Выбор и расчет производительности печей

Разработку проекта  начинают с выбора типа и мощности хлебопекарных печей, основной характеристикой которых является рабочая площадь пода, составляющая по утвержденному параметрическому ряду 8, 16, 25, 35, 40, 50 и 100 м3.

В зависимости от способа выпечки и вида хлеба и булочных изделий следует устанавливать серийно выпускаемые тоннельные или тупиковые печи.

Производительность печей зависит  от количества хлебных изделий на поду или в люльке, массы изделия и продолжительности выпечки.

Количество изделий по ширине определяется по формуле
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где
B - ширина пода или люльки, мм; 

а – величина зазора между подовыми изделиями (20-40 мм);

b – ширина изделия, мм.


Количество изделий по длине определяется по формуле
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где
L – длина пода или люльки, мм;

l – длина изделия, мм.

Часовую производительность тоннельных печей 
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где 
m – масса изделия, кг;

t – время  выпечки, мин.

Суточную производительность печи 
[image: image5.wmf]сут.

Р

, кг/сут., определяют


[image: image6.wmf]кг/сут

 

,

23

сут.

×

=

ч

Р

Р




                    (4)

После расчета производительности работы печей по заданному ассортименту строят график их работы.
Пример
В таблицах 1, 2, 3, 4 представлены нормативные рецептуры в кг  на 100 кг муки заданного ассортимента изделий.

Таблица 2.1 – Нормативная рецептура хлеба Столового в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 2/с
	50,0
	14,5

	Мука ржаная обдирная
	50,0
	14,5

	Дрожжи 
	0,5
	75,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар
	3,0
	0,15


Таблица 2.2 – Нормативная рецептура хлеба Белорусского в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 1/с
	100,0
	14,5

	Дрожжи
	2,0
	75,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	2,0
	0,15

	Маргарин
	2,0
	16,0

	Молоко сухое обезжиренное
	6,0
	5,0


Таблица 2.3 – Нормативная рецептура батона Нарезного из муки высшего сорта в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная в/с
	100,0
	14,5

	Дрожжи
	1,0
	75,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	4,0
	0,15

	Маргарин
	3,5
	16,0


Таблица 2.4 – Нормативная рецептура булки Черкизовской в кг на 100 кг муки

	Наименование сырья
	Количество

сырья, кг
	Влажность, %

	Мука пшеничная 1/с
	100,0
	14,5

	Дрожжи
	1,5
	75,0

	Маргарин столовый
	7,0
	16,0

	Соль
	1,5
	3,5

	Сахар-песок
	3,0
	0,15

	Молоко цельное
	20,0/2,26
	88,0/5,0

	Мак
	1,0
	4,5


Физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий представлены в таблице 5.

Таблица 2.5 – Физико-химические показатели качества изделий

	Наименование изделий
	ГОСТ
	Масса, кг
	Вид 

изделия


	Размеры: длина

ширина,

диаметр
	Показатели качества

	
	
	
	
	
	влаж-ность W, %
	кислот-

ность, град
	пористость, %

	Хлеб Столовый
	2077-84
	0,75
	подовый
	Диаметр 22 см
	47,0
	9,0
	60

	Хлеб Белорусский
	27842-88
	0,7
	формо-вой
	в соответствии с размерами форм
	44,0
	3,0
	72,0

	Батон Нарезной
	27844-88
	0,5
	подовый
	28- 31 см

9 – 11 см
	42,0
	3,0
	68,0

	Булка Черкизовская из муки 1/с
	18-98-72
	0,4
	подовое
	18-20 см

10-12 см
	36,0
	3,0
	72,0


Хлеб Белорусский выпекается в расстойно-печном агрегате Г4 – РПА – 15, для которого 
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. Масса изделия  0,7 кг, время выпечки 36 минут. Производительность печи рассчитана по формулам (3), (4).
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Для выработки хлеба Столового выбираем печь ПХК-16. Масса изделия  0,75 кг, время выпечки 40 минут. Производительность печи рассчитываем по формулам  (1) - (4).
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Батон Нарезной и булка Черкизовская выпекаются на печи ИЭТ – 74 – И1. Масса изделий  0,5 кг и 0,4 кг, время выпечки 23 и 24 минут соответственно. Производительность печи рассчитываем по формулам  (1) - (4)
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Далее строим график работы печей с учетом данных расчета производительности печей, представленный в таблице 6.
Таблица 6 - График работы печей

	Смены и часы работы
	I-я смена
	II-я смена
	III-я смена

	Номер линии
	Марка печи
	24
	2
	4
	6
	8
	10
	12
	14
	16
	18
	20
	22

	1
	ГЧ-РПА-15
	Хлеб Белорусский

	2
	ПХК-16
	Хлеб Столовый

	3
	ИЭТ – 74 – И1
	Батон Нарезной
	Булка Черкизовская


С учетом графика загрузки печей составляется таблица 7 скорректированной производительности печей по выработке заданного ассортимента хлебозавода.

Таблица 7 -Уточненная производительность предприятия

	Наименование изделия
	Масса

изделия, кг
	Часовая производи-тельность, кг
	Продолжи-тельность работы печей, ч
	Суточная выработ-ка,  кг

	1
	2
	3
	4
	5

	Хлеб Белорусский
	0,7
	914,6
	23
	21035,8

	Хлеб Столовый
	0,75
	279
	23
	6417

	Батон Нарезной
	0,5
	156,5
	15
	2347,5

	Булка Черкизовская
	0,4
	240
	8
	1920

	Итого                         
	
	
	
	31720,3
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