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Группа: 44 по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер
Тема урока:  Алгоритм организации рабочего места для разделки  теста. Оборудование для разделки теста.
 Тесторазделочные агрегаты и линии предназначены для разделки теста и состоят из ряда машин, которые выполняют отдельные операции: деление, округление, закатку, окончательную расстоику, надрезку тестовых заготовок и автоматическую посадку их в печь. На хлеб заводе применяются агрегаты и линии для выработки подовых и формовых изделий. Тесторазделочная линия включает ряд машин, конструктивно увязанных между собой и с печью, которые не могут быть отдельно использованы в тесторазделочных агрегатах.
Тесторазделочный агрегат для разделки ржано-пшеничного теста состоит из тестоделительной машины, транспортеров, конвейерного шкафа для расстойки кусков теста , машины для смазки форм и механизмов посадки форм в расстойный шкаф и печь.
Тесторазделочный агрегат для разделки пшеничного теста включает тестоделительную машину для пшеничного теста, транспортеры, округлительную машину, тестозакаточную машину, конвейерный шкаф для окончательной расстойки и механизмы для посадки и надрезки кусков теста.
Вес куска теста берется с учетом затрат на упек и усушку.
Для деления теста при выработке формового хлеба из ржано- пшеничной муки применяется делительно-посадочный автомат (ДПА) тесто делителя «Кузбасс». Тестоделитель состоит из приемной воронки, шнековой камеры с ленточным шнеком, делительной головки с механизмом для сцепления, транспортера для подачи хлебных форм и приводного механизма. Тесто, поступившее в приемную воронку тестоделителя, нагнетается шнеком в мерный карман делительной головки; при этом поршень находится в нижнем крайнем положении. При повороте делительной головки на 180° поршень оказывается в верхнем крайнем положении. Так как шнек непрерывно нагнетает тесто, поршень под давлением теста опускается и выдавливает тесто, находящееся в мерном кармане; после этого цикл работы повторяется. Масса кусков теста регулируется винтом, соединяющим обе половинки поршня. При вращении винта эти половинки сближаются или расходятся, чем и изменяется объем куска теста. Рабочие органы машины приводятся в движение от электродвигателя, передающего движение через ременную передачу шнеку. От вала шнека посредством цепной передачи вращение передается промежуточному валу; от этого вала через шестеренчатую передачу и муфту сцепления вращение передается делительной головке. Транспортер для форм получает движение от вала делительной головки через цепные передачи, что обеспечивает фиксированную укладку кусков теста в формы. Масса куска теста , для хлеба деревенского - 750 - 755 граммов. 
.
Контрольные вопросы: 
1. Для  чего предназначены тесторазделочные агрегаты.
2. Из каких машин состоят тесторазделочные агрегаты. Опишите функции  этих машин

Домашнее задание:
1. Прочитать  электронную версию материала  и составить конспект урока.
2. Ответить на вопросы  в письменном варианте и отправить ответы на адрес электронной почты
Tixonowati62@vandex.ru  или What App.















Учебная дисциплина: МДК. 05. 01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,  мучных кондитерских  изделий разнообразного ассортимента                                                                                                                                                                              Дата:   02 декабря 2020 г.    2 пара
Группа: 44 по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер
Тема урока: Технологическое оборудование для формовки полуфабрикатов из теста: тестоокруглители.
Тестоокруглитель
  1.Назначение
 Тестооккруглитель -это машина, осуществляющая операцию, которую называют «подкатка теста». В хлебопекарной промышленности получили распространение тестоокруглители ХТО, Т1-ХТН (улучшенная модель ХТО) и Т1-ХТС.
Тестоокруглитель состоит из:
вращающейся конической чаши,
неподвижного спирального желоба, над этой чашей.
2. Принцип действия
Тестовые заготовки попадают через воронку на дно чаши, а затем перемещаются снизу вверх по желобу, совершая сложное вращательное движение. Тестоокруглители ХТО и Т1-ХТН округляют заготовки массой 0,2—1,2 кг, а -машина Т1-ХТС — массой 0,05 — 0,2 кг. Частота вращения конической чаши округлителя Т1-ХТН — 40—62 об/мин, а Т1-ХТС — 71—100 об/мин. Качество округления зависит от консистенции теста и работы округлителя. Замазывание рабочих поверхностей машины может быть вызвано слишком слабым, липким тестом или недостаточной обдувкой тестовых заготовок воздухом.
При слабом тесте и неправильном ритме подачи кусков теста в тестоокруглитель возможно сдваивание кусков в округлителе. Зазор между конической чашей и спиральным желобом должен быть минимальным, иначе произойдет отщипывание кусочков теста от заготовки, что уменьшит ее массу.
Тестоокруглитель и его значение:
· структура теста становится более однородной,
· газовые включения распределяются в тесте более равномерно,
· на поверхности теста закрываются поры,
· создается гладкая газонепроницаемая оболочка,
· улучшается объем и пористость изделия;
· шарообразная форма кусков теста облегчает формование заготовок.
Ржаное тесто, лишенное упругости, имеющее слабую консистенцию и обладающее повышенной адгезией, не может округляться в машинах, применяемых для пшеничного теста. Заготовки для ржаного или ржано-пшеничного хлеба круглой формы после деления укладываются в круглые кассеты на люльках расстойного шкафа, где и принимают нужную форму.
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Тестоокруглитель Т1-ХТН
Для пшеничных изделий круглой формы округление одновременно является и способом формования заготовок. При выработке таких изделий после делителя часто устанавливают два тестоокруглителя. Двойное округление улучшает форму изделия, его поверхность и пористость.
Л. Ф. Зверева, 3. С.Немцова, Н. П. Волкова
Технология и техно-химический контроль хлебопекарного производства

Контрольные вопросы: 
1. Значение тестоокруглителя  в процессе формования теста.
2. Из каких узлов  состоят тестоокруглитель. 
3. Составте алгоритм работы  тесоокруглителя.
Домашнее задание:
1. Прочитать  электронную версию материала  и составить конспект урока.
2. Ответить на вопросы  в письменном варианте и отправить ответы на адрес электронной почты
Tixonowati62@vandex.ru  или What App.
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