Учебная дисциплина: ОП.03 Техническое оснащение организаций питания (ресторанов)
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело                                                                                        Тема:  Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации.                                                                           Содержание работы и методические указания по выполнению: Оборудование интенсивного охлаждения и шоковой заморозки позволяет длительное время хранить готовые продукты с соблюдением требований гигиенической безопасности, сохраняя её внешний вид, вкус, пищевую ценность. Принцип действия совмещает принцип действия обычного холодильника и принудительной конвекции.
Холодильные агрегаты в 15 раз мощнее стандартных. Это позволяет довести температуру внутри продукта с +80 до +3˚ С за 90 мин при охлаждении и с +80 до -18˚ С в течение 240 мин при замораживании.
Основная задача оборудования – максимально быстро миновать температуру +80˚ С. Используются мощные холодильные агрегаты и постоянный обдув продукта воздухом низкой температуры.
Машины автоматизируют и убыстряют процесс охлаждения для того, чтобы продукт при охлаждении не утратил своих первоначальных свойств.
Использование оборудования удобно для ресторанов по приготовлению ланчей, заводского питания, при развозке салатов в упаковке.
Достоинство использования оборудования для шоковой заморозки продуктов:
- резкое снижение вероятности развития болезнетворных микроорганизмов из-за высокой скорости охлаждения, в результате продукты сохраняются в 2-4 раза дольше;
- возможность помещения в камеру горячих пищевых продуктов;
- равномерное охлаждение продуктов по всему объему рабочей камеры за счет мощной системы циркуляции воздуха;
- сохранение целостности структуры тканей продукта;
- 100%-ное сохранение всех органолептических характеристик продукта;
- уменьшение в 2-3 раза потери массы продукта;
- абсолютная идентичность качества свежего продукта и продукта, размороженного после шоковой заморозки;
- сокращение продолжительности заморозки в 3-10 раз.
Для разных продуктов интенсивность охлаждения должна быть разной. Её можно выбирать опытным путем. Разработаны машины с микропроцессором, которые используют щуп, анализируют свойства продукта и выбирают для него наиболее оптимальный режим шокового охлаждения.
Оборудованием можно управлять электромеханическим или электронным способом.
Электромеханические модели регулируются по времени с помощью датчика (щупа), отслеживающего момент достижения заданной температуры.
Электронные модели имеют различные программы, на дисплей выводится информация о различных этапах выполнения программы. В комплект включен встроенный принтер, соединенный с компьютером.
Классификация оборудования.
1. по габаритным размерам.
- гастронормированные противни;
- кондитерские противни.
2. по расположению:
- настольные модели (3-5 уровней, можно обработать 9-15 кг продукта за один цикл);
- напольные (20 уровней);
- использование тележок (от пароконвектоматов).
3. по функциональному назначению:
- для охлаждения (бласт-чиллеры);
- для замораживания (бласт-фризеры).
4. по конструкции:
- встроенный;
- выносной ( в крупногабаритных моделях).
Не рекомендуется хранить уже охлажденный продукт в оборудовании, так как в нем применяется сильная конвекция и продукт заветривается.
В настоящее время все большое применение находит технология использования оборудования в комбинации с пароконвектоматами – банкетная технология.
Наиболее эффективно применение данной технологии в гостиничных комплексах, больших ресторанах, ресторанах быстрого питания, пиццериях, столовых в больницах, санаториях, на предприятиях, специализирующихся на проведении банкетов и выездном обслуживании.
Принцип работы холодильной установки. Холодильный агрегат работает следующим образом. Мотор-компрессор откачивает пары фреона из испарителя и нагнетает их в конденсатор. В конденсаторе пары фреона охлаждаются и конденсируются. Далее жидкий фреон при помощи терморегулирующего вентиля попадает снова в испаритель. На входе фреона в испаритель, давление падает от давления конденсации до давления кипения. Этот процесс называется дросселированием. При этом происходит вскипание фреона, поступая в каналы испарителя фреон кипит, энергия необходимая для кипения в виде тепловой, забирается от поверхности испарителя, охлаждая воздух в холодильнике. Пройдя через испаритель жидкий фреон превращается в пар, который откачивается компрессором. Количество отводимой холодильной машиной теплоты, приходящейся на единицу затраченной электрической энергии называется холодильным коэффициентом холодильника.                                                                                                                                   Мотор-компрессор - основной узел любого холодильного агрегата. Назначение компрессора состоит в обеспечении циркуляции охлаждающего вещества (фреона) по системе трубопроводов холодильного агрегата. Холодильник может быть укомплектован как одним, так и двумя компрессорами. В состав мотор-компрессора входит электромотор и компрессор. Двигатель преобразовывает электрическую энергию в механическую, что приводит в действие компрессор.                                                                                               Конденсатор - теплообменный аппарат для отвода тепла от конденсирующихся (превращающихся в жидкость) паров фреона к окружающей среде. Это обусловлено предварительным повышением давления паров в компрессоре и отводом от ник тепла в конденсаторе. На холодильниках с естественным охлаждением конденсатор в виде змеевика или щита устанавливают на задней стенке (снаружи или внутри). Холодильники больших размеров обычно оснащены конденсаторами, имеющими вид радиаторов, их устанавливают рядом с компрессором, внизу. Вентилятор обеспечивает их нормальное охлаждение.                                                                                                                                                  Испаритель – теплообменный аппарат для охлаждения непосредственно продукта в результате кипения в нем жидкого фреона. Кипение в испарителе при низкой температуре и соответствующем давлении происходит за счет теплоты, отнимаемой от охлаждающей среды.                                                                                                                                            Камера шоковой (быстрой) заморозки, это вид холодильного оборудования — стационарная холодильная камера, которая специально предназначена для быстрой и глубокой заморозки продуктов питания: овощей, фруктов, ягод, мяса, рыбы, птицы, полуфабрикатов, таких как пельмени, вареники, котлеты.                                                         Для повышения скорости протекания процесса кроме мощных теплообменников в состав шок фризеров (так называются агрегаты шоковой заморозки) входят специальные вентиляторы (шок-фростер), увеличивающие теплообмен продукта с воздухом.
Техническое устройство камеры шоковой заморозки:
1.Компрессор, используемый для шоковой заморозки, рассчитан на температуру кипения - 40°С2.Выносной конденсатор воздушного охлаждения (для отвода испарителя используется дренажная система)
1. 3.Электронный щит для управления (некоторые камеры имеют портативные пульты) и контролем процесса заморозки
2. 4.Шок-фростер (воздухоохладитель с увеличенным шагом ребер), к которому возвращается теплый воздух от продукта для постоянного охлаждения.
Преимущества шоковой заморозки. По сравнению с традиционным способом замораживания на стеллажах в холодильных камерах, преимущества применения скороморозильных аппаратов состоят в следующем:
· уменьшаются потери продукта в 2-3 раза;
· сокращается время заморозки в 3-10 раз;
· сокращаются производственные площади в 1,5-2 раза;
· сокращается производственный персонал на 25-30%;
· сокращается срок окупаемости на 15-20%;
Если при традиционной технологии общее время замораживания для пельменей и котлет составляет 2,5 часа, то при быстрой заморозке оно равно ~ 20-35 мин., что дает значительный экономический эффект. Время прохождения второго этапа снижается с 1 часа до 15 минут.
Продолжительность и температура шоковой (быстрой) заморозки некоторых продуктов питания
Шоковая (быстрая) заморозка птицы: Продолжительность заморозки: от 2 до 24 часов, в зависимости от используемой камеры шоковой заморозки и свойств охлаждаемого мяса. Шоковая (быстрая) заморозка рыбы: Температура заморозки в камере: от -35°С до -25°С. Температура рыбы после заморозки: -18°С.
Шоковая заморозка мяса (говядина, свинина, баранина: в тушах, полутушах или четвертинах)- Продолжительность заморозки: от 18 до 36 часов, в зависимости от свойств охлаждаемого мяса и от характеристик используемой камеры быстрой заморозки. Температура заморозки в камере: от -35°С до -25°С. Температура парного мяса до заморозки: около +38°С. Температура мяса после заморозки: -8°С._ {#18-36-35-25-38-8}
Шоковая (быстрая) заморозка мясных субпродуктов (кусков мяса, печени, почек, языков, желудков, сердец, мозгов): Продолжительность заморозки: от 3 до 6 часов, в зависимости от свойств охлаждаемого мяса. Температура заморозки в камере: -35°С.
Шоковая (быстрая) заморозка полуфабрикатов (пельменей, вареников, котлет, шницелей, бифштексов, фрикаделек, голубцов, и т.п.): Продолжительность заморозки: до 3 часов. Температура заморозки в камере: от -37°С до -35°С. Температура продуктов до заморозки: от 0°С до +15°С. Температура продуктов после заморозки: -18°С.
Шоковая (быстрая) заморозка продукции кулинарии: Продолжительность заморозки: от 1 до 5 часов, в зависимости от свойств продукта. Температура заморозки в камере: от -37°С до -35°С. Температура продуктов до заморозки: от +20°С до +70°С. Температура продуктов после заморозки: -18°С.
Правила безопасной эксплуатации шкафа шоковой заморозки . Перед использованием шкафа шоковой заморозки проверьте, правильно ли вставлена вилка в электрическую розетку. Проверьте, нет ли поблизости нагревательных приборов. Убедитесь в том, что аппарат установлен строго горизонтально. Убедитесь, что двери плотно закрываются; Убедитесь в том, что сток не забит. Убедитесь в том, что змеевик конденсатора не покрыт пылью, в противном случае обратитесь к техническому эксперту. Камера шокового замораживания является аппаратом, быстро понижающим температуру приготовленных и сырых продуктов для сохранения вкусовых качеств (химико-физических и питательных) этих продуктов. Не размещайте внутри аппарата горячие продукты и открытые жидкости; Заворачивайте или накрывайте пищевые продукты, особенно, если они содержат ароматические вещества; Расставляйте продукты внутри таким образом, чтобы не ограничивать циркуляцию воздуха, не размещайте на полках бумагу, картон, доски и прочие предметы, препятствующие движению воздуха; По возможности избегайте излишне частого или слишком длительного открывания двери. Цикл шокового охлаждения / шокового замораживания - С момента начала цикла и до его окончания не открывайте дверь; Не заворачивайте и не закрывайте емкости крышками и изолирующими пленками; Не используйте противни или емкости выше 65 мм; Не кладите продукты друг на друга; Используйте емкости из алюминия или нержавеющей стали.


Домашнее задание.                                                                                                                                        Ответить на вопросы.
1.Назовите способы охлаждения, применяемые на предприятиях                        общественного питания.
2. Назовите основные части компрессорной машины.
3.Дайте характеристику холодильного агрегата.
4.Какие холодильные агрегаты устанавливаются на холодильном оборудовании?                       5.Назовите основные правила эксплуатации холодильного оборудования.
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