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Вступ

На підприємствах громадського харчування для дрібного подрібнювання м'яса, риби та м'ясопродуктів використовують м'ясорубки, для нарізки м'яса шматочками певної форми - механізм для нарізки м'яса на бефстроганов, для нарізки блоків з риби й субпродуктів - машину для нарізки заморожених продуктів, для розрихлювання порціонних шматків м'яса й риби використовують механізми для розрихлювання м’яса.

Розрихлюванню на м'ясорозрихлювачах піддаються порціонні шматки м'яса перед обжарюванням. Процес розрихлювання полягає в нанесенні на поверхню порціонних шматків надрізів, що руйнують сполучну тканину продукту практично незалежно від обраної частини тушки. Це приводить до розм'якшення м'яса, а також сприяє кращому його прожарюванню й зменшенню деформації шматків при кулінарній обробці. Крім того, на м'ясорозрихлювачах можна з’єднувати невеликі шматки м'яса, що допомагає отримати нормовану масу виходу готового продукту/напівфабрикату. Для цього їх накладають один на інший з деяким перекриттям і двічі пропускають через м'ясорозрихлювач, повернувши при другому пропусканні на 90°. 

За структурно - механічними властивостями м'ясо належить до складних продуктів. М'ясо, що піддається здрібнюванню, складається з м'язової, жирової й більш міцної сполучної тканини, що утворена в основному з колагену. При розрихлюванні м'яса до кінцевого продукту висувають наступні основні вимоги: насічки повинні бути нанесені рівномірно за всією поверхнею порціонних шматків і не повинно втрачати соку [3].

Зазначене вище обладнання використовується багатьма середніми й великими підприємствами громадського харчування з різноманітним асортиментом продукції, що випускається, такими як їдальні при великих підприємствах й установах, готельні й курортні комплекси, а також централізовані фабрики - заготівельні, що відроджуються сьогодні для постачання мереж ресторанів та інших підприємств масового харчування.
Метою даної курсової роботи є проектування змінного механізму для розрихлювання м’яса до універсальної кухонної машини.

Метою роботи зумовлено виконання таких завдань:

· розглянути машини, близькі за призначенням до розроблювального м’ясорозрихлювача МС 19 - 1400;

· визначити основні теоретичні положення;

· описати будову, принцип дії розроблювальної машини; 

· навести правила експлуатації машини та техніку безпеки при застосуванні проектованого обладнання;

· виконати розрахункову частину, що містить визначення конструктивних і кінематичних параметрів.

1. Огляд м’ясорозрихлювачів

М’ясорозрихлювач призначений для приготування порціонних м'ясних блюд - лангетів, натуральних біфштексів, ромштексів. Він підрізає м'язову тканину м'яса, витягуючи шматок. Надрізані шматки м'яса швидше прожарюються й за смаком м'ясо здається більше ніжним на відміну від напівфабрикатів, де м'ясо підпресовується. Завдяки такій обробці подальше жаріння значно скорочується, при цьому зменшується втрата вологи із продукту, і м'ясо зберігає свій первісний соковитий смак. За допомогою цього обладнання можна приготувати оригінальні блюда. Наприклад, відбивні з м'яса яловичини й свинини. Для цього шматки щільно притискують один до одного й пропускають через м’ясорозрихлювач. М'ясо у відбивний відрізняється за кольорами і завдяки незвичайній обробці набуває оригінального смаку. М’ясорозрихлювач, як правило, оснащується набором змінних ножів і може працювати як ломтерізка.
Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
1.2. М’ясорозрихлювач МРП - П - 1
М’ясорозрихлювач МРП - П - 1 (рис. 3 - 5) приводиться у дію від привода П-П-1 (рис. 6). Даний м’ясорозрихлювач за конструкцією аналогічний проектованому м’ясорозрихлювачу МС 19 – 1400 [3]. Відмінною рисою м’ясорозрихлювача МРП - II - 1 є розташування зубців - фрез за гвинтовою лінією. Розташування зубців - фрез за гвинтовою лінією сприяє більш якісній обробці продукту (відбувається рівномірне нанесення насічок на всій поверхні шматка й плавне його проведення між ножовими блоками).

Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
1.3. М’ясорозрихлювач фірми АТ «КОНЕТЕОЛЛІСУУС» (Фінляндія)

Даний м’ясорозрихлювач (рис. 7) за конструкцією та принципом дії аналогічний машині МРМ-15, розглянутої вище.
[image: image1.jpg]



Рис. 7. М’ясорозрихлювач фірми АТ «КОНЕТЕОЛЛІСУУС»:
а - робочі органи; б - загальний вид з відкритою кришкою
2. Основні теоретичні положення
На підприємствах громадського харчування значне місце в технологічному процесі механічної обробки харчових продуктів займає подрібнення продуктів способом різання.

Розрізання продуктів здійснюється ріжучими інструментами з метою надання продуктам заданої форми, розміру, якості поверхні. При цьому кожний вихідний шматок продукту повинен бути розділений на більш дрібні частинки без залишку. Суттєвою вимогою до кінцевого продукту є однаковість форми його часток або їх маси [3].
2.1. Види ріжучих робочих інструментів
На підприємствах громадського харчування як ріжучі робочі інструменти використовують ножі, що мають різну конструкцію та форму.
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Рис. 8. Двохгранний клин:

а – односторонній; б - двохсторонній

У всіх ножів ріжуча сторона (лезо) має форму двохгранного одностороннього або двохстороннього клину (рис. 8). Грань Б леза, що співпадає з площиною руху леза, називається опорною. Грань А леза, що розміщена під кутом до площини руху ножа, називається робочою, або лицьовою. Ця грань виконує деформування, наприклад, відгинання продукту і витіснення його з простору, що займає потім ніж.
Лінія перетину опорної та робочої граней має назву ріжучої кромки леза. Оскільки двохгранний клин має форму одну ріжучу кромку, різання продуктів він може виконувати тільки в одній площині.
Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
2.2. Основні способи різання продукту

Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
При зрізанні шар, що відрізається, плавно відгинається робочою гранню клину і відділяється від основної частини продукту, що залишається за опорною гранню ножа. Поверхні зрізаних шматочків отримуються достатньо рівними і гладкими (рис. 10, а).
При сколюванні відбувається руйнування матеріалу під дією дотичних напруг, при яких одна частина продукту зміщується відносно іншої по якій-небудь поверхні.

У волокнистих пластичних продуктів (м'ясо, риба), якщо клин направлений поперек волокон, а також у не волокнистих твердих продуктів (черствий хліб, варена печінка) сколювання відбувається під гострим кутом до площини зрізу (рис. 10, б, в). При цьому поверхні зрізаних шматочків мають нерівності (зазубрини), а сам відрізаний шматочок не зберігається повністю і частіше за все розпадається на окремі частини.
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Рис. 10. Схема деформації різних продуктів при рублячому різанні:

а – пластичних продуктів; б – волокнистих пластичних продуктів – клин направлений поперек волокон; в – неволокнистих твердих продуктів;

г – твердих крихких продуктів

При різанні твердих крихких продуктів, наприклад кісток, навіть при незначних кутах заточки клину виникає подвійне сколювання: у напрямку руху ножа і під деяким кутом до площини зрізу (рис. 10, г). Часто поверхні сколювання у таких продуктів розміщуються нижче опорної грані клину. Поверхні шматочків виходять не рівними, ламаними, зі значною шорсткістю.

Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
Рубляче різання рекомендується використовувати для тих продуктів, у яких руйнуючі контактні напруги незначні та розрізання відбувається без значних ущільнень. Внаслідок цього поверхня зрізу отримується достатньо рівною та продукт не деформується. До таких продуктів належать сир, вершкове масло. Для тих продуктів, у яких руйнуючі контактні напруги досягаються тільки після того, як продукт має разом з напругами і пластичну деформацію, рубляче різання не рекомендується. У таких продуктів відрізані шматочки залишаються в деформованому стані. Наприклад, пористі продукти (хліб м’який житній та пшеничний, бісквіти) втрачають частково свою пористість, погіршується їх товарний вид. Такі продукти, як помідори, лимони, огірки, свіже м'ясо, риба, фрукти, внаслідок деформації втрачають сік і частково становляться не принадними для вживання.
При ковзкому різанні продукт значно менше деформується. Тому на підприємствах громадського харчування, де широко використовуються соковиті пористі продукти та вироби з них, найбільше поширення отримало ковзке різання [3].

2.3. Форма та характер різання ріжучих інструментів

Основними формами ножів, що використовують для різання продуктів, є прямолінійна, криволінійна, дискова, дискова зубчата (рис. 12, а, б, в, г).
Прямолінійна форма ножів використовується при рублячому різанні.
Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
Швидкість точки С відносно продукту при умовно нерухомому ножі дорівнює за величиною швидкості продукту vпр та направлена в протилежну сторону. Складаючи ці швидкості (vn  та vпр) за правилом паралелограма, отримуємо швидкість різання vР, тобто швидкість точки С дискового ножа, що обертається, відносно продукту, що поступально рухається. Спроектувавши швидкість vР на дотичну та нормаль до ріжучої кромки ножа, проведені через точку С, отримаємо vτ та vn – складові швидкості різання vР. При цьому vτ співпадає за напрямком з vн, а vn їй перпендикулярна.
При обертальному русі дискового ножа та гойдальному або обертальному русі продукту (рис. 20, 21) швидкість різання vР дорівнює векторній сумі двох швидкостей: швидкості точки С, що лежить на ріжучій кромці ножа відносно осі обертання А, vн та швидкості точки С, що належить продукту, відносно осі обертання В, взятої з протилежним знаком – vпр.
Швидкість vн направлена перпендикулярно радіусу СА в сторону обертання дискового ножа. Швидкість -vпр направлена перпендикулярно радіусу СВ в сторону, протилежну руху продукту. Складаючи ці швидкості (vн та -vпр) за правилом паралелограма, отримаємо швидкість різання vР. Дотичну vτ та нормальну vn складові швидкості різання vР отримаємо,спроектував останню на відповідно дотичну та нормаль до ріжучої кромки ножа, проведені через точки С.
При планетарному русі дискового ножа та нерухомому продукті (рис. 22) швидкість різання vР в точці С дорівнює векторній швидкості двох швидкостей: швидкості точки С відносно осі обертання А дискового ножа vСА та швидкості точки А відносно точки В vАВ. Швидкість vСА направлена перпендикулярно АВ в сторону його обертання.
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Рис. 22. Схема ковзкого різання при планетарному русі дискового ножа

Складаючи ці швидкості vСА та vАВ за правилом паралелограма, отримаємо швидкість різання vР. Спроектувавши vР на дотичну та нормаль до ріжучої кромки дискового ножа, проведені через точку С, отримаємо складові швидкості vτ та vn. За напрямком vτ співпадає зі швидкістю vСА. В точці М, що лежить на перпендикулярі МА до водила АВ, складові vτ та vn співпадають відповідно за величиною і напрямком зі швидкостями vСА та vАВ.
Дискові зубчасті ножі утворюють ковзке різання при їх обертальному русі та поступальному русі продукту (рис. 23). Швидкість різання vР дорівнює векторній сумі швидкості точки С відносно осі обертання А vн та швидкості продукту, взяту з протилежним знаком – vпр. Швидкість vн направлена перпендикулярно радіусу СА в сторону обертання дискового ножа – фрези . Складуючи швидкості vн та– vпр за правилом паралелограма, отримаємо швидкість різання vР. Дотичну vτ та нормальну vn складові швидкості різання vР отримаємо, спроектувавши vР на дотичну та нормаль, проведені в точці С до ріжучої кромки зубця ножа [3].
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Рис. 23. Схема ковзкого різання при обертальному русі дискового зубчатого ножа та поступальному русі продукту

3. Будова, принцип дії, правила експлуатації машини (апарату), техніка безпеки

Необхідність конструктивних перетворень полягає в тому, що необхідно збільшувати рентабельність й інтенсифікувати виробництво, модернізувати машини механічної обробки м'яса й риби, овочів і фруктів, замісу різних типів тесту й приготування кремів, випускати більш якісну продукцію на тих же площах, з тим же персоналом.

На підставі вище розглянутих характеристик (табл. 1), виберемо оптимальний варіант розроблювального механізму. Порівнюючи технічні характеристики м’ясорозрихлювачів (табл. 1), виберемо м’ясорозрихлювач типу МС 19 - 1400. У нього порівняно середні габарити й маса, тому даний м’ясорозрихлювач буде займати менше місця, а продуктивність буде оптимальною і достатньою - 1400 штук на годину. Основні параметри й схеми обраного нами м’ясорозрихлювача будуть наведені нижче.
У розроблювальному м’ясорозрихлювачі МС 19 - 1400 використовуються дискові зубчасті ножі - фрези (рис. 12, г). Модернізація даного м’ясо​розрихлювача полягає в тому, що 2 гребінки, будуть замінені очисними пластинками, так називаними - упорами. Упори призначені для запобігання намотуванню шматків м'яса на ножові блоки, їх установлюють між ножами - фрезами, а вільним кінцем вони опираються на каретку.

Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
Після закінчення роботи електродвигун виключають, знімають кожух або кришку, виймають і розбирають каретку. Для цього знімають засувку й повертають одну половину каретки відносно іншої на 900, при цьому стрижень виходить із зачеплення із щоками й каретка розпадається на дві частини. Потім знімають очисні гребінки, ножові блоки й ретельно промивають їх у гарячій воді волосяною щіткою. Кожух або кришку також промивають гарячою водою. Промиті деталі насухо витирають і змазують несолоним харчовим жиром. Періодично ріжучі крайки ножів - фрез заточують. Заточення вручну можна робити без розбирання ножового блоку. Перед заточенням на верстаті ножовий блок розбирають, для чого відгвинчують гайку, що кріпить фрези на валу, а потім знімають фрези й шайби [3]. 
Причини несправності м’ясорозрихлювача МС 19 – 1400 та способи її полагодження представлені в таблиці 3 [4].
Таблиця 3
Причини несправності та способи їх усунення

в м’ясорозрихлювачі МС 19 - 1400
	Несправності
	Причини
	Способи їх усунення

	1. Після включення привода м’ясорозрихлювач не працює, чується гудіння мотору
	Зігнуті зубки фрез або гребінок
	Усунути деформацію або замінити фрези або гребінки

	2. Після загрузки м’яса розрихлювач зупинився
	Завантажений великий товстий шматок м’яса
	Зупинити м’ясорозрихлювач, витягнути м'ясо подрібнити його

	3. Робота м’ясо​розрихлювача супроводжується великим втратами соку
	Затупилися фрези
	Наточити або замінити фрези


Розрахункова частина
Вихідні дані:

	№ варіанту
	Маса порції продукту, кг
	Середня довжина оброблюваного шматка, м
	Коефіцієнт періодичності подачі продукту

	4
	0,11
	0,11
	0,23


Продуктивність м’ясорозрихлювача розраховується за загальною формою визначення продуктивності машин безперервної дії та залежить від частоти обертання пакетів фрез [1]:
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де 
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 - швидкість ножа;
n – частота обертання ножа, с-1;

r – радіус ножа у місці прикладення сили, м:
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l – довжина оброблюваного шматка, м;

φ΄΄ - коефіцієнт періодичності подачі продукту;

S – міжцентрова відстань робочих валів, м.

Потрібна потужність електродвигуна визначається за формулою:
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де М – момент, необхідний для нарізання продукту, Н∙м;

ω – кутова швидкість ножа, рад/с;

η – коефіцієнт корисної дії передаточного механізму.

Момент для надрізання продукту розраховується за формулою:
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де Р – сила, необхідна для надрізання продукту одночасно з двох боків, Н. Розраховується за формулою:
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де q – питомий опір різанню, Н/м;

b – довжина ріжучої кромки одного зубця ножа, м;
z – число ножів на одному валу, що одночасно підрізають м'ясо, шт.

Питомий опір різанню парного м’яса можна прийняти у межах 500 –
800 Н/ м, мороженого – 2300 – 3000 Н/ м.

Вырезано.

Для доставки полной версии работы перейдите по ссылке
Висновки
У даному курсовому проекті зроблений огляд конструкції м'ясорозрихлювачів, подібних до розроблювального МС 19 - 1400, із зображенням принципових і кінематичних схем, із вказівкою технічних характеристик. Також зроблений огляд приводів, до яких приєднуються зазначені м'ясорозрихлювачі, із зображенням принципових і кінематичних схем. Наведено коротку характеристику продукту, для якого розроблявся даний механізм. 

Зроблено вибір оптимального варіанту розроблювального механізму на основі порівняння технічних характеристик м'ясорозрихлювачів.
Наведено теорію процесу розрізання м'яса, показані форми ножів – фрез, що використовуються у м'ясорозрихлювачах. 
Зроблено огляд розроблювального м'ясорозрихлювача МС 19 - 1400 із зображенням принципових і кінематичних схем.

Виконано розрахунок, що містить визначення конструктивних і кінематичних параметрів відповідно до завдання.

Наведено огляд правил техніки безпеки при експлуатації розробленого м'ясорозрихлювача.
Список використаної літератури
1. Былинская Н.А., Леенсон Г.Х. Механическое оборудование предприятий общественного питания. – 3-е изд., перераб. и допол. – М.: Экономика, 1985. – 296 с.
2. Гуляев В.А., Иваненко В.П., Исаев Н.И. и др. Оборудование предприятий торговли и общественного питания. Полный курс: Учебник. /Под ред. проф. В.А. Гуляева/ - М.: ИНФРА, 2002.

3. Елхина В.Д., Жудин Л.А., Проничкина Л.П. Оборудование предприятий общественного питания (механическое). Т. 1. – 2-е изд., перераб. – М.: Экономика, 1987. – 447 с.
4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М.: ИРПО; Академия, 2000.

5. Методичні вказівки та завдання до виконання курсового проектування з дисципліни «Устаткування підприємств громадського харчування (механічне)» для студентів спеціальності 09171101.

6. Улейский Н.Т., Улейская Р.И. Механическое и тепловое оборудование предприятий общественного питания. Ростов н/Д: Феникс, 2000.

7. Чедаев А.С. Оборудование предприятий общественного питания. Учебно-практическое пособие. – М., МГУТУ, 2004 г.

PAGE  
2

_1333048285.unknown

_1333048298.unknown

_1332920471.unknown

_1332920474.unknown

_1332919500.unknown

_1332920469.unknown

