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Плиталы шоколад массасын қалыптарға құю күрделі процестер қатарына жатады. Шоколад массасын құю барысында технология бойынша белгіленген температурасын қатаң сақтау талап етіледі. Себебі белгіленген температура сақталмаған жағдайда шоколад массасының қалыптарға жабысып өнім жарамсыз болып қалуы мүмкін. Мақалада құю машинасының жұмысына талдау жүргізілген. Қалыптарға құйылған шоколад массаларының жабысып қалуын болдырмау мақсатында қалып бетін фторопласт Ф2 маркалы материалымен қаптаймыз. Фторопласт өзінің сапалы құрамының арқасында тамақ өндірісінің машиналарының өніммен тікелей жанасатын бөлшектерінде көп қолданылады. Тамақ өнеркәсібінде қолданылатын фторопластты Ф2 маркасынан жасайды. Одан кремге арналған инелер, қамырды жаю механизмдері және тез бұзылатын өнімдерге арналған ыдыстар жасалады. [2]
Құю агрегаттары алғашқы өнімді оларды қосқаннан кейін ұзақ уақыттан кейін Тт береді. Бұл уақыт бір сағатқа жуық болады. Сондықтан өнімді нақты беру уақыты жұмыс уақыты [image: image2.png]


 дан Тт алып тастағанды құрайды. Орташа өнімділік (кг/сағ) алынған өнімнің [image: image4.png]M= (7,—Tr)



 жұмыс атқару уақытына тең етіп аламыз. 
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(1)
мұндағы П – қалыптасқан режимдегі құю машинасының өнімділігі; ол агрегатқа кіретін әрбір машинаның өнімділігіне тең болады. 

Плиталы агрегаттың оның 7 сағат жұмысы кезінде орташа сағаттық өнімділігін анықтау қажет, агрегаттың құю машинасының өнімділігі 1000 кг/сағ, ал агрегаттың технологиялық циклы 40 минутты құраса. [1]
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(2)
мұндағы [image: image10.png]A



 b жағындағы қалыптардың саны, егер рамканың қозғалысы х осінің бағытына қарай болса (1 сурет); Т – қалыптың бір қатарының шоколад массасымен толтырылу периоды, с; н – 1 кг–дағы бұйым саны.

Кейде құю машинасының өнімділігін шығарылған рамалардың саны бойынша анықтау ыңғайлы (түйір/сағат).

Сонда [image: image12.png]600/T,



 




(3)
Мұнда [image: image14.png]


 машина арқылы бір раманың шығуының уақыт интервалы, с.
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(5)

мұнда [image: image18.png]I,



 және [image: image20.png]A



 – b және L бағытындағы рамкадағы қалып саны; [image: image22.png]


 – бір бұйымның массасы. 

Құю машинасының механизмдері бірнеше жұмыс периодынан тұрады:

1. Т периоды, осы уақыт ішінде машина механизмдері алғашқы жағдайына қайтады. 

2. [image: image24.png]


 – периоды, яғни машинадан бір рамка шығатын уақыт интервалы. 

[image: image26.png]


 мәні Т мәнінен үлкен болуы немесе Т ға тең болуы мүмкін. Бір рамкадағы қалыптарының бір уақытта толтырылатын машиналар үшін [image: image28.png]
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3. [image: image30.png]


 – уақыты қалыбы бар рамканың агрегат ішінде болу уақыты. 

Бұл периодтар құю машинасының кинематикалық есептеуде берілген мәндер болып табылады. [image: image32.png]


 – периоды бір шоколад порциясын мөлшерлеуге қажетті уақытпен анықталады. Бұл мөлшер поршеннің өлшеу қалталарына жылжуымен іске асырылады. Оның орташа қозғалу жылдамдығы шоколадтың тұтқырлығына байланысты болады. Қолданыстағы агрегаттарда ол 0,5 м/мин аспайды. Мұндай аз жылдамдық шоколад массасының өте жоғарғы тұтқырлығына байланысты. Түбіне фторопласт жабыстырылған қалыптары бар рамкалар 1 суретте көрсетілген. 
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1 сурет. Қалыптары бар рамкалар

Барлық қалыптардың бір уақытта толтырылуы «Кавемиль–крем» автоматында және 850 және 870 типтегі «Хайденау» фирмасының автоматтарында іске асырылады. Бұл автоматтардың жетекші білігімен құю машинасының механизмі периоды Тр, олар әдетте жылдамдықтар вариаторының көмегімен біртіндеп өзгереді. [3]
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