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2. Цели урока:

Обучающая: Добиться усвоения обучающимися понятий- взаимозаменяемости , о классификации взбивальных машин.
Воспитательная: Формирование фундаментальных знаний, необходимых для усвоения профессиональных дисциплин, навыки культуры труда и аккуратности при выполнении работ.

Развивающая:  Развитие теоретических и практических знаний, умений и навыков, необходимых для их реализации в профессиональной деятельности,  а также  исполнительские умения, творческие способности.

2.1 Перечень профессиональных умений, которыми овладеют обучающиеся в процессе учебного занятия

- учащиеся умеют  использовать  знания в решении  нестандартных производственных  проблемных ситуаций, знают  основные  технология приготовление кондитерских изделий.  
3. Оснащение занятия

3.1 Учебно-методическое оснащение: Бутейкис Н.Г. Жукова Л.Л. «Приготовление мучных кондитерских изделий» М.:Экономика, 1988, Перетятко Т.И. «Оборудование», Учебное пособие -Ростов-на-Дону: Феникс, 2005
3.2 Техническое оснащение: плакаты учебные, компьютер и компьютерные  материалы, доска, схемы.

4. Ход урока 
1.Организационный момент (1 мин.)

а) отметка в журнале присутствие  учащихся.

б) введение – сообщается тема, ее цель, значение

Тема: Взбивальные машины и механизмы 
Цель: Изучить устройство и назначение основных видов оборудования кондитерского цеха. 
Правила их безопасного использования. 
Взбивальные машины или миксеры применяются в цехах предприятий общественного питания для механизации приготовления различных кондитерских полуфабрикатов и готовых продуктов (безе, взбитых сливок, муссов, самбуков, кремов, изготовления мягкого теста, бисквитной массы и других продуктов), представляющих собой стойкую мелкодисперсную пену. 
Технологический процесс, осуществляемый машинами, разделяется на три стадии. При взбивании смеси компонентов происходит их равномерное распределение и растворение некоторых продуктов в общем объеме с образованием однородной массы и насыщение ее воздухом.  
 Взбивание сливок, яиц, кремов и других продуктов осуществляется энергичным и довольно длительным воздействием рабочих органов на продукты. В результате происходит перемешивание частичек продуктов с воздухом, который равномерно распределяется по всей смеси в виде отдельных мелких пузырьков, придавая ей пышность. Насыщение жидкой смеси воздухом осуществляется за счет сложного движения месильных лопастей, имеющих сильно развитую поверхность и обтекаемую форму. 
Взбивальные устройства являются исполнительными целевыми механизмами, которые либо встраиваются в специализированные взбивальные машины, либо присоединяются к универсальному приводу. 
По устройству взбивальные машины классифицируют следующим образом:  
· с горизонтальным расположением рабочего вала (со съемным и несъемным взбивателем); 
· с вертикальным расположением рабочего вала и съемным взбивателем (с движением взбивателя вокруг оси и с планетарным движением взбивателя). 
Конструкция машин с горизонтальным расположением рабочего вала и съемными рабочими органами проста и технологична. Однако их характеризует малая частота вращения взбивателей и наличие одной угловой скорости вращения, затрудненная санитарная обработка при переходе от одного вида полуфабриката к другому. Машины с горизонтально расположенным рабочим валом и несъемными взбивателями предназначены для замеса высоковязких смесей. Их отличает жесткость и прочность рабочих органов, сравнительная простота конструкции и возможность применения стандартных редукторов, безопасность обслуживания. Машины данного типа имеют ограниченное применение на предприятиях общественного питания. 
Машины с вертикальным расположением рабочего вала обладают рядом преимуществ по сравнению с рассмотренными выше. Так, наличие сменных бачков разного объема и возможность их быстрой замены упрощают обслуживание, возможность регулирования скоростей и взаимозаменяемость взбивателей различной конструкции создают возможность обработки более широкого ассортимента продуктов. 
Эти машины делятся на две группы: с вращением взбивателя вокруг собственной оси и с планетарным вращением взбивателя, т. е. совершающие одновременное вращение вокруг оси бачка и вокруг собственной оси. 
Машины с вращением взбивателя вокруг собственной оси и регулировкой радиуса его вращения способны взбивать смеси в бачках различного объема, что способствует снижению потерь продукта. Однако сравнительно малые прочность и жесткость механизма привода взби- вателя и регулировки его радиуса вращения не позволяют использовать машину для взбивания высоковязких смесей и размешивания сливочного масла. Вращающийся вокруг собственной оси взбиватель не разминает масло, а растирает его по стенкам бачка. Также такое движение создает очень малую разность скоростей собственной и обрабатываемой массы. Поскольку объем тела вращения намного меньше объема продукта в бачке, то не высока степень воздействия взбивателя на продукт. Ввиду быстрого вращения смеси в бачке образуется глубокая центральная воронка, что еще больше уменьшает степень воздействия взбивателя на продукт. 
Машины с планетарным движением взбивателя превосходят описанные выше. Рабочей емкостью у этих машин служит неподвижный объемный бачок, имеющий форму вертикального цилиндра с днищем в виде шарового сегмента. Такая форма днища способствует усилению осевых потоков, что особенно важно при взбивании высоковязких продуктов, так как обеспечивает перемешивание взбиваемых слоев по высоте.  
Шестерня-сателлит имеет с солнечным колесом или внешнее, или внутренне зацепление. При внешнем зацеплении точки взбивателя движутся по удлиненной эпициклоиде, а при внутреннем — по удлиненной гипоциклоиде. При движении по эпициклоиде наибольшая скорость точек взбивателя у стенок бачка, что способствует образованию воронки и растиранию масла по стенкам бачка. При движении по удлиненным гипоциклоидам обеспечивается больший обхват обрабатываемой смеси, а также меньшие габаритные размеры всего устройства. Кроме того, при такой траектории движения наибольшая скорость точек взбивателя ближе к центру бачка, при этом воронка не образуется и процесс протекает быстрее. Практика показала, что такая траектория движение наиболее целесообразна, поэтому в современных конструкциях взбивальных машин реализуется именно такой вид движения. 
По исполнению миксеры бывают напольные (стационарные), настольные и их разновидность — ручные. Стационарные оснащены планетарным редуктором и выпускаются в нескольких исполнениях: кондитерские; малогабаритные; универсальные.  
Малогабаритные миксеры оснащаются дежой объемом менее 10 л и располагаются на производственных столах. Они выполняют те же функции, что и большие кондитерские планетарные миксеры (только в меньших количествах), и применяются в основном на малых предприятиях. 
Ручные миксеры, которые также называют гомогенизаторами, выполняют функции по измельчению, перемешиванию и взбиванию предварительно подготовленной продукции до состояния пюре непосредственно в той емкости, где она готовилась. По назначению и конструктивному исполнению гомогенизатор является гибридом миксера и блендера. 
С помощью миксеров для баров можно готовить коктейли — молочные, из мороженого и алкогольные — путем измельчения и перемешивания компонентов, входящих в коктейль, а также взбивать сливки и крем. 
В маркировке взбивальных машин цифрами обычно указывают объем бачка в литрах. В некоторых миксерах бачок перемещается в вертикальном направлении механическими (ручными) или электрическими подъемниками, а также устанавливаются таймер для установки времени перемешивания, защитная решетка для бачка или пластиковый кожух (для стационарных миксеров), переключатель скоростей, фиксатор непрерывной работы/кнопка кратковременной работы. 
Рабочим органом взбивального устройства является взбиватель, т. е. легкосъемная мешалка той или иной конструкции. В зависимости от вида взбиваемых продуктов применяют различные виды сменных взбивателей: для легковзбиваемых смесей, таких как сливки, яично-сахарные и белковосахарные смеси, муссы и т. п., — прутковые «венички»; для кремов на основе сливочного масла, блинного теста и т. п. — лопастные, плоскорешетчатые или рамные с перемычками- ребрами; для замеса теста, взбивания помадки и т. п. — крюкообразные. Более легкие смеси взбиваются при больших скоростях движения рабочего органа. От конфигурации взбивателя зависят производительность взбивальных машин,  
Машина взбивальная МВ-60 (рис. 2, а) отличается от МВ-35М габаритными размерами и вместимостью бачков (по 60 л). В приводном механизме вместо вариатора скоростей установлена трехскоростная коробка скоростей. В комплект входят три сменных взбивателя: прутковый, четырехлопастный и крючкообразный. На чугунной плите установлена станина в виде прямоугольной чугунной стойки с направляющими для перемещения кронштейна, несущего на себе бачок. В станине размещены механизм 
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Рис. 2. Взбивальные машины МВ-60 (а) и МВ-10 (б) 
подъема бачка, рукоятка которого вынесена наружу, и электрооборудование машины. В верхней части станины укреплена трехскоростная коробка скоростей с  электродвигателем. Коробка скоростей передает движение от электродвигателя рабочему инструменту — взбивателю — и изменяет скорость его вращения. Сменный взбиватель крепится на рабочем валу, смонтированном в приливе крышки планетарного редуктора, и получает планетарное движение вокруг собственной оси и вокруг оси бачка. Изменение скорости вращения взбивателя производится рукояткой. 
 Машина снабжена тележкой, которая служит для транспортировки бачка с готовым полуфабрикатом к месту его дальнейшей обработки.       
 Машина взбивальная МВ-6 предназначена для взбивания небольших количеств кондитерских смесей. Машина настольная. В литом пустотелом корпусе, закрытом крышкой, смонтирован привод машины, а на передней стенке стационарно укреплен кронштейн для установки бачка. Машина комплектуется двумя сменными бачками по 6 л и двумя взбивателями: прутковым и четырехлопастным. Сменные взбиватели крепятся на рабочем валу с помощью кольца. Они поднимаются на 5—6 мм, а после введения взбивателя опускаются вниз.    Привод взбивалки состоит из электродвигателя, клиноременного вариатора, цилиндрического и конического редукторов и планетарного механизма с крышкой. Электродвигатель горизонтально размещен на плите, которая с помощью винта может перемещаться по вертикальным направляющим.       
 От вариатора скоростей движение передается через редукторы вертикальному валу, а затем через планетарный механизм взбивателю.        
 В настоящее время разработана взбивальная машина типа МВ-10 (рис. 2, б), по конструкции и принципу действия аналогичная машине МВ-6.      
 Механизм взбивальный МВ входит в комплект универсального привода. Состоит из редуктора, хвостовик которого входит в горловину привода, а приводной вал присоединяется к валу универсального привода. В корпусе редуктора расположены коробка скоростей, коническая зубчатая передача и планетарный редуктор. Редуктор закрыт крышкой, сбоку выводится рукоятка переключения скоростей. Снизу к корпусу редуктора крепится кронштейн для установки на него сменных бачков. Бачок закрывается крышкой с загрузочной воронкой. На выходном валу редуктора с помощью муфты укрепляются сменные взбиватели трех видов: плоскорешетчатый, проволочный 
(прутковый) и замкнутый.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 Принцип действия. При включении универсального привода в работу движение через коробку скоростей, коническую зубчатую передачу и планетарный редуктор передается сменному взбивате- лю, который внутри бачка совершает планетарное движение. При этом взбиватель одновременно вращается вокруг своей оси и вокруг оси бачка, интенсивно взбивая или перемешивая находящийся в бачке продукт. 
Правила эксплуатации взбивальных машин и механизмов 
Перед началом работы проверяют правильность сборки сменного механизма и надежность его крепления в горловине привода, а также санитарное состояние машины.  
 Затем бачок взбивального механизма или машины устанавливают на кронштейне. На рабочем валу с помощью соединительной муфты закрепляют нужный взбиватель. Между взбивателем и дном бачка оставляют зазор не менее 5 мм. После этого, убедившись, что взбиватель не касается стенок и дна бачка (для этого крышку планетарного механизма вручную поворачивают на 360°), с помощью коробки или вариатора скоростей устанавливают нужную скорость. Бачок не следует заполнять до краев, так как при взбивании объем смеси увеличивается.   
 В машине МВ-60 перед началом работы приводная головка должна находится в верхнем положении, а кронштейн — в нижнем. На приводной головке закрепляют взбиватель. Включают механизм перемещения машины, при этом кронштейн, двигаясь вверх, подхватывает бачок за цапфы и снимает его с тележки. Одновременно приводная головка с закрепленным на ней взбивателем опустится, а упор головки нажмет на выключатель и отключит электродвигатель механизма перемещения и электромагнит тормоза. Тележку скатывают с основания, а бачок закрепляют зажимами. Изменять скорость вращения взбивателя во время работы машины запрещаетс. Если же в этом есть необходимость, то механизм останавливают, изменяют скорость вращения взбивателя и вновь включают.  
 
 
 
 
 
 
 
 Во время работы запрещается добавлять в бачок продукты, так как это может привести к травмам (исключение составляют машины, которые имеют загрузочный лоток). Запрещается также снимать бачок и взбиватели до полной остановки машины или механизма. После окончания работы на других взбивальных машинах электродвигатель выключают, бачок с кронштейном опускают в нижнее положение и снимают взбиватель с вала. Затем снимают бачок с продуктами. Взбиватель и бачок промывают горячей водой и просушивают. Наружные поверхности машины протирают влажной тканью. 
Домашнее Задание. Составьте конспект. Заполните таблицу. 
	№ 
п/п 
	Машины для приготовления 
теста 
	Рабочие машины 
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	Техническая характеристика 
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 5. Рефлексия. 
· Я считаю, что занятие было

интересным___________________скучным.

· Я научился

многому_______________________малому.

· Я думаю, что слушал других

внимательно__________________невнимательно.

· Результатами своей работы на уроке я

доволен______________________не доволен.
