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The authors of the article conducted the analysis of power efficiency of the conveyor equipment for pastry confectionery production.
В настоящее время для расширения ассортимента пекарен и хлебозаводов актуальным является производство мучных кондитерских изделий. Ведь в широко распространенных небольших пекарнях, специализирующихся только на выпуске “белого” и “черного” хлеба, так и пекарнях покрупнее, вырабатывающих хлеб и хлебобулочные изделия (булки, пирожки, слойки), необходима лишь небольшая доукомплектация, для того, чтобы запустить кондитерский цех. Такой подход позволяет сделать производство более рентабельным,  получить дополнительную прибыль, не делая значительных вложений, организовать дополнительные рабочие места и др. 

   Целью нашего исследования была разработка технологической линии с заданной производительностью пятьсот килограмм в сутки и минимальным энергопотреблением. Объектом реконструкции является хлебопекарный завод г.Енисейска, основанный еще в 60-ых годах и значительно устаревший с тех времен. В данный момент он действует, но вырабатывает всего 10% продукции по сравнению с изначальной производительностью.
    Работа проводилась в несколько этапов,  в первую очередь это был подбор технологического оборудования и сравнительный анализ  энергопотребления. Затрудняло поиск то, что довольно часто информация, находящаяся на сайтах была устаревшей, либо вовсе отсутствовала. 
Технологическая линия включает несколько обязательных участков (тестоприготовительный, формовочный и участок выпечки), а также ряд вспомогательных участков, наличие или отсутствие которых определяется производительностью линии (объемом производства готовой продукции) и возможностями производителя (например, наличие дорогостоящего специального отделочного и упаковочного оборудования). 

При проведении исследования мы ориентировались на выпуск широкого ассортимента кондитерских изделий, опираясь в первую очередь на потребительский спрос, и так как основная стадия замеса теста для всех универсальна, то был сделан вывод, что дополняя линию всего одним новым агрегатом, предприятие сможет выпускать новый вид изделия. 
Нами  была разработана технологическая линия и определен график работы оборудования (рисунок 1). 
[image: image1.png]Cmaouu mexHonoSUecko2o npoyecca

20

[Tpuzomaberue mymcuy

20

Sarec mecma

45

Daprobae

Beineska

FMuH




Рисунок 1 – График последовательного режима работы.
Анализ показал, что даже последовательного способа производства достаточно чтобы производить суточную норму продукции.
Для линии были подобраны: тестораскаточная машина с автореверсом Ролл-авто фирмы «Восход», позволяющий не только раскатывать тесто, но и производить его нарезку с помощью разнообразных режущих валков, микс-машина VFM-30 для приготовления различных кремов и начинок и ротационно-формующая линия RFL-300, позволяющая производить печенье самых разнообразных форм, ротационная хлебопекарная печь Муссон-ротор 99МР-02, тестомесильная машина с подкатной дежой "Прима-160", и эмульсатор А2-ШУ-2И. Суточное потребление оборудованием электроэнергии представлено на диаграмме (рисунок 2). Кроме того, было подобрано оборудование для упаковки продукции, что позволяет не только придать ей товарный вид, но и уменьшить лом при транспортировке до потребителя.

   Так как объект действующий, стоило понимать, что подобранное оборудование впоследствии должно быть доставлено до Енисейска. Поэтому в первую очередь мы искали поставщиков требуемого оборудования в Красноярском крае, чтобы сократить расходы на доставку и максимально облегчить связь заказчика с поставщиком. Так же было желательно заказать все оборудование у одного предприятия, чтобы оно было максимально совместимо по габаритам и производительности.
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                                             1           2        3          4           5          6

1 – ротационно-формующая линия  RFL-300 ; 2 – микс-машина VFM-30; 3 - тестораскаточная машина Ролл-авто; 4 -  ротационная хлебопекарная печь Муссон-ротор 99МР-02; 5 - тестомесильная машина с подкатной дежой "Прима-160"; 6-  эмульсатор А2-ШУ-2И   
Рисунок 2 – Суточное потребление электроэнергии отдельными единицами оборудования

   Таким образом, был осуществлен подбор оборудования для линии производства мучных кондитерских изделий на Енисейском хлебозаводе и произведен анализ его энергоэффективности. Предложенное оборудование позволит выпускать широкий спектр кондитерской продукции при минимальных энергозатратах, и в тоже время повысит экономическую эффективность всего предприятия. На основании наших рекомендаций администрацией города Енисейска было принято решение о приобретении оборудования. 
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