Kurs zawodowy: piekarz - cukiernik stopien 3

Urzadzenia cukiernicze

Opracowat: Wtodzimierz Witak



W cukierniach wykorzystujemy roznego typu
urzgdzenia stuzgce do produkcji cukierniczej:

e ubijaczki,

e watkownice,
e rogalikarki,
e walcarki,

e smazalniki,
e|inne.



Ubijaczka planetarna

Ubijaczka planetarna jest urzgdzeniem przeznaczonym do
mieszania | przygotowywania wszystkich typow mas
cukierniczych. Wystepuje w wielkosciach od 20L do 80L, z
dwoma, trzema lub szescioma predkosciami obrotowymi z
mozliwoscig ptynnej regulacji oraz elektronicznym wskaznikiem
predkosci obrotowej (opcja). Zbiornik catkowicie wykonany z
wysokogatunkowej stali nierdzewnej INOX. Catos¢ o bardzo
nowoczesnej | zwarte] konstrukcii.

W skiad wyposazenia kazdej ubijaczki wchodza:

- 2 frusty,

- 1 hak,

- 1 topatka,

- 1 zbiornik - pojemnosc¢ w zaleznosci od zapotrzebowania.

- Zasilanie 380v/50Hz
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Watkownica

Stuzy do rozwatkowywania wszystkich typow ciast.

Waltki laminujgce wykonane ze stali chromowanej o idealne]
gtadzi gwarantujg rozwatkowywanie ciasta do najcienszych
mozliwych grubosci.

Zastosowano tozyska kryte, zabezpieczajac je przed
dostawaniem sie maki do ich wnetrza. Tasmy transportowe o
regulowanej predkosci przesuwu | unoszone stoty robocze
Znacznie zmniejszg gabaryty urzgdzenia w momentach
przestoju.

Proponowane sg dwie wersje pod wzgledem dtugosci cylindrow
laminujgcych oraz model stotowy lub z wtasng konstrukcjg
nosna.



Watkownice




Formierka - "rogalikarka”

W szczegoblnosci przeznaczona do formowania wszystkich
typow ciast, do pieczywa zwijanego oraz roznego typu ciast
cukierniczych. Dzieki niezaleznej regulacji watkdw i tasmy
formujgcej mozliwa jest precyzyjna obrobka kazdego kesa.
Moze stuzyC do rozwatkowywania ciasta.

Konstrukcja wykonana jest ze stali lakierowanej, stot odbierajacy
catkowicie wykonany ze stali INOX, watki z chromowanej stali.
Formierka wyposazona jest w panel sterowania zasilany niskim
napieciem.

W zaleznosci od gramatury obrabianego ciasta dwa modele dwu
lub czterocylindrowe.



Formierka -
"rogalikarka"




Walcarka dwucylindrowa

Urzadzenie typowo
cukiernicze charakteryzujgce
sie masywnym wykonaniem.
Stalowa konstrukcja z
elementami zeliwnymi
gwarantuje dtugg trwatosc
urzgdzenia, natomiast system
przektadni mokrych i sposob
mocowania skrobaczek
zapewniajg niezawodnosc
funkcjonowania oraz tatwosc
dostepu do poszczegolnych
elementow | mozliwosc ich
czyszczenia.




Smazalnik do pgczkow

Wyposazenie smazalnika stanowi zbiornik z pokrywami i doczepianym
ociekaczem oleju oraz dwoma wymiennymi siatkami. Catosc

umieszczona na stoliku. Wszystkie elementy wykonane zostaty z
nierdzewnej stali INOX.

Podnoszone grzatki |
prosty sposob - l
spuszczania oleju w -

znacznym stopniu e o A————c
usprawniajg wymiane
zuzytego oleju oraz
utatwiajg czyszczenie.
35 litrowy zbiornik oleju
jednorazowo pozwala na
usmazenie ok. 60
paczkéw (w zaleznosci od
gramatury).




Linia automatyczna do produkcji croissant

pieczywo z ciasta francuskiego w ksztatcie rogalika, zazwyczaj z
nadzieniem czekoladowym. Przepis na croissanty stworzony
zostat przez wiedenskich piekarzy w 1689.

DANE TECHNICZNE:

STOL ROBOCZY:

- szerokosc tasmy transportowej: 650 mm,;

- szerokosc robocza (wstegi i ciasta): 580 mm;

- zmienna predkosc¢ tasmy transportujgcej 0-4,4 m/min;
- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
WYPOSAZENIE:

a) podwojna stacja tngca

b) panel sterujgcy ze stali nierdzewnej z elektroniczng
synchronizacjg pomiedzy nadziewarkg i gilotyng

c) trzy watki o O 60x630 mm

d) zespot odzysku skrawkow ciasta



MECHANICZNA GILOTYNA mod. 65
- wysokosc wejscia gilotyny: 65 mm

- szerokosc robocza: 580 mm.

- minimalna dtugosc ciecia: 10 mm.

- wydajnosc gilotyny: 70 skokow/min.
- max. dtugosc: 145 mm.

- max. szerokosc¢: 580 mm.

- max. ilos¢ uderzen: 50 skokow/min.

ELEKTRYCZNA NADZIEWARKA do dozowania
produktow kremowych w sposob punktowy, ciggty,
przerywany

-pojemnosc¢ zbiornika: 12 L.
-punktowe dozowanie od 3 do 60 g kazdy
-zmienna predkosc HP.0,18.



Linia automatyczna do produkcji croissant




Cream cooker el
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To doskonate | nowoczesne urzgdzenie
spetniajgce najwyzsze wymogi jakosciowe,
przeznaczone do przygotowywania na
gorgco wszelkiego rodzaju mas kremowych.
Wystepuje w wielkosciach od 30L do 200L.
Podwaojny zbiornik wykonany z
wysokogatunkowej nierdzewnej stali INOX,
wyposazony w mieszadto z dwoma
predkosciami obrotowymi. Sterowanie
temperaturg odbywa sie za posrednictwem
termostatu. Grzatki elektryczne,
umieszczone pomiedzy podwojng powtokg
zbiornika, ogrzewajg znajdujgcy sie tam ole;.
Specjalna dzwignia umozliwia dogodny i
bezpieczny roztadunek.




Minitemperowka

Minitemperowka do czekolady
przeznaczona dla cukiernikow.
Urzadzenie zostato wyposazone
w S-litrowy zbiornik, ogrzewany
cieptym powietrzem. Sterowanie
poprzez panel cyfrowy z pamiecia
S roznych programow. Zmienne,
rozne fazy temperowania.
MozliwoscC stosowania kilku
zbiornikow pozwala na uzywanie
czekolady o réznych smakach i
kolorach. Prosta konstrukcja |
tatwa obstuga daje gwarancje
niezawodnosci.




Zelownica spray minimatic

Profesjonalne urzgdzenie stuzgce do
naktadania (przez rozpylanie) roznego
typu zelow stosowanych w
cukiernictwie. Specjalny system
podgrzewania zelu, potgczony z
mechanizmem rozpylania gwarantuje
duzg wydajnosc i precyzje. Minimatic
wyposazony zostat w termoregulator
oraz regulator cisnienia 0,5 do 4,5
bar. Catos¢ wykonana z nierdzewnej
stali i zamknieta w niewielkich
gabarytach znajduje zastosowanie w
kazdego typu pracowni cukierniczej.




Opracowano na podstawie materiatow
zamieszczonych na stronie www.irpol.eu



