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ЦЕЛЬ    РАБОТЫ:    изучить    особенности    и    требования    к    монтажу
основного технологического     оборудования   кондитерских цехов  
ПЛАН ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ
1
— По учебной литературе (студенту для этого выдаются   раздаточные материалы)  ознакомиться:
· с монтажом унифицированного вакуум-варочного аппарата;
· с монтажом бисквитной газовой печи А2 – ШБГ; 
· с монтажом автоматической темперирующей машины А2 – ШТВ;
· с монтажом смесителя ШМХ.
2   - Кратко описать карамелештампующую машину ШЗ и особенности ее монтажа 
3   - Кратко описать охлаждающую машину НОМ – 2 и особенности его монтажа 
4 - Кратко описать установку УВК – 65 II для ускорения процесса охлаждения отлитых корпусов конфет и особенности ее монтажа.
5   - Кратко описать автомат ДА-2Рс для фасовки и упаковки драже, монпасье и особенности его монтажа.
7   - Провести анализ основного технологического     оборудования   кондитерских цехов  с точки зрения сложности их монтажа (по 1, 2, 3 и 4 группам отдельно).
Контрольные вопросы

к лабораторной работе «Монтаж технологического оборудования кондитерских фабрик и цехов»

1. Унифицированный вакуум-варочный аппарат и особенности его монтажа.
2. Охлаждающая машина НОМ – 2 и особенности его монтажа.
3. Автоматическая темперирующая машина А2 – ШТВ и особенности ее монтажа.
4. Бисквитная газовая печь А2 – ШБГ и особенности ее монтажа.
5. Смеситель ШМХ  и особенности его монтажа.
6. Карамелештампующая машина ШЗ и особенности ее монтажа.
7. Автомат ДА-2Рс для фасовки и упаковки драже, монпасье и особенности его монтажа.
8. Установка УВК – 65 II для ускорения процесса охлаждения отлитых корпусов конфет и особенности ее монтажа.
9. Какие монтажные механизмы необходимо для монтажа установки УВК – 65 II?
10. В каком порядке монтируют бисквитную газовую печь А2 – ШБГ?
11. Как обеспечивается горизонтальность пекарной камеры и опор, поддерживающих сетчатый под, при монтаже печи А2 – ШБГ?
12. Как регулируют натяжение пода печи А2 – ШБГ?
13. Какие такелажные средства могут потребоваться при монтаже установки УВК – 65 II? 
ТЕСТЫ
для контроля знаний студентов по лабораторной работе «Монтаж основного оборудования кондитерских фабрик и цехов» дисциплины «Монтаж оборудования на предприятиях по переработке продукции растениеводства»

1. Унифицированный вакуум-варочный аппарат 33-А предназначен для:

     * получения карамельной массы

     * непрерывного охлаждения карамельной массы

     * темперирования шоколадных масс

2. Варочную камеру унифицированного варочного аппарата 33-А образует ……………….. вместе с полостью верхней обечайки и сферической стальной крышкой.

     * медный конус

     * ряд витков

     * медный змеевик

3. Выпарную часть унифицированного варочного аппарата 33-А крепят:

      * на тягах к перекрытию

      * фундаментными болтами на фундаменте

      * болтами к основанию

4. Карамельная масса выходит из охлаждающей машины НОМ-2 в виде:

      * непрерывной ленты

      * кусковой массы

      * в виде крошкообразной массы

5. Охлаждающую машину НОМ-2 устанавливают:

     * на фундаменте

     * на полу

     * на постаменте

6. Испытания охлаждающей машины НОМ-2 проводят в течение:

     * 2-х часов

     * 4-х часов

     * 12-ти часов

7. Автоматическая темперирующая машина А2-ШТВ приводится в действие от электродвигателя через вариатор скоростей и ……………

     * редуктор

     * клиноременную передачу

     * цепную передачу

8. Автоматическую темперирующую машину А2-ШТВ устанавливают:     

     * на фундаменте

     * на полу

     * на постаменте

9. Монтаж установки УВК-6511 начинают с установки на фундамент шахт, а затем:

      * горизонтальной камеры

      * питающего транспортера

     * распределители воздуха

10. Для ускорения процесса охлаждения отлитых в карамельные формочки корпусов конфет, которые обдуваются воздухом, предназначена:

     * установка УВК-6511

     * темперирующая машина А2-ШТВ

     * охлаждающая машина НОМ

11. Для непрерывного охлаждения карамельной массы в кондитерском производстве предназначена:

     * охлаждающая машина НОМ

     * установка УВК-6511

     * темперирующая машина А2-ШТВ

12. Зазоры между краями пода и боковыми стенками пекарной камеры бисквитной газовой печи А2-ШБГ должны быть не более:

      * 50 мм

      * 100 мм

      * 150 мм

13. Отклонение пода бисквитной газовой печи А2-ШБГ от продольной оси влево или вправо не должно превышать:

       * 15…20 мм

       * 20…25 мм

       * 30…35 мм

14. После сшивания и регулирования натяжения пода бисквитной газовой печи А2-ШБГ прокручивают приводной барабан вручную:

       * на 2…3 оборота

       * на 5…8 оборотов

       * на 10 оборотов

15. Печной конвейер, вентиляторы и камеру предварительного охлаждения печенья бисквитной газовой печи А2-ШБГ испытывают на холостом ходу в течение:

       * 2-х часов

       * 5-ти часов

       * 4-х часов

16. Ротор молотковой микромельницы 8-ММ с шарнирно-укрепленными на нем молотками получает вращение от электродвигателя через:

       * редуктор

       * вариатор скоростей

       * цепную передачу

17. Для приготовления сахарной пудры из сахарного песка предназначен (а):

       * молотковая микромельница

       * установка УВК-6511

       * автомат ДА-2Рс

18. Станину молотковой микромельницы 8-ММ  четырьмя фундаментными болтами крепят:

       * к фундаменту

      * к полу

      * к швеллерам

19. Для смешивания компонентов шоколадных  и конфетных масс служит:

      * смеситель ШМХ

      *  установка УВК-6511

      *  автомат ДА-1Рс

20. Карамелештампующую машину Ш3 при монтаже  опробуют вручную после:

      * наполнения масленок синтетическим солидолом

      * проверки на вертикальность установки

      * установки на фундамент

21. Для расфасовки и упаковки драже, монпансье развесом по 50 и 100 г служит:

      * автомат ДА-2Рс

      * автомат ЗКЦА

      * автомат А2-ШУА

22. Для укладки пастилы в коробки в один слой (два ряда по 10 штук) с предварительным группированием ее в комплект предназначен:

      * автомат А2-ШУА

      * автомат ДА-2Рс

      * автомат ЗКЦА

23. Автомат ЗЦКА для завертки глазированных конфет с помадным или фрукто-желейным корпусом «вперекрутку» в подвертку, фольгу или обезличенную этикетку устанавливают:

      * на фундамент

      * на пол

      * на постамент

24. Высоту установки конвейеров подачи пастилы в автомат ЗЦКА регулируют с помощью ………….., вмонтированных в основание стоек.

       * винтов

       * болтов

       * штифтов
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