialanie pylow unoszacych sie w powietrzu podczas napelniania dziezy maka
1 innymi skladnikami do produkcji pieczywa,

— zagrozenie pochwyceniem przez ruchome elementy miesiarki.
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Zasady bezpieczenstwa pracy podczas mieszania ciast:

Pracownik obslugujacy miesiarke powinien posiada¢ odpowiednie kwalifikacje
1 przeszkolenie pozwalajace na obsluge tego typu urzadzeni, a takze odpowiednie $rodki
ochrony indywidualnej, takie jak fartuch ochronny, czepek, odpowiednie obuwie
antyposlizgowe.

Reczne przemieszczanie dziezy ze skladnikami lub gotowym ciastem powinno odbywaé
sie na wozku. Podczas przemieszczania dziezy z clastem powinna ona by¢ przykryta
w celu ochrony jej zawartosci przed przypadkowym dostaniem sie zanieczyszczen.

Wywrotnice

Wywrotnice sa to urzadzenia, umozliwiajace opréznianie dziez z ciasta. Stosowane sa m.

m. w linii do produkeji paczkow, przekazuja ciasto z dziezy miesiarki do leja dzielarko-
-zaokraglarki.

Wyroznia sie:
Wywrotnice zwykle (poziome) sa stosowane w zakladach dwukondygnacyjnych,
w ktoérych ciasto miesza sie na wyzsze] kondygnacji; a formuje na nizszej; stosuje sie je
réwniez do przechylania dziez podczas ich mycia.
Wywrotnice podnoszace sa przeznaczone dla cukierni jednokondygnacyjnych; zwykle
wspolpracuja one z lejami spustowymi mocowanymi na stalej lub przewoznej konstrukcji;
ciasto wylewa sie z dziezy do leja 1 stad kieruje bezposrednio do leja zasilajacego
dzielarki; wywrotnice podnoszace moga by¢ stosowane rowniez do bezposredniego
zasilania leja dzielarki ciastem.

Glowne elementy budowy wywrotnicy podnoszacej to:

plyta podstawy,

shup nosny,

$ruba nosna,

osltona sruby,

nakretka nosna,

belka nosna,

belka przechylna,

ramie przechylne.

Wewnatrz shipa znajduje sie sruba nosna napedzana przez przekladnie z silnika. Silnik

zamontowany jest u gory wywrotnicy. Podnoszenie belki przechylnej (z dzieza) jest zadaniem
nakretki nosnej suwajace] sie po $rubie pociagowe]. Dzieze po wprowadzeniu na belke
blokuje sie, by zabezpieczy¢ ja przed wypadnieciem.

Rys. 8. Wywrotnica podnoszaca [www.1bis.pl]
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Zapewnienie normalne] pracy wywrotnic wymaga przestrzegania nastepujacych zalecen:

— wtaczanie dziez na plyte fundamentowa ostroznie, bez uderzen,

— dokladne sprawdzanie umocowania dziezy na plycie wywrotnicy,

— regularne czyszczenie naprowadzajacych kanalow dla kot wozka dziezy,

— systematyczne oczyszczanie z ciasta Scianek leja spustowego 1 prowadnic zasuwy;
niedopuszczanie do zasychania ciasta,

— oczyszczanie 1 dokladne mycie $ciany leja po zakonczeniu kazde) zmiany produkcyjnej,

— okresowe sprawdzanie umocowania oraz stanu kléw 1 mechanizméw ryglujacych dzieze,

— systematyczne sprawdzanie dolnego polozenia klow w stosunku do podlogi, aby lekko
wchodzily w otwory dziezy,

— $ledzenie stanu wylacznikéw krancowych 1 niedopuszezanie do ich zabrudzenia,

— czyszczenie 1 smarowanie raz w tygodniu lozyska glownego walu, przekladni, sruby
pociagowe] z nakretka; sprawdzanie umocowania tych detali 1 stanu ogrodzen.

Typowe zagrozenia podczas pracy przy obstudze wywrotnic mas cukierniczych to:
— zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym;
— zagrozenie uderzeniem przez dzieze;
— zagrozenie spadajacymi elementami;
— zagrozenie upadkiem na S$liskiej powierzchni spowodowanej rozlanymi substancjami
znajdujacymi sie w dziezy.

Cukiernik korzystajacy w swej pracy z wywrotnicy powinien posiada¢ odpowiednie
kwalifikacje 1 przeszkolenie pozwalajace na obsluge do tego typu urzadzen. Przystepujac do
pracy musi by¢ wyposazony w odpowiednie $rodki ochrony indywidualnej, takie jak fartuch
ochronny, czepek, rekawiczki, odpowiednie obuwie antyposlizgowe.

Ubijarki cukiernicze

Ubyjarki sa aparatami uniwersalnymi, shuza do wyrabiania ciast, mieszania kremow, mas
cukierniczych, twarogow, $mietany, jaj itp.

Glowne elementy budowy ubijarki:

- korpus (z ukladem napedowym),

- glowica z wrzecionem do osadzania narzedzi roboczych,

- narzedzia robocze (mieszadla: rozgi, hak, mieszadlo plaskie itd.),

- podnosnik (wspornik) kociolka z dzwignia zaciskowa do mocowania kociolka,

— kociolki,

- pulpit sterowniczy,

- oslona.

Uzupelniajacym wyposazeniem jest wozek do transportu kociolka oraz adaptery
umozliwiajace zamocowanie kociotkéw o mniejszych pojemnosciach, a takze palnik gazowy
do podgrzewania dziezy.

Kociolek nie wykonuje ruchu w trakcie pracy urzadzenia. Istnieje mozliwos¢ wymiany
kociolka na mny, o innej pojemnosci (najczescie] w przedziale od 20 do 80 litrow). Ubijarka
wyposazona jest w prosty system podnoszenia 1 opuszczania kociolka.

Predkos¢ obrotowa mieszadla mozna dowolnie regulowaé. Predko$¢ zmienia sie
w trakcle pracy maszyny. Czas mieszania jest uzalezniony od wymogoéw technologicznych.
Ubijarki posiadaja kilku stopniowa regulacje obrotéw. W zaleznosci od wykonywane]
czynnosci dobierane sa odpowiednie mieszadla. Czas pracy ubijarki sterowany moze by¢
recznie lub za pomoca przekaznika czasowego.
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Rys. 9. Ubijarka cukiernicza [www.ciop.pl]

W zalezno$ci od wykonywanego ruchu mieszadel w ubijarce mozna rozréznié

urzadzenia, w ktorych:

- mieszadlo umieszczone jest centralnie 1 nie kreci sie wokol wlasnej osi, krazy po réznym
promieniu w $rodku kotla,

- mieszadlo porusza sie ruchem planetarnym, obraca sie wokél wlasnej osi oraz wokot
kociotka (ale w przeciwnym kierunku niz ruch w kotle) — masa podlega dokladnej
obrobce, odbywa sie jednoczesne mieszanie i ubijanie zawartosci kociolka.

a) b)

Rys. 10. Ubijarka a) z mieszadlem umocowanym centralnie, b) z mieszadlem planetarnym [9, s. 291]
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Rys. 11. Ruch mieszadta w ubijarce planetarnej [9, s. 292]

Typowe zagrozenia podczas pracy przy obstudze ubijarek do mas cukierniczych to:
— porazenie pradem elektrycznym,
— uderzenie przez ruchome elementy ubijarki,
— pochwycenie przez ruchome elementy ubijarki,
— poparzenie przez palnik gazowy ubijarki,
— wybuch na skutek niesprawne] instalacj1 gazowej/podlaczeniowej ubijarki,
— zapylenie skladnikami sypkimi (maka, cukier).

Zasady bezpieczenstwa pracy podczas ubijania mas cukierniczych sa takie same jak
w przypadku obslugi miesiarek.

Miksery

W cukierniach, gdzie produkuje sie male ilosci zréznicowanego asortymentu stosowane
sa miksery. Umozliwiaja one m.in. przygotowanie lekkich 1 $rednio ciezkich ciast, ubijanie
piany czy tez mieszanie kremow, rozdrabnianie surowcow.

Swoja budowa 1 dzialaniem bardzo przypomina ubijarke cukiernicza. Poza
podstawowymi elementami budowy, mikser posiada wyposazenie dodatkowe np.: wilk
przeznaczony do rozdrabniania surowcow, szatkownice, wyciskarke, mlynek do kawy,
przystawki do krojenia, do ostrzenia narzedzi, i inne. Dostawki montuje sie do korpusu za
pomoca tzw. pednika przystawek.

Miksery cechuje cicha praca 1 latwos¢ obstugi.

Rys. 12. Mikser [www.mankiewicz.pl]
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Rys. 13. Mikser z dostawka — wilk do rozdrabniania surowcow [www. mankiewicz.pl]

Krystalizator pomady

Krystalizator (pomadziarka) przeznaczony jest do produkcji pomady.

Goracy syrop cukrowy (temp. 114-118°C) wlewa sie do zbiornika pomadziarki
nakrywanego pokrywa. Po uruchomieniu maszyny nalezy otworzy¢ zawor zbiornika, przez
ktory syrop splywa cienka struga do leja cylindra, gdzie zostaje ochlodzony i napowietrzony.
Chlodzenie odbywa sie za pomoca wody biezacej, ktora przeplywa w plaszczu chlodnicy,
przeciwbieznie do pomady. Syrop przenoszony 1 napowietrzany jest za pomoca przenosnika
slimakowego (lopatkowego). Podczas przesuwania syropu nastepuje jego energiczne ubijanie
1 chlodzenie, w efekcie nastepuje krystalizacja cukru, czyli tworzenie sie pomady.

Krystalizatory moga wystepowac jako: jedno 1 dwucylindryczne.

syrop wodno -*cu krowy

pomada 577 H,0

Rys. 14. Schemat krystalizatora pomady [10, s. 281]
1 — zbiornik na syrop wodno-cukrowy, 2 — zawor, 3 — cylinder krystalizatora z mieszadlem ($limakowym),
4 — dopltyw wody do plaszcza chlodzacego, 5 — odplyw wody z ptaszcza chlodzacego, 6 — wylot pomady
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Krystalizator pomady obshigiwany jest przez jedna osobe. Pracownik obshigujacy

krystalizator, powinien by¢ zapoznany z instrukcja obstugi.

Przed kazdorazowym przystapieniem do pracy nalezy sprawdzié¢ czy w cylindrze nie ma

pozostalosci zastyglej pomady. W przypadku stwierdzenia obecnosci zastyglej pomady
w cylindrze nalezy wlaczy¢ naped mieszadla 1 przemy¢ cylinder goraca woda.

Do zadan obshigujacego krystalizator pomady nalezy:

regulacja ilosci doprowadzanego syropu do krystalizatora,

obserwacja temperatury syropu pomadowego 1 pomady na miernikach temperatury,
regulacja zaworem ilosci doprowadzane] wody do cylindrow w celu uzyskania wlasciwe]
temperatury pomady.

Uwaga!

Przed zakoniczeniem pracy krystalizator powinien byé:

wylaczony z napiecia,

caly dokladnie umyty 1 oczyszczony,

nie dopuszczalne jest mycie zewnetrznych powierzchni pod strumieniem zimnej lub
goracej wody.

Obsluga krystalizatora pomady sprowadza sie do:

wlaczenia wlacznikiem gléwnym krystalizatora do siect,

sprawdzenia czy zawor spustowy w zbiorniku jest zamkniety,

wlania do zbiornika syropu,

wlaczenia za pomoca przycisku silnika napedzajacego mieszadlo,

otwarcia zaworu goérnego doprowadzajacy wode zimna 1 otwarcia zaworu
doprowadzajacego syrop pomadowy,

regulacji przeplywu wody, tak zeby uzyska¢ pomade o temperaturze 50-55°C,
przeplukaniu goraca woda zbiornika 1 cylindra po zakonczeniu pracy,

wylaczeniu calego ukladu.

Bezpieczenistwo pracy 1 higiena:
wszystkie ruchome elementy krystalizatora pomady zabezpieczone sa obudowa kasetowe;]
konstrukcji (dajaca sie szybko mocowac nie stwarzajac niebezpieczenstwa dla obshugi),
wlewanie syropu na dogodne] wysokosci w znacznym stopniu ulatwia obshuge, niemniej
jednak nalezy zachowa¢ szczeg6lna ostrozno$é przy nalewaniu syropu do zbiornika,
oslony w trakcie pracy powinny by¢ zalozone (przymocowane),

instalacja elektryczna powinna by¢ zerowana,
nie nalezy dopuszczaé do obshigi pracownikow nie zaznajomionych instrukcja 1 obstuga,
kotly z ktorych wlewa sie roztwor cukru do zbiornikow krystalizatorze powinny by¢
wyposazone w specjalne uchwyty.

4.1.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
W jakim celu stosujemy miesiarki?

Jakie sa cechy charakterystyczne dotyczace budowy, dzialania i obshugi poszczegdlnych
typow miesiarek?

Na czym polega dzialanie wywrotnicy podnoszacej?

Jak jest zbudowana wywrotnica podnoszaca?
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Jak jest zbudowana ubijarka cukiernicza?

Jaki ruch moga wykonywac¢ mieszadla, w réznych typach ubijarek?
Jakie mieszadla stosuje sie w ubijarkach?

W jakim celu stosujemy krystalizator pomady?

7 jakich elementow zbudowany jest krystalizator pomady?

4.1.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Scharakteryzuj miesiarki na podstawie podanej tabel..

cechy

miesiarka
spiralna widelcowa katowa

miesidlo

dzieza

uklad naped

pulpit sterowniczy

mnne

h e o d —
et

Sposéb wykonania éwiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapoznac sie z rodzajami miesiarek,

przeanalizowac¢ budowe 1 dzialanie miesiarek,
scharakteryzowa¢ wskazane w tabelce elementy miesiarek,
zapisac zebrane wiadomosci do tabelki,

zaprezentowac prace.

Wyposazenie stanowiska pracy:

katalogi 1 prospekty miesiarek,

modele miesiarek,

dokumentacje techniczno-ruchowa miesiarek,

Zeszyt,
przybory do pisania.

Cwiczenie 2

Okresl zasady prawidlowej eksploatacji wywrotnicy podnoszace;.
Sposob wykonania ¢wiczenia

Aby wykonaé éwiczenie, powinienes:

zapoznac sie z budowa 1 zasada dzialania wywrotnicy podnoszacej,

okresli¢ zagrozenia jakie moga wystapi¢ przy eksploatacji wywrotnicy podnoszacej,
okresli¢ sposoby zapobiegania zagrozeniom, ktére moga wystapié przy nieprawidlowe]
eksploatacji wywrotnicy podnoszacej,

zapisa¢ 1 przedstawié prace.
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Wyposazenie stanowiska pracy:
- film dydaktyczny dotyczacy eksploatacji wywrotnicy podnoszace],
- dokumentacja techniczno-ruchowa wywrotnicy podnoszacej,
-  zeszyt, przybory do pisania.

Cwiczenie 3
Wymien giéwne elementy budowy ubijarki cukierniczej oraz okresl jej zasade dzialania.

Rys. A Schemat budowy ubijarki cukierniczej [10, s. 280]

Rys. B. Schemat pracy mieszadla ubijarki ................... [9.5.292]
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a) d)

Rys. C. Robocze elementy ubijarki: a)........ b)eoaens Cevanns d).eeee [2, 5. 170]
Sposob wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ éwiczenie, powinienes:

przeanalizowac schemat (A) ubijarki cukierniczej,

nazwac glowne elementy budowy ubijarki wskazane na schemacie (dopasowujac nazwy
do odpowiednich cyfr),

na podstawie rys. B okresli¢ ruch mieszadla ubijarki, a tym samym rodzaj ubijarki,
przeanalizowaé zasade dzialania ubijarki,

okresli¢ rodzaje elementéw roboczych ubijarki przedstawionych na rys. C oraz wskaza¢
ich przeznaczenie,

przerysowac schemat budowy ubijarki do zeszytu,

zapisac¢ glowne elementy budowy ubijarki, opisac¢ prace mieszadla,

zapisa¢ nazwy mieszadel 1 ich przeznaczenie,

zaprezentowa¢ prace.

Wyposazenie stanowiska pracy:

film dydaktyczny przedstawiajacy budowe 1 dzialanie ubijarki cukiernicze;,
plansze 1 foliogramy dotyczace budowy i dzialania suszarki komorowej,
dokumentacja techniczno — ruchowa ubijarki cukierniczej,

poradnik,

zeszyt przybory do rysowania 1 pisania.

Cwiczenie 4

Wyjasni) dzialanie krystalizatora pomady. Wskaz przeznaczenie poszczegdlnych

elementow budowy krystalizatora m. in.: zaworu, mieszadla §limakowego, plaszcza
chlodzacego.

I S
S’

Uloz instrukcje obshugi krystalizatora zgodna z zasadami bhp.
Sposéb wykonania éwiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapoznac sie z budowa krystalizatora,

przeanalizowac¢ dzialanie krystalizatora pomady,

okresli¢ przeznaczenie poszczegdlnych elementow budowy krystalizatora m. in.: zaworu,
mieszadla §limakowego, plaszcza chlodzacego,
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4) w oparciu o zasady eksploatacji urzadzenia zawarte w dokumentacji technicznej ulozy¢
instrukcje obslugi krystalizatora,
5) zapisaé 1 przedstawié wnioski.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- film dydaktyczny dotyczacy eksploatacji krystalizatora,
- dokumentacja techniczno — ruchowa krystalizatora pomady,
- model krystalizatora pomady,
—  Zeszyt,
- przybory do pisania.

4.1.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz: Tak Nie
1) wymienié rodzaje miesiarek? O O
2) wskazaé¢ charakterystyczne cechy dotyczace budowy, dzialania

1 obshugi poszczegodlnych typéw miesiarek? O O
3) wskazaé przeznaczenie wywrotnicy podnoszacej? O O
4) omowi¢ budowe i dzialanie wywrotnicy podnoszacej? O O
5) okresli¢ zasady prawidlowe) eksploatacji wywrotnicy podnoszace)? O O
6) omowi¢ budowe 1 dzialanie ubijarki cukiernicze)? O O
7) wyjasni¢ charakterystyczny ruch mieszadla w ubijarce planetarne;? O O
8) wymieni¢ typy mieszadel stosowanych w ubijarkach 1 ich

zastosowanie? O O
9) wskaza¢ cel stosowania krystalizatora pomady? a O
10) omowi¢ budowe 1 dzialanie krystalizatora pomady? O O
11) wymieni¢ kolejne czynnos$ci obstugi krystalizatora pomady? O O
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4.2. Maszyny i urzgdzenia do obrobki surowcow i polproduktow

4.2.1. Material nauczania

Formowanie keséw ciasta (tzn. dzielenie, ksztaltowanie oraz rozrost 1 ewentualne
znakowanie lub ozdabianie) moze odbywac sie:
- recznie,
- przy uzyciu pojedynczych maszyn ich zestawow,
- lub zmechanizowanych linii.

Urzadzenia stosowane do formowania ciasta ze wzgledu na sposob pracy dzieli sie na:
- urzadzenia o dzialaniu ciaglym,
- urzadzenia o dzialaniu okresowym.

Urzadzenia dzielace i dzielaco-zaokraglajace
Dzielenie ciasta mozna przeprowadzié:
- recznie (w malych zakladach rzemieslniczych), przy uzyciu wag,
- IMaszynowo.
Podstawowym warunkiem dokladnego dzielenia jest uzyskanie w momencie podzialu
stalej gestosci ciala.

Dzielarki wienicowe

W dzielarkach odbywa sie dzielenie znanej masy ciasta wg objetosci.

Dzielarka wieficowa reczna umozliwia podzial kesa ciasta na kesy wtorne, za pomoca
wysuwanego noza tworzacego gniazda o jednakowe] objeto$ci. Uzyskuje sie tyle kesow
wtornych, ile gniazd ma néz wieficowy, najczesciej 30.

W zaleznosci od polozenia glowicy z nozem wienicowym wyroéznia sie dzielarki: dolng
1 gorna.

W dzielarce gornej ciasto podaje sie w postaci lekko splaszczonego placka, zwanego
kesem pierwotnym (wstepnym), do pojemnika stanowiacego forme ograniczajaca wyplyw
ciasta. Powierzchnie kesa wstepnego nalezy wyréwnac lekko dlofimi, po czym opuszcza sie
plyte dociskowa, a nastepnie dzieli kes wstepny za pomoca noza wienicowego osadzonego
w dzwigni dwuramiennej. Nastepnie zwalnia sie dzwignie, wskutek czego cofa sie plyta
dociskowa 1 n6z wiencowy. Wyjmuje sie pojemnik 1 opréznia z kesow wtornych.

Dzielarki moga by¢ reczne lub mechaniczne.

Dzielarka moze dzieli¢ kesy wstepne o masie od 1600 do 3300 g na kesy wtorne o masie
od55do 110 g.
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Rys. 15. Dzielarki wieficowe a) reczna (gérna) [www.jeremy.pl], b) mechaniczna (dolna) [www.ibis.pl]

Dzielarko-zaokraglarki wienicowe

Shiza do dzielenia ciasta na porcje lub dzielenia 1 zaokraglania kesow ciasta.

Mozna wyréznic:

- dzielarko-zaokraglarki poélautomatyczne, w ktoérych podzial odbywa sie recznie lub
mechanicznie, a proces zaokraglania automatycznie,

- dzielarko-zaokraglarki automatyczne, w ktorych podzial 1 zaokraglanie odbywa sie
automatycznie.

Proces dzielenia odbywa sie tak samo jak w dzielarkach wiencowych gérnych, przy
pomocy glowicy z nozem wiencowym. Zaokraglanie nastepuje dzieki kulistemu obtaczaniu
kesow. Obtaczanie odbywa sie przez ruch mimosrodowy plyty (palety) na ktorej znajduja sie
podzielone kesy.

Dzielarko-zaokraglarki wystepuja w kilku wersjach z glowicami, ktore moga dzieli¢
ciasto m.in. na: 12, 15, 18, 22, 30, 36 lub 50 porcji. Maszyny przystosowane sa do dzielenia
1 zaokraglania kesow pierwotnych o masie 3 lub 4 kg ciasta.

Do wszystkich typow urzadzen posiadajacych noéz wiencowy nalezy podawaé kesy
wstepne poddane lekkiemu rozrostowi. Przed opuszczeniem plyty dociskowe]
1 wysunieciem noza kes nalezy posypa¢ mala iloScia maki. Wskazane jest tez lekkie
posmarowanie konncowek noza olejem jadalnym.

LProjekt wspoéffinansowany ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego”



Rys. 16. Kolejne fazy pracy dzielarko-zaokraglarki: rozplaszczony kes pierwotny, podzielony kes pierwotny,
kesy zaokraglone [www.jeremy.pl]
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Rys. 17. Dzielarko-zaokraglarki wieficowe a) polautomatyczna. b) automatyczna [www.jeremy.pl]

Obsluga dzielarko-zaokraglarki pétautomatyczne;:

Polozy¢ kes ciasta na tacy.

Wiozy¢ tace do maszyny.

Nacisnaé mocno pionowa dzwignie, Zeby rozprasowac ciasto na pelny krazek.

Trzymajac lekko pionowa dzwignie przesuna¢ w prawo dzwigienke dla zwolnienia nozy.
Nacisna¢ dalej dzwignie do przeciecia placka na porcje.

Trzymajac lekko pionowa dzwignie w dolnym polozeniu nacisna¢ drazek z przodu
maszyny przez czas odpowiedni dla najlepszego wyniku zaokraglania.

7. Podnies$¢ pionowa dzwignie do polozenia wyjSciowego 1 wyjecie tacy.

ARl o e
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Obsluga dzielarko-zaokraglarki automatycznej:

1. Wlaczyé maszyne.

2. Polozyé odwazony kes ciasta na tacy.
3. Wlozy¢ tace do maszyny.

4. Wyjac tace z uformowanymi kesami.

Dzielarko-zaokraglarka typu Multimat

Jest to dzielarko-zaokraglarka o dzialaniu ciaglym. Dzielenie nastepuje wedhug
objetosci. Ciasto wtlaczane jest do komor pomiarowych o okreslonej objetosci. Regulujac
wielko$¢ komor mozna zmienia¢ mase kesow. Umozliwia podzial 1 zaokraglanie kesow
o masie okolo 35 g do 90 g. Wystepuje w wersji 4, 5 1 6 rzedowych.

Dzielarko-zaokraglarka typu Multimat stuzy do dzielenia 1 zaokraglania keséw ciasta na
paczki 1 moze wspolpracowaé z innymi urzadzeniami tworzac linie do produkeji paczkow.

Multimat sklada sie z dwoch ukladow:

- uklad dzielacy, ktory dzieli ciasto na kesy,
- uklad ksztaltujacy, ktory zaokragla kesy ciasta.

Multimat dzieli ciasto naplywajace do leja 1 odcinane nozem oraz tloczone tlokiem, do
komoér pomiarowych w glowicy dzielacej z tloczkami. Pod wplywem ciénienia ciasta tloczki
wsuwaja sie do komory pomiarowej. Glebokos¢ wsuniecia sie tloczkéw jest regulowana
(w zaleznosci od zadanej masy kesa) ustawieniem krzywek oporowych w glowicy. Po
wypelnieniu komér pomiarowych ciastem nastepuje ruch glowicy (wykonuje 1/3 obrotu)
powodujacy odciecie kesow ciasta krawedzia komory roboczej.

Rys. 18. Uklad dzielacy Multimatu [1, s. 253]
1 —lgj, 2 -- komora robocza, 3 — glowica, 4 — przesuwna przegroda, 5 — néz odcinajacy, 6 — gniazda pomiarowe,
7 —tloczki, 8 — krzywka, 9 — walek

Kesy po wypadnieciu z komor pomiarowych sa kierowane do szesciokatnych gniazd
zewnetrznego bebna ksztaltujacego opietego tasma. Miedzy tasma a sze$ciokatnym gniazdem
powstaje komora, ktérej dnem jest rowkowana powierzchnia wewnetrznego bebna.
Wykonuje on ruch mimosrodowy zaokraglajacy. Niezaleznie od tego beben zewnetrzny
1 wewnetrzny wykonuja jednakowy ruch obrotowy. Z predkoscia zewnetrznego bebna
przesuwa sie taSma opinajaca.
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Rys. 19, Uklad zackraglajacy Multimatu [1, s. 257]
1 — beben zewnetrzny, 2 — beben wewnetrzny, 3 — tadma opinajaca

Urzadzenia ksztaltujace

Walkownice (walkowarki)

Walkownice shliza do walkowania ciast kruchych, drozdzowych, poéHrancuskich
1 piernikowych. Moga to by¢ male maszyny z napedem recznym lub elektrycznym
przykrecane do stolu, az po maszyny duze, z zespolem walkow pracujacych w sposéb ciagly.
Moga one by¢ wyposazone w urzadzenia do ciecia, wycinania i zwijania powstale] wstegi
ciasta.

Zasadniczym zespolem maszyny jest para wspolbieznych walcéw. Walec gérny mozna
opuszcza¢ lub podnosié, regulujac w ten sposob przeswit miedzy walcami. Po obu stronach
zespolu walcoéw znajduja sie przenosniki tasmowe tak napedzane, ze predkos$¢ przenosnika
podajacego jest mniejsza od predkosci przenosnika odbierajacego, niezaleznie od tego.
w ktora strone nastepuje walkowanie. Kes ciasta przeznaczony do walkowania, uklada sie na
jednym z przenosnikoéw, a nastepnie dzwignia uruchamia bieg taSm raz w jedna, raz w druga
strone, tak ze kes ciasta przesuwa sie miedzy walcami. W trakcie pracy dzwignia reguluje sie
grubos¢ wstegi ciasta. W niektorych typach walkownic praca tasm, sterowana jest za pomoca
pedatu.

Maszyna posiada oslone bezpieczenstwa. Oslona przy podnoszeniu uruchamia wylacznik,
ktory wylacza maszyne lub powoduje jej prace w odwrotnym kierunku. Walkownica
wyposazona jest w polki 1 dwa walki do odbioru rozwalkowanego ciasta.

W miare potrzeby w czasie pracy walce moga by¢ posypywane maka przez usytuowany
nad nimi posypywacz.

Po skonczone] pracy, ramiona walkownicy moga by¢ podnoszone do pionu.

L ﬂ

Rys. 20. Walkowarka stolowa [www.m - jackowski.pl]
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Rys. 21. Watkowarka wolnostojaca [www.m - jackowski.pl]

Obsluga:

po uruchomieniu maszyny nalezy nalozy¢ na tasme podajaca uformowany prostokatny
kes ciasta (o wadze do 8 kg),

uruchomié tasme okreélajac kierunek jej ruchu przez przesuniecie dzwigni poziomej lub
nacisniecie pedalhu,

po ustawieniu ogranicznika na zadana grubos¢ ciasta nastepuje jego walkowanie, nalezy
przesuna¢ dzwignie pionowa po kazdym przejsciu ciasta przez walce az do oporu na
ograniczniku,

ciasto mozna nawina¢ na walek umieszczony na stojaku lub korzystajac z dodatkowe;j
przystawki mozna je pocia¢ na pasy, prostokaty, trojkaty, kola itp.,

po pracy walkowarke mozna zlozy¢.

Korzystajac z dodatkowe) przystawki rozwalkowane ciasto mozna pocia¢ na pasy,

prostokaty, trojkaty, kola 1 tp.

Rys. 22. Przystawka do walkowarki [www.hert.pl]
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Walkowarki automatyczne wyposazone sa w komputer pozwalajacy na zarzadzanie
50 programami 1 4 réznymi kolejnymi cyklami pracy: programowanie startow, zatrzyman,
opuszczeni 1 podniesieni walcow kalibrujacych wg zapotrzebowania. Sterowanie odbywa sie za
pomoca aktywnego ekranu (dotykowego).

Niebezpiecznymi miejscami w walkowarkach sa:
- miejsca w okolicy walkow obrotowych,
- miejsca styku tasmy z rolka napedowa,
— urzadzenia do ciecia.

Formierki ksztaltujace

Do formowania wyrobéw ciastkarskich 1 cukierniczych ze wzgledu na ich duza
roznorodnos¢ wykorzystywane sa roznego typu maszyny. Wiele z nich shuzy do formowania
sciSle okreslonego wyrobu. W ciastkarstwie stosuje sie nastepujace typy formierek:
wykrawajace, wytlaczajace, wyciskajace.

Formierki wykrawajace — sluza do wykrawania z wymagane] grubosci wstegi ciasta
okreslonego ksztaltu ciastek; wycinanie wystepuje za pomoca walcow z wycietymi
wglebieniami o zadanym ksztalcie ciastka, wstega ciasta z wycietymi otworami wraca do
walcarki, gdzie jest ponownie formowana w lita wstege.

Formierki wytlaczajace — sa najczedcie] stosowane do formowania herbatnikéw;
najbardziej rozpowszechnione sa formierki z tlocznikiem bebnowym; w leju maszyny
umieszcza sie ciasto, ktére jest zgniatane przez pare wzdluznie rowkowanych walcow
1 wytlaczane w uksztaltowane otwory obrotowe] matrycy, uprzednio posmarowanej olejem;
przy obrocie matrycy zgarniak zbiera z jej powierzchni nadmiar ciasta; uksztaltowane wyroby
wypadaja na tace 1 sa przekazywane do dalszej obrobki.

Rys. 23. Formierka ksztaltujace [www.sama - serwis.pl]
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Formierka umozliwia produkcje ciastek:
- kruchych, biszkoptowo-tluszczowych, kokosanek, parzonych, bezowych itp.,
-z bakaliami, kawalkami orzechéw, migdaléw, czekolady itp.,
- biszkoptéw, blatow rolad biszkoptowych, mufinek itp.;

Rodzaj produkowanych ciastek zalezy od rodzaju zamontowanej glowicy oraz dysz
1 listw ksztaltowych. Formierke mozna wyposazy¢ w pompe do biszkoptow 1 ciast
polptynnych.

Maszyny tego typu wyposazone sa w komputer umozliwiajacy ich obsluge.
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Rys. 25. Dysze formujace do produkeji ciastek wyciskanych [www.sama - serwis.pl]

Rogalikarki

Rogalikarki przeznaczone sa do rozwalkowywania kesow ciasta (wstepnie
podgarowanego)

1 zwijania ich w rulony lub wydhizania. Uksztaltowane kesy wykorzystywane sa m.in. na:
rogale, paluchy, lengi do splotow na chaly.

Rogalikarka tasmowa. Glownymi elementami budowy rogalikarki sa:

- stél uchylny,

- walki splaszczajace,
- przenosnik gormy,

- przenosnik dolny,

- korpus,

- uklad napedowewy.

Kesy ciasta wrzuca sie na tasme podawcza (kesy wczesniej zaokraglone daja po
zwinieciu bardziej foremne rogaliki). Z drugiej strony urzadzenia otrzymuje sie gotowe
zwiniete kesy — rogaliki. Po przestawieniu tylnej plyty mozna skierowac rogaliki do odbioru
po stronie, po ktorej wrzucamy kesy. Po przestawieniu napedow mozna uzywac¢ maszyny do
walkowania ciasta.

Otwarcie oslon natychmiast zatrzymuje maszyne.

LProjekt wspoéffinansowany ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego”



Rys. 26. Schemat dzialania rogalikarki [www.jeremy.pl]

Rys. 27. Rogalikarka [www.jeremy.pl]

Przy pracach z maszynami do obrébki ciasta nalezy szczegolnie uwzglednic:

- higiene,

- przepisy z zakresu bhp.
Czyszczac maszynami do obrébki ciasta nalezy pamietaé, ze:

— czyszczenie zawsze odbywa sie od gory do dohu,

— cze$¢ wewnetrzna maszyny nie moze by¢ nigdy czyszczona z uzyciem wody,

— czyszczenie tasm odbiorczych 1 transportujacych nie moze sie odbywac przy uzyciu
skrobakow metalowych, szczotek drucianych ani zadnych innych ostrych przedmiotow.

Typowe zagrozenia podczas pracy przy obshudze maszyn do obrébki ciasta:

— zagrozenie porazenia pradem elektrycznym,

— zagrozenia spadajacymi elementami podczas zaladunku ciasta do leja urzadzenia,
— zagrozenie pochwyceniem przez podajniki tasmowe,

— zagrozenia upadkiem spowodowane sliska powierzchnia.

Zasady bezpieczenstwa pracy podczas obslugi maszyn do obrobki ciasta.
Pracownik korzystajacy z maszyn musi posiada¢ odpowiednie przeszkolenie w zakresie
obshugi tego urzadzenia. Powinien by¢ wyposazony w odpowiednie srodki ochrony
indywidualnej, takie jak fartuch ochronny, czepek, rekawice, odpowiednie obuwie
antyposlizgowe.
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Zelownice
Zelownice shuza do nakladania zelu, pomady, czekolady na gotowe wyroby cukiernicze.
Zelownica to na ogdl niewielkie urzadzenie stolowe lub na koéleczkach, ktére posiada
specjalny, zapewniajacy bezpieczenstwo, system podgrzewania 1 transportu zelu, pomady,
czekolady, mogacy natryskiwa¢ surowiec plaszczyzna lub stozkiem. Nakladanie surowca
odbywa sie poprzez natrysk bezposrednio na produkt za pomoca recznego pistoletu.
Konstrukcja maszyny uniemozliwia zastygniecie zelu w przewodach maszyny podczas

przerwy w pracy.

Rys. 28. Zelownica [www.ciop.pl]

Typowe zagrozenia podczas pracy przy obstudze zelownic:
— zagrozenia poparzeniem podczas kontaktu z goracymi skladnikami wydostajacymi sie

z zelownicy (zel, pomada, czekolada);
— zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym;
— zagrozenie wytryskiem cieczy pod cisnieniem;
— upadki spowodowane $liskimi 1 thustymi posadzkami;

Zasady bezpieczne] pracy podczas obshugi zelownic do ciast.

Pracownik korzystajacy z zelownic do ciast musi posiada¢ odpowiednie przeszkolenie
w zakresie obshigi tego urzadzenia. Powinien by¢ wyposazony w odpowiednie $rodki ochrony
indywidualnej, takie jak fartuch ochronny, czepek, rekawice, odpowiednie obuwie
antyposlizgowe, okulary chroniace oczy przed odpryskami goracego zelu, pomady, czekolady.

Urzadzenia do rozrostu kesow
Urzadzenia rozrostowe musza zapewni¢ odpowiednie parametry rozrostu: temperature,
wilgotno$é wzgledna oraz odpowiedni czas, w ktérym nastepuje ten proces.
Urzadzenia do rozrostu kesow ciasta, ze wzgledu na sposob prowadzenia rozrostu, dzieli
sie na:
- stacjonarne (pojedyncze blachy lub blachy na wozku rozrostowym wstawione
do komory stacjonarnej),
- ruchome komory rozrostowe.

Stacjonarne komory rozrostowe.

Komory wykonane sa z materialdow (m.in. styropianowych plyt izolacyjnych oklejonych
blacha aluminiowa Iub nierdzewna stalowa), ktore zapewniaja bardzo dobre wlasnosci
izolacyjne komory oraz latwe ufrzymanie czystosci. Komora posiada drzwi z duza
powierzchnia oszklona, co pozwala obserwowacé stan rozrostu ciasta.
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Odpowiednie parametry rozrostu wytwarzane sa za pomoca agregatu garowniczego,
w ktorym znajduje sie wytwornica pary oraz elementy grzejne.

Sterowanie 1 nastawianie parametréw pracy odbywa sie z plyty czolowe] skrzynki
sterownicze] komory. Komory rozrostowe sa obshigiwane recznie przez wkladanie
1 wyjmowanie blach (stelazy) lub przetaczanie wozkéw rozrostowych (czesto sa to wozki
wypliekowe stosowane w piecach obrotowych).

Komory rozrostowe wystepuja pojedynczo lub w ukladzie modulowym razem z piecami
czy tez smazalnikami.

Moga by¢ wykorzystywane m.in. do fermentacji wyrobow drozdzowych, pélfrancuskich.
Shiza rowniez do tzw. fermentacji kontrolowanej np. ciast wiedenskich, dzieki czemu ciasto
moze by¢ przygotowane w dniu poprzednim.

Rys. 29. Stacjonarna komora rozrostowa [www.jeremy.pl]

Ruchome komory rozrostowe.

Ruchome  komory rozrostowe  okreSlane jako  przelotowe  wspolpracuja
ze zmechanizowanymi liniami produkecyjnymi lub zespolem urzadzen do obrébki ciasta. Ich
wielkos¢ zalezy od przeznaczenia. Moga by¢ wykorzystywane przy rozroscie kesow ciasta
w linii do produkcji paczkow.

Zaleznie od sposobu przemieszczania keséw w komorach rozréznia sie komory:

— Tasmowe — mieszcza jeden lub wiele przenosnikow tasmowych znajdujacych sie jeden
nad drugim. Na gorna tasme sa nakladane kesy, ktore po przejéciu wzdhuz komory spadaja
na przenosnik polozony nizej. W ten sposob trafiaja na pozostale przenosniki. Czas
rozrostu reguluje sie przez zmiane predkosci tasmy lub zmiane miejsca nakladania kesow
(na przenosnik polozony nizej).
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Rys. 30. Schemat tasmowej komory rozrostowej [1, 5. 299]
| — przenosnik zaladowujacy, 2 — nawiew klimatyzowanego powietrza, 3 — przenosnik,
4 — przenosnik zdawezy, 5 — piec
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— Kolyskowe — maja na dwoch lancuchach bez konca, rozpietych na kolach, zawieszone
obrotowe kolyski (polietylenowe koszyczki z gestej siatki). Oproznianie kolyski nastepuje
przez jej przechylenie. Czas rozrostu reguluje sie przez zmiane predkosci przesuwu
kolysek, zmiane dlugosci drogi kolysek dzieki uzyciu tzw. wozka zmiennej drogi lub
przerzutu kesow. Wrzut kesow ciasta morze by¢ regulowany programatorem
z czujnikami fotoelektrycznymi.
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Rys. 31. Schemat komory rozrostowe] kolyskowej [1, s. 299]
1- lancuch z kolyskami, 2 — kola napedowe z krzywkami, 3 — waly nosne, 4 — wozek zmiennej drogi,
5 —uklad napinajacy, 6 — przeciwwaga, 7 — czlon zdawezy, 8 — mechanizm wywracajacy kolyski
(zrzucanie kesow na tasme odbiorcza), 9 — mechanizm zrzucajacy kesy na tasme przektadarki

— Polkowe — sa podobne do komér kolyskowych, ale zamiast kolysek maja potki, na ktérych
uklada sie koszyczki, formy lub blachy z kesami ciasta.
Obshuga komor wypiekowych polega na:
— zapewnieniu odpowiedniej temperatury 1 wilgotnosci,
— kontroli stopnia rozrostu kesow,
— regulacji czasu rozrostu,
— synchronizacji jej pracy z innymi urzadzeniami.

Urzadzenia rozdrabniajace

Do rozdrabniania 1 miazdzenia maku, migdalow, orzechow, sera niezbedne sa urzadzenia
takie jak: wilk, tréjwalcéwka (walcowka) oraz miynki.

Wilk

Wilk shizy do rozdrabniania surowcow. Surowce przesuwane sa przenosnikiem
slimakowym
w kierunku nozy. Slimak dobierajacy ma inny skok niz przenosnik §limakowy podajacy
material do nozy. Przeno$nik $limakowy podajacy ma stopniowo zmniejszajacy sie skok, co
powoduje wtlaczanie materialu do tarcz przeciskowych, ktore sa nieruchome w stosunku do
slimaka podajacego, a po ich powierzchni $lizgaja sie noze (z ostrzem jednostronnym lub
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dwustronnym). Tarcze przeciskowe maja otwory o srednicy od 2 do 25 mm. Zespol tnacy
(noze 1 sita) osadzany jest przy pomocy pierscienia dociskowego 1 dokrecany nakretka.

Rys. 32, Wilk [7, 5. 75]
1 — doprowadzenie surowca, 2, 6 — noze, 3, 5 — tarcze przeciskowe, 4 — element mocujacy (nakretka),
7,8 — élimaki

Rys. 33. Tarcze przeciskowe (sita) i néz wilka [5, s. 33]
| — z otworami owalnymi ukosnymi, 2 — z otworami o érednicy 12 mm, 3 — z otworami o érednicy 5 mm,
4 — z otworami o §rednicy 3 mm

Tarcze przeciskowe, a w zasadzie wielkosci znajdujacych sie w nich otworow,

odpowiadaja za stopien rozdrobnienia surowca:

- mielenie bardzo grube: n6z jednostronny + tarcza nr 1,

- mielenie grube: tarcza nr 1 + néz dwustronny + tarcza nr 2 lub néz jednostronny + tarcza
nr 2,

- mielenie normalne — noéz jednostronny + tarcza nr 1, ndz dwustronny + tarcza nr 3 lub
noz jednostronny + tarcza nr 3,

- mielenie drobne: néz jednostronny + tarcza nr 2, néz dwustronny + tarcza nr 4 lub néz
jednostronny + tarcza nr 4.

Trojwalcowka

Wystepuja maszyny o dwéch lub trzech walcach stalowych lub granitowych. Walcarki
moga by¢ usytuowane pionowo (jeden nad drugim) lub poziomo.

Najczescie] uzywane sa maszyny o trzech walkach granitowych tzw. tréojwalcowki
(trojwalcarki).
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Surowce wsypane do kosza zasypowego opadaja miedzy dwa tylne walce miazdzace,
ktore maja przeciwne kierunki obrotu, wciagaja je 1 miazdza. Walec srodkowy przenosi mase
na walec przedni (pierwszy), ktéry wykonuje jednoczesnie ruch obrotowy i poosiowy
(rozcierajacy). O walec przedni ociera sie¢ noz zbierajacy, ktéry zsuwa przetarta mase do
podstawione] wanienki (pojemnika). Docisk walcow (przeswit miedzy walcami) reguluje sie
$rubami regulacyjnymi. Im bardziej walce zblizone sa do siebie (przeswit mniejszy), tym
itensywniej rozcierana jest masa. Regulacji docisku walcow dokonuje sie w czasie biegu
maszyny.

7563 m1 b 3

{ OGO}

o -

"'| o

Rys. 34, Trojwalcowka [10, s. 279]
1 — lej zasypowy, 2a,b — walce rozdrabniajace, 3 — walec rozcierajace, 4 — pojemnik na rozdrobniony surowiec,
5 —regulatory docisku walcow, 6 — néz zbierajacy, 7 — regulator docisku noza, 8 — korpus z ukladem napedowym

Bezpieczenistwo pracy:

— codziennie przed rozpoczeciem pracy nalezy sprawdzi¢ stan instalacji elektrycznej
1 uziemienie.

— oczyszczanie maszyny dozwolone jest jedynie po uprzednim wylaczeniu doplywu energii
elektrycznej do urzadzenia,

— podczas pracy urzadzenia musza by¢ zalozone wszystkie ostony,

— nie wklada¢ miedzy walce zadnych przedmiotow,

— nie wolno obstugiwa¢ maszyny przed zapoznaniem sie z instrukcja obstugi.

Miynki do mielenia

Maszynki do mielenia z napedem elektrycznym stuza do mielenia: cukru, gozdzikéw,
cynamonu, gatki muszkatolowe;j i innych twardych przypraw, ktore przed uzyciem musza by¢
sproszkowane.

Najczesciej wykorzystywane to miynki udarowe. Rozdrabnianie materialu nastepuje
przez wielokrotne 1 szybkie uderzanie elementéw roboczych maszyny. Elementem roboczym
sa metalowe plaskowniki, kolki lub prety zamocowane na tarczy lub wale napedzanym
silnikiem elektrycznym.

Naleza do nich m.in. rozdrabniacze mlotowe, miynki kulowe.

Podstawowym elementem roboczym milyna mlotowego jest wal zaopatrzony w tarcze
z mlotkami, majacymi postaé¢ cienkich 1 grubych stalowych plyt. Gdy wal jest nieruchomy,
mlotki swobodnie zwisaja, a podczas ruchu, pod wplywem sily odsrodkowej, przyjmuja
polozenie promieniowe. Zasypany surowiec ulega rozbiciu w szczelinie miedzy walem,
a powierzchnia komory oslaniajace;.
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Rys. 35. Maszyny udarowe [3, s. 62]; elementy robocze zamocowane do tarczy:
a) promieniowo, b) réwnolegle do osi obrotu, 1 — sita

Drobny sprzet

W ciastkarni wiele czynnosci wykonuje sie recznie z uzyciem drobnego sprzetu,

szczegolnie dotyczy to malych zakladach rzemieslniczych.

Sposrod sprzetu 1 drobnych urzadzen najczedcie] sa stosowane:

stoly,

pojemniki na dodatki,

wozki m.in.: do przewozenia blach z pélproduktami 1 wyrobami gotowymi,

tace do dzielarko — zaokraglarek,

blachy zwykle, uniwersalne, specjalne 1 inne,

wzorniki — szablony, wycinacze itp.,

formy o roznych ksztaltach np.: stalowe do ciast, foremki jednorazowe aluminiowe,
sita reczne,

wyroby drewniane np.: walki do ciasta, deski, tyzki, lopaty,

skrobki, radelka, lopatki, szufelki,

strychowki, pedzle,

ro6zgl1 reczne,

noze (klinowe, proste, duze, male, zebate, okragle, wieloostrzowe, gwiazdziste
wieloostrzowe nastawne), wykrojniki,

woreczki — do szprycowania wraz z metalowymi koficowkami o réznych ksztaltach,
naczynia ze stali nierdzewnej m m.in.: wiadra, miski, tace,

rondle — o réznej pojemnosci,

kotly — do gotowania i ubijania mas.

4.2.2. Pytania sprawdzajace

=

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie urzadzenia stosowane sa do dzielenia 1 ksztaltowania kesow ciasta?

Z jakich gléwnych elementéw zbudowane sa urzadzenia stosowane do dzielenia
1 ksztaltowania kesow ciasta?
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Na jakiej zasadzie dzialaja urzadzenia stosowane do dzielenia 1 ksztaltowania kesow
ciasta?

Jaki jest cel stosowania walkowarki?

Z jakich glownych elementéw zbudowana jest walkowarka?

Jak dziala walkowarka?

Jak jest zbudowana jest 1 jak dziala stacjonarna komora garownicza?

Jakie czynnosci nalezy wykona¢ obshigujac komore stacjonarna?

Jakie urzadzenia wykorzystywane sa do rozdrabniania surowcow?

10. Z jakich gléwnych elementow zbudowany jest wilk?
11. Jak jest zbudowana jest 1 jak dziala tréjwalcarka?

4.2.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Rozpoznaj na schematach urzadzenia stosowane przy formowaniu kesow ciasta. Omow

ich zasade dzialania.
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Rys. Schematy dzialania ....................... [1,s.253].[1, s. 256]

Sposob wykonania ¢wiczenia

Aby wykonaé¢ éwiczenie, powinienes:

zapozna¢ si¢ z urzadzeniami do dzielenia 1 zaokraglania kesow ciasta o dzialaniu
okresowym,

przeanalizowacé dzialanie tych urzadzen,

przeanalizowa¢ wskazane schematy,

rozpozna¢ urzadzenia przedstawione na schematach,

nazwaé gléwne elementy budowy zaznaczone na schematach,

przerysowa¢ schematy do zeszytu podpisujac przedstawione na nim urzadzenie oraz
wskazane elementy budowy,

zaprezentowa¢ prace.

Wyposazenie stanowiska pracy:
schematy (plansze 1 foliogramy) urzadzen do dzielenia 1 zaokraglania keséw ciasta
o dzialaniu okresowym,
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- modele urzadzen,

- dokumentacje techniczno-ruchowa urzadzen do dzielenia 1 zaokraglania keséw ciasta
o dzialaniu okresowym,

- poradnik,

- zeszyt, przybory do rysowania 1 pisania.

Cwiczenie 2
Narysuj schemat budowy walkowarki (watkownicy).

Sposéb wykonania éwiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapoznaé sie z budowa 1 dzialaniem waltkowarki,

2) wyszczegolni¢ glowne elementy budowy walkowarki, przeanalizowac ich dzialanie,
3) narysowac schemat budowy walkowarki,

4) na schemacie zaznaczy¢ gléwne elementy budowy oraz ruch jaki wykonuja,

5) zaprezentowac prace.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- film dydaktyczny dotyczacy budowy 1 dzialania walkowarki,
- model walkowarki,
- dokumentacja techniczno-ruchowa watkowarki,
- poradnik,
- zeszyt, przybory do rysowania 1 pisania.

Cwiczenie 3
Zaplanuj czynnosci konserwacyjne wykonywane przy komorze rozrostowe] stacjonarnej.

Sposob wykonania ¢wiczenia

Aby wykonaé¢ éwiczenie, powinienes:

1) zapoznac sie z budowa 1 zasada dzialania stacjonarnej komory rozrostowej,
2) przeanalizowaé¢ dokumentacje techniczna stacjonarnej komory rozrostowe;,
3) wyszukaé czynnosci skladajace sie na prawidlowa eksploatacje komory,
4) wypelni¢ wskazana tabelke,
5) przedstawic prace.
—
CO TRZEBA ZROBIC?
LP. l KIEDY?

1

2

3 KTO?
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Wyposazenie stanowiska pracy:

dokumentacja techniczna stacjonarnej komory rozrostowej,
poradnik,

zeszyt, przybory do pisania.

Cwiczenie 4

Okresl rodzaj rozdrobnienia surowca jaki mozna uzyska¢ w wilku stosujac dany zespol

rozdrabniajacy. Podaj przyklady wykorzystania tych uktadow dla konkretnych surowcow.

o =
ey

Rysunek do éwiczenia 4

Sposob wykonania éwiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapoznac sie z przeznaczeniem, budowa i dzialaniem wilka,

okresli¢ rodzaje elementéw ukladu tnacego,

zapoznac sie z roznymi mozliwosciami zastosowania elementow ukladu tnacego wilka,
przeanalizowa¢ elementy ukladu tnacego przedstawionego na rysunkach: a), b) 1 okresli¢
jaki rodzaj rozdrobnienia surowca mozna dzieki nim uzyskacé,

poda¢ przyklady surowcow cukierniczych, ktore mozna poddaé rozdrobnieniu stosujac
dane zespoly elementow,

zapisac 1 zaprezentowa¢ odpowiedz.

Wyposazenie stanowiska pracy:
model wilka,

dokumentacja techniczna wilka,
poradnik,

zeszyt, przybory do pisania.
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Cwiczenie 5
Uloz instrukcje obshugi trojwalcarki, korzystajac z podanych opiséw. Zwrdé szczegdlna
uwage na bezpieczefistwo pracy podczas obshugi urzadzenia.

Obsluga:
- wzalezno$ci od procesu technologicznego — mase walcowac¢ powtornie,
- uruchomi¢ tréjwalcarke przyciskiem sterujacym,
- ustawié szczeline miedzy walcami w zaleznosci od potrzeby,
- napelni¢ zasyp surowcem,
- wylaczy¢ trojwalcarke,
- starannie oczys$ci¢ urzadzenie
- W miare potrzeby oprézni¢ wanne z roztarta masa,
- uruchomi¢ tréjwalcarke przyciskiem sterujacym,
- wyregulowac odleglo$¢ noza zbierajacego mase z walca,

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) zapoznac sie z przeznaczeniem i budowa trojwalcarki,

2) przeanalizowa¢ dzialanie trojwalcarki,

3) zapozna¢ sie z zasadami bhp 1 zasadami prawidlowe) eksploatacji trojwalcarki,

4) przeczyta¢ podane opisy czynnosci przy obshidze tréjwalcarki 1 ulozy¢ je wedhug

kolejnoset,

5) sporzadzi¢ wykaz ,,zalecen” 1 ,,zakazow”, ktore mozna zamiescié¢ przy instrukcji obshugi
pod haslem Uwaga!, a ktére zwiazane sa z bezpieczna eksploatacja tréjwalcarki,

6) sporzadzié instrukcje,

7) zaprezentowac prace.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- film dydaktyczny dotyczacy eksploatacji trojwalcarki,
- model trojwalcarki,
- dokumentacja techniczno-ruchowa trojwalcarki,
- poradnik,
- zeszyt, przybory do pisania.

4.2.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz: Tak Nie
1) wymieni¢ urzadzenia stosowane do dzielenia 1 ksztaltowania kesow

ciasta? O O
2) okre$li¢ przeznaczenie urzadzen stosowanych do dzielenia

1 ksztaltowania kesow ciasta? O O
3) omoéwi¢ budowe 1 dzialanie poszczegolnych urzadzen do

formowania keséw ciasta? O O
4) opisa¢ schematy budowy dzielarek 1 dzielarko-zaokraglarek

o dzialaniu ciaglym? O O
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) narysowac schemat walkowarki?

) okresli¢ zastosowanie stacjonarnej komory rozrostowej?

7) omoéwié budowe 1 dzialanie stacjonarnej komory rozrostowe;?
) okre§li¢ czynnosci konserwacyjne wykonywane przy stacjonarnej
komorze rozrostowej?
wymieni¢ urzadzenia do rozdrabniania surowcow?

) wskaza¢ glowne elementy rozdrabniajace wilka?

) okresli¢ zastosowanie wilka?

) omowi¢ budowe 1 dzialanie trojwalcarki?

) wymieni¢ czynnosci obslugi tréjwalcarki?

) okresli¢ zasady bezpiecznej eksploatacji trojwalcarki?

oOooOoooo oOooO

oogooooo oogoogd
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5. SPRAWDZIAN OSIAGNIEC

INSTRUKCJA DLA UCZNIA

W=

el

>

Przeczytaj uwaznie instrukcje.

Podpisz imieniem 1 nazwiskiem karte odpowiedzi.

Zapoznaj sie z zestawem zadan testowych.

Test zawiera 20 zadan wyboru czterokrotnego (tylko jedna odpowiedz jest prawidlowa).
Test sklada sie z pytan o roéznym stopniu trudnosci: pytania 5, 12, 18 sa
z poziomu ponadpodstawowego, pozostale z poziomu podstawowego.

Odpowiedzi udzielaj na zalaczonej karcie odpowiedzi. Prawidlowa odpowiedz zakresl
X,

W przypadku pomylki dotyczace] wyboru odpowiedzi poprzednio zaznaczona odpowiedz
zakresl | kolkiem” 1 zaznacz ponownie ,,. X"’ wlasciwa odpowiedz.

Przestrzegaj podanej przez nauczyciela normy czasowej (40 min).

Pracuj sam, bo tylko wtedy bedziesz mial satysfakcje z wykonanego zadania.

. Porozumiewanie sie z innymi uczniami lub korzystanie ze ,,srodkdéw pomocy” wiaze sie

7 otrzymaniem oceny niedostateczne;.

1. Jezeli masz jakie$ watpliwosci dotyczace testu spytaj nauczyciela.
. Po skoniczonej pracy test wraz z karta odpowiedzi oddaj nauczycielowi.

Zycze powodzenia

ZESTAW ZADAN TESTOWYCH

[

Ilo$¢ pobierane] wody z mieszacza kontroluje sie za pomoca
a) wskaznika na tablicy sterujacej.

b) wskaznika poziomu.

¢) manometru.

d) kréécow.

Wkiadka nozowa w miesiarce umozliwia

a) miesienie duzej ilosci ciasta.

b) szybsze miesienie ciasta.

¢) wypelnia tzw. martwe pole, by ciast bylo dobrze wymieszane.
d) miesienie malej porcji ciasta.

Stozek w dziezy wystepuje w miesiarce
a) katowej.

b) widelcowe;.

c) zetowej.

d) spiralnej.

Dzieze po wprowadzeniu na belke wywrotnicy podnoszace) blokuje sie by
a) uzyskac¢ prawidlowy kat przechyhu dziezy.

b) moc ja obrécié 1 podniesé.

¢) wprowadzi¢ ja w ruch obrotowy.

d) zabezpieczy¢ ja przed wypadnieciem.
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11.

Wewnetrzna powierzchnie dziezy miesiarki pokrywa sie .. rilsanem”, ze wzgledu na jego
wlasciwosci

a) antystatyczne.

b) bakteriobojcze 1 grzybobojcze.

¢) zapobiegajace przyklejaniu sie ciasta do powierzchni roboczych.

d) estetyczne.

Do glownych elementéw ubijarki zaliczamy
a) kociolki, chlodnice, oslone,
b) palnik, dzieze obrotowa, mieszadla,

¢) kociolki, mieszadla, palnik,
d) dzieze, hak, chlodnice.

Regulacji obrotéw mieszadla w ubijarce dokonuje sie
a) przed jej uruchomieniem.

b) podczas pracy.

¢) tylko z biegu wyzszego na nizsza.

d) gdy wylaczony jest palnik.

Urzadzenie, ktore umozliwia m.in. mieszanie, ubijanie, rozdrabnianie, wyciskanie to
a) mikser.

b) ubijarka.

¢) miesiarka.

d) ubijarko-miesiarka.

W krystalizatorze pomady kierunek przeplywu czynnika chlodzacego, do kierunku
przeplywu pomady jest

a) przeciwny.

b) taki sam.

C) poprzeczny.

d) zmienny.

Odpowiednie natezenie strugi syropu cukrowego w krystalizatorze uzyskuje sie dzieki
a) obnizeniu temperatury wody chlodzace;.

b) regulacji zaworu.

¢) wylaczeniu mieszadla.

d) zakryciu pojemnika pokrywa.

Dzielarka gorna wiencowa ma noz dzielacy w ksztalcie
a) elipsy.

b) kola.

¢) rombu.

d) kwadratu.

. Ksztaltowanie za pomoca bebnéw ksztaltujacych odbywa sie w

a) dzielarko-zaokraglarce pélautomatyczne;.
b) Multimacie.

¢) rogalikarce.

d) formierce wytlaczajace;.
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15.

16.

17.

18.

19.

. Multimat shuzy do

a) zwijania ciasta.

b) dzielenia keséw.

¢) dzielenia 1 zaokraglania kesow.
d) rozwalkowywania ciasta.

Gdy obce cialo dostanie sie do leja zasilajacego formierki nalezy
a) wezwac kierownika.

b) wyciagnac cialo obce reka.

¢) wyjac cialo obce szczypcami.

d) zatrzymaé maszyne.

Odpowiednie warunki w komorze rozrostowej zapewnia
a) sprezarka.

b) agregat garowniczy.

¢) wozek rozrostowy.

d) agregat chlodniczy.

Grubos¢ kesa w walkownicach mozna regulowaé przez odpowiednie ustawienie
a) dolnego walca.

b) gornego walca.

¢) tasmy przenoszacej.

d) posypywacza maki.

Wilk napedzany jest przez
a) silnik elektryczny.

b) sila miesni ludzkich.

¢) silnik spalinowy.

d) ogniwo chemiczne.

Walec rozcierajacy w tréjwalcowce wykonuje ruch
a) posuwisto-zwrotny.

b) wahadlowy.

¢) mimosrodowy.

d) obrotowy i poosiowy:.

Tré; walcarka umozliwia
a) rozwalkowanie ciasta.
b) podzial ciasta.

¢) miazdzenie surowcow.
d) zaokraglanie ciasta.

. Do mielenia cukru, gozdzikéw, cynamonu itp. uzywa sie

a) wilka.

b) ubijarki.

¢) walkowarki.
d) mlynka.
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KARTA ODPOWIEDZI

I I NAZWISKO. ..ottt ae e e

Uzytkowanie maszyn i urzadzen do wytwarzania i obrobki polproduktow
cukierniczych

Zakresl poprawna odpowiedz.

zatil;lia Odpowiedz Punkty
1 a B C d
2 a B C d
3 a B c d
4 a B c d
5 a B C d
6 a B C d
7 a B C d
8 a B C d
9 a B C d
10 a B C d
11 a B c d
12 a B c d
13 a b c d
14 a b C d
15 a b C d
16 a b C d
17 a b C d
18 a b C d
19 a b C d
20 a b c d
Razem:
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