Stroje a zarizeni na pripravu test a
hmot

Slehdni, mixovani, hnéteni



Druhy S a Z na pripravu téest a hmot

1. Slehaci stroje
2. Mixéry

3. Hnétaci stroje



1. Slehaci stroje

* nejpouzivanéjsi stroje v cukrarské vyrobée
* maji univerzalni pouziti — slouzi ke slehani,

michani, hnéteni, mleti, strouhani, pasirovani,....

* maji ruzné druhy misidel

* maji moznost pripojit pomocné strojky
* maji ruzné objemy Slehacich nadob

° ruzneé typy, provedeni a velikosti




Rucni slehace

e Pouzivané vdomacnosti a

malych cukrarskych  Metly konaji jednoduchy
provozovnach kruhovy pohyb = otaceji
se kolem vlastni osy

Vyhody — mala poruchovost,
dlouha zivotnost, otacky lze
menit za chodu

Nevyhody — lze malo zatizit,
promichani v kratké dobé
neni tak intenzivni, nelze
pripojit dalsi zarizeni




Univerzalni slehaci stroje

e Metly konaji planetovy
kruhovy pohyb = otaceji
se kolem vlastni osy a
kolem stredovéeho bodu

e Umoznuji — slehani,
michani, mleti, hnéteni,
pasirovani, strouhani,...

e Pouziti : vyroba tést,
krému, naplni, hmot




Misidla ke slehacim strojum

e Slehaci metla
* Protinaci metla

e Hneéetaci hak




Pomocné strojky ke slehacim strojum

e Mlynek na mak

e krajeC s vymennymi rezacimi kotouc
e struhadlo '
e pasirovaci strojek —

i

e,

SRR T e,
R e e
4 -
1

e
R e
A

BeSRER

S

Bt

PR

BOZP
Strojky zapojovat pouze
za klidu stroje !!!1]

Obr. 61. Ptidavny strojek na mleti u Sleha¢e WR 20



Moderni slehaci stroje (roboty)




2. Mixery
* PouiZiti - rozmeélnovani, zjemnovani a

promichavani tést a hmot pomoci ruznych
nozovych hlavic

Sy > <

rezaci michaci hnétaci

Obr. 69. Druhy nozovych hlavic



Druhy mixéru

a/ ponorné ( ty¢ové) mixéry — ruéni
b/ stolni

c/ mixer firmy Stephan



a/ Ponorné (tycové) mixéry
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* Princip: Mixéry se ponori
do nadoby s
mixovanou
surovinou

e Pouziti: ovocné protlaky
marmelada
ovocné polévky
koktejly
jadrové hmoty




b/ Stolni mixéry

* Princip: surovina se nadavkuje do nadoby,
na jejimz dneé je nozova hlavice,
uzavre se vikem a mixuje



c/ Mixer firmy Stephan

* nejcastéji pouzivany v
cukrarskych provozech

Crhe 65 Schéma mixéru

Stojan

Mixovaci nadoba
Viko

Uzaveér vika

Nozova hlavice
Motor

Ovladaci panel
Stiraci nlz

Pohon stiraciho noze
10. Sklapéci paka
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Pouziti: jadrové hmoty
oplatkovy zlom
drceni jadrovin

Princip: zpracovavana surovina je tlacena
nozem ke dnu nadoby a odtud je
postupné vytlacovana po sténach
nadoby smérem k viku a odtud pada
vlastni tihou a pomoci stérace zpeét

na noze



3. Hnétaci stroje

hlavni vyuzZiti ve velkych prumyslovych
cukrarskych a pekarskych provozovnach

maji ruzné druhy misidel
maji ruzné provedeni a velikosti

Pouziti: miseni tést hustsi konzistence (kynuté
tésto, pernikové tésto,...



Druhy hnétacich stroju

a/ Jednoramenny misici stroj

b/ Dvouramenny hnétaci stroj se Z rameny
c/ Spiralovy hnétac

d/ Kruhovy hnétac

e/ Sloupovy hnétac

f/ Hnétaci a misici stroj Nauta



a/ Jednoramenny hnétaci stroj

Sikmé michadlo
pro kynuta tésta

casti stroje: stojan, motor, michadlo, pojizdna
dize
princip: dize se otaci kolem své osy , michadlo
vnika sikmo do tésta a tim soucasneé
dizi otaci



b/ Dvouramenny hnétaci stroj
se Z rameny

e 2 vodorovna michadla tvaru Z

e pro pernikové tésto, tukova tésta, modelovaci
hmoty

e popis: sklopna nerezova vana, plnéni otvorem
ve viku nebo pri jeho otevreni, michadlo
se otaci pouze pri zavieném viku,
ramena se otaceji proti sobe, rychlosti
v pomeéru 2:1



Hnetaci zarizeni je zakryto mrizkou
(BOZP)




Ruzné velikosti stroju:
a/ mald zarizeni - do 1kg
b/ velka zarizeni - nad 50kg hmoty










