Херсонський професійний ліцей харчової промисловості

Методрозробка уроку

з предмету «Устаткування»

Тема №6 «Устаткування для підготовки
сировини до виробництва»
Тема уроку: «Просіювачи, їх види та призначення. Просіювач «Піонер», його будова та принцип дії»

Розробила:

викладач

Кузнєцова Т.А.

План- конспект уроку

з предмету «Устаткування»
Тема №6 «Устаткування для підготовки сировини до виробництва»

Тема уроку: «Просіювачи, їх види та призначення. Просіювач «Піонер», його будова та принцип дії»

Мета уроку:
· Навчальна – ознайомити учнів з видами просіювачів, їх будовою та принципом дії.

· Розвивальна – розвивати в учнів пізнавальну активність, вміння використовувати набуті знання, встановлювати причини та знаходити способи усунення неполадок у роботі даних машин. 
· Виховна – виховувати самостійність та спостережливість.

Тип уроку: засвоєння нових знань

Вид уроку: бесіда з елементами інтерактивного навчання

Міжпредметні зв’язки: «Сировина та матеріали», «Спецтехнологія» тема №2 «Підготовка сировини до виробництва»; «Виробниче навчання» тема №3 «Приготування сиропів». 
Основні терміни і поняття: сито, прохід, сход, № сита, ефективність сит, просіювання, магнітна сепарація, центробіжна сила.

МТЗ: набір сит, зразки сировини, лінійки, лупа.

Дидактичне забезпечення: конспекти до уроку, плакат №4 «Вертикальний центробіжний просіювач «Піонер», картки «Технічні характеристики та правила експлуатації просіювачів», таблиці «Можливі несправності під час експлуатації просіювачів», підручники.

Література: М.Н. Сігал «Устаткування підприємств хлібопекарної промисловості», сторінки 40 – 49. 
Хід уроку
І. Організаційний момент
· привітання;
· перевірка явки учнів;

· перевірка готовності учнів до уроку
ІІ. Мотивація навчальної діяльності: Доведення учням теми та мети уроку, значимості знання будови та роботи просіювачів, використання цих знань на практиці з метою покращення якості підготовки сировини до виробництва.
Мабуть кожному з нас відомо відчуття, коли підчас вживання їжі щось стороннє потрапляло на зуби – ми відчували хруст на зубах. Дуже прикро, але в наш час це стало відбуватися все частіше. При виготовленні будь яких харчових продуктів вся сировина повинна проходити просіювання та магнітну сепарацію. Тільки при таких умовах можна одержати якісну продукцію. Тому, сьогодні ми будемо вивчати устаткування для просіювання сировини, необхідної для приготування якісних кондитерських виробів.
ІІІ. Актуалізація знань:

Перевірка опорних знань та умінь учнів, необхідних для проведення наступних структурних елементів уроку.
Для вивчення нової теми нам необхідні знання з предмету «Спецтехнологія»:

· Згадаємо, як підготувати сировину до виробництва?
Пропоную на дошці скласти схему підготовки цукру-піску та борошна – основної сировини для виготовлення кондитерських виробів. (2учня)
З’ясовуємо, що ця сировина потребує просіювання та магнітної сепарації.

Націлюю учнів під час уроку з’ясувати, які ж сита необхідні для просіювання цукру-піску та борошна? На дошці ставимо знак «?» на кожній схемі після слів просіювання.

Для того, щоб зрозуміти будову та принцип дії будь якого устаткування, а в даному випадку просіювачів, ми вивчали з вами тему «Відомості з технічної механіки» з предмету «Устаткування».
Тому давайте згадаємо:

· Для чого використовують електродвигуни?

· Як вони пов’язані з робочими органами машин?

· Які передачі вам вже відомі? 
· Пропоную знайти на даному плакаті електродвигун та відомі вам передачі (1-2учня).
На попередніх уроках ми вивчали також тему №5 «Під’ємно-транспортне устаткування» і сьогодні я пропоную визначити:

· Який транспортер використано на даному плакаті?
· Від чого залежить продуктивність шнекового транспортеру?
Так, ми згадали всю необхідну інформацію для вивчення нашої нової теми. Тож приступимо до вивчення нової теми уроку.
ІУ. Вивчення нового матеріалу за планом:

Новий матеріал викладається за допомогою учнів на основі усіх, отриманих ними знань за планом:
1. Види та призначення просіювачів.
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Записую на дошці класифікацію просіювачів, привожу приклади їх використання.
2. Сита, їх види та ефективність.
Під час механічного калібрування (просіювання) сипкі продукти пропускають крізь сита. Частина продукту, яка проходить крізь отвори сита, називається проходом, а та, що залишається на ситі – сходом. Кожне сито має №, який відповідає розміру отворів сита. Виробляють сита зі стальної чи латунної проволоки, рідше шовкових чи капронових ниток або перфорованої тонколистової сталі з отворами круглої, овальної чи прямокутної форми. 
Показую учням види сит, демонструю процес просіювання борошна та цукру-піску за допомогою сит. Виявляємо співвідношення проходу та сходу даної сировини.
Ефективність сит залежить від форми і розміру отворів сита, товщини шару продукту на ситі, вологості продукту, характеру руху продукту на ситі. Пропускна здатність сит характеризується співвідношенням площі отворів сита до загальної площі сита.
3. Будова просіювача «Піонер».
Пояснюю будову просіювача по плакату. Пропоную учням надалі користуватися підручниками М.Н. Сігал «Устаткування підприємств хлібопекарної промисловості» на сторінки 44.

Основні вузли просіювача «Піонер»: завантажувальний бункер з кришкою, запобіжною решіткою та 2 спіральними лопастями, вертикальний шнек, просіювальна голівка з двома нерухомими циліндричними ситами та вертикальними лопастями між ними, магнітний уловлювач та електропривод. 
Просіювач П2-П «Піонер»
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4. Принцип дії просіювача «Піонер».
Пояснюю принцип дії по плакату, розвиваю пізнавальний інтерес учнів. 
Вертикальний шнек приводиться в дію від електродвигуна через клинопасову передачу, далі рух передається від шнеку через зубчасту передачу до спіральних лопастів завантажувального бункера, які відкидають сировину (борошно) до вертикального шнеку. Шнек подає борошно вверх до просіювальної голівки. За рахунок центробіжної сили борошно притискається до стінок внутрішнього нерухомого циліндричного сита і просіюється крізь нього, а далі вертикальними лопастями відкидається до зовнішнього сита з дрібнішими отворами і повторно просіюється. Борошно тонким шаром потрапляє в канал, де проходить через магнітний блок, який видаляє дрібні металеві домішки і виходить у підготовлену ємкість. Крупні домішки переміщуються шнеком вверх і подаються останнім витком на поверхню конуса, що обертається та відкидає їх у канал для відходів. Дрібні домішки, які утрималися зовнішнім ситом, піднімаються вверх лопатками і відкидаються в той самий збірник для відходів. Переваги просіювача «Піонер» - малі габарити, компактність та висока продуктивність. Розвиваю вміння самостійно працювати з підручниками – сторінка 43,45. 
5. Технічні характеристики та правила експлуатації просіювачів.
Учням пропонується самостійно ознайомитися з технічною характеристикою просіювачів, порівняти роботу просіювача «Піонер» з іншими видами просіювачів. 
Таблиця Технічні характеристики просіювачів
	Показник
	МПМ – 800
	МП
	МПП ІІ – 1
	"Піонер"
	МВПМ – 300

	Продуктивність кг/год
	
	
	
	
	

	Частота обертання сита, с-1
	12,1
	12,6
	12,6
	-
	-

	Частота коливань сита с-1
	-
	-
	-
	-
	

	Частота обертання шнека, с-1
	12,1
	-
	-
	11,8
	-

	Частота обертання крильчатки, с-1
	8,0
	-
	-
	7,6
	-

	Діаметр шнека, мм
	
	-
	-
	
	-

	Потужність електродвигуна, кВт
	1,1
	1,5
	0,6…0,8
	1,1
	0,18

	Частота обертання валу електродвигуна, с-1
	23,2
	-
	-
	23,6
	25,0

	Напруга, В
	380/220
	
	
	380/220
	

	Габаритні розміри, мм довжина ширина висота
	
	
	
	 
	 

	Маса, кг, не більше
	
	12,3
	
	
	


Питання до учнів: Яка продуктивність просіювача «Піонер»? З якою частотою обертається шнек та вал електродвигуна?
У. Первинна перевірка засвоєння знань
1. Назвіть основний робочій орган просіювачів? (сито)

2. Як подається борошно до внутрішнього сита просіювача «Піонер»? (за допомогою лопастів та вертикального шнеку).

3. За рахунок чого відбувається просіювання борошна через зовнішнє сито просіювача «Піонер»? ( вертикальні лопасті обертаються і за рахунок центробіжної сили борошно відкидається до зовнішнього сита де проходить через його отвори).
4. Як визначають № сита? (за розміром отворів сита)
УІ. Первинне закріплення знань
Пропоную провести навчально-пізнавальне дослідження.

Спробуємо визначити  № сита. Що для цього потрібно зробити?  Хто бажає це зробити? Учні самостійно виміряють розмір отворів сит, записують його № та визначають для просіювання якої сировини їх можна використовувати. Записую інформацію на дошці: сито для борошна – від № 1до №1,5. Для цукру-піску - №3(при виготовленні цукрової пудри) та №5(для сиропів).
Для закріплення знань з теми пропоную розглянути таблицю: 
«Можливі несправності під час експлуатації просіювачів». 
	Несправності
	Ймовірні причини
	Способи усунення

	Борошно розпилюється під час роботи машини
	1. Не закріплено гнучкий рукав.

2.Забилося сито
	1. Вимкнути машину і закріпити рукав

2. Вимкнути машину і прочистити сито

	Підвищений шум або стук під час роботи
	Деформовано барабан, зношені зубці шестерень
	Підрихтувати зубці шестерень, замінити шестерні

	У просіяному продукті залишаються домішки
	Неправильно підібрано сито
	Дотримуватись практичних порад

	Продукт не просіюється
	Отвори сита забиті продуктом
	Зупинити машину, зняти сито, прочистити його отвори

	Знизилась продуктивність машини
	Розтягнувся пас
	Викликати спеціаліста 

	У робочій камері просіювача утворюються «зводи» борошна
	Борошно має підвищену вологість
	1. Постукати по корпусу просіювача.

2. Не допускати просіювання борошна підвищеної вологості

	Частина продукту або весь продукт не просіюється
	Порвалась сітка сита
	Замінити сітку сита


Питання до учнів: Найчастіше трапляється забивання сит просіювачів. 
Яка причина цього на вашу думку?
УІІ. Контроль і самоперевірка знань
Учням пропонуються тести для контролю та самоперевірки знань по темі. Через 5-7 хвилин учні обмінюються своїми відповідями, перевіряють їх вірність та оцінюють самостійно один одного. 
Тести до теми уроку 
1. Просіювачи з плоскими ситами здійснюють рух:

А) зворотно-поступальний;

Б) обертовий;

В) нерухомий;

2. Основний робочий орган просіювачів:

А)двигун;

Б) сито;

В) шнек;

3. № сита означає:

А) вид сировини;

Б) розмір сторони отворів;

В) вид сита

4. Ефективність сит залежить:

А) від розміру отворів сит, шару сировини та її вологості;

Б) від виду сировини та виду просіювачів;

В) від розміру сита та його форми
5) Просіювач «Піонер» має:

А) два плоских сита

Б) два нерухомих циліндричних сита;

В) два рухомих циліндричних сита

6) Магнітний уловлювач затримує:

А) крупні домішки;

Б) дрібні домішки;

В) металеві домішки.

7) Просіювач «Піонер» для подавання борошна до внутрішнього сита має:

А) лопасті та вертикальний шнек;

Б) горизонтальний шнек;

В) вертикальні лопасті
8) Причина забивання сит борошном:

А) вологість борошна;

Б) порвалось сито;

В) відсутня витяжка.
На дошці записую вірні результати тестування для самоперевірки знань:
1А; 2Б; 3Б; 4А; 5Б; 6В; 7А; 8А.
УІІІ. Підбиття підсумків уроку. Рефлексія.
Викладач підводить підсумки уроку, виявляє кращі результати та націлює учнів на використання знань на практиці.
Інформація-інструктаж домашнього завдання.

Вивчити будову та роботу просіювача «Піонер», розібрати можливі несправності в його роботі (підручник, сторінка 43-46).
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