Дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»
Раздел: Холодильное оборудование
06.04.20 ( 5 урок)

Тема 3. Правила эксплуатации  холодильного оборудования. 

Задание:

1.  Изучить теоретический материал стр. 201

2. Составить конспект. 

06.04.20 ( 6 урок)

Раздел: « Механическое оборудование пекарского и кондитерского производства»

Тема 1. «Оборудование для замеса теста»

Задание:

1. Изучить теоретический материал учебник  стр.72 – 76

2. ответить на вопросы:

1. перечислите машины которые используются в пекарном и кондитерском производстве

2.  для чего предназначены просеивающие машины?

3. для чего предназначены взбивальные машины?

3. Записать конспект

Оборудование для приготовления теста
Тестоприготовительный агрегат – это комплекс машин и аппаратов, предназначенных для дозирования компонентов, замеса и брожения теста. Машины и аппараты соединены между собой передающими устройствами для обеспечения поточности технологического процесса приготовления теста. 

1. Классификация тестомесильных машин (тмм)
2. по конструкции :

- периодического действия 

- непрерывного действия

2. по интенсивности воздействия:

-тихоходные;    -быстроходные;      -интенсивные
3. По характеру движения:

- с простым движением;   -с вращательным;    -с планетарным;    -с пространственным

4. по расположению оси механического органа

- с горизонтальной осью;         - с наклонной;    - с вертикальной

5. по виду приготавливаемых п/ф

- для густых опар;  - для жидких опар;    - для заквасок  и питательных смесей

( не записывать, это пояснение опара – это начальная стадия замеса дрожжевого теста, когда закладывается часть сырья и ставится в теплое место для брожения, через 1,5-2 часа добавляются оставшиеся компоненты (жир, сахар,  мука и др.) и замешивается тесто. В зависимости  от того сколько муки добавили в опару 30 %,  или 70% она может быть жидкая или густая )
6. по количеству месильных камер

-однокамерные,   - двухкамерные;     - трехкамерные 
