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Materiał cz 4.
TECHNIKA PRODUKCJI PIEKARSKIEJ

1. Urządzenia chłodnicze w piekarstwie

ŁAŃCUCH CHŁODNICZY
Zestawienie urządzeń i pomieszczeń chłodniczych w ciąg, zapewniający pozostawanie produktu w odpowiedniej temperaturze, przez cały czas przechowywania, a także transportu nazywa się łańcuchem chłodniczym. Przerwanie  łańcucha w dowolnym miejscu może wpływać na pogarszanie się jakości produktu lub jego całkowite zepsucie.
CHŁODZENIE  jest to  proces wymiany ciepła między produktem chłodzonym , a środkiem chłodniczym. W chłodnictwie stosowane są temperatury w granicach od O0C do + 100C. Stosowanie chłodnictwa umożliwia przedłużenie okresu przydatności do spożycia: produktów mniej trwałych do kilku dni,  a bardziej trwałych do paru tygodni
ZAMRAŻANIE (mrożenie)
Zamrażalnictwo to metoda utrwalania żywności polegająca na oziębieniu środków spożywczych do temp. – 180C , a nawet – 300C.
Ze względu na tempo zamrażania rozróżniamy:
· zamrażanie powolne, które trwa od kilkunastu do kilkudziesięciu godzin w temp. od -100C do – 200C
· zamrażanie szybkie, zwykle trwa od 2 do 4 godzin, a niekiedy kilka minut, temperaturę obniża się od -180C do -300C.
CZYNNIKI CHŁODNICZE są to substancje, które parując w niskich temperaturach i pod obniżonym ciśnieniem pobierają ciepło z otoczenia i powodują obniżenie jego temperatury. Do czynników chłodniczych należą: amoniak, ciekły azot, ciekły tlen, dwutlenek węgla, chlorek metylu, dwutlenek siarki, freony.
OBIEG CHŁODNICZY 
Obiegiem chłodniczym nazywamy krążenie czynnika chłodniczego w instalacji układu oraz kolejne jego przemiany ze stanu ciekłego w parę, a następnie pary w ciecz, zachodzące pod wpływem zmian ciśnienia i temperatury.
 URZĄDZENIA CHŁODNICZE 
Wyroby piekarskie ze względy na swój skład surowcowy i podatność  na rozwój wielu drobnoustrojów oraz delikatną strukturę wymagają specjalnego traktowania. Podczas przechowywania i transportu wyrobów muszą być zachowane odpowiednie warunki. Wyroby powinny być szybko schładzane do temperatury składowania.
Wyroby powinny być przechowywane w pomieszczeniach czystych, przewiewnych, o odpowiedniej wilgotności i temperaturze.
Wyroby piekarnicze układa się:
· na tacach lub blachach,
· w pojemnikach
· w torebkach (precle, bułki francuskie.)
URZĄDZANIE CHŁODNICZE STOSOWANE W PIEKARNICTWIE
· stoły chłodnicze i mroźnicze
· tunele chłodzące
· szafy chłodnicze i mroźnicze
· komory chłodnicze i zamrażalnicze
· zamrażarki skrzyniowe
· zamrażarki szokowe
· witryny chłodnicze 
· regały chłodnicze
STOŁY CHŁODNICZE I MROŹNICZE
To połączenie roboczego stołu z blatem ze stali nierdzewnej oraz komory chłodniczej przeznaczonej do przechowywania produktów wymagających obniżonych temperatur składowania. Mają one zastosowanie do produkcji cukierniczej i piekarniczej przy produkcji ciast, tortów i innych produktów, które w trakcie procesu obróbki lub zaraz po nim muszą być przechowywane w warunkach obniżonej temperatury.
Góra stołu (blat) stanowi powierzchnię roboczą, natomiast chłodzony dół zbudowany jest z modułów: komór (szafek) lub szuflad przystosowanych łatwego czyszczenia i mycia. Komory robocze stołu mogą być wyposażone w półki lub w kosze. Liczba komór (modułów) na stole chłodniczym zależy od długości stołu, lecz nigdy nie przekracza 5.
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TUNELE CHŁODZĄCE
Przeznaczone są do pracy ciągłej. Niezależnie napędzane taśmy transmisyjne z płynną regulacją prędkości wykonane są ze specjalnego tworzywa perlonu. Taśma ma precyzyjne sterowanie liniowości przesuwu. Urządzenie wyposażenie jest w kompresor chłodzący/parownik ze sterowaniem termostatycznym, wentylatory cyrkulacji powietrza na odcinku chłodzenia. Sekcje tunelu o długości 1m (do wyjmowania) mają izolację termiczną i wewnątrz są całkowicie wykończone wykładziną umożliwiającą ich łatwe czyszczenie. Stoły odbierający i do pakowania o długości 1m, są wyposażeniem standardowym. Tunele chłodzące mogą być dowolnej długości.
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SZAFY CHŁODNICZE I MROŹNICZE
Służą do krótkotrwałego przechowywania produktów łatwo psujących się. Są to urządzenia o dużej wydajności i trwałości. Mają agregat chłodniczy (sprężarkę i skraplacz) umieszczony najczęściej na przegrodzie sufitowej lub pod przegrodą podłogową. Wykonane są ze stali nierdzewnej lub aluminium, co pozwala na łatwe i szybkie czyszczenie oraz mycie wnętrza. Pojemność szaf waha się w granicach 100 – 3000 litrów. Zakres temperatur od +2 stopni C do +8 stopni C, w wersji mroźniczej , temperatura od -12 do – 20 stopni C. Urządzenia te występują w różnych opcjach wykonania, tzn. z drzwiami pełnymi albo przeszklonymi lub obustronnie przeszklonymi. Urządzenia te służą do przechowywania, ekspozycji.
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KOMORY CHŁODNICZE I MROŹNICZE
Są różnych rozmiarów, różne jest ich przeznaczenie i standard. Można wejść do środka komory chłodniczej przez drzwi, np. przesuwne, obrotowe, jednoskrzydłowe lub dwuskrzydłowe. Drzwi są wyposażone w tzw. zamknięcie bezpieczeństwa. Temperatura wnętrza waha się w granicach 0 do – 10 stopni C w komorach chłodniczych, od – 5 do – 30 stopni C, w komorach mroźniczych.
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ZAMRAŻARKI SKRZYNIOWE
To urządzenia w kształcie skrzyni zamykane klapą do góry. Mogą mieć różną pojemność od 200 do 600 litrów. Pokrywa może być pełna lub przeszklona. Temperatura od -12 do – 24 stopni C.
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CHŁODZIARKI I ZAMRAŻARKI SZOKOWE
Umożliwiają bardzo szybkie (w czasie 60 – 180minut) schłodzenie lub zamrożenie przygotowanych ciast, wyrobów od temperatury + 60 stopni C do + 3 stopni C lub niższej do -20 stopni C. Chłodziarki i zamrażarki szokowe wykonane są ze stali kwasoodpornej, mogą być jedno lub wielkomorowe – w zależności od pojemności, oraz wyposażone w pojemniki, półki i kosze.
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Wyróżniamy dwa typy chłodzenia szokowego:
· chłodzenie delikatne (SOFT)
· chłodzenie mocne (HARD)
WITRYNY I LADY
Służą do przechowywania, ekspozycji oraz sprzedaży wyrobów cukierniczych w zakładach i w sklepach. Wyposażone są w nawiewy, które utrzymują właściwą temperaturę wewnątrz przestrzeni użytkowej. Lada może być wyposażona w giętą szybę przednią i drzwi tylne wykonane z szyby zespolonej osadzonej na rolkach, dzięki czemu mebel jest bardzo funkcjonalny i atrakcyjny wizualnie. Zakres temperatur + 6 stopni C do + 14 stopni C. Lady zaopatrzone są w półki chłodzone.
[image: C:\Users\Viola\Desktop\wit.jpg]
[image: C:\Users\Viola\Desktop\do lodów.jpg]
Sprawność urządzeń chłodniczych i zamrażalniczych oraz urządzeń pomiarowych powinna być kontrolowana minimum 3 razy dziennie.


 Budowa i zasada działania sprężarkowego urządzenia chłodniczego
[image: Znalezione obrazy dla zapytania: budowa lodówki]
Jak działa lodówka?
Agregat pobiera prąd z gniazdka elektrycznego, dzięki czemu możliwy jest przepływ czynnika chłodniczego i zmiany stanu jego skupienia, tj. parowanie, sprężanie, skraplanie i rozprężanie. W dużym skrócie -procesy fizyczne umożliwiają oddawanie ciepła do otoczenia, a wpuszczanie chłodnego powietrza do wnętrza komory lodówki.
Charakterystyka urządzeń do przygotowania surowców i półproduktów.
Dozowniki/mieszacze wody
Niektóre surowce (dodatki) używane w piekarnictwie upłynnia się, np.: drożdże, tłuszcz.
Roztwory tych substancji można pobierać ze specjalnych dozowników, których rozwiązania
konstrukcyjne i działanie są uwarunkowane sposobem przygotowania ciasta.
Przy okresowym wytwarzaniu ciasta w dzieżach stosuje się dozowniki porcjowe, przy ciągłym – dozowniki o działaniu ciągłym. W obu przypadkach są to głównie dozowniki objętościowe. Obsługując poszczególne urządzenia należy postępować zgodnie z dokumentacją technicznoruchową (DTR) załączoną do każdego urządzenia.
Najczęściej rozpowszechnionymi urządzeniami dozującymi są te, które umożliwiają pobranie określonej ilości wody o odpowiedniej temperaturze czyli mieszacze i dozatory wody.
Mieszacz wody – to zbiornik o pojemności 100–150 l (dm3) wykonany najczęściej ze stali nierdzewnej. Wyposażony we wskaźnik poziomu, termometr, dwa króćce doprowadzające wodę zimną i gorącą, zawory odcinające i króciec z zaworem doprowadzającym wodę do dzieży. Obsługa mieszacza polega na ustaleniu odpowiedniej temperatury wody poprzez regulację zaworów (zmieszanie wody ciepłej i zimnej).
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Mieszacz wody
Dozownik do wody – jest to elektroniczne, przepływowe urządzenie, które umożliwia pobranie wody w żądanej temperaturze i ilości. Parametry wody wprowadza się za pomocą panelu sterowniczego. Wyświetlacze pokazują ilość dozowanej wody (np. w kolorze niebieskim) i jej temperaturę (np. w kolorze czerwonym). Dozownik jest prosty w użytkowaniu oraz wydajny (0.1 – 999.9l). Temperatura dozowania może wahać się od 3 - 70°C.[image: ]
Miesiarki
Miesiarki – to urządzenia, w których odbywa się miesienie ciasta i półproduktów.
Miesiarki o działaniu okresowym. Są to miesiarki z dzieżą wyjezdną lub stałą.
W miesiarkach o działaniu okresowym ciasto miesi się w porcjach, w określonych odstępach czasu. Każda miesiarka o działaniu okresowym składa się z podstawowych elementów: korpusu (z układem napędowym), płyty podstawy, dzieży, mieszadła, pokrywy (osłony) oraz układu napędowego.
W piekarniach stosuje się przede wszystkim miesiarki o działaniu okresowym, z których najbardziej popularne to miesiarki z miesidłem:
- widelcowym,
- dwustożkowym,
- spiralnym.

 Miesiarka spiralna
Główne elementy budowy miesiarki spiralnej to:
- dzieża – w kształcie walca, zaokrąglonego w dolnej części, może być umocowana na stałe lub na wózku jezdnym;
- miesidło – specjalnie ukształtowane spiralne (kształt skręconej ramy); dzięki
zastosowaniu specjalnej wkładki nożowej, można mieszać bardzo małe porcje ciasta; miesidło wraz z osłoną podnoszone jest do góry i opuszczane; mieszadło posiada dwie prędkości obrotowe, a jego pracą można sterować w cyklu półautomatycznym z niezależnym ustawieniem czasu mieszania dla obydwu stron miesienia;
- osłona – pełna lub ażurowa, przykrywa całą dzieżę;
- pulpit sterowniczy;
- korpus – w którym znajdują się silniki i układ przekazywania napędu.
Działanie miesiarki polega na wykorzystaniu pracy dwóch ruchów obrotowych, ruchu miesidło i ruchu dzieży, które zapewniają wymieszanie ciasta w całej przestrzeni dzieży.
Napęd z silnika na dzieżę przekazywany jest za pośrednictwem rolek ciernych, a na miesidło za pomocą przekładni pasowej.[image: ] [image: ]
Miesiarki spiralne (z dzieżą na wózku jezdnym i dzieżą stałą)

Miesiarka widelcowa
Główne elementy budowy miesiarki widelcowej to:
- dzieża – w kształcie walca zaokrąglonego w dolnej części; w środku dzieży znajduje się stożek eliminujący tzw. martwe pole, które powstaje ze względu na ułożenie mieszadła wobec dzieży; dzieża jest umocowana obrotowo na trójkołowym wózku; w korpusie wózka wykonano otwory, w które przy wjeździe na płytę fundamentową wchodzą kły, co zapewnia właściwe ustawienie wózka względem miesiarki; dzieżę na płycie blokuje sworzeń, do wysunięcia dzieży spod miesiarki konieczne jest jej odblokowanie nożną dźwignią;
- miesidło – widelcowe; głowica z mieszadłem podnosi się i opuszcza wraz z pokrywą;
głowica i mieszadło jest pochylone względem dzieży i wykonuje ruch obrotowy; posiada dwie prędkości obrotowe;
- pokrywa – podnosi się i opuszcza wraz z miesidłem; najczęściej zakrywa połowę dzieży;
- pulpit sterowniczy (m.in. wyłącznik główny, podnoszenie miesidła, opuszczanie miesidła,
obroty wolne, obroty szybkie, stop);
- korpus – osadzony jest na płycie fundamentowej; w korpusie miesiarki osadzone są silniki; jeden zapewniający napęd dzieży i miesidła, drugi umożliwiający opuszczanie i podnoszenie miesidła z pokrywą).
Z silnika napęd przekazywany jest na mieszadło oraz (przez tarcze sprzęgła kłowego) na dzieże.
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Miesiarka kątowa
Główne elementy budowy miesiarki kątowej to:
- dzieża – w kształcie walca zaokrąglonego w dolnej części, osadzona obrotowo na trójkołowym wózku;
- miesidło – jest zbudowane z dwóch połączonych ze sobą rozwiniętych spirali tworzących dwa stożki złączone podstawami;
- pokrywa – zakrywa całą dzieżę, posiada otwór przez który można obserwować proces mieszania, lub dozować surowce w czasie miesienia; pokrywa jest przymocowana do głowicy w ten sposób, że wykonuje ruchy przechylne wraz z głowicą; pokrywa podnosi się i opuszcza wraz z mieszadłem;
- pulpit sterowniczy;
- korpus – znajdują się w nim napęd mieszadła i dzieży oraz napęd ruchu pokrywy.
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Wywrotnice
Wywrotnice są to urządzenia, umożliwiające opróżnianie dzież z ciasta. Stosowane są m. in. w linii do produkcji chleba, przekazują ciasto z dzieży miesiarki do leja dzielarko- -zaokrąglarki.
Główne elementy budowy wywrotnicy podnoszącej to:
- płyta podstawy,
- słup nośny,
- śruba nośna,
- osłona śruby,
- nakrętka nośna,
- belka nośna,
- belka przechylna,
- ramię przechylne.
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Miksery
W cukierniach, gdzie produkuje się małe ilości zróżnicowanego asortymentu stosowane są miksery. Umożliwiają one m.in. przygotowanie lekkich i średnio ciężkich ciast, ubijanie piany czy też mieszanie kremów, rozdrabnianie surowców.
Swoją budową i działaniem bardzo przypomina ubijarkę cukierniczą. Poza podstawowymi elementami budowy, mikser posiada wyposażenie dodatkowe np.: wilk przeznaczony do rozdrabniania surowców, szatkownicę, wyciskarkę, młynek do kawy, przystawki do krojenia, do ostrzenia narzędzi, i inne. Dostawki montuje się do korpusu za pomocą tzw. pędnika przystawek.
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Zobacz co stoi na ziemi ????




Zadania do odesłania:   astefanski@ckz.swidnica.pl
Zad 1.
Wymień elementy miesiarki. 
1. [image: ]


Zad 2.
 Gdzie znajdziesz takie przedmioty, w który urządzeniu.
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Całość opisz na zwyklej kartce i prześlij do mnie do 8.05.2021.
astefanski@ckz.swidnica.pl
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