                       Тема: Машины для измельчения мяса и рыбы
Мясорубки. • На предприятиях общественного питания для мелкого измельчения мяса, рыбы и мясопродуктов используют мясорубки, для разрыхления порционных кусков мяса и рыбы – мясоразрыхлители, для нарезания мяса кусочками определенной формы – механизмы для нарезания мяса на бефстроганов, для нарезания блоков из рыбы и субпродуктов – машины для нарезания замороженных продуктов, для тонкого измельчения мяса – куттеры. • При измельчении на мясорубке к конечному продукту предъявляют следующие требования: он должен быть измельчен без остатка и без отжима сока. При разрыхлении порционных кусков насечки должны быть нанесены равномерно по всей поверхности и не должно быть потерь сока. При нарезании мяса на бефстроганов конечные кусочки продукта должны иметь примерно одинаковую форму и размеры.
[image: Принципиальное устройство мясорубки: • • 1 – рабочая камера; 2 – шнек; 3 –]

[image: Режущие инструменты мясорубок: • а – неподвижная подрезная решетка; б – вращающийся двусторонний нож;]
Мясорубки МИМ-300, МИМ-300 М, МИМ-350 и МИМ-600 предназначены для измельчения мяса и рыбы на фарш, повторного измельчения котлетной массы и набивки колбас на предприятиях общественного питания Мясорубки МИМ-300, МИМ-300 М, МИМ-350 и МИМ-600 выпускаются в исполнении УЗ по ГОСТ 15150 -69 ТУ 5. 899 -111901 -88 для эксплуатации при температуре от плюс 1 до плюс 40 °С. Мясорубки для предприятий общественного питания производятся в соответствии с требованиями стандарта СТБ ИСО 9001: 2001, имеют белорусский и российский сертификаты соответствия и удостоверение о государственной гигиенической регистрации.
[image: Мясорубка МИМ - 300 • 1 -Толкач; 2 -Собственно мясорубка. Привод: 3 -Вал приводной;]
Устройство и работа мясорубок • • Мясорубка МИМ-300 и МИМ-600 состоит из собственно мясорубки и привода. Собственно мясорубка в сборе состоит из алюминиевого корпуса, в котором вращается шнек, зажимной гайки, двухсторонних ножей, набора ножевых решеток, кольца упорного и ножа подрезного. На передней части корпуса собственно мясорубки имеется наружная резьба, на которую навинчиваются гайка зажимная, а на задней части - фланец, которым корпус крепится к приводу. Крепление корпуса производится резьбовыми зажимами. Над загрузочным отверстием расположен несъемный предохранитель, исключающий возможность попадания руки обслуживающего персонала к шнеку работающей мясорубки. Перерабатываемый продукт из чаши вручную подается к горловине корпуса мясорубки, а затем толкачом к вращающемуся шнеку. Увлекаемый шнеком продукт проходит последовательно через набор режущих инструментов.
[image:  Для получения фарша разной степени измельчения мясорубка снабжена набором ножевых решёток с отверстиями]
                            Мясорубки зарубежного производства
[image: Мясорубка Fimar 12/S Мясорубка предназначена для использования в быту и на малых предприятиях общественного]
                                    
                                  Мясорыхлители 
 На предприятиях общественного питания порционные куски мяса перед обжаркой подвергают рыхлению на мясорыхлителях. Рыхление заключается в нанесении на поверхность порционных кусков надрезов, разрушающих соединительную ткань продукта. • Это приводит к размягчению мяса, а также способствует лучшему его прожариванию и уменьшению деформации кусков при кулинарной обработке. Кроме того, на мясорыхлителях можно соединять небольшие куски мяса. Для этого их накладывают один на другой с некоторым перекрытием и дважды пропускают через мясорыхлитель, повернув при втором пропускании на 90°.
[image: Мясорыхлитель МРПII-1: 1 – шип; 2 – вал; 3 – редуктор; 4 – шестерня;]
[image: Механизмы для нарезания мяса на бефстроганов. На предприятиях общественного питания для нарезки мяса для]
Д/З Составить конспект машин, зарисовать. Выучить принцип работы. Конспект прислать до 13.11.2021 на почту amorozova191@mail.ru
Или вайбер/вотсап 89517763700
Если от кого-то не будет обратной связи, буду вынуждена обратиться в вашему мастеру!
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MexaHn3Mbl ana HapesaHma mAca Ha GedheTporaHos. Ha npeanpuatiax
OBLECTBEHHOID NUTAHUA AN HAPE3kn MAca Ana GepCTPOraHOBA NPUMEHSIOT
mexanuan MBMII-1, BXODAWMI B KOMNINGKT YHUBEPCATIEHON KYXOHHON MAILNHE!

M-11, u mexanuam MB k npuBOAHOMY Mexannamy (npusoay) MM,

Mexanuam MBIII-1 gna napeskn maca na Gedpcrporanos:

71 - noxeson Ban; 2 -
pyuxa; 3-sunT; 4, 8-
anckn; 5 -
ANCTAHUMOHNpPYIOWME
wanbol; 6 - gucKosan
thpesa; 7- rpeGenxa;
9 - wopnyc; 70-
aacnonka; 77 -
3aTodKm
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MpuHLUMNUansHoe yCTPONCTBO MSICOPYOKU:

* 1 - paBouas kamepa;

* 2 — LUHEK;

* 3-pebpa;

* 4 - noppesHas pelleTka;
5, 6 — HOXEBbIE peLLeTKY;
7 — ynopHoe KonbLo;

* 8 — HaXXUMHas ranka;

* 9 — HOMXM
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Pesxylupue UHCTPYMEHTBLI MACOPYOOK:

THOD O LB

*  @—HenoABWKHAS NOAPe3Has PeLLeTka; 6 — BPalLaoLLInAcs

ABYCTOPOHHWIA HOX; 8 — HOKEBAS PELLIETKA; & — OCHOBHOM HABoP
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Msacopybka MUM - 300

+ 1Tonay; 2.Coraertio wacopyGie. Noweon: &-Ba npveonvion: 4 Oresperve ans
KOHTPOIR ypoBHs Macna; 5-OBnvoeka nepeHan; 6-Tlpobika caHas; 7-Bekim
aazemnenn; 8-OBMVILOEKa saiHAR; 9-OneKTpopEmraTens; 10-Kronka “Myck’; 11-
Kriora *Cron*; 12-Tpoba; 13-allia ¢ MpeacxparvTenem; 14-3akm; 15-Onopa; 16-
Briok zaknmos; 17-Vinaverop.




image4.jpeg
Ans nonyyeHns dapLua pasHon CTENEHU U3MENbUYEHUS
mscopy6ka cHabxeHa HaBOPOM HOXEBbLIX PELLETOK C
OTBEPCTUAMU PA3NUYHBIX PasMepoB.

ds meneazo e

* 1-lUnoxka; 2-LHek; 3-Hox noape3Hoit; 4-Hox AByXCTOPOHHMIA; 5-
Pewwétka ¢ otBepcTuamMu 9mm; B-Petuétka ¢ 0TBepeTUsMM Smm; 7-
Konbuo ynoproe; 8-raiika 3axmmHas.
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Mrcopy6ra
npeanasnavena anA
MCNONB3OBAHMA B Gbt
 Ha mansix
npemnpUATHAX
O6uweCTBEeHHOrO NUTaNMA,
Kaprac MACOpYSRM
BoinonneH us
nonMpOBAHHOTO
anomuHmA.
Camosaraunsalommitcn
HOX, peueTha, Gynxep
nonnens! us
Hepxaerouiei Cranu.
Cnemubie peranu
YROBHO MbITs B
nocymomoeuHoi

MacopyGxa MsacopyGka Fama TS12
Feuma TW-R 70

. = 3
Bosll § I Ve

HacronkHa, MRCOPYSKAC 1154 cuonansmsie kyxommsie

Fewmerno 4,5 s MACOPYGKM NpeRHaIHANEHS! AN

MAcophinETen NPMrOTOBREHMA MACHOT wa
NPOMSEORMT 2300 KYCKOEIY. Fomrorerms eromen -+

B KOMMNEKTE HAKOMTEND  wamenbueHwn, a TakKe Arst
ANA chapuwa M TONKATENs.  NMPWrOTOBREHMA NOMybaGPWKaTOD
MACOpY6KA He TONEKO 611108 3 pYSNeHOrD maca.

S onies Brin mACOpY 6K MCNORL3YIOT B

aaknagsmaemsie npomykrw, TP Sobe tleP
HO CnOCOGHA Tame nuramma. Paboume getann

HBPESATE KYCOUKM MACA WNRKOPRYC, FOPROsANA, W HEK,
TynAwa, CAENATL NAWITET,  GMKCMpYIOUCE KONbUD, HOXM,
oTmennTs rpyGyio powseTiw) sinonHeHn U3

COCRMHMHTENEHYKO TRAHE MpUHCRXaBEIOLICH Cranu. Hoxw,
'BXORMULMG B KOM nneKT MACORY Skt
nepepaGoTre

- camosataumzaiOLmers.
HM3KOCOPTHOFO KOTNETHOTO 30rpyaounan soporie
MACa, nOaMpOBaTE Ppaspaborama 5 COOTBETCTEMM C




image6.jpeg
Msacopbixnutens MPIMII-1:

£

1—wmm; 2—Bam 3— %Kmp 4 —wectepHs; 5 — koneco; 6 — BTynka; 7

—Kpbluma 8- 3anop; naneu; 70 — cronopHas wainba; 11 —raika;

— pyuKa; 13 — HOK- q)é)eaa 14 — pucTaHuMoHMpylowAn waiba; 15—
HO)KeBOI/I Ban; 16 —mpebenka; 17 —san; 18, 19 — kapetkn




