
Тема: Машини для нарізки хліба та гастрономічних продуктів.

План

1.Призначення, типи, влаштування, принцип дії МРХ-200, АХМ-
300Т.

2. Призначення, типи, влаштування, принцип дії МРГ-300А, МРГУ-
370.

3.Правила експлуатації.

1.В закладах ресторанного господарства для нарізки хліба, ковбас,

шинки, сирів та інших продуктів застосовуються як ручні ріжучі

інструменти, так і машини. Використання різальних машин (хліборізок,

машин для нарізки гастрономічних продуктів) знижує кількість відходів,

підвищує якість обробки продуктів і продуктивність праці.

Для нарізання хліба застосовують хліборізальні машини з електричним

приводом різних конструкцій.

Хліборізкивідрізняються одна від одної, перш за все:

o Продуктивністю

o Видом ножовий системи

o Можливістю застосування допоміжних речовин при різанні

o Можливістю підключення додаткового обладнання (збірка, транспортні

стрічки, пакувальні машини і т.д.)

В якості ножових систем в промислових хліборізку зазвичай

застосовують дискові ножі, ножі для рубки і ножові решітки.

Пристрій і принцип роботи хліборізальні машини МРХ-200



Ця машина складається з наступних частин і механізмів: станини,

корпусу, приводу, механізму різання, механізму подачі, механізму

регулювання товщини зрізу й точильного пристосування. У круглому корпусі

машини розміщений дисковий ніж, забезпечений противагою. У нижній

частині корпусу з обох сторін розташовані два вікна, одне для подачі хліба до

ножа, інше - для виходу нарізаних скибок хліба.

Він забезпечує планетарний рух ножа і подачу хліба в зону його

обертання. Для ручного управління ножем машина забезпечена спеціальною

рукояткою, встановленої на лівій стороні корпусу. Механізм подачі

складається з ходового валу і каретки з голчастими захватами для хліба. Під

час роботи машини ходовий вал за допомогою шатуна і муфти обертається

тільки в одному напрямку, забезпечуючи подачу каретки з хлібом вліво, в

зону обертання ножа. Механізм товщини зрізу складається з диска з

розподілами товщини нареза і фасонної гайки кріплення. Механізм різання -

ножовий диск, яких має планетарне рух, т. к. обертається навколо власної осі.

На машині встановлено точильне пристосування, яке служить для

заточування ножового диска і складається з двох  точильних дисків.

Точильне пристосування розміщене у верхній зовнішній частині

хліборізальної машини. Там же розташовані дві кнопки, з'єднані з двома

шкребками, які поміщені усередині корпусу машини, при натисканні на

кнопки скребки притискаються з двох сторін до ножового диску і очищають

його від налиплого хліба.  При зупинці машини автоматично включається

гальмівний пристрій, який гасить інерційний момент дискового ножа після

вимкнення машини.

Принцип дії машини

При включенні машини обертання від електродвигуна через

клиноременную і ланцюгову передачу передається головному валу, а від

нього ходовому валу і дисковому ножу. При нарізці хліба ножовий диск



здійснює планетарний рух. Ходовий вал передає уривчасто-поступальний

рух каретці, в якій за допомогою голчастого захоплення хліб подається до

ножа. Таким чином, хліб подається до ножа в той момент, коли він

знаходиться у верхньому положенні. Під час різання хліб нерухомий.

Нарізані шматочки збираються в розвантажувальному лотку і потім

надходять в підготовлену тару.

Пристрій і принцип роботи хліборізальні машини АХМ-300Т

Хліборізка АХМ-300Т є оригінальною болгарської конструкцією АХМ-

300Т призначена для різання хліба довгастої форми типу "батон" і "кекс"

довжиною до 380 мм і шириною до 160 мм на однакові по товщині скибки в

інтервалі від 5 до 25 мм. Машина складається з кожуха, рами, приводу,

механізму різання, механізму подачі, регулятора товщини скибочок,

приймального і розвантажувального пристроїв, електропускового і

блокувальних пристроїв. На лицьовій панелі розташований блок управління

машиною (двухкнопочний вимикач). При подачі в зону різання продукт

утримується притискними пластинками і шипами поршня. Під зоною різання

і розвантажувальним лотком передбачений ящик для збору крихти.

Конструкція безпечна в експлуатації, так як включає блокуючий пристрій,

який виключає можливість дотику руки людини з ріжучим інструментом і

переміщує хліб штовхачем. Забезпечується висока якість нарізки за рахунок

застосування ножа складної (серповидної) форми.

2 На підприємствах  ресторанного господарства для нарізування

ковбаси, шинки, сиру, рибних рулетів скибками різної товщини

застосовуються машини типу МРГ-ЗООА, МРГА-370.



Нарізування продукту виконують дисковим ножем, що обертається, а

подачу продукту в зону нарізування - механізмом гойдального або

зворотно-поступального руху.

Машина комплектується двома завантажувальними лотками: для

отримання прямого і косого зрізу. Лоток універсального зрізу дає змогу

виконувати нарізування під кутом до площини ножа. Лоток прямого зрізу

дає змогу виконувати нарізування продукту великих габаритів (до 150x150

мм) під прямим кутом до площини різання.

МРГ-300А

Електропривод машини розміщений всередині корпусу і складається з

електродвигуна, двох черв'ячних редукторів і шарнірно-чотириланкова

механізму. Перший черв'ячний редуктор приводить в рух дискової ніж,

другий через шарнірно-чотириланкова механізм - універсальний лоток з

продуктом. Універсальний лоток дозволяє нарізати продукти під кутом від

30 до 90 °. Під завантажувальним лотком знаходиться опорний стіл.

Продукт знаходиться в лотку, вільно опускається під дією власної маси в

напрямку ножа і на опорний стіл. Відрізані скибочки проходять між ножем

і опорним столом і падають в приймальний лоток. Товщина скибок

регулюється зазором між дисковим ножем і опорним столом, на якому

розташовані регулювальна гайка і лімб, який вказує товщину зрізу.

Дискової ніж і каретка наводяться в рух за допомогою електродвигуна. Всі

частини машини закріплені на корпусі, який забезпечений чотирма

гумовими опорами. Машина забезпечена заточним пристосуванням, що

складається з двох абразивних каменів.

Продуктивність машини 45 різів за хвилину. Товщина скибок - від 0,5

до 15 мм, граничне перетин нарізаються продуктів - 150x150 мм. Діаметр

дискового ножа - 300 мм, частота обертання - 390 об / хв, потужність

електродвигуна - 0,27 кВт. Маса машини - 50 кг.



Принцип роботи: Перед початком роботи потрібно оглянути машину,

перевірити чистоту поверхонь, заземлення і заточку леза ножа. Заточку

перевіряють смужкою газетного паперу, піднесеної кромкою до леза

нерухомого ножа. При гарній заточування папір прорізається ножем, а при

недостатній рветься. В цьому випадку потрібно провести заточку ножа

згідно з інструкцією.

Підготовлений до нарізки продукт укладають на лоток і фіксують

його рухомою опорою, при цьому продукт під дією власної маси повинен

вільно спиратися на поверхню опорного столу. Потім встановлюють

приймальний лоток. Шляхом повороту лімба встановлюють товщину

нарізки для сиру сичужного - 1,5-3 мм, для ковбаси копченої - 1-2, для

ковбаси вареної - 3-5 мм і т. Д. Дисковою ніж починає обертатися, а важіль

з лотком роблять зворотно поступальний рух. При русі лотка до ножа

частина продукту, яка знаходиться між площиною опорного столу і

ріжучої крайкою ножа, зрізається і скибочку падає в приймальний лоток.

При зворотному русі лотка залишився продукт під дією власної маси

зісковзує з лотка в напрямку опорного столу на відстань товщини

відрізається скибочки. При нарізці продукту рекомендується не вичікувати

повного різу одного шматка товару, а вставляти новий, який буде

підтискати попередній, ніж буде досягнута належна дорезка залишку. При

переході до нарізки іншого продукту ніж ретельно очищається лопаткою

щоб уникнути засолювання скибок нового продукту.

3. Експлуатація хліборізок. Хліборізки встановлюються на міцному

столі або прилавку. До місця встановлення підводиться струм потрібної

напруги і провід заземлення. На розподільному щиті обов'язково монтуються

запобіжники.



Перед початком роботи, не вмикаючи електродвигун, перевіряється

готовність машини до роботи, правильність її збірки, відсутність сторонніх

предметів під ножем і в лотках. Розгальмувавши електродвигун, вручну

провертаються регулювальні диски. Потім на декілька секунд вмикається

двигун і робота його перевіряється на холостому ході, звертаючи увагу на

напрямок обертання ножу, який вказаний стрілкою на кожусі.

Після цього на регулювальному диску встановлюється необхідна

товщина нарізки, каретка відводиться у крайнє праве положення, кладеться і

закріплюється хліб, опускається захисна решітка (кришка) і вмикається

електродвигун. Якщо поперечний розсік хліба більше ніж 155 х 140 мм, він в

ручну перед цим розрізається на дві половини.

Після закінчення нарізки хліба двигун автоматично вимикається.

В процесі експлуатації періодично повинна проводитись заточка ножу.

Для заточки ножу МРХ-200 противага машини застопорюється фіксатором

таким чином, щоб ніж знаходився у верхньому положенні.

Послабивши стопорний гвинт, заточувальний пристрій обертається на

180о, заточувальні камені підводяться до ножу і пристрій знову

закріплюється гвинтом. Рукоятка для обертання ножа піднімається вверх і

встановлюється у горизонтальне положення. Нажимаючи на заточувальний

пристрій камені щільно притискаються з двох сторін до ножу і обертанням

ножа за допомогою рукоятки приводиться заточування і доводка до леза.

Після закінчення заточування пристрій встановлюється в початкове

положення, фіксатор противаги вимикається, а рукоятка закріплюється у

вертикальному стані.

Після роботи з хліборізки видаляються крихти, ніж вичищається від

залишків налиплого хлібу і всі доступні місця машини протираються чистим

сухим рушником.



Ніж хліборізки МРХ-200 відчищається від налиплого хлібу за

допомогою шкребків. Чищення ножу проводиться натиском на кнопки

скребків, що знаходяться з обох сторін кришки корпусу до повного

видалення налиплого хліба. Після відчищання хліборізка закривається

запобіжним чохлом.


