
Тема: М’ясорозпушувачі та фаршемісильні машини та

механізми.

План

1.Призначення, типи м’ясорозрозпушувачів МРМ-15, МС 19-1440,

влаштування, принцип дії.

2.Призначення, типи фаршемісильних механізмів МС 8-150, МС 4-7-8-20,

влаштування, принцип дії.

1. М’ясорозпушувачі використовують для двократного надрізання

порційних шматочків м'яса. Після такої обробки не тільки руйнуються

волокна з'єднувальної тканини м'яса, а й значно збільшується його

поверхня. Це приводить до того, що м'ясо стає більш м'яким, швидше

смажиться і не деформується. На підприємствах громадського харчування

застосовується розпушувач типу МРМ-15 та МС-19-1400 - один із змінних

механізмів приводу ПМ-1,1 для м'ясного цеху

Машину встановлюють на робочому столі без додаткового кріплення.

Приєднання її до електромережі здійснюється за допомогою штепсельного

роз'єму. Складання машини починають із складання каретки. Для цього в

кожну руку беруть по половинці каретки і розташовують їх взаємно

перпендикулярно так, щоб штифти петель одної половинки попали у

відповідні пази другої половинки, потім зближують їх і з'єднують

защіпками. Зібрану каретку встановлюють у машину так, щоб штифти

робочих валів увійшли у пази зубчастих напівмуфт редуктора, після чого

фіксують каретку в машині за допомогою спеціального замка. Зібрана

машина закривається кришкою. Поряд із машиною на робочому столі

розташовують деко з шматочками м'яса. Після ввімкнення двигуна

машини в приймальне віконце кришки опускають шматок м'яса, який

підхоплюється дисковими ножами-фрезами, надрізається ними і потрапляє

вниз у підставлену тару. Для кращого розпушування м'яса його слід



повторно пропустити через машину, але вже в поперечному напрямку. Під

час роботи машини забороняється вручну проштовхувати м'ясо до

обертальних робочих валів або допомагати розвантажувати машину знизу

через розвантажувальний отвір. Не допускати використовування машини

із знятою кришкою та примусово натиснутим штифтом мікроперемикача.

Після закінчення роботи вимикають двигун, відключають машину від

електромережі, знімають кришку, звільнюють та розбирають каретку. При

санітарній обробці машини слід прокип'ятити у воді робочі вали, а корпус і

кришку протерти м'якою тканиною. Для якісного розпушування м'яса

необхідно слідкувати за тим, щоб фрези були добре заточені.

Використання затуплених фрез погіршує якість розпушування м'яса й

збільшує витрати м'ясного соку. Крім цього, це змушує робітників перед

обробкою м'яса на машині вручну відбивати його сікачем, в протилежному

випадку м'ясо застрягне в машині. Це знижує продуктивність. Заточування

фрез можна проводити вручну за допомогою напилка або наждачного

бруска, або на шліфувальному верстаті. У першому випадку фрези із вала

можна не знімати.

2. Фаршемішалка МС8-150. Фаршемішалка входить в комплект

універсального приводу ПМ-1,1 і складається з циліндричної порожньої

робочої камери і робочого валу. У верхній частині робочої камери укріплена

завантажувальна воронка із запобіжною хрестовиною. В стінці торця камери

є сегментний розвантажувальний отвір з кришкою і рукояткою. З іншого

торця до камери прикріплений хвостовик, за допомогою якого механізм

під'єднується до універсального приводу. Усередині робочої камери

встановлений робочий вал з гвинтовими лопастями, розташованими під

кутом 30° до осі валу. Таке розташування лопастей сприяє рівномірному

перемішуванню котлетної маси і просуванню її до розвантажувального

отвору. Вал обертається у втулках, розташованих в кришці і в опорі

хвостовика.



Фаршемішалка МЗ – 8 – 150 до універсального приводу.

1 – заслонка; 2 – гайка; 3 – втулка; 4 – кришка; 5 – корпус; 6 – вал з

лопастями;

7 – відгородження; 8 – хвостовик

Принцип дії механізму. Рух робочому валу з лопастями передається від

вихідного валу універсального приводу ПМ-1,1. Лопасті рівномірно

перемішують компоненти котлетної маси, насищають її повітрям і

переміщають до розвантажувального отвору. Після закінчення процесу отвір

відкривається і готовий продукт самовільно розвантажується

Змінний механізм до універсального приводу МЗ 4-7-8-20

Фаршомішалка складається з литого алюмінієвого корпуса  із

завантажувальною лійкою, закритого з однієї сторони кришкою , а з

іншого - хвостовиком. Всередині корпуса обертається вал  з лопатками,

розташованими під кутом 30° до осі вала. Таке розташування лопаток

сприяє рівномірному перемішуванню і просуванню фаршу до

розвантажувального отвору.



Опорами валу служать хвостовик і чавунна втулка, встановлена в

кришці. Завантажувальна лійка має огородження. Кришка кріпиться до

корпуса за допомогою гайок-зірочок  і може легко і швидко зніматися для

витягування з корпуса вала з лопатками. Для випуску готового продукту в

кришці є вікно, що закривається заслінкою.

Для підготовки до роботи корпус фаршомішалки встановлюється

хвостовиком у горловину приводу і закріплюється гвинтами. У корпус

вставляється вал з лопатками, закривається кришка і щільно

загвинчуються гайки. Частини вала, які труться, попередньо змазуються

тваринним несолоним жиром. Потім включається привід і перевіряється

робота механізму на холостому ходу. У працюючу фаршомішалку

завантажуються продукти в кількості не більше 7 кг і перемішуються

протягом 40-60 с.

По закінченню процесу перемішування відчиняється заслінка

розвантажувального отвору і маса вивантажується обертовими лопатками.


