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1.ОБЗОР ТЕХНОЛОГИИ И ТЕХНИКИ СОВРЕМЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА ВАФЕЛЬ
1.1. Технология производства вафель как система процессов
     Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов.

     Вафли относятся к мучным кондитерским изделиям, которые изготавливаются из  вафельных листов, прослоенные между собой начинкой, определяющие вкус и свойства конечного продукта, а также без нее [2,6]. 

     Вафли с начинкой изготавливаются с различным сочетанием вафельных листов и начинок. Бывают трехслойные и пятислойные. Трехслойные вафли вырабатываются с одним слоем начинки, вафельные листы находятся снаружи. Такие вафли в основном вырабатываются с влагосодержащими начинками: помадными, фруктовыми и другими. Пятислойные вафли состоят из двух слоев начинки, находящихся между тремя вафельными листами. Сами вафельные листы также имеют классификацию. В  зависимости от рецептуры теста вафельные листы делятся на 3 вида:

– сахарные сдобные (мука высшего сорта, сахар, яичные желтки, молоко и жир);
– полусахарные (без молока);
– простые (без молока, сахара, масла и жира).

     Сахарные вафельные листы используют для изготовления вафель без начинок – вкус и запах таких вафель определяется ароматизаторами, которые добавляют непосредственно в момент изготовления вафельного листа. Полусахарные вафельные листы используются при изготовлении вафель с начинками. Ну а простые вафельные листы используются для производства конфет, тортов, мороженного и других изделий в качестве полуфабриката. Вафли бывают глазированными и не глазированными. В качестве глазури может использоваться шоколад или другая кондитерская глазурь. Традиционно вафли выпускаются в прямоугольной форме в весовом виде и фасованные в пачки. В последнее время набирают популярность вафельные батончики – по сути те же вафли, но другой формы. Как правило, глазированными вафли встречаются именно в виде батончиков. Вафельные листы обладают специфическим свойством издавать хруст при раскусывании. Это обусловлено низким содержанием влаги, рифленой клетчатой поверхностью и мелкопористой внутренней структурой листов.                                  

     Вафли изготавливают из экологически чистого сырья высшего качества, в состав рецептуры, входят мука пшеничная, питьевая вода, соль, гидрокарбонат натрия (сода), а также растительное масло и лецитин – натуральный эмульгатор. Два последних продукта могут быть заменены яйцепродуктами.
     Для покупки или заказа полной версии работы перейдите по ссылке.
     За время полного оборота цепного конвейера вафельные листы выпекаются, верхняя плита формы автоматически отделяется от нижней, и лист извлекается из формы. Перед автоматическим открытием формы с выпеченным вафельным листом производят очистку ее боков от оттеков. Вафельный лист, имеющий форму прямоугольного листа осторожно отделяют ножом от формы. Съем листов может осуществляться автоматически, специально упругой пластинкой. 
     При обслуживании вафельной печи необходимо полностью снимать вафельные листы, очищать формы от пригоревших слоёв теста и содержать формы в чистоте. Образовавшиеся за пределами поверхности формы запекшиеся отходы (оттеки) снимают полностью. Готовые листы снимаются с плит и поступают на охлаждение. После окончания работы насос и линию подачи теста разбирают и тщательно промывают водой температурой 35±5ºС. 
     Выпеченные вафельные листы имеют температуру 150-170ºС, их необходимо охладить до комнатной температуры. Вафельные листы являются высокопористыми изделиями, способными поглощать или отдавать влагу в процессе выстойки в зависимости от остаточной влаги в них после выпечки и относительной влажности окружающей среды. Эти процессы продолжаются до наступления равновесной влажности и сопровождаются изменением линейных размеров листов, что является основной причиной коробления и растрескивания листов в процессе выстойки. В зависимости от условий производства, имеющегося оборудования охлаждение листов проводят в стопах в помещении цеха или на люлечном конвейере. Наиболее рациональным способом выстойки вафельных листов является охлаждение одиночных листов на сетчатом транспортере. Благодаря равномерному доступу воздуха к поверхностям листа происходит равномерная сорбция влаги листом во всех его зонах, сопровождающаяся равномерным изменением линейных размеров листа, вследствие чего исключается коробление и растрескивание вафельных листов. Длительность охлаждения листов при таком способе до температуры помещения цеха составляет 1-2 мин. Для охлаждения вафельных листов в настоящее время применяют люлечные конвейеры. 
      Вафли заворачивают во влагостойкие, жиро- и маслонепроницаемые упаковочные материалы: пергамент, пергамин, полимерная и поликомбинированная пленка и др. Для вафель с фруктовой начинкой в качестве подвертки лучше применять писчую бумагу, т.к. влагопроницаемая писчая бумага способствует удалению избыточной влаги из вафельных листов и сохранению их хрустящих свойств. Вафли расфасовывают в пачки или пакеты массой нетто до 250 г, в коробки – массой нетто до 1500 г. При расфасовке вафли укладывают рядами на ребро или плашмя, одинаковым рисунком в одну сторону. 

     Стадии технологического процесса.

     Приготовление вафель с начинкой можно разделить на следующие основные стадии и операции: 
– подготовка сырья к производству: подготовка, хранение, смешивание всех веществ входящих в состав вафель;                                                                                           – приготовление вафельного теста: дозирование муки, воды и концентрированной эмульсии; замес вафельного теста;                                                                                          – приготовление начинки: дозирование жира, сахарной пудры и эмульсии; замес начинки;                                                                                                                                     – дозирование вафельного теста, отливка вафельного теста в вафельные формы и выпечка вафельных листов;                                                                                                      – охлаждение вафельных листов;                                                                                             – приготовление вафельных блоков;                                                                                        – резка вафельных блоков на заготовки;                                                                                  – упаковка вафель в потребительскую и торговую тару.
  Для покупки или заказа полной версии работы перейдите по ссылке.
 1.5. Задачи дипломного проектирования

     В настоящем дипломном проекте “Реконструкция комплекса оборудования для приготовления вафельного теста П=330 кг/ч” требуется усовершенствование конструкций смесителей периодического и непрерывного действия на базе образцов НИИКП, с целью повышения качества продукции, экономии материалов, сделать комплекс более привлекательным для внедрения на крупносерийное производство.
     1. Порционный смеситель: для предотвращения вытекания и разбрызгивания концентрированной эмульсии, а также попадания смазки в продукт – вынести подшипниковые узлы за пределы рабочей камеры, установить сальниковое уплотнение; придумать выход воздуха при замесе.

     2. Вибрационный смеситель. В известном вибросмесителе, дебаланс находится на самом валу в следствии сильной вибрации его можно ставить только на земле,  из-за сильных динамических нагрузок вибрация передается на строительные конструкции производственного здания, ломались подшипники, вибрация приходилась на сам корпус смесителя, его масса была 1500 кг. ВНИИКП на базе этого вибросмесителя разработал конструкцию нового смесителя масса которого была 400 кг. Недостатком был самодельный редуктор с тремя выходными валами, эта была не надежная конструкция, которая имела высокие издержки изготовления. Задачей проекта является усовершенствование конструкции вибросмесителя с целью устранить перечисленные выше недостатки, также следует подобрать средства снижающие вибрацию.

     3. Необходимо также собрать сведения о монтаже, эксплуатации оборудования комплекса приготовления вафельного теста. Учесть вопросы охраны труда и окружающей среды. Выполнить графическую часть, расчеты подтверждающие работоспособность основных деталей объекта. Разработать процесс изготовления месильной лопатки – рабочего органа вибросмесителя. Выполнить расчет экономической эффективности применения объекта в производстве.  
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