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ТЕПЛОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ'

1.1. КУХОННЫЕ плиты

Плиты относятся к универсальному тепловому оборудованию с непо
средственным обогревом. Они предназначены для приготовления горячих блюд в на- 
плигной посуде или непосредственно на поверхности конфорки, а также в жарочном
шкафу.

В настоящее время промышленность выпускает плиты для тепловой обработки 
полуфабрикатов в функциональных и других емкостях ПЭ-0,51, ПЭТ-0,51, ПЭ-0,17, 
ПЭТ-0,17 и секционные электрические плиты типа ПЭСМ-4, ПЭСМ-4Ш, 11ЭСМ-4ШБ, 
11 Х  М-2, ПЭСМ-1Н, ПЭСМ-2НШ, ПЭСМ-2К. Кроме того, находятся в эксплуатации и 
иесекиионные плиты типа ЭП-7М, ЭП-8, ЭП-4, ЭП-2.М, ЭПН-4, ЭПМ-ЗМ, ЭПМ-5, 
I1H JK-2, ПНЭН-0,2.

Плиты электрические секционные модулированные

Плиты электрические секционные модулированные (ИЭСМ) исполь
зуются на предприятиях общественного питания индивидуально или в cociase тех
но. им и ческой линии.

Плита злек грическая секционная модулированная ПЭСМ-4. Пли га (рис. 1.1) состоит 
><> ' 1 ырех конфорок и инвентарного шкафа-подставки. Она предназначена для при- 
ютоалеии* горячих блюл в наплитнои посуде.

Конструкция плиты -  бескаркасная. Основание ее выполнено в вид? рамы, распо
ложенной на чешрех регулируемых по высоте ножках

Ьлок<конфорок представляет собой подъемный стол, на котором смонтированы 
лве прямоугольные конфорки, образующие рабочую поверхность пшиы, четырех- 
пошнионные переключатели для каждой конфорки и электрокоммутаиионная провод
ка. Скрепленная в керамических колодках

Унифицированные блоки установлены на несущем корпусе, образованном обли- 
Цовочн ыми пане- 1ями. С корпусом подъемный стол соединяется шарнирно с помощью 
нетель, позволяющих поднимать его. Для фиксации стола в подыном положении

' В разделе описывается выпускаемое или находящееся в желлуатации иекгро- 
' ювое оборудование При написании раздела использовались паспорта, ГОСТы и 

'"нстру Kiupcn» Док\ чентация Люберецкого СКБТМ



Рис. 1.1. Илии ыектрическая сгкиипины моду шрпваннам 
ИЭСМ-4:
I - конфорка: .’ - стол; )  - переключатель; * - поддон; 5 - шкаф- 
полегавка. ft — лвсриа шкафа. 7 — регулируемая по высоте ножка

(под углом 45°) предусмотрен упор-ограничитель. Установка жарочной поверхности 
отдельных блоков в одной плоскости осуществляется с помощью регулировочных 
винтов.

Конфорки нагреваются нихромовыми спиралями, уложенными в патах чугунного 
корпуса в июляииониои массе. Регулирование мощности каждой конфорки — ступенча
тое. осуществляемое с помощью переключателей в соотношении 4 :2 : 1,

Для сбора п рол и ши жидкости блок конфорок снабжен выдвижным поддоном.
Для >ачистки и полгяжки контактных соединении, очистки от тагряжений подкон- 

форочного просГранина, проверки сосюяния шемления стола и конфорок, тамены 
переключателей стол поднимают. Для «ого о|вергывак>т два винта, снимаю! нднин 
короб стола и полностью выдвигают поддон. Затем отергываки два пинга в нижнеи 
части панели управления конфорками, поднимают стол и фиксируют упор в ограни
чителе.

Шкаф-подставка состоит и> в ы д н и а н о и  камеры и н в е н 1а р н о ю  шкафа и подставки 
Конструкция поле инки - бескаркасная

I t чни'нская хараыгриника илигы ИЭСМ-4

Площадь рабочей поверхности конфорки, м* . . • 0.48
Количество конфорок, шт..............................................  4
Мощность, кВт ............................ ....................... . . 14
Т о к .................................................... ....................... Я . Тр< хфаиши,

50 Гц
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Напряжение, В .............................................................. 380/220
Рабочая температура конфорок, ° С ............................. 4S0
Время ратогрева, м и н ....................................................  60
Ратмеры конфорки, мм . . . .............................417X295
Внутренние ратмеры инвентарного шкафа, мм:

д л и н а ................................................................... 740
ширина................................................................... 690
в ы со т а ................................................................... 35S

Габариты, мм:
д л и н а ................................................................... 840
ширина ..............................................................  840
в ы со та ...................................................................  860

Масса, к г ........................................................................ 210

Принципиальная тлектрическая схема плиты ПЭСМ-4 приведена на рис. 1.2, в, 
подводка коммуникации — на рис 1.2, 6.

Рис. 1.2. Плита IГ К  ‘М-4: а - принципиальна» шектрическая схема п ииы ПЭСМ-4 
SI..S4- переключаем TIIKII: EI...E4 — конфорки; *7 - набор мжимов КНЕ-2504. X}. X J-  ко- 
юотн; 6 — схема подводки коым>нииции

ИштЫ электрические секционные модулированные И Х М  4111 и 1ГН М 4111Ь.
Плита II >СМ-4Ш {рис. 1.3) сосюит hi четырех конфорок и жарочного Шкафа. Она пред- 
иашачена для приюювления юрячих блюл в наллитнои пос)де, а также для жарки, 
спекания и Выпечки кулинарных и коидн герских изделии в жарочном шкафу.

Конструкция и in гы ПЭСМ 4111 так же как и плиты П )СМ-4, - бескаркасная и отли
чается от последней наличием жарочною шкафа. Жарочный шкаф представляет собой 
вы лвижную име Р) состоящую h i двух стальных коробов - ннутреннето и наружного, 
''РострамствЛмо.т, которым таполнено теплоизоляционным материалом Рабочая 
камера усгапа»-'ин.1 пя в несущем корпусе и крепится к передней панели нишами.
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Рис. U .  Плита электрическая секционная модулированная 
ПЭСМ-4Ш:
I  — подставка, — шкаф жарочный: 3 — конфорка; 4 - стол; S — пере
ключатель; 6 -  подлон; 7-  пн; 8 - противень; О - дверца шкафа. 
10 — регулируемая по высоте ножка

Нагрев рабочей камеры осуществляется шестью тжами, расположенными по три сверху 
и снизу и имеющими раздельное включение. Концы тжов выведены на заднюю стенку 
рабочей камеры жарочного шкафа. Нижние тэны сверху закрыты подовым листом 
Шкаф снабжен переключателями ТПКП для ступенчатого регулирования мощности 
верхних и нижних нагревателей и терморегулятором ТР-4К для автоматического поддер
жания н камере заданной температуры.

Удаление паров из рабочем камеры осуществляется через воздуховод, проходное 
сечение которого регулируе1 ся шибером.

Ручки переключателей шкафа, лимб терморегулятора, ручка управления заслонкой и 
сигнальные лампы выведены на лицевую панель, расположенную с правой стороны 
рабочей камеры.

Модифицированная плита ПЭСМ-4ШБ отличается от плиты II )СМ-4Ш наличием 
боковых бортов шириной 100 мм.

В случае ремонта или осмотра рабочая камера шкафа может быть выдвинута 
или полностью извлечена из корпуса плиты. Для этого надо снчть ручки на панели 
управления шкафом, открыть дверь и, отвернув два винта с левой стороны, снять 
панель. Затем, отвернув четыре винта, крепящие передний лиез к подставке, выдвинуть 
камеру шкафа за открытую дверцу до упора. Для полного выдвижения камеры шкафа 
необходимо ослабить винт, крепящий упор, снять его и отсоединить .электрические 
провода, питающие шкаф, от шин плиты
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Tc iu h w c k u  u fiK T tp w im »  плиты НЭСМ-4Ш

Площадь рабочей поверхности конфорок, м3 . . . . 0,48
Количество конфорок, шт...............................................  4
Мощность, кВт:

о б щ а я .................................................................... 18,8
конфорок..............................................................  14
жарочного ш к а ф а ................................................ 4,8

Т о к ................................................................................. Трехфатный,
50 Гц

Напряжение, В .............................................................. 380/220
Рабочая температура, °С:

поверхности ко н ф о р о к ......................................  450
жарочною ш к а ф а ................................................ 350

Время pajorpeea, м и н ....................................................  60
Размеры конфорок, м м .................................................... 417X295

Внутренние размеры шкафа, мм:
д л и н а ...................................................................  480
ширина ..............................................................  670
в ы со та ................................................................... 300

Габариты, мм:
д л и н а ................................................................... 840
ширина..................................................................  840
вы со та ................................................................... 860

Масса, к г ........................................................................ 250

Принципиальная электрическая схема плиты ПЭСМ-4111 приведена на рис. 1.4. 
Схема подводки коммуникации данной плиты аналогична схеме подводки коммуника
ций плиты ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2, б).

Плата электрическая секционная модулированная 11ЭСМ-2. Плига состою и> блока 
конфорок и инвентарного шкафа-подставки Она прелнажачена для приготовления 
горячих блюд в наплигной посуде.

Конарукция плиты анало!ична конструкции плиты ПЭСМ-4, представленной 
на рис. 1.1.

«

Техническая характеристика плиты ПЭСМ-2

Площа.ц> жарочной поверхности, м’ ............................. 0,24
Количество конфорок, шт...............................................
Мощное I ь, к В т ..............................................................  7
Т о к .................................................................................Трехфаэнын.

50 Гц
Напри* :ние, в ..............................................................  380 / 220
Рабочая температура поверхности конфорок, °С  . . . 450
Врем» | аюгрева, м и н ..................................................... 60

Размер, конфорки, м м .....................................................417 X 295
Внутренние размеры инвентарного шкафа, мм:

Г» д л и н а ................................................................... 320
Ь| ширина...................................................................  690
Ь ы щ ц ................................................................... 355

Габаритт.:, мм:
длина . ' ..............................................................  420

■  ширина. .............................’ .......................... 8*1
I выси .........................................................................  860

Часа, к | ............................ ........................................... 110
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Рис. U .  Плита мектрическая секционная моллированиая 
ПЭСМ-4Ш:
I — подставка; 2 — шкаф жарочный; 3 — конфорка; 4 - стол; 5 - пере
ключатель, < — подлон; 7-тзн; 8 — противень 9 - лкриа шкафа.
10 — регулируемая по высоте ножка

Нагрев рабочей камеры осуществляется шестью тзнами, расположенными по три сверху 
и сни1у и имеющими ра]дельнос включение. Концы тзнов выведены на заднюю стенку 
рабочей камеры жарочного шкафа. Нижние тэны сверху закрыты половым листом. 
Шкаф снабжен переключателями ТПКГ1 для ступенчатого регулирования мощности 
верхних и нижних нагревателен и терморегулятором ТР-4К для автоматического поддер
жания и камере заданной температуры.

Удаление паров из рабочей камеры осуществляется чере i воздуховод, проходное 
сечение которого регулируется шибером.

Р)чки переключателей шкафа, лимб 1 ерморегулятора. ручка упранления заслонкой и 
сигнальные лампы выведены на лицевую панель, расположенную с правой стороны 
рабочей камеры.

Модифицированная плита ПЭСМ-4ШБ отличается от плиты ПЭСМ 4Ш  наличием 
боковых бортов ширинок 100 мм.

В случае ремонта или осмотра рабочая камера шкафа может быть выдвинута 
или полностью извлечена из корпуса плиты. Для зтого надо снять ручки на панели 
управления шкафом, открыть лверь и, отвернув два винта с левой стороны, снять 
панель. Затем, отвернув чоырс винта, крепящие передний лис! к ми ставке, выдвинуть 
камеру шкафа за открытую дверцу до упора. Для полного выдвижснияНмеры шкафа 
необходимо ослабить винт, крепящий упор, снять его и отсоедииипфМектрические 
провода, питающие шкаф, от шин плиты
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Тмиачески характеристика платы ПЭСМ-4Ш

Площадь рабочей поверхности конфорок, м» . . . . 0,48
Количество конфорок, ил...............................................  4
Мощность. кВг:

о б щ а я ....................................................................  18,8
конфорок..............................................................  14
жарочного ш к а ф а ................................................ 4,8

Т о к ................................................................................. Трехфазный,
50 Гц

Напряжение, В ..............................................................  380/220
Рабочая температура, °С:

поверхности кон ф орок ......................................  450
жарочною ш к а ф а ................................................ 350

Время разогрева, м и н ....................................................  60
Размеры конфорок, м м .....................................................417X295

Внутренние размеры шкафа, мм:
д л и н а ...................................................................  480
ширина ..............................................................  670
в ы со та ...................................................................  300

Габариты, мм:
д л и н а ................................................................... 840
ширина................................................................... 840
вы со та ................................................................... 860

Масса, к г ........................................................................ 250

Принципиальная электрическая схема плиты ПЭСМ-4111 приведена на рис. 1.4. 
Схема подводки коммуникации данной плиты аналогична схеме подводки коммуника
ций плиты ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2, б).

Плата электрическая секционная модулированная ПЭСМ-2. Плита c o c t o h i из блока 
конфорок и инвентарного шкафа-подсгавки Она преднашачена для приготовления 
горячих блюд в капли гнои посуде.

Конструкция плиты аналогична конструкции плиты ПЭСМ-4, представленной 
на рис. 1.1.

Техническая характеристика платы ПЭСМ-2

Площадь жарочной поверхности, ма ............................. 0.24
Количество конфорок, шт...............................................  2
Мощность, к В т ..............................................................
Т о к ............................ ....................................................Трехфазнын.

50 Гц
Напри* ние, В ..............................................................  380 / 220
Рабочая температура поверхности конфорок, °С  . . . 450
Время .ыютрева, м и н ..................................................... 60

Рюмерм юнфорки, мм .....................................................417X295
Внутренние размеры инвентарного шкафа, мм:

я  д л и н а ........................  .................................. 320
I ширина....................................................  690
£ высота,................................................................... 355

Габариа: ММ;
д л и н а ................................................................... 420

■  ширина................................................  840
}• в ы со т а ...................................................................  860

Мааса, к т ........................................................................ 110



Риг. 1.4. Принципиальная электрическая схема плиты НЭСМ-4Ш:
Я/. К 2 - pemciopu ПЭВ-25, 2,7 кОм ± 5 %; в - терморегуляторы ТР4-К; X I-  набор ижнмов 
КНЕ-6304; Е1...Е4-конфорки; E5 E I0  - т >ны жарочного шкафа: Х2. X } - пололки; $/...&»-пере
ключатели ТПКП; HI. Н2 - лампы накаливания коммутаторные КМ24-90

Принципиальная электрическая схема плиты ПЭСМ-2 приведена на рис. 1.5. 
Схема подводки коммуникаций данной плиты аналогична схеме подводки коммуника
ций плиты ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2, <5).

Плита электрическая секционная модулированная ПЭСМ-IH. Плита состоит И) 
блока конфорок и инвентарного шкафа-подставки. Она предназначена для жарки 
блинов и оладий непосредственно на рабочей поверхности плиты.

Конструкция унифицированного блока плиты ПЭСМ -IH (рис. 1.6) в отличие от кон
струкции плиты ПЭСМ-2 представляет собой подъемный стол, на котором смонтированы 
конфорка и переключатель.

Техническая характеристика п.шты 11ЭСМ-1Н

Площадь жарочной поверхности, м3 ............................. 0,24
Мощность, кВт . . .....................................................  3.6
Т о к ................................................................................. Трс>ф.нный,

50 Гц
Напряжение. Н ..............................................................  380/220
Рабочая температура жарочной поверхности, °С  . . . 300
Время разогрева, м и н ..................................................... 60

Размеры конфорки, м м .................................................... 417X610
Внутренние размеры инвентарного шкафа-подставки, мм;

д л и н а ...................................................................  320
ширина ..............................................................  Ь90
высота ...................................................................  355

Габариты, мм:
д л и н а ................................................................... 420
ширина................................................................... 840
высота .........................................................  860

Масса, к г .....................................................Я  . . ■ 110



I 5 l l y i— — * —  мектрвчеомя
ПЛИТЫ ПЭСМ-2:

С с' переключатели ТИКИ; £'/. Е2- кон
урки. XI - «.бор iaжимов КНЕ-2504; X I- ко-
ловка

Рис 1.6. Плит* -мектрическая секционная мол>.1нроаанная
ВЭСМ-1Н:
I  — конфорщ; 2 — стал; 3 — переключатель; 4 — поддон; S — шкаф-пол 
ставка h iBcpua шкафа; 7 — регулируемая по высоте ножка
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Рис. 1.7. Принципиальная > леюрическаи схема 
плиты 1ГНМ-1Н:
S  — переключатель ТПКП; конфорка; X I — набор 
зажимов КНЕ-2504; Х7— колодка

Принципиальная электрическая схема плиты ПЭСМ-1Н приведена на рис. 1.7. 
Схема полводки коммуникации аналошчиа схеме подводки коммуникаций плиты 
ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2. 6).

Плата электрическая секционная модулированная ПЭСМ-2НШ. Плита (рис. 1.8) со
стоит й) двух конфорок для непосредственной жарки блинов и оладий на рабочей 
поверхности, а также запекания и выпечки кулинарных и кондитерских и)делий в 
жарочном шкафу.

Конструкция плиты -  бескаркасная. В о(личие от плиты ПЭСМ -IH плига 
ПЭСМ-2НШ состоит И) двух унифицированных блоков конфорок и жарочного шкафа, 
установленных на подставке с регулируемыми по высоте ножками

Жарочный шкаф представляет собой выдвижную камеру, конструкция которой 
аналогична конструкции камеры плиты ПЭСМ-4111.

Техническая характеристика плиты ИЭСМ-2Н1Н

Площадь жарочной поверхности, м! ............................. 0,48
Количество конфорок, шт...............................................  2
Мощность, кВт:

о б щ а я ................................................................... 12
конфорок .........................................................  7,2
жарочного ш к а ф а ................................................ 4,8

Ток ............................................................................ Трехфазный,
50 Гц

Напряжение, В ..............................................................380/220
Рабочая температура, ®С:

на поверхности конфорок ....................................... 300
в жарочном ш каф у................................................ 350

Время рато! рева, м и н ........................ ............................  60
Размеры конфорки, м м ................................................417X610

Внутренние размеры камеры жарочного шкафа, мм:
д л и н а ...................................................................  480
ширина ..............................................................  670
вы со та ...................................................................  300

Г абариты, мм:
длина ................................................ 840
ширина...................................................................  840
в ы с о .а ................................................................... 860

Масса, к г ........................................................................ 260

Принципиальная злектрическая схема плиты ПЭСМ-2НШ применена на рис. 1.9. 
Схема полводки коммуникаций аналогична схеме подводки коммуникации плиты 
ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2, б).

Плата «лектряческая секционная модулированная 11ЭСМ-2К. Плита (рис. 1 10) 
состоит из блока двух круглых конфорок и инвентарного шкафа п дсга

Унифицированный блок конфорок плиты НЭСМ-2К по конедпкцим аналогичен 
блоку конфорок плиты 11ЭСМ-4Ш и отличается от него только формой и размерами 
конфорок
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Рис. 1.8. Плит* электрическая секционная модулированная
ПЭСМ-2НШ:
I — подставка; 2 — шкаф жарочный; J — конфорка: 4 -  стол; 5 -  пере
ключатель; 6 - поддон; 7 -  ни; $ -  противень; * - дверца шкафа, 10 -  
регулируемая по высоте ножка

Шкаф-подставка состоит и> выдвижной камеры инвентарного шкафа и подставки. 
Конструкция подставки — бескаркасная: к сварной раме, установленной на регулируе
мых по высоте ножках, крепятся стальные облицовки, покрытые белой змалью.

Техническая характеристика плиты ПЭСМ-2К

Плошадь рабочей поверхности конфорок, м’ . . . 0,12
Количество конфорок, шт...............................................
Диамсмр конфорки, м м ..................................................... 280
Мощность, к В т ..............................................................  3.8
Ток ........................................................................Трехфатныи,

50 Гц
Напрн*сние, В ...................................... ’ .....................  380 220
Рабо чая температура поверхности конфорок, °С  . . . 450
Время раюгрсм, м и н ..................................................... 60
Внутренние ратмеры инвентарного шкафа, мм

д л и н а ...................................................................  320
ширина ..............................................................  690
высота . • ..............................................................  355

Габариты, мм:
I  д л и н а ...................................................................  <20
| ширина...................................................................  840
I  высота . L .........................................................  860

Масса, кт . . .......................................................... 90

I I



Рис. 1.9. Принципиальная мекгрическая схема пимы II )( М-2 Hill:
ЕЗ.. Е8— т жы жарочною шкафа; \2. — колодки; X I — набор «ажимов KIIE-6304; /? —термо
регулятор ТР4-К; HI, Н2 — лампы накаливания коммутаторные KM24-9U; Rl, R2-  ретисгоры 1ГЭВ-25, 
2,7 кОм ± 5 "/< SI. S2. S J. S4 -  переключатели ТПКП; £/. Е2~  конфорки

1



П р и н ц и п и а л ь н а я  электрическая схема плиты Г1ЭСМ-2К ана:ю|ична электрической 
lllf плиты ПЭСМ-2 (см. рис. 1.5). Схема полволки коммуникации данной плитыС \С

н е л о г и ч н а  схеме полводки коммуникации плшы ПЭСМ-4 (см. рис. 1.2, б).

Плиты электрические для тепловой обработки 
продуктов с использованием 
функциональных емкостей

Плата электрическая ПЭ-0,51 (IIЭ-031-4)1). Плита ПЭ-0,51 устанавли
вается на общую ферму совместно с друтими аппаратами, плита ПЭ-0,51-0,1 — на постав
ляемую с ней инливилуальную полставку.

Плита ПЭ-0,51-01 (рис. 1.11) имеет три прямоугольные конфорки со спиралями в 
керамических бусах, уложенных в патах чугунною корпуса. Конфорки устанавливаются 
на каркасе с помощью регулировочных болтов, позволяющих располагать рабочую по
верхность конфорок в одной плоскости со столом плиты.

Каждая конфорка снабжена переключателем, с помощью которою осуществля
ется отключение и ступенчатое регулирование ее мощности на слабый, средний или 
сильный нагрев.

Лицевая сторона плиты, где расположены переключатели, блок зажимов и электро- 
коммутационная проводка, закрыта панелью, а остальные три стороны — облицовками.

Подставка плиты Г1Э-0,514)1 представляет собой сборно-разборную конструкцию, 
состоящую из боковин, рамы, полки и стяжек. Ма правой боковине предусмотрен блок 
тажимов, закрываемый крышкой. Дополнительно подставка комплектуется ограждени
ями. которые крепятся с помощью кронштейнов к плите болтами. Ограждения находятся 
н олной плоскости со столом.

Плита ПЭ-0,51 устанавливается на ферму и крепится к ней с помощью болтов. 
Провода злектрической сети заводятся в окно нижней части плиты и подсоединяются к 
набору зажимов, а провод заземления — к заземляющему зажиму.

Установку плиты ПЭ-0,51-01 осуществляют в следующем порядке: 
подготавливают в полу углубления для установки скоб, крепящих задние ножки 

плиты;
собирают полставку с помощью болтов и устанавливают на нее плиту; 
подсоединяют провода, проложенные в подставке, к набору клеммных зажимов 

плиты и к зажиму заземления;
стамт собранную плиту передними ножками на пол, задними -  на скобы и вырав

нивают ее рабочую поверхность по горизонтали с помощью ножек на уровне рабочих 
поверхностей стоящего рядом оборудования;

крепят задние ножки к скобам с помощью болтов, а скобы бетонируют; 
снимают крышку, закрывающую блок тажнмов подставки, и подсоединяют про

вода сети к зажимам блока, а провод заземления — к заземляющему зажиму.
После,установки плиты проверяют ее работу, для чего необходимо включить 

конфорки на сильный нагрев (положение 3) и через 25—30 мин убедиться в их натреве.

■«(•и. 1.10. ll.iHia электрическая секционная модулированная
> ПЭСМ-2К:
Щк I - конфорка; 2 — стол; 3 — переключатель; 4 — миддои; 5 — игаф-пол 
Ж  станка; 6 — /шерпа шкафа; 7 регулируемая по высоге ножка



Рис. 1.11. Плита (лектрическая II Э-0,51-01:
I  -- полка; 2. 3 - боковины. 4. S - облицовки; 6 -  каркас; 7 -  ограждение; Я -  конфорка; » -  рету- 
лироаочныи болт; 10-сюл; //-панель управления; 12 -  переключатель; / i -блок ижимоа; 
14 ~ крышка; IS  - рама; 16 -  стяжка

Техническая характеристика электроплит ПЭ-0,$1 и ПЭ-0.51-01 приведена в 
табл. 1.1.

Т а б л и ц а  1.1
Техническая характеристика электрических 
плит ПЭ-А.51 и ПЭ-0,51 01

Показателя
Плиты

ПЭ-0.51 ПЭ-0.51-01

Мощность, кВт 12 12
Напряжение. В 380/220
Ток Трехфазныи. 50 Гц
Площадь рабочей поверхности конфорок, м- 0.51 0,51
Количество конфорок, шт. 3 3
Время рашгрева до рабочей температуры, мин 60 60
Габарит, мм:

длина 1000 100(1
ширина 800 80U
высота 330 850

Масса, кт 140 175

Принципиальная электрическая схема плиты ПЭ-0,51 приведена на рис. 1.12.
Плита электрическая ПЭТ-0,51. Плита ПЭТ-0,51 предиашачена для тепловой обра

ботки полуфабрикатов, в основном в функциональных емкостях Плита ПЭТ-0,51 
устанавливается на общую ферму совместно с другими аппаратами, а ПЭТ-0,51-01, 
ПЭТ-0,51-02 и ПЭТ-0,51-03 (рис. 1.13)- на индивидуальные подставки, поставляемые 
совместно с плитами.
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Рас. 1.12. Принципиальная мектрическан схема нлщы ПЭ-0,51:
SI. S i  S3-  пакетные переключатели конфорок; £/, Е2, Е З -  конфорки

Hl,f- 1.13. Плит» элекгрическаа ПЭТ-0,51-03:
боковое огражден... 2 конфорка



Плита ПЭТ-0,51 по устройству, электрической схеме, монтажу и принципу действия 
аналогична плите ПЭ-0,51, но отличается от нее устройством конфорки.

Конфорка плиты типа ПЭТ состоит из каркаса, двух пнов различной мощное 
(2,5 и 1,6 кВт), укрепленных в пазах трех опор. Под нагревателями расположен огража-'j 
тель, выполняющий одновременно функцию поддона.

Плита ПЭТ-0,51-01 отличается от плиты ПЭТ-0,51 наличием подставки. Плита 
ПЭТ-0,51-02, кроме того, имеет одно боковое ограждение, а плита ПЭТ-0,51-03 — два бо
ковых ограждения.

Регулирование мощности конфорки осуществляется с помощью кулачкового пере-

Т а б л и ц а  1.2
Техническая характеристика и.ни мектрических типа ПЭТ

Показатели
Плиты

ПЭТ-0.51 ПЭТ-0Л-01 ПЭТ-0,51-02 ПЭТ-0.51-03

Мощность, кВт 12.3 12.3 123 123
Напряжение, В 380/220
Ток Трехфазный, 50 Гц
Площадь рабочей поверхнос 0,51 0.51 0,51 031

ти конфорок, м2
Количество конфорок, шт. 3 3 3 3
Время разогрева до рабочей 5 5 5 5

температуры, мин
Габариты, мм:

длина 1000 1000 1100 1200
ширина 800 800 800 800
высота 330 850 850 850

Масса, кг 90 125 130 135

Т а б л и ц а  1.3
Техническая характеристика плит электрических ПЭ-0,17
■ ПЭ-0.17-01

Показатели

Мощность, кВт 
Напряжение, В 
Ток
Площадь рабочей поверхности конфорки, м3 
Время разогрева до рабочей температуры, мин 
Габариты, мм: 

длина 
ширина 
высота 

Масса, кг

Плигы

ПЭ-0,17 ПЭ-0.17-01

4
220

4
220
Однофашый, 50 Гц 
0.17 0.17

60 60

500
800
330
50

500
800
850
65



1>нс. 1.14. Плита электрическая НЭТ-0.17:
борт; 2 — ограждение; J  — каркас конфорки; 

I отражатель-поддон; S — тэи; 6 — опора

> лючателя (положения 1, 2 или 3). При слабом 
laipeee (положение I) пны включаются по
следовательно, при среднем (положение 2) —
).1 ин тэм мощностью 2,5 кВт, при сильном 
нагреве (положение 3) -  параллельно.
Для отключения конфорки ручка переклю
чателя устанавливается в положение 0.

Техническая характеристика электри
ческих плит типа ПЭТ приведена в табл. 1.2.

Плита электрическая ПЭ-0,17. Кон
струкция данной плиты аналогична кон- 
i ф у к ц и и  плиты ПЭ-0,51, но в отличие от нее 
лмеет одну конфорку. Кроме того, в плоско
сти конфорки на большей ее стороне установлен дополнительно борт, который 
может располагаться как справа, так и слева от конфорки, не выступая la габариты 
[I. Ill гы.

Техническая характеристика электроплит ПЭ-0,17 и ПЭ-0,17-01 приведена в табл. 1.3.
Монтаж плиты аналогичен мотажу плиты ПЭ-0,51, а электрическая схема -  схеме 

плиты ЭПН-4.
Плита электрическая ПЭТ-0,17. Плиты электрические типа ПЭТ-0,17 (рис. 1.14)

Т а б л и ц а  1.4
Техническая характеристика плит типа ПЭТ-0,17

Показатели
Плиты

ПЭТ-0,17 ПЭТ-0,17-01 ПЭТ-0,17*02

Мощность, кВт 4.1 4,1 4.1
Напряжение, В 220 220 220
Гок Однофашый, 50 Гц
Площадь рабочей поверхности конфорки, м2 0,17 0,17 0,17
Количеств! юнфорок. шт. 1 1 1
Время разогрева до рабочей температуры, 5 5 5

мин
' а,|ариты, мм

шина it 500 500 600
ширина 800 800 800
высота ! 330 850 850

^асса, кг | 45 65 70

р Ц К  П И П Т Р .К А  
г  Ч С  *  Л П

М -  5  И Ю
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предназначены для тепловой обработки полуфабрикатов, в основном в функциональных 
емкостях.

Плита ПЭТ-0,17 устанавливается на общую ферму совместно с другими аппа
ратами, а ПЭТ-0,17-01 и ПЭТ-0,17-02 — на индивидуальные подставки, поставляемые 
совместно с плитами.

Данная плита аналогична по конструкции плите ПЭТ-0,51, но в отличие от нее 
имеет одну конфорку. Кроме того, в плоскости конфорки на большей ее стороне 
установлен дополнительно борт, который может располагаться как справа, так и слева 
от нее. не выступая за габариты плиты.

По монтажу, электрической схеме и устройству плиты аналогичны плите ПЭ-0,17, 
а устройство конфорки аналогично устройству конфорки плиты ПЭТ-0,51.

Техническая характеристика плит типа ПЭТ-0,17 приведена в табл. 1.4.

Плиты электрические иесекционные

Электрическая плита ЭП-7М: Плита (рис. 1.15) состоит из конфорок и жарочного 
шкафа. Она предназначена для приготовления кулинарных изделий в капли гной посуде, 
а также жарки, запекания и выпечки их в жарочном шкафу.

Каркас плиты является несущей частью конструкции. Облицовочные листы покры
ты силикатной эмалью. На раме иг уголковой стали имеются опорные регулировочные 
болты, предназначенные для установки конфорок.

Жарочный шкаф, обогреваемый в верхней и нижней части трубчатыми электро
нагревателями, представляет собой двухстенную камеру с проложенной между стенка
ми теплоизоляцией.

Под жарочным настилом установлен выдвижной поддон для сбора пролитой 
жидкости.

На передней стенке плиты установлены лимб терморегулятора шкафа и переклю
чатели, с помощью которых регулируют нагрев, изменяя мощность каждой конфорки 
или шкафа в соотношении 4 :2:1.

Температура в камере шкафа поддерживается терморегулятором, лимб которого 
устанавливается в пределах 100...350°С.

Для выхода испарений, образующихся в шкафу во время рабо ты, на его дверке имеет
ся заслонка.

Управление нагревом верхних и нижних нагревателей шкафа -  ра(дельное, а два 
переключателя и зерморегулятор обеспечивают возможность регулирования темпе

ратурного режима шкафа в раз
личных пределах.

Включение конфорок на 
максимальную мощность (силь
ный нагрей 1 рекомендуется про- 
изводизь только в момент ра
зогрева кон торок или при при
готовлении первых, вторых 
блюд, тре6\|,,ШИх высокой зем- 
пературы

/

q

/ \
д _................ и

* L
ишши

\Шдной I f  50

Рис. 1.15. Установочный чертеж мектри- 
ческой плиты ЭП-7М
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Техническая характеристика платы ЭП-7М

Мошносгь. кВт 
Напряжение, В
Ток . . .  .

9.8 
380 / 220 

Трехфазный,

Количество конфорок, шт. . . 
Размер конфорки, мм . . .  . 
Мощность конфорки, кВт . . . 
Мощность жарочного шкафа, кВт 
Количество нагревателей, шт.:

50 Гц
2

370 X  405
3.5
2,8

верхняя часть шкафа 4
4нижняя часть ш к а ф а ...........................................

Мощность олного нагревателя шкафа, к В т ...................
Число ступеней нагрева конфорок и жарочного шкафа . . 
Габариты, мм:

0,35
3

Масса, кг

длина
ширина
высота

1090
836
800
220

Электроплита устанавливается непосредственно на полу с соблюдением правил 
пожарной безопасности При этом к ней должен быть обеспечен свободный доступ для 
осмотра и ремонта.

Монтаж электропроводки и заземления должен быть выполнен в соответствии с 
Правилами устройства электроустановок (ПУЭ).

Распределительный щиток устанавливается в непосредственной близости от 
Т1.1ИГЫ На нем монтируете* пусковая и соответствующая защитная аппаратура.

От распределительного щитка провода подводятся к вводному щитку, расположен
ному внутри корпуса плиты. Кроме проводов, подводящих электроэнергию, должен 
быть проложен отдельный провод для заземления плиты, который подключается 
к <а>см тяюшему болту на вводном щитке

Плита ЭП-7М работает от трехфаэнои сети переменного тока. Принципиальная 
|лектрическая схема ее приведена на рис. 1.16.

Электрическая плата ЭМ-8. Плита состоит иэ одной конфорки и жарочного шкафа. 
Она предназначена для приготовления горячих блюд в наллитной посуде, а также 
жарки, запекания и выпечки кулинарных и кондитерских изделий в жарочном шкафу.

Основными рабочими частями ее являются жарочный настил, состоящий из одной 
ч>туннои конфорки, и жарочный шкаф, обогреваемый в верхней и нижнеи частях труб
чатыми электронагревателями (тэнами).

Шкаф представляет собой двухстенную камеру с проложенной между стенками 
'еплои оляциеи

Конфорка установлена в корпусе на опорных регулировочных болтах, позволяющих 
'нмешатъ плоское п, конфорки с боковой поверхностью. Облицовочные листы покры-

силикатной эмалью и являются несущей частью конструкции. На передней часги 
"литы установлены переключатели (закрытые кожухом), с помощью которых можно 
регУлиров*г* мощность конфорки или шкафа в соотношении 4 :2:1.

Иод жарочным настилом установлен поддон для сбора пролитой жидкости.
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Рис. 1.16. Принципиальная >лск трнческая схем* плиты ЭП-7М:
SI. S1-  пакетные переключатели! шкафа; SJ. S4 — пакетные переключатели конфорок; E I.E 4 -  
тэиы верха шкафа; ES...E8 — г»мы ним шкафа; ЕЯ, ЕЮ — конфорки; В  - терморегулятор

Техническая харак теристика плиты ЭИ-8

Мощность. кВт
о б щ а я ................................................................... 5,5
конфорки..............................................................  3.5
ш к а ф а ................................................................... 2,0

Напряжение, В ..............................................................  220
Т о к .................................................................................Олнофа тный,

50 Гц
На (меры конфорки, м м ................................................ 370X405
Количество нагревателей, шт.:

верхняя часть ш каф а ........................................... ......... 2
нижняя часть ш ка ф а ........................................... ......... 2

Максимальная температура в камере шкафа, °С . . . 350 
Габариты, мм;

длина ...................................................................  600
ширина . . . Ч { ................................................ 810
высота . . .  . 1 ................................................ 635

Масса, кт . . .  .........................................................  90

Плита ЭП-8 работает от олнофа тттои сети переменного тока. Принципиальная 
улектрическая схема ее привелена на рис. 1.17. а.

Электроплита устанавливается непосредственно на полу (рис. 1.17, б) с соблюде
нием правил пожарной безопасности. При лом к ней должен быть обеспечен свободный 
доступ для осмотра и ремонта.
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Рис. 1.17. Электрическая ш и п  ЭИ-К:
а - принципиальная мектрическам схема: 5/ — пикетный переключатель 
конфорки: S2 — пакетный переключатель шкафа; E I — конфорка; Е2-.
ES — Т)ны шкафа, б — схема подводки коммуникаций

Монтаж электропроволки и заземление выполняются в соответствии с ПУЭ.
11а линии электропроводки, питающей плиту, в удобном для полыованин месте 

уемнавливают пусковой прибор (рубильник) и соответствующую защитную аппаратуру 
'предохранители). От распределительного щитка проводя! провода к вводному щитку, 
расположенному внутри корпуса плиты.

Кроме проводов, подводящих злепрознер'ию, прокладывают отдельный провод 
тля кнемления. который подключают к таземляющему болту на вводном щигке.

Электрическая плита ЭН-4. Плита состоит из четырех круглых конфорок и жа
рочною шкафа Она прелнашачена для приготовления юрячих блюл в наплшнои по
суле, а также тепловой обработки пищевых продуктов в жарочном шкафу на предприя- 
|иях общественного питания.

основными рабочими частями ее являются конфорки, отлитые из чугуна, и жароч
ный шкаф. Рабочим фронт плиты с трех сторон обрамлен поручнями. Конфорки мощно
стью 2,2 кВт (диаметром 300 мм) и 1,0 кВт (диаметром 326 мм) установлены в каркасе 
><а опорных регулировочных болтах. В ряд устанавливаются конфорки ратного 
диаметра, причем их рабочие поверхности выступают над каркасом. Под жарочным 
настилом расположен жарочный шкаф - двухстенная камера с теплой юляцией между 
ченками, обогреваемая сверху и снизу трубчатыми электронагревателями. Для выхода 
испарений, обра1ук)щихся в шкафу во время работы плиты, на его дверке имеется
'аслонм. <1

Каркас ПЛИ1 Ы по контуру такрыт облицовкой, тюкрыюи стекло шалью. На каркасе 
литы установлены переключатели, закрытые снаружи предохранительными кожухами. 

11"рев каждой конфорки или шкафа рету.шруют переключателями, итменяя мощность в
с°0 !нош енЛ  4 :2 :  I

Зави си м о сть  мощности и температуры конфорок от положения ручек переключаге-
11 преленЯсна в табл. 1.5. ?
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Зависимость мощности и темпера з>ры конфорок 
от положения ручек переключателя

Положение ручек 
переключателя

Конфорка мощностью 
12 кВт

Конфорка мощностью 
1 кВт

мощность,
кВт

температура.
°С

мощность,
к В т

температура,
«С

Сильный гл 460 1.0 350
Средний 1.1 200 0.5 120
Слабый 0,55 100 0.25 90

Температура на поверхности конфорки укатана в процессе работы ее в не >ai ружей
ном состоянии при установившемся режиме и номинальном напряжении. Управление 
нагревом верхней и нижней частей шкафа - раздельное грехступенчагое, как и конфорок.

Техническая характеристика плиты ЭП-4

0,226

550 
500 
300 

4

6,4 
2,8 

380/220 
Трехфазныи, 

50 Гц

1040
810
810

Плита ЭП-4 работает от трехфазной сети переменного тока. Принципиальная 
электрическая схема ее приведена на рис. 1.18, а.

Электроплита устанавливается непосредственно на полу (рис 1.18, 6) с соблюдением 
правил пожарной безопасности. При этом к ней должен быть обеспечен свободный 
доступ для осмотра и ремонта.

Монтаж электропроводки и заземление должны быть выполнены в соотвезствии с 
ПУЭ. На распределительном щитке, устанавливаемом в непосредственной близости от 
плиты, монтируются общий для плиты пусковой прибор и соозветсгвуюшие предо
хранители.

От распределительного щитка провода подводятся к вводному щитку, располо
женному внутри корпуса плиты. Шина заземления подключается к заземляющему 
винту, расположенному рядом с вводным щитком.

Площадь жарочной поверхности, ма . . . 
Внутренние размеры жарочного шкафа, мм:

ширина................................................
глубина........................................... ....
в ы со та ........................................... ....

Количество конфорок, шт............................
Мощность, кВт:

конф орок......................................
нагревателен ш к а ф а ...................

Напряжение, В ......................................
Т о к .....................................................: .

Габариты, мм:
д л и н а ...................................... ....  ,
ширина ...........................................
в ы со та ................................................

Масса, к г ....................................................



Рис. I . IX. Электрическая плита ЭП-4:
прнтципаальнаа |лектгнческач схема SI. S2- пакетные переключатели верха и ним шкафа. 

S3...S6- пакетные переключатели конфорок; Е I...E4 — тэны шкафа; ES.. Et - конфорки; X — «лем- 
in ра>ъем: 6 — схема подводки коммуникаций

Электрическая плита ЭП-2М. Плита состоит m шести конфорок и жарочною
шкафа. Она предназначена для приготовления первых, вторых и третьих блюд в на 
плитой посуде, а также для жарки кулинарных и выпечки кондитерских изделий в жа 
рочном шкафу. Исполыуется плита в горячих цехах средних и крупных предприятии 
'бшес 1 кенного гпиания.

Основными рабочими частями ее являются жарочный настил, состоящий и> 
uiec I и >лек1роконфорок прямоугольной формы, и жарочный шкаф. Шкаф представляет 
собой двухстенную камер) с геплоизоляциеи между стенками, обо1 ревасмую в верхней 
и нижней частях трубчатыми элекгронагревагелями

Лля регулирования мощности конфорок и гэнов шкафа на каркасе плиты установ- 
"Hi.i пакетные переключатели, с помощью которых устанавливают три ступени нагрс- 
‘ 1 итменяя мощность конфорок и тиши шкафа в соотношении 4 :2:1.

Со стороны наружной поверхности конфорок имеклся борщки Вокруг плиты в 
не 1ях безопасности устанавливаются на кронштейнах металлические поручни. Под
елка jлектроятерI ин осуществляется к вводному щитку, расположенному внутри кор- 
">са n 1иты.

;1ля выхода испарений, образующихся в шкафу, на его дверце имеется заслонка.
' " тичие в шкафу терморегулятора обеспечивает «озможность регулирования темпе- 
Р | '>ры в различных пределах.

КонфорЯ и шкаф рекомендуется включать на максимальную мощность юлько в мо- 
их разогрева или при приготовлении блюд, требующих высокой температуры. 
>лектропЛита ЭП-2М устанавливается непосрелственно на полу (рис. 1.19, а)

с,1блюлен| правил техники безопасности. При этом к ней следует обеспечить
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Рис. 1.19. 'Хэектрическая плита JI1-2M:
<1 - схема подколки коммуникаций; 6 - принципиальная >лектрическая схема: SI..S6  пакетные 
переключатели конфорок; S7. S# - пакетные переключатели шкафа (верх, ни О; F .l.E i - конфорки; 
E7...EI4 ~ т тньт шкафа: В — контакт терморегулятора; X — клеммный pa iьем

Техническая характеристика плиты Э11-2М

Мощность, кВт:
общая . . . . . . . .
конфорки.............................
ш к а ф а .................................
нагревателя шкафа . . . .

Напряжение, В ........................
Т о к ................................................

Размеры конфорки, м м ...................
Плошадь жарочной поверхности, м!
Количество нагревателей, шт.:

верхняя часть шкафа . . . 
нижняя часть шкафа . . .

Габариты, мм:
д л и н а .................................
ширина .............................
вы со та .................................

Масса, к г ............................
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25.5
3.5
4.5 
0,56

380/ 220 
I рехфаэный, 

50 Гц 
370X405
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„ с в о д н ы й  доступ со всех сторон для осмотра и ремонта. Монтаж электропроводки и 
гиемлеиие должны быть выполнены в соответствии с Г1УЭ.

На распределительном щигке, устанавливаемом в непосредственной близости от 
„  mud. монтируется пусковая и соотвс1 С1 вуюшая защитная аппаратура. От распредели- 
: 1ьною  шитка провода подводятся к вводному щитку, расположенному внутри кор
пуса плиты.

Принципиальная электрическая схема плиты приведена на рис. 1 19. А.
Электрическая плит Э11Н-4. Плита ЭПН-4 (рис. 1.20) имеет настольное исполне

ние и предназначена для жарки кулинарных изделий непосредственно на поверхности 
конфорки. Она состоит из корпуса и чугунной конфорки, устанавливаемой на опорные 
регулировочные болты корпуса. Корпус плиты представляет собой разъемную конструк
цию из листовой стали, скрепляемую винтами. Внутри корпуса установлены вводной 
шиток и пакетный переключатель. Последний позволяет регулировать мощность в 
соотношении 4 :2:1.  Чугунная конфорка является основной рабочей частью плиты. 
Но периметру конфорки расположена канавка для сброса излишнего жира и отверстие 
лля его стока.

1‘ис. 1.20. Э л е к 1 рическая плита Э П Н -4 :
/ переключатель; 2— корпус; 3 — спираль; 4 — чугунный корпус конфорки, 5 — изоляционная 
масса. 6 —МОДНОЙ ш и ток

i станоливакн плиту с соблюдением правил пожарной безопасности. При этом рас- 
стояние от стены помещения до плиты и до ближайшего оборудования должно соответ- 
чнонать нормам техники безопасности при проектировании предприятий общественно- 
'<> питания. Монтаж злектропроводки и заземления выполняют в соответствии с ПУЭ.

Техническая характеристика влиты ЭПН-4

Мошночь кВт 
Напряжение, В 
ТокЕ.  .

4.5
220

Однофазный, 
50 Ги 

460 X  5761‘азмеры конфорки, мм 
Габариты, мч:

М а с е л  КТ

650
535
220
57
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Щиток Вводной 
Л - 70 5

2~50 Гц, 220В 
а

—=~i—

Рис. 1.21. Элек 1 ричсская ii.mia J I IH  4:
а — принципиальная >лек|рнческаи схема или 
I — конфорка; S — переключатель; X — клемм 
колош, б —схема подводки коммуникаций

Провода подводятся от распределительного щитка с пусковой и защитной апп 
гурои к вводному щитку плиты. Кроме проводов, подводящих электроэнергию, 
кладывают отдельный провод для заземления плиты, подключая его к шземляюше 
болту на вводном щигкс.

Принципиальная злектрическая схема плиты ЭПН-4 и схема подводки коммун 
ции приведены на рис. 1.21, а. б.

Эле к (ричеекан плита мармшняя ЭИМ-ЗМ. Плита (рис. 1.22) предназначен!) для 
разогрева и поддержания в горячем состоянии первых блюл.

Основной рабочей частью ее является чугунная конфорка, установленная в корп 
на опорных регулировочных винтах, которые позволяют совмещать плоскость ко 
форки с бортовой поверхностью. В корпусе установлены также вводной щиток и пакет-

Рмс. 1.22. Электрическая плита мармитам ЭНМ-ЗМ: а -  конструкция: i
/ — корпус. - внолнон щиток, з  — переключав м., 4 — борт; 5 —Кож| ,рка; в — вхсма
коммуникаций
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н ы и  переключатель. Стенки корпуса плиты являются несущими и выполнены иэ листо- 
й о и  стали, покрытой силикатной эмалью.

Регулирование мощности конфорки осуществляется пакетным переключателем в 
. «отношении 4 :2:1 .

Включение плиты на максимальную мощность следует производить только в мо
мент ее разогрева, т. е. в течение первых 20—30 мин. После этого необхолимо переклю
чить конфорку на срелнии или слабый нагрев в эависимости от вместимости посуды 
н фебуемой температуры.

Подключение плиты к электросети проиэводят согласно действующим правилам 
мои I аж а силовых установок. На линии, питающей плиту, в месте, удобном для поль- 
юнания, устанавливают пусковой прибор и соответствующую аппаратуру зашиты.

Техническая характеристика плиты ЭПМ-ЗМ

Мощность, к В т ..............................................................  2,5
Напряжение, В ..............................................................  220
Т о к .................................................................................Однофазный.

50 Гц
Размеры конфорки, м м ..................................................... 370 X  405
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 600
ширина ..............................................................  600
вы со та ...................................................................  500

Масса, к г ........................................................................ 48

Принципиальная электрическая схема плиты ЭПМ-ЗМ аналогична электрической 
. \еме плиты ЭПН-4 (см. рис. 1.21, а).

Электрическая плита мармитная ЭНМ-5. Плита (рис. 1.23) предназначена для разо-

l*,u I 23 Э.1 «КТРИЧ1 , кая плита мармитния )ПМ-5:
•ма, Ш.гток ни 1НОЙ; J — переключатель; 4 — конфорка J  —сгол; 6 — полк»; 7 — втулка 

"'■ подн. iaKt6e.it ' бода инемлення
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грена н котлах и поддержания в юрячем состоянии первых блюд при отпуске их в сто 
вых самообслуживания.

Электроплита имеет вил открыюго прилавка, в нижнем части которого на карк 
установлены три круглые шектрические конфорки. Основанием прилавка служ 
облицованная с боков рама В верхней части прилавка на кронштейнах закреплена пол 
для установки тарелок. Здесь же расположен стол.

Конфорки включаются и выключаются пакетными переключателями. Каждая кон
форка включается раздельно на любую из трех ступеней мощности. За средним пакет 
ным переключателем закреплен вводной щиюк.

Устанавливайся плита непосредственно на полу в линию с другим оборудованием 
или отдельно. Монтаж злектропроводки и заземление выполняются в соответствии с

Рис. 1.24. Нршшиннальмая и п п р н ч к к а а  схема и ими чарчит- 
ной HIM-5:
S/...SJ ■-иереи тючатели пакетные; члектроконфорш; X —
клеммная колол»

Техническая характеристика и.тшы ЭПМ-5

Количество конфорок, им.......................................... .............3
Диаметр конфорки, мм . . . ............................. 318
Мощность. кВт:

общая ...........................................  3.75
конф орки................................................$  . 1,25

Напряжение, В .........................................................  380/ 220
Т о к ................... .... ...............................................  I рехфазныи,

50 Ги
Габариты, мм

длина ..................................................... 1605
ширина ......................................  932
высота .........................................................  1152

Масса, к т ................... ....  . . . . . . . .  160
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ц уЭ  Провода к вводному щитку плиты подводятся от распределительного щита, на 
)|0р0м установлена пусковая и защитная аппаратура. Кроме проводов, подводящих 

к ,р° )нергию, проклалывается отдельный провод для заземления, который подклю- 
ueic* ► заземляющему болту, размещенному на правой стороне рамы электроплиты.

Принципиальная электрическая схема плиты ЭПМ-5 приведена на рис. 1.24.
Плита настольная электрическая ННЭК-2. Плита (рис. 1.25) предназначена для по- 

н>| рсва в наплитной посуде первых и вторых блюд. Она используется на специализиро
ванных предприятиях общественного питания с барным (буфетным) методом обслужи
вания

На столе плиты смонтированы лве круглые конфорки. Каждая из них снабжена пере
ключателем, посредством которого осуществляются включение конфорки и ступенчатое 
регулирование ее мощности. Для сбора пролитой на плиту жидкости предусмотрен
выдвижной поддон.

Техническая характеристика плиты ПНЭК-2

Мощность, к В т ..............................................................  2,4
Напряжение, В ..............................................................  220
Т о к ................................................................................. Однофазным,

50 Гц
Площадь рабочей поверхности, м2 .................................. 0,052
Диаметр конфорки, м м ..................................................... 180
Время разогрева конфорки до 550 °С, м и н ...................  20
Габариты, мм:

д л и н а ...................................................................  420
ширина ..............................................................  630
вы со та ...................................................................  275

Масса, к г ........................................................................ 25

Рис. 1.25 Плита настольная , |екгрнческая ИН'ЗК-2:
/ — конфорка; 1 — подъемный сгол; J  — поддон; 4 - переключатель
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Электрическая схема включения конфорки аналогична схеме включения кон
форки плиты ЭПН-4.

Плата настольная мектричегкая ПНЭН-0,2. Плита предназначена для жарки бли
нов, оладий, яичницы и панированных кулинарных изделий непосредственно на рабо
чей поирхности конфорки. Она используется на специализированных предприятиях 
общественного питания с барным (буфетным) методом обслуживания.

Конструкция плиты ПНЭН-0,2 аналогична конструкции плиты ПНЭК-2 и отли
чается от нее только тем, что в ней используется одна прямоугольная конфорка вместо 
двух круглых. Нагрев конфорки регулируется терморегулятором.

Техническая характеристика платы ПНЭН-0,2

Мощность, к В т ..............................................................  3,6
Напряжение, В ..............................................................  380 / 220
Т о к .................................................................................Трехфазный,

50 Ги
Площадь рабочей поверхности, м1 .................................  0,2
Размеры конфорки, м м ................................................  420 X  595
Время разогрева конфорки до 300 °С, м и н ...................  60
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 420
ширина ..............................................................  630
вы со т а ................................................................... 275

Масса, к г ........................................................................ 50

Эксплуатация

Перед работой с электрической плитой необходимо ознакомиться с 
элементами ее управления, надписями и знаками на панелях, а также с инструкцией по 
эксплуатации. Обслуживающий персонал должен пройти специальное обучение (тех
минимум и инструктаж по правилам техники безопасности).

На месте установки плиты должны быть вывешены Инструкция по технике без
опасности и Памятка по обращению с изделием.

В процессе эксплуатации необходимо выполнять следующие требования: 
следить за исправностью электропроводки и заземляющего устройства; 
при замыкании электропроводки на корпус немедленно отключать плиту от сети и 

включать ее вновь только после устранения всех неисправностей;
следить за дверью рабочей камеры шкафа: в открытом положении она должна 

фиксироваться в горизонтальной плоскости, в закрытом — плотно прилегать к краям 
дверного проема.

Подъем блока конфорок (в модульных электроплитах) следуе i осуществлять только 
при отключенном напряжении, убедившись, что положение упора надежно зафиксиро
вано.

Категорически запрещается: включать плиту в электрическою сеть без заземления; 
оставлять включенную плиту без присмотра; оставлять включенными на длительное 
врем» шкаф и конфорки, не загруженные продуктами; работа ь с плитой при отсут
ствии поддона под блоком конфорок и подового листа в рабочей камере жарочного 
шкафа; оставлять плиту под напряжением при ее санитарной обработке и ремонте. 

Перед началом работы необходимо убедиться в наличии шземления осмотреть
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переключатели конфорок и жарочного шкафа и установить их в положение 0. Лимб 
дерморегулятора жарочного шкафа следует установить на отметку «300» и проверить 
наличие поддона под блоком конфорок и подового листа в камере жарочного шкафа

Для разогрева конфорок до рабочей температуры необходимо установить ручки 
переключателей в положение 3 (сильный нагрев). После разогрева конфорок (по дости
жении на жарочной поверхности требуемой температуры) ручки переключателей следует 
установить в положение 2 (средний нагрев) или 1 (слабый нагрев) согласно требованиям 
технологического режима.

В святи с тем, что чугунные конфорки обладают большой инерционностью, в про
цессе тепловой обработки следует посуду с содержимым перемешать с одной конфорки 
на другую, работающую на соответствующей ступени. Переключение же конфорки с 
одной ступени на другую в процессе тепловой обработки не обеспечивает требуемого 
режима.

Выключать конфорки следует )а несколько минут до окончания работы.
При эксплуатации плит особое внимание необходимо уделять состоянию жарочной 

поверхности, которая должна быть ровной, гладкой, без трещин и находиться на одном 
уровне с бортовой поверхностью.

Надо также следить та тем, чтобы на нагретые конфорки не попадала жидкость, 
гак как при этом они могут потрескаться. Кроме того, испаряясь с поддона, жидкость 
\влажняет электроизоляцию конфорки. Во избежание этого посуду необходимо запол
нять не более чем на 80 % объема и вытирать поддон в случае попадания в него жидкости.

Для лучшей передачи теплоты от конфорки к продукту наллитная посуда должна 
иметь ровное утолщенное дно, плотно прилегающее к поверхности конфорки. Исполь- 
ювание наплитной посуды с искривленным дном увеличивает время, затрачиваемое 
на приготовление пищи, ухудшает ее качество и снижает КПД  плиты.

Кроме того, размеры дна наплитнои посуды должны соответствовать размерам 
конфорки, что повышает КПД плиты.

Для раюгрева рабочей камеры жарочного шкафа ручки переключателей верхних и 
нижних нагревателей устанавливают в положение 3 (при этом должны загораться 
сигнальные лампы). После разогрева шкафа лимб терморегулятора устанавливают на 
отметку, соответствующую требуемой температуре, и после погасания сигнальных 
тамп осуществляют загрузку рабочей камеры продуктом. По мере надобности, обуслов
ливаемой технологическим процессом, верхние или нижние нагреватели переключают 
на пониженную мощность или отключают. Отвод водяных паров из рабочей камеры 
«арочного шкафа осуществляют через специальное отверстие, открываемое соответ
ствующей ручкой на панели управления.

Открывание дверцы рабочей камеры при загрузке и выгрузке продуктов должно 
производиться в максимально коротких срок для обеспечения наименьших потерь те
плоты.

После окончания работы на электроплите необходимо отключить конфорки и 
1 1каф, для чего слелует установить ручки соответствующих переключателей в положе
ние 0 и отключить пусковым прибором (обшим для плиты) электроплиту от электриче
ской сети, татем прои шести санитарную обработку конфорок, поддона, противней и ре
шеток жарочного шкафа.

Возможные неисправности электроплит и способы их устранения приведены в 
табл. 1.6. Порядок проверки технического состояния электрической плиты дан в табл. 1.7. 
Порядок р ззборки  плиты при проверке технического состояния приведен в табл. 1.8.
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Вониожные неисправности злек ■ роилит и способы их устранения
Т а б л и ц а  1.6

Неисправности

Конфорки и шкаф не нагреваются. Переклю
чатели включены, а лампы не горят 

Переключатели включены, а конфорки не 
нагреваются

Одна из конфорок плиты не нагревается при 
включенном переключателе 

Переключатель находится в положении 3, 
а конфорки нагреваются слабо 

Нижняя лампа не горит

Шкаф перегревается. Сигнальные лампы го
рят Переключатель находится в положе
нии 3

При нормальном нагреве шкафа одна или обе 
сигнальные лампы не горят 

Шкаф не нагревается. Переключатели вклю
чены

Сигнальные лампы не горят

Неплотное прилегание двери шкафа 
Самопроизвольное открывание двери шкафа

Вероятные причины

Отсутствует напряжение в сети

Ослабли гайки, подгорели концы проводов 
на вводной клеммной колодке. Неиспра
вен переключатель

Неисправна конфорка

Неисправен переключатель

Неисправна часть спиралей конфорки (один 
из т жов)

Неисправен нижний переключатель. Пере
горели нижние гзны 

Неисправен терморегулятор

Перегорели лампы. Оборваны провода. Пе
регорел резистор 

Неисправны переключатели

Обрыв проводов на вводной клеммной ко
лодке. Перегорели верхние и нижние 
Т)НЫ

Слабо натянуты пружины 
Сломаны пружины

Способ устранения

Подать напряжение

Устранить неисправность. Затянуть гайки. 
Заменить неисправные провода. При про
ворачивании ручки затянуть винт или за
менить ручку. Заменить переключатель. 
При обгорании концов проводов зачис
тить концы или заменить провода новы
ми. Подтянуть гайки клеммной колодки 

При наличии трещин на конфорках и неис
правностей спиралей заменить конфорки 
новыми 

Заменить переключатель

Заменить конфорку (тэн)

То же

Заменить терморегулятор

Заменить лампы. При нарушении цепи при
паять провода. Заменить резистор 

Заменить переключатели

Зачистить провода и закрепить их. Заменить 
пны

Подтяну гь пружины
Вскрыть дверь и заменить пружины

Проверка техническою состояния мгктрическои плиты

Что проверяется и с помощью чего Технические требования

Электросхема на отсутствие коротких замыканий на землю— проверить 
с помощью OMMeipa по ГОСТ8038—56. класс точности 1,0

Надежность заземления — проверить пятикратным опробованием

Мощность конфорок и »лск!ро нагрева гелей (тзнов)— проверить при но
минальном напряжении сети 220 В или 380/220 В ваттметром по ГОСТ 
8476—60, класс точности 0,5, или вольтметром и амперметром по ГОСТ 
8711-60

Работа световой сигнализации — проверить визуально

Состояние злектрокоммутации (состояние контактов и изоляции) — про
верить визуально, затяжку соединений — пятикратным опробованием

Величина тока утечки в холодном состоянии — проверить при температу
ре окружающего воздуха не более 40 °С миллиамперметром по ГОСТ 
8711-̂ 60 с разделительным трансформаiором. Напряжение 220 В пода
ется со вторичной обмотки грансформаюра на корпус плиты и через 

миллиамперметр одновременно на клеммы вводного клеммника. при 
этом контакты коммутирующих аппаратов должны быть замкнуты

Работа дверки шкафа - проверить пятикратным опробованием

Крепление стола, ограждений, переключателей и др. — проверить визу
ально

Исправность тзнов — проверить с помощью омметра сопротивление каж
дого г>на

Четкость фиксации, отсутствие заеданий подвижных частей переключа
телей — проверить путем переключений

Обрыв и неисправности схемы не допускаются 

Соединение должно быть плотным

Отклонение фактической мощности конфорок и тзна от их 
номинальной мощности не должно превышать ±7,5 %

При доведении темпера туры воздуха в камере шкафа до задан
ных параметров сигнальные лампы должны гаснуть, при 
понижении температуры — загораться 

На контактах не должно быть наплывов и капель (астывшего 
металла. Изоляция проводов не должна иметь механиче
ских повреждений. Затяжка соединений должна быть плот
ной

Величина тока утечки не должна превышать 0,1 мА на 1 кВт 
номинальной мощности, а в целом не более I мА на плиту

Полноегью открытая дверь не должна самопроизвольно за
крываться 

Должны быть надежно закреплены

Сопротивление должно соответствовать номинальному
±15%

Не допускается остановка ручки переключателя в промежуточ
ном положении и проскальзывание ее через фиксированное 
положение



Т а б л и ц а  1.8
Порядок разборки плиты при проверке технического 
состояния

Назначение и вил разборки' Способ выполнения

Подъем стола для зачистки и подтяж
ки контактных соединений, очист
ки от загрязнения подконфорочно- 
го пространства, проверки состоя
ния заземления стола и конфорок, 
замены переключателей 

Частичное выдвижение шкафа для за
чистки и подтяжки контактных со
единений, замены сигнальных 
ламп, переключателей, терморегу
лятора

Полное выдвижение шкафа для заме
ны тэна. затяжки и зачистки его 
контактов

Отвернуть два винта, снять задний короб стола, 
полностью выдвинуть поддон. Отвернуть два 
винта в нижней части панели управления 
конфорок. Поднять стол и зафиксировать 
упор в ограничителе. Снять ручки переклю
чателей и панель

Снять ручки на панели управления шкафа. От
крыть дверь и. отвернув два винта с левой 
стороны, снять панель. Отвернуть четыре вин
та, крепящие передний лист шкафа к подстав
ке, и выдвинуть его за открытую дверь до упо
ра

Выполнить операции по частичному выдвиже
нию шкафа. Затем, ослабив винт, крепящий 
упор, снять его. Отсоединить электропровод
ку, питающую шкаф. Полностью выдвинуть 
шкаф. На задней стенке шкафа отвернуть гай
ку, крепящую зажимающие тэн скобы. Снять 
скобы, открыть дверь шкафа. Вдвинуть тэн 
в глубь камеры для того, чтобы вывести из 
фиксирующего уголка. Извлечь тэн из рабо
чей камеры

1.2. Ж АРО ЧНЫ Е И ПЕКАРНЫ Е Ш КАФЫ

Жарочные шкафы предназначены для жарки мясных и рыбных продук
тов, запекания овощных, творожных и крупяных блюд, а также выпечки некоторых 
кондитерских изделий. Пекарные шкафы -  для выпечки мелких хлебобулочных и конди
терских изделий.

Жарочные и пекарные шкафы различаются размерами рабочих камер, температурой 
в камере (объемной мощностью) и удельной поверхностной мощностью на нагревателе.

На предприятиях общественного питания в эксплуатации находятся жарочные шка
фы ШЖЭСМ-2, ШЖЭ-0,85, Ш ЖЭД51, ШЖЭ-1,36, ШК-2А и пекарные шкафы ЭШ-ЗМ, 
ШПЭСМ-3, КЭП-400. Обогрев рабочих камер шкафов осуществляется с помощью тэнов, 
которые в верхней части камеры расположены открыто, а в нижней части закрыты 
стальным подовым листом. В шкафах типа Ш Ж Э  тепловая обработка изделий осущест
вляется в функциональных емкостях высотой до 6S мм.

Ж А РО ЧН Ы Е Ш КАФЫ

Шкаф жар«<шы* электрически* сскщвммын модулированные двух
камерный ШЖЭСМ-2. Шкаф (рис. 1.26, а, 6) состоит из двух однотипны* Прочных ка
мер, установленных на инвентарном шкафу-полставке с регулируемыми по высоте нож
ками. Он используется на предприятиях общественного питания в виде отдельно стоя-
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щего annapaia или в составе технологической линии. Конструкция шкафа - бескаркасная.
Каждая камера, в свою очередь, состоит из стальных коробов (внутреннего и наруж

ного), пространство между которыми заполнено теплоизоляционным материалом. 
1’абочие камеры нагреваются г «нами, установленными во внутренних коробах по 3 шг. 
, низу (нижняя группа) и сверху (верхняя группа). Нижние тэны накрыты подовым листом.

Рабочие камеры снабжены переключателями для ступенчатого регулирования 
мощности каждой группы г «нов и терморегуляторами (ТР-4К) для автоматического под
ержания заданного температурного режима.

Отвод паров из рабочего объема камеры осуществляется через воздуховод, про
ходное сечение которого регулируется шибером.

Аппаратура управления и сигнализации вынесена на лицевую панель.
После отсоединения питающих проводов рабочая камера может частично выдви

гаться или полностью извлекаться из несущего кожуха для ее осмотра или ремонта.
Инвентарный шкаф-подставка представляет собой необо|реваемую камеру, уста

новленную а несущем кожухе. Кожух образует боковые стенки и задние облицовки, 
мключенные между рамками.

Шкаф устанавливается в горизонтальной плоскости с помощью ре|улируемых по 
высоте ножек непосредственно на полу без крепления.

Принципиальная электрическая схема шкафа ШЖЭСМ-2 и схема подводки к нему 
коммуникаций приведены на рис 1.27.

Техническая характеристика шкафа ШЖЭСМ-2

Мощность, к В т ..............................................................  9,6
Т о к .................................................................................Трехфажый.

50 Гц
Напряжение, В .............................................................. 380/220

Время раюгрева до 350 °С. м и н ......................................  50
Внутренние размеры рабочей камеры, мм:

д л и н а ........................ . 480
ширина .............................................................. 670
вы со та ................................................................... 300

Габариты, мм:
д л и н а ................................................................... 830
ширина .............................................................. 800
в ы со т а ..................................................................  1500

Масса. кг . .............................................................. ....  260

Шкаф жарочный 1 В В » ШЖЭ-0,85 (Ш Ж > «.S5-01 >. Шкафы ШЖЭ-0,85 
и Ш Ж >0 ,8 5 - 0 1  аналогичны по конструкции и различаются лишь способом установки. 
Шкаф ШЖЭ-0,85 устанавливается на общую ферму совместно с другими аппаратами, 
а шкаф ШЖЭ-0,85-01 -  на поставляемую вместе с ним индивидуальную подставку.

Шкаф Ш Ж  >0,85-01 (рис. 1.28) состоит из рабочей секции, каркаса и подставки. 
Подставка шкафа по конструкции аналогична подставке плиты ПЭ-0,51-01. Рабочая 
секция представляв i собой теплоизолированную жарочную камеру с панелью управ
ления.

Объем жарочнон камеры разделен на пять отсеков, каждый из которых обогревается 
двумя рядами трубил ых электронагревателей. Нижнии ряд электронагревателей такрыт 
подовым листом, на котором устанавливаются функциональные емкости (противни). 
В верхней части жарочной камеры для выхода паровоздушной смеси предусмотрено
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Ц|клф жарочный электрический секционным модулированный двухкамерный
Р>‘  | м-2: о - общий вид: Л — разрез (6ei верхней каморы):

D P * 4 инвентарного шкафа-подставки; 2 -  рама, 3 — дверца жарочного шкафа; 4 — ручка.
I - Д*ср,“ 11 дс1Л1Ия; «-рукоятка поворота шибера эаслоики; 7 —лимб терморегулятора; * -  сиг- 

В'1’* "“ >ммы; V - рукоятки переключателей; 10 - панель управления: //-отверстия для во) 
И*ЛЬ"ЫС, охлаждения злектроаппаратуры; 12 — нижняя секция; 13 — инвентарный шкаф-подставка; 
® '" |ИОГ и я рама IS — регулируемые по высоте ножки; /«-верхние т>ны; /7- жарочная камс- 

'противень; 19 — теплоизоляция; 20 решетка; 21 — нижние г>ны: 22— подовый лист

^Пяерстие, регулируемое заслонкой. Снаружи жарочная камера закрыта облицовками и 
Еабж сн а  дверью с ручкой. Между камерой и задней облицовкой размешена электро- 

коммутаиионная проводка. Под рабочей секцией находится блок зажимов, а на панели 
управления -  дагчики-реле температуры и сигнальная арматура.

Для удобства технического обслуживания шкаф имеет устройство для выдвиже
ния его вперед и поворота рабочей секции, состоящее из группы роликов, кронштейнов, 

жин. захватов и опор. Причем задние ролики, кронштейны и захваты жестко связа
ны с рабочей секциеи. остальные элементы — с каркасом. Пружины удерживают рабочую 

ню при ее повороте.
Техническая характеристика шкафов ШЖЭ-0,85 и ШЖЭ-0,85-01 приведена в

л. 1.9

Т а б л и ц а  1.9 
Техническая характеристика шкафов 111*0-0,85 и Н1ЖЭ-0.85-01

Пока hit ели

Мощность, кВт 
апряжение, В
ок

мин 
Габариты, мм: 

длина 
ширина 
высот* 

асса, кг

Шкафы

ШЖЭ-0,85 ШЖЭ-0.8S-01

12 12
380/220

Трехфазный. 50 Гц
м2 0,85 0.85
кафа до рабочей температуры. 35 35

500 500
800 800
980 1500
140 160

Принципиальная электрическая схема шкафа ШЖЭ-0,85 приведена на рис. 1.29. 
Шкаф ШЖЭ-0,85 устанавливают на ферму и крепят к ней с помощью болтов. 

1ем снимают ручки датчиков-реле температуры и переднюю панель управления. 
Повода сети заводят в окно иижнеи части шкафа и подсоединяют (  набору >ажимов, 
"Ровода заземления - к заземляющему тажиму.

Порядок установки шкафа ШЖЭ-0,85-01 аналогичен порядку установки плиты 
■0,51-01.

laipy 1Ку жарочной камеры осуществляют полностью или частично в зависимости от
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Инг. 1.27. Принципиальная пгктрнческая схема шкафа ШЖЭСМ-2:
В - контакт терморегулятора ТР-4К; HI, Н2 — лампы накаливания комму шорные КМ24-90; R I 
R2-  решеторы ПЭВ-25, 0.7 Юм ±5 \  S. S I - переключатели ТПКП: E I...E6 -  трубчатые )легт 
нагреватели; XI, Г2. X ) - набор и жимов КНН-6304 __________________

Щи топ вводной 
h '90 мм

Рис. 1.28. Шкаф жарочный i кктрический Ш Ж  3-0,85-01:
/ — подставка; ’ —пружина; 3 — каркас; 4. 10. I I .  13, 26- облицовки;
5 тахват; б — ролик; 7 — кронштейн; 8 — рабочая секция; 9 — тепло- 
июляция; 12 -  1лектроиагрсватель. 14- вентиляционное отверстие; 
13 — отсек; 16 - подовый лист; /7 — ручка; /Я - дверь. 19— ролик. 
20 — сигнальная арматура; 21 -  панель управления; 22 -  опора; 23 - дат 
чик-реле температуры. 24. 27 - блок тажимов; 25 каркас; 28 - рама
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Рис. 1-29. Принципиальная электрическая схема шкафа ШЖЭ-0,85:
В ,..85 —а» тчики-реле температуры; H I.H S  - сигнальные лампы: EI...E12-
противления

тэны. R I...RS-  со-

требуемого объема готовой продукции, для чего включают необходимое количество 
отсеков, начиная с верхнего.

Включение шкафа на необходимую температуру производят поворотом ручек 
датчиков-реле температуры, при этом должны загореться соответствующие сигнальные 
лампы. По достижении заданной температуры в отсеках лампы гаснут, что свидетельст
вует о готовности шкафа к работе. Загрузка в шкаф емкостей с продуктом осуществля
ется, начиная с нижнего отсека, выгрузка — с верхнего.

Шкаф жарочный электрически* ШЖЭ-0,51 (ШЖЭ-0,51-01). Шкаф ШЖЭ-0,51 
| III Ж  Э-0,51-01) отличается от шкафа ШЖЭ-0,85 тем, что жарочная камера у него разделена

Т а б л и ц а  1.10 
Техническая характеристика шкафов ШЖЭ-0,51 и ШЖЭ-0,51-01

Попители
Шкафы

ШЖЭ-0,51 ШЖЭ.0.31-01

Мощность, кВ г 8 8
Напряжение, В 380/220
Ток Трехфазный, 50 Гц
Площадь емкостен, м* 0.51 0.51
Время разогрева шкафа до рабочей температуры. 35 35

мин
Габариты, мм:

длина 500 500
ширина 800 800
высота 980 1500

Масс*, кг 120 140
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Рис. 130. Мрининпна 1Ы1яя электрическая схема шкафа 
ШЖЭ-0,51:

дазчикн реле температуры. HI. H i — сигнальные лампы;
Е1...ЕЙ- тзны; RI...K3 - сопротивления

на три отсека. Причем лва верхних отсека идентичны отсекам шкафа III/К M),8J,'V 
нижний отсек равен по высоте сумме трех отсеков. Соответственно данный шкаф иче*Щ 
три датчика-реле температуры, три сигнальные лампы вместо пяти и четыре ряда тр> 
чатых электронагревателей вместо шести.

Техническая характеристика шкафов ШЖЭ-0,51 и ШЖЭ-0,51-01 приведена В 
табл. 1.10.

Принципиальная электрическая схема шкафа ШЖЭ-0,51 приведена на рис. 1.30.

Пекарные шкафы

Шкаф жарочно-конлитерский электрический III К Z А. Шкаф I11R-M 
(рис. 1.31) предназначен для жарки кулинарных изделий, а также выпечки кондиюрскиш 
и штучных хлебобулочных изделий. Он выполнен в виде металлической рамы с ч*Г 
гырьмя ножками, на которой смонтированы две, не сея занные одна с другой, камеры.} 
Снаружи шкаф облицован металлическими листами, покрытыми эмалью. Каме 
изолированы от облицовочных листов теплойюляционным материалом — шлаковаг 

Проемы камер закрываются дверцами, откидывающимися на шарнирах вниз.] 
Для удаления паров, образующихся в процессе жарки или выпечки, имеется венгилМ 
ционное отверстие. Внутри камеры, сверху и снизу, расположены трубчатые „е м р о !  
нагревательные элементы.

Температуру в камере и потребляемую последней энергию регулируют с помощын 
пакетных переключателей и терморегулятора ТР-4К путем установка на его лимбе ] 
заданной 1 емпературы в пределах от 100 до 350 “С.

Для наблюдения за работой гэнов имение* сигнальные лампы (по одной на каждзпВ 
камеру). Если лампы горят, жачит, тэны включены.

Вводной щиток, терморегулятор и сишальные лампы смонтированы с правой
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От сети

Риг. 1.31. Шкаф жарочно-кондитерский 1IIK-2A:
|/  щверстие ял* ввода и  бела: } -  дверца. 3 -  лнмб терморегулятора. 4 — переключатель; 

5 ЩИТОК вводной; 6 — бол | мземления; 7 - коммутационный кожух; «-сигнальные лампы

«стороны шкафа в коммутационном кожухе. Подвод проводов к щитку осуществляется 
| чере) специальные отверстия в ножке шкафа

Шкаф ШК-2А включается тумблером терморегулятора и пакетными переключате- 
| лями. Сверху и сниту в камере шкафа установлено по четыре тэиа. Мощность верхних и 

Техническая характеристика шкафа IIIK-IA

Максимальная температура в рабочей камере, °С . . ■ 
Количество электронагревательных элементов в одной

камере ........................................................................
Время раюгрева шкафа до 350 °С при номинальной мош-

Н0 С1 И, м и н ...................................................................
Мощное ib кВт;

о б щ а я ...................................................................
одной камеры.........................................................

Напряжение. В ..............................................................
Т о к .................................................................................

Внутренние рашеры рабочей камеры, мм:
глубина ..............................................................
ширина ..............................................................
В ы со та ...................................................................

Габариты, мм:
длина ...................................................................
ширина ..............................................................
в ы с о т а ........................................................................

Масс», к г .......................................................................

350 ± 30 

8 

100 

9
4,5 

380/220 
Трехфажый, 

50 Ги

700
550
300

940
1010
1555
310
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Рис. 1.32. Принципиальная электрическая схема шкафа I1IK-2A:
SI..S4 — пакетные переключатели. В/ и Й1 -  терморегуляторы; H I и 
Н2- лампы сигнальные; E I...E I6 -  т*ны

нижних тэнов регулируется с помошью пакетных переключателей в сосиноше 
4 :2:1.

Первоначально для быстрого получения нужной температуры шкаф включают нв 
максимальную ступень нагрева, затем в процессе эксплуатации -  на самую низшую с  
пень с целью сокращения числа включений терморегулятора и предотвращения тем 
самым износа его контактов.

По достижении необходимой температуры камеру загружают противнями с издел 
ми. Продолжительность жарки зависит от вида и размеров приготовляемых издел

В соответствии с требованиями пожарной безопасности шкаф устанавливается 
посредственно на полу в помещении с относительной влажностью воздуха не бо 
70 V

Монтаж электропроводки и заземление должны быть выполнены в соответствииф 
ПУЭ. Проводку ведут ог распределительного щитка с пусковой и защитной алпара 
установленного в непосредственной близости от шкафа, по трубам в полу и че 
правую переднюю опору шкафа к клеммной панели. Кроме проводов, подводя^" 
электроэнергию, прокладывается отдельный провод для заземления шкафа 
провод подключается к заземляющему болгу, расположенному на правой стороне р

Принципиальная электрическая схема шкафа ШК-2А дана на рис. 1.32.
Шкаф электропекарнын ЭШ-ЗМ. Шкаф (рис. 1.33) предназначен для вылечк 

кондитерских и мелких хлебобулочных изделий. Состоит он из грех камер, работающий
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Рис 1.33. Шкаф мекгроиекарный ЗШ-ЗМ:
/-отверстие для ваода кабеля; 2 - дверца; 3 -  лимб терморегулятора; 4 - переключатель; 
)  - кпмм> гаииоиный кожух; Л - щиток вводной; 7 -  болт шемления; Я -  сигнальная лампа;
9 - вентиляционное отверстие

нетависимо одна от другой и июлированных от облицовочных листов теплоизоляцион-
ым материалом.

Проем каждой камеры благодаря наличию пружин плотно такрывается дверцей.

Техническая характеристика шкафа ЭШ-ЗМ

Максимальная температура в рабочей камере, °С  . . . 250 ± 30 
Количество электронагревательных элементов в рабо

чей камере...................................................................  12
Время р.ногрева шкафа до 250 °С  при номинальной

мощности, м и н .......................................................... 70
Мощность, кВт:

о б щ а я ...................................................................  16,2
одной к а м е р ы ......................................  5,4

Напряжение, В ..............................................................  380/220
Т о к .................................................................................  Трехфазный,

50 Гц
Внутренние размеры рабочей камеры, мм:

д л и н а ...................................................................  860
ширина ..............................................................  1010
вы со та ...................................................................  179

Габариты, мм:
длина . . . . * ................... ............................  1438
ширина ..............................................................  1110
высота ...................................................................  1600

Масса, к т .......................................................................  550
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опиливающемся на шарнире вниз. Для удаления паров, обратующихся в процессе а 
печки, в дверце имеется веншляционное отверстие. В нижней и верхней частях кажд 
камеры установлены трубчатые электронагревательные элементы.

Температуру в камере и потребляемую последней энергию регулируют с помо 
пакетных переключателей и терморегулятора ТР-4К путем установки на его лиг 
заданной температуры в пределах от 100 до 250 °С. Для наблюдения за работой тэг 
имеются сигнальные лампы —по одной на каждую камеру. Если лампы горят, знач: 
тэны включены.

Электрокоммутационная проводка и все аппараты управления (вводной щитов, 
магнитные пускатели, терморегуляторы и сигнальные лампы) смонтированы в спеши 
альном кожухе, размешенном в правой стороне шкафа.

Шкаф включается тумблером терморегулятора и пакетными переключателя 
На лимбах терморегуляторов должна быть установлена температура, необходимая а  
выпечки кондитерских или мелких хлебобулочных изделий.

В каждой камере шкафа сверху и снизу установлено по шесть тэнов, мошн 
которых регулируется с помощью пакетных переключателей в соотношении 4 :2 : 1

Первоначально для быстрого получения нужной температуры шкаф включают н- 
максимальную ступень мощности, а после разогрева устанавливают переключатель на 
самую низкую мощность.

После установления необходимой температуры камера загружается противн 
с изделиями. Продолжительность жарки зависит от вида и размеров приготовляег 
изделий.

Шкаф устанавливается в соответствии с требованиями пожарной беэопасн 
в помещении с относительной влажностью воздуха не более 70%. Монтаж элег 
проводки и заземление должны быть выполнены в соответствии с ПУЭ.

Принципиальная электрическая схема шкафа ЭШ-ЗМ приведена на рис. 1.34.
Шкаф пекарный ыек грнческмя секционным молу.шровмнын ШПЭСМ-3. Шкаф 

(рис. 1.3S) можег устанавливаться на предприятиях общественного питания самос 
тельно или в составе технологической линии. Его назначение аналогично назначен 
шкафа ЭШ-ЗМ. Шкаф состоит из сварной подставки и трехкамерною шкафа.

На сварной подставке размещен отсек с блоком управления, на лицевую панель 
которого выведены сшнальные лампы, а также ручки переключателей и датчиков-реле 
температуры. Над блоком управления смонтированы три теплоизолированные рабочие 
камеры, обогреваемые сверху и снизу тэнами (семь сверху и шесть снизу). Контактные 
группы тэнов выведены на заднюю облицовку рабочих камер. Нижняя группа т шов! 
закрыта подовым листом, на который устанавливаются противни или кондитерски* 
листы.

С задней и боковой сторон и сверху шкаф облицован стальными листами, покры-1 
тыми силикатной эмалью.

Дверцы шкафа закреплены шарнирно и теплоизолированы; они имеют за
движку для удаления из камеры испарений, образующихся при выпечке из
делий. Я

Заданная температура в рабочих камерах поддерживается автоматически датчиком*] 
реле температуры п у т е м  включения и отключения электронагревателей, а иитенсивн 
последних -  установкой переключателя в положение 1, 2 или 3, соответствую 
слабому, среднему и сильному нагреву. Электрическая схема шкафа аналотична схеме 
шкафа ЭШ-ЗМ.
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Рис. 1.35. Шкаф пекарный мекгрический секционным мод).|мрпаанный III I I X  М-3
/-панель управления; 1 -  ручка. 3 -  дверца; 4 -  мдвижка; 5, 7-облицован; » -  подст 
Н - теплоизоляция; 9 -  термобаллон датчика-реле температуры; 10 -  верхние тзны; I I  -  р*“  
камера; 12 — кондитерский лист; 13 -  подовый лист; 14 -  нижние тэиы; IS  — датчик-реле т 
пературы

Техническая характеристика шкафа ШПЭСМ-З

Внутренние размеры камеры, мм:
д л и н а ................................................................... 1000
ширина (глуби на )................................................  760
в ы со т а ................................................................... 180

Мощность, к В т ..............................................................  15,6
Напряжение. В ..............................................................  380/220
Т о к .................................................................................Трехфазный,

50 Гц
Время разогрева камеры до температуры 280 °С , мин . . 60 
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 1200
ширина (глуб и н а )................................................ 1000
в ы с о т а ................................................................... 1630

Масса, к г ........................................................................ 480

Для доступа к контактам клеммного набора, датчика-реле температуры и переключа
теля надо отвернуть два винта на панели и откинуть на 90 °  блок управления. Для дос 
к контактам тзнов и клеммным колодкам следует отвернуть винты и снять заднюю обл 
цовку.

При неплотном прилегании дверей к блоку рабочих камер необходимо отретулц 
вать механизм фиксации. Для этого надо снять переднюю правую облицовку и стопоре 
оси двери, подтянуть пружины поворотом оси двери по часовой стрелке и вновь уст? 
вить стопор на квадрат оси.

Терморегулятор ТР-4К. Терморегулятор ТР-4К с двухпозиционным электроконтакт» 
ным устройством предназначен для автоматического поддержания температур!} 
воздуха в жарочных и пекарных шкафах Состоит он из двух основных уэл 
(рис. 1.36) - манометрического датчика и механизма переключения.



Гехнвческая характерястака терморегулятора

Пределы задаваемых температур, °С

Нерегулируемая зона, ° С ...........................................
Основная погрешность (в %) на установках:

от 100 до 300 “С ................................................
от 300 до 350 ° С ................................................

Сопротивление изоляции электрических цепей при
бора относительно корпуса и между собой при тем
пературе окружающего воздуха (20 ± 5) °С  и относи
тельной влажности до 80 %. МОм, не менее . . .

Электрическая прочность изоляции прибора при тем
пературе окружающего воздуха (20 ± 5) “С и относи
тельной влажности до 80%, В .............................

Разрывная мощность контактного устройства при ак
тивной нагрузке, кВт:

для трехфазной с е т и ...........................................
для однофазной с е т и ............................................

Длина соединительного капилляра, м ........................
Габариты, м м ..............................................................  134 X  80X128
Масса, к г .......................................................................  1,5

От 100 
до 350 
2-25

±5
±25

20

1000

3
4.5
1.5

Возможные неисправности терморегулятора ТР-4К и способы их устранения приве
тны  1! 1 нбл. 1.11.

Ui4BK-p«-w температуры Т32. Датчик-реле температуры Т32 устанавливается в 
’ 'Ро тепловом технологическом оборудовании и предназначен для автоматического
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Рис. 1J6 . Конструкция, габариты и устано
вочные размеры терморегулятора ТР-4К:
/-шток; 2 — механизм переключения; 3 -  
клеммы; 4 -  рычаг; }  -  лимб; 6 — панель; 7 — 
датчик; I  -  гайка, 9 -  штуцер; 10 -  термопат- 
рон

вид в  лимб снят



Т а б л и ц а  1ц
Возможные неисправности герчорег>.1яюра ТР-4К и способы 
их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

Сильные искрения 
и нагрев контак
тов при их замы
кании

Несоответствие 
температуры на
грева показаниям 
лимба

Нагревание клемм

Обгорели контак
ты

Пробззты термо
патрон, капил
ляр или силь- 
фон

Сбита регулировка

Ослаблено крепле
ние проводов

Выключить рубильник и отсоединить прово
да. Отвернуть четыре винта, крепящие mJ  
ханнзм переключения. Зачистить ыжтактш 
шлифовальной шкуркой. При ном неом  
холимо следить за тем. чтобы прогиб i 
жины контактов не нарушался. Протер 
контакты. Механизм переключения у с  
вить на место и завернуть винты. Покр 
винты лаком (цапоном или другим специ<| 
альным лаком)

Заменить неисправный прибор

Наладить регулировку путем изменения Сру
би ны пог ружения термопагрона или пово-J 
рогом компенсатора 

Подтянуть винты клемм

поддержания температуры контролируемой среды путем замыкания и размыкания 
электрической цепи.

Техническая характеристика датчика-реле темперазуры Т32 приведена в табл. 1.12.1
Датчик-реле температуры (рис. 1.37) состоит из термосисгемы, представляющем 

собой мембранную коробку, капиллярную трубку и термобаллон; двухполюсной кон
тактной группы мгновенного действия и узла настройки требуемого температурного 1 
режима. Датчики-реле температуры Т32 выпускаются с различной длиной капиллярной! 
трубки: 0,6; 1,0; 1,5; 2,5 м.

Вращением ручки настройки устанавливается необходимая температура срабатыва
ния, зависящая от величины зазора между мембранной коробкой и рычагом нереключм 
теля мгновенного действия.

При нагревании термобаллона находящаяся в нем жидкость расширяется и воздей
ствует на мембранную коробку, которая своим шюком воздействуем на рычаг переклюя 
чателя мгновенного действия. Переключаясь, последний производит размыкание! 
двухполюсной контактной группы колодки толкателя.

При понижении температуры контролируемой среды на величину юны чувстви* . 
тельности объем жидкости уменьшается, шток мембранной колодки возвращается • | 
первоначальное положение, переключатель мгновенного действия .амыкает к о н та к т !

Настройка верхней уставки диапазона производится с помошью винтовой пары I  
вращением гайки, которая перемещает винт с мембранной коробкой к требуемой точкеJ 
конца диапазона регулирования. Гайка после настройки контри гея с помощью двух! 
винтов.

Изменение уставок срабатывания производится вращением винта винтовой па ры
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Рис. IJ7 . Датчик-реле температуры Т32: а - общий «ил:
/ — накидная гайка; J  —мембранная коробка, J  — рычаг переключателя контактов; 4 — к о я  
толкателя; 5 — ручка; б — винтовая пара; 1 — колодка. 8 - контакты; > — капиллярная тру 
/О — термобаллон; в - установочные размеры (ручка 5 условно снята)

ручкой. Принудительное выключение осуществляется вращением ручки прот 
часовой стрелки в положение «Откл.».

Эксплуатация датчика-реле температуры Т32 и его характерные неисправм 
аналогичны терморегулятору ТР-4К.

Э к сп л у а та ц и я

К работе со шкафом допускаются лица, знакомые с его устройством и| 
правилами жеплуатации.

Ежедневно перед включением шкафа проверяют исправность )а)емлсния. ЗатеМ| 
включают шкаф тумблером терморегулятора и пакетными переключателями.

Для включения камеры переключатель терморегулятора ставят 
«Вкл.» и, вращая лимб, устанавливают нужную температуру нагрева. При переводе 1 

ры на более высокую температуру лимб вращают по часовой стрелке.
Для перевода горячего шкафа на значительно более низкую температуру (налр1^ 

мер, с 350 до 200 или до 100 °С  и т. п.) переключатель ставят в положение «Откл.» и вЫ| 
жидают до тех пор, пока температура в камере не снизится до требуемой, 
устанавливают лимб терморегулятора на соответствующий указатель шкалы и < 
переключатель в положение «Вкл.». Переводить лимб терморегулятора непос 
ственно с высокой температуры на низкую не разрешается. По окончании рвботы пер 
ключатель ставят в положение «Откл.». При длительных перерывах в работе отключа 
также рубильник электросети.

При первоначальном включении для быстрого получения нужной температ 
шкаф включают на максимальную ступень мощности, для чего пакетные персключатеЛЯ



()| уливают в положение «Сильно». В дальнейшем в процессе эксплуатации пакетные 
к |К>чатели устанавливают на самую нижую ступень мощности — в положение 

- i6o>>. в  jto m  случае число включений будет минимальным, что предохранит 
,п «ты терморегулятора от преждевременного износа.

При установлении в камере необходимой температуры (автоматически выключится 
иа тьиая лампа) камеру загружают противнями с изделиями 

Шкаф содержат в чистоте. Ежедневно его наружную поверхность протирают 
Ветка нлажнои тканью или промывают мыльным раствором, а затем насухо вытирают 

нслью. Хромированные детали протирают мягкой суконкой.
Перед уборкой, ремонтом или осмотром шкаф отсоединяют от электросети, 

I k ,,0.|ив для этого пусковую аппаратуру на распределительном щите. Включают шкаф 
. 0 1 напряжение только после тщательной проверки всех соединений и проводов и 
Едаления со всех детален антикоррозийной смазки.

При тамыкании электропроводки на корпус шкаф немедленно отключают от сети и 
ш ль’чакл вновь только после устранения всех неисправностей.

При длительной остановке шкафа все наружные неокрашенные детали смазывают 
техническим вазелином. Не разрешается включать шкафы при напряжении сети, 
пренышаюшем номинальное более чем на 5 V

Возможные неисправности шкафов и способы их устранения приведены в табл. 1.13.

Высокопроизводительные жарочные 
и пекарные ш кафы

Шкаф жарочный электраческай I I IА Э - 1,36. Шкаф ШАЭ-1,36 с вкат- 
м стеллажом предназначен для жарки полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей, вы

печки мелкоштучных мучных изделий и запекания творожных блюд на заготовочных
бриках.

, Шкаф устанавливается таким образом, чтобы обслуживание его было возможно с 
фр онтальной и задней сторон.

Он комплектуется двумя передвижными стеллажами и двумя типами емкостей для
Мити

Шкаф (рис. 1.38) состоит из жарочной камеры, смонтированной на раме каркаса 
и .закрытой с лицевой стороны дверью с помощью запорного рычага. Внутри камеры на 
равном расстоянии друг от друга установлены девять блоков с электронагревателями, 
•01 >рые жестко икреплены на выходе.

Между жарочной камерой и задней облицовкой шкафа размещена электрокомму- 
т*ччонная проводка. В крыше камеры для ее вентиляции имеется труба, которая 
• “ Рыпается и закрывается поворотным стаканом с ручкой. Камера теплоизолирована.

С правой стороны шкафа расположен злектроотсек, в верхней части которого 
■ ерсли крепится съемная панель с ручками управления, а в нижней установлена выдвиж- 
В "  ’Лсктропанель с , паратурои

С помощью реле времени задается время работы электронагревателей шкафа, 
"о м  тагораекя < иг нальная лампа «Вкл.» с зеленым светофильтром. Ручкой соответ- 

ВУ ю щ ето  датчика-реле температуры задается температура в верхней половине камеры 
P f  • 11 работе злек ]ронагревателеи этой части камеры сигнализирует лампа «Верх» с 
^ ^ * * е в ы м  светофильтром. Температура в нижней половине жарочной камеры задается 

0,1 другого датчика-реле температуры. О работе электронагревателей этой части
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Ul Т а б л и ц а  1.13
Возможные неисправности жарочных и пекарных шкафов и способы их устранения

Неисправности Вероятные .причины Способы устранения

Шкаф не нагревается

Шкаф слабо нагревается

Замыкание электропроводки на корпус

Переключатели включены в положение 3 — 
«Сильно», сигнальные лампочки горят, а 
шкаф нагревается слабо

Нет напряжения в сети 
Не работает терморегулятор

Перегорел нагревательный 
элемент 

Нарушен контакт или имеется 
обрыв в прсводе 

Понижено напряжение

Повреждена изоляция

Неисправен тэн

Шкаф перегревается. Отсутствует автоматиче- Неисправны переключатели 
ское отключение Неисправен терморегулятор

Переключатели включены, шкаф нагревается 
нормально, но одна или две лампочки не го
рят

Перегорели сигнальные лам
почки

Проверить внешнюю и внутреннюю проводки
Установить лимб терморегулятора на делении 250 °С 

и замкнуть клеммы магнитного пускателя, к кото
рым присоединен терморегулятор. Если магнитный 
пускатель при этом работает, терморегулятор необ
ходимо снять и заменить новым. Если при замыка
нии концов терморегулятора магнитный пускатель 
не работает, необходимо проверить цепь катушки 
магнитного пускателя

Заменить трубчатый электронагреватель

Проверить токопроводящую цепь и устранить неис
правность

Повысить напряжение

Проверить неисправность изоляции в коммуникациях 
или заменить поврежденный тэн

Найти и устранить неисправность, заменить тэн

Заменить переключатели 
Заменить терморегулятор
Заменить лампочки

Дверь прилегает неплотно, горячии воздух вы
ходит из рабочей камеры

Ослабло крепление двери 
Неисправен фиксатор двери

Подтянуть крепление двери 
Отрегулировать фиксатор двери
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камеры сигнализирует лампа «Низ» с оранжевым светофильтром. По истечении времеЛ 
тепловой обработки продуктов начинает звонить звонок, выключить который м о ж Л  
вручную нажатием на кнопку.

При неполной загрузке шкафа можно включать пять верхних рядов тэнов и произЛ 
водить загрузку стеллажа с четырьмя емкостями, расположенными в верхней частя 
стеллажа.

На рис. 1.39 приведена принципиальная электрическая схема шкафа.
В силовой цепи контактами магнитного пускателя К ! включаются верхние лесята 

тэнов EI...EIO , а контактами пускателя К2 -  нижние восемь инов E II...E I8  Цепь 
управления питается через плавкий предохранитель F.

При включении шкафа необходимо задать время и температуру тепловой о б и | 
ботки. При этом контакты РВ, В I и В2 замкнутся и включатся пускатели KI, К2 и реле КЗ, 
К4. Соответственно включатся тэны EI...EIH . Отключение магнишых пускателей и coJ 
ответственно нагревателей произойдет по истечении заданного промежутка времен! 
тепловой обработки продуктов контактом РВ, а также при достижении заданной 1смпе1 
ратуры контактами B I, В2.

При включении только верхних десяти тэнов контакт В2 («Низ») не замыкают, т. е. 
не задают температуру тепловой обработки продукта в нижней части жарочной камера 
шкафа.

При замыкании контакта РВ включается катушка реле КЗ и размыкающим контан 
том КЗ отключает звонок 3«, а замыкающий контакт КЗ включает катушку реле 
После истечения времени тепловой обработки продуктов катушка КЗ отключается в 
включается звонок Эе. Ток проходит через контакт К4 по катушке К4, а также по катушВ

Рас. 1.39. Принципиальная мекгрическая схема шкафа 
ШЖЭ-1,36:
K I. К З — магнитные пускатели; КЗ. К4 — реле; EI...E I8 -  нны; F — 
предохранитель; X I — блок эажимоя; РВ - контакт реле крсмени; 
в/. В2— контакты датчиков-реле температуры; HI. Н2. //.(-сигналь
ные лампы. 5 кнопка; звонок

54



* Г ) '

}»-М1. Щ.1т
л • по

too

Рис. 140. Схем! подводки ком
муникаций шкафа ШЖЭ-1J6

I чсрс, ра)мыкаюший контакт КЗ. Для отклю- YS&SS/S/tS/SS 
J  j3on«a нажимают на кнопку S  и отключают |1

[11КУ А4
0]Ключсние нагрева жарочной камеры можно 

в  В0ДИ1Ь принудительно поворотом ручки реле 
in РВ и) любого промежуточного положения

I /V
0 0  „|*ение «О».

|^онтаж электропроводки и заземление шкафа 
К  1 40) выполняются в соответствии с ПУЭ, 
о д г л ю ч е н н е  проводов -  согласно принципиальной 

_  MCi гажной схемам Провода электросети подсо- 
| iся к набору эажимов, провод заземления —
I * 1е м 1я ю ш е м у  болту.

5 Эксолуатамя. При работе со шкафом во 
итбежание ожогов необходимо производить
вжтвамие и выкатывание стеллажа с продуктами с помощью съемной ручки.

Р  Полуфабрикаты укладываются на холодные, смазанные жиром емкости для пищи, 
которые устанавливаются в стеллаж, и последний вкатывается в камеру шкафа.

Режимы тепловом обработки пищевых продуктов для различных изделий указаны в 
техническом паспорте аппарата. Допускается совместная тепловая обработка разно
именных изделий, близких по времени обработки и признаку товарного соседства. 
Продукция в шкафу приготавливается без перемешивания и переворачивания.

|  Включение шкафа осуществляется поворотом ручки реле времени по часовой 
I  стрел»: до включения сигнальных ламп, а затем поворотом против часовой стрелки 
К |стан.11 пишется на лимбе время, необходимое для технологического процесса. 

Если продолжительность технологического процесса тепловой обработки больше 
30 мим, то после автоматического отключения шкафа необходимо включить его вновь 
поворотом ручки реле времени на недостающее количество минут таким же образом, как 

; уже было указано выше.
[ Вотможиые неисправности жарочного шкафа и способы их устранения приведены

Проверка технического состояния шкафа дана в табл. 1.15. Порядок разборки
_____  >а при проверке технического состояния приведен в табл. 1.16.

[ Кондитерский I кк грическая печь КЭП-400. Печь (рис. 1.41) предназначена для вы
печки широкого ассортимента мелких хлебобулочных и кондитерских изделий. 

д У * представляет собой шкаф, состоящих из металлического каркаса с облицовкой из 
■Стовой стали. Рабочая камера печи июлирована от облицовочных листов теплоизоля- 

(  Нонным материалом.
| Печь разделена на две части, в левой половине помешены трубчатые электронагре- 

вентилятор, парогенератор и система управления и сигнализации, в правой
I пекарная камера с дверью, облннованнои нержавеюще>< сталью и изолирован-

V  чиьеральной ватой.

Hei 1смя час1ь печи имеет три дверцы. В верхнюю дверцу встроен терморегулятор, за 
^в ,и»°дится вентилятор с электродвигателем для принудительной циркуляции на-

“емого воздуха

сРсднюю дверцу встроены выключатели, реле времени, главный включатель, 
льиые лампы и кнопка управления подачи воды в парогенератор. За дверцей
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Т а б л и ц а  1 . Л
Возможные неисправности жарочного шкафа и способы 
их устранения

Неисправности

Время тепловой обработки шдано. Даг- 
чики-реле температуры включены, 
электронагреватели шкафа не нагрева
ются, магнитные пускатели не включа
ются. сигнальные лампы не горят 

Датчики-реле температуры включены, 
электронагреватели нагреваются, маг
нитные пускатели включены, одна из 
ламп не торит 

Шкаф нагревается медленно. По истече
нии заданного времени тепловой обра
ботки продукты в одной из емкостей не 
доведены до готовности

Шкаф не отключается по истечении за- 
данного времени 

По истечении заданного в,>< мени звонок 
не подает сигнал

Вероятные причины

На вводе шкафа отсут
ствует напряжение 

Перегорел предохра
нитель шкафа

Сгорела лампа

Перегорели электро
нагреватели, обо
гревающие емкость 

Псреюрела катушка 
одного из магнит
ных пускателей 

Неисправно реле вре
мени 

Неисправен звонок

Способы ■ 1 1 раней

Подать нам ряженД

(аменить шц 
вставку

Заменить лампу

Заменить э leKTpq 
нагреватель

Заменить кат

Заменить реле вр*.
мени 

Заменить звонок

Т а б л и ц а  1
Проверка технического состояния шкафа Ш Ж Э - I J t

Что проверяется и с помощью чего Технические требования

Работа сигнальных ламп -- проверить в и т 
ально

Принудительное отключение — включение 
датчиков-реле температу ры -  проверить 
пятикратным опробованием

Состояние контактных соединений токове
дущих частей — проверить с помощью от
вертки или гаечного ключа состояние за
тяжки винтовых и болтовых контактных 
соединений и при необходимости затя
нуть их до нормального состояния 

Сопротивление изоляции между токоведу
щими частями и корпусом при отключен
ных электронагревателях — проверить ме
гаомметром 

Состояние контактною соединения зазем
ляющего зажима и таземляющего прово
да — проверить визуально 

Исправность тэнов -  проверить с помощью 
омметра сопротивление тэнов

При включенном реле времени и а атчи Н  
ках реле температуры лампы должм^Г 
гореть

Датчик должен иметь мринули гельно^] 
отключение при повороте ручки пр 
тив часовой стрелки до упора, вклю
чаться при повороте ручки до огмет 
100 °С

Контактные соединения токоведущи 
частей должны быть плотными и о< 
печивать надежность контактов в уО 
ловиях переменною теплового реп 
ма шкафа

Сопротивление изоляции в холодив 
состоянии должно быть не мене
2 МОм

Контактное соединение заземли ютцегм 
тажима и затем тяющего провод») 
должно быть плотным _

Учитывая количество параллельно 
единенных тчтн.  сопротивлений 
должно быть. Ом: 
группы из четырех тэнов — 12±1 
группы из двух т у н о в  -  24±7



Т а б л и ц а  1.16 
Порядок разборки шкафа при проверке технического состояния

Цель разборки

„верка состояния контактных со- 
Ре [имении токовелуших частей: 

„водных концов злекгронагрева
телен
аппаратуры управления, заземля
ющих тажимов, клеммных коло
док

мена сигнальных ламп, кнопки 
« (понок», реле времени

мена предохранителя, магнитных
пускателей

иена лек тронаг рева гелей

мена датчиков-реле температуры

Способ выполнения

Отвернуть винты задней облицовки и снять ее

Отвернуть винты передней нижней облицовки 
и снять ее. Вывернуть стопорный винт и вы
двинуть электропанель

Снять ручки датчиков-реле температуры. Отвер
нуть винты и снять переднюю верхнюю обли
цовку

Отвернуть винты передней нижней облицовки 
и снять ее Вывернуть стопорный винт и вы
двинуть электропанель

Отвернуть винты задней облицовки и снять ее; 
отвернуть гаики крепления злепронагревате- 
лей и проводов, вытащить блок с электрона
гревателями; разобрать блоки, снять электро
нагреватели

Снять ручки датчиков-реле температуры. Отвер
нуть винты и ссять переднюю верхнюю, пра
вую боковую и заднюю облицовки. Заменить 
датчики-реле температуры

__ (холится щит с злектрооборудованием управления и сигнализации, за которым нахо-

Ев гея т зны нагревательной камеры.
!а нижней дверцей находится парогенератор с тэнами, а в нижнем левом углу — 

«трубок для присоединения трубы или шланга питательной волы для парогенератора 
и патрубок для отвода конденсата.

Ьыпечка хлебобулочных и кондитерских изделий производится на листах-поди- 
v  .чанов.ленных на стеллажную тележку, которая после расстоики уложенных иа 

'Ь1 кетовых заготовок вкатывается в пекарную камеру печи. В пекарной камере тележ- 
Фиьсируется и центрируется снизу шариком, а сверху сцепляется с механизмом вра- 

снии 1 ележки, который находится на потолке печи. Механизм приводит тележку во 
Ранение на время выпечки изделий.

Механизм вращения тележки состоит из электродвигателя, двухступенчатого чер
т о ю  редуктора, муфт сцепления и захвата.

комплект печи входят шесть стеллажных тележек, на которых происходгт 
летчика, выпечка изделии, транспортировка на небольшие расстояния тестовых экг'>то- 
к и ютовых изделий, а также расстоечныи шкаф.

Поскольку тележку можно выкатить из пекарной камеры только в определенном 
" ‘'Кении, вращательный механизм оборудован муфтой свободного хода, позволяющей 
■“ 'овить тележку в этом положении.

Расстоечныи шкаф предназначен для расстойки тестовых заготовок на стеллажных 
;1е*ках.

4>*ная температура расстойки в шкафу достигается с помощью двух трубчатых
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Рис. 1.41. Кондитерская электрическая печь КЭП-400:
/-каркас печи; 2 - дверца нижняя; 3 -  таблички выключателей; 4 - выключатели; 5 
времени; 6 -  переключатель; 7 - дверца средняя; Я -  таблички сигнальных ламп; 9 -  сиг* 
лампы; 10 -  терморегулятор; //-дверца верхняя: 12- рукоятка шибера; 13 — сигнальная к  
готовности (красная); 14 - труба вентиляционная; 15 — конечный включатель; 16 -  механизм 
шения стеллажной тележки; П  — паровой предохранительный клапан; IS  - труба вентилац::: *
19 -  смотровое окно; 20 -  дверь; 31 — шарик центрирующий; 22 - стеллажная тележка; 23 -  Ш 
ное устройство двери; 24 -  кнопка управления подачи воды; 25 - табличка; 26 -  патрубок 
отвода конденсата; 27 - патрубок для присоединения питьевой воды; 2S — клемма таэем'

электронагревателей типа ЭТ-140А (220 В; 0.8 кВт), расположенных вниту шкафа и }акр 
тых шцитными кожухами.

Для уменьшения потерь теплоты шкаф имеет теплоизоляцию. Включение шк 
производится пакетным переключателем 5 (рис. 1.42), имеющим три положен» 
0, I и II.

В положении 1 включается один нагревательный элемент (£/), в положении И 
два элемента (£/, £2).

При включении шкафа загорается сигнальная лампа ЛС.
У задней стенки шкафа расположена труба с отверстиями и резьбой на выходи^ 

конце, которая присоединяется к системе технологического пар 'снабжения. Соеди 
тельный трубопровод должен быть оснашен вентилем, с помощью которого регул
ется количество поступающего в шкаф пара

Для отвода конденсата из увлажнительной трубки шкафа снаружи шкафа пред/ 
грен патрубок.

Расстоечный шкаф устанавливается непосредственно на полу без лополнитель 
крепежа.



I цроцесс выпечки в КЭП-400 автомати- 
Епонан с помошью системы управления и
Еал и эа и и и .

(верь пекарной камеры имеет электриче- 
Г ,  блокировку, и работа печи возможна 
Ел ько  при скрытой лвери. При открывании 
K g p lt установленный нал дверью концевой 
включатель автоматически прерывает >ле- 
Г Г И,,оскую цепь управления, вслелствие чего 
^Ецательный механизм и вентилятор оста- 
доливаются и нагревательные эле мен- 
1Ы выключаются. Печь запускается снова, если дверь эакрыть и замкнуть запором.
I  Для наблюдения ia процессом выпечки служит вделанное в дверь смотровое окно. 

Пекарная камера освещается встроенными в камеру двумя лампами.
( В нижнеи части левой половины печи расположен парогенератор, который состоит 

и) массивных чугунных плит, нагреваемых трубчатыми электронагревателями. Для за
шиты от перегрева парогенератор оборудован терморегулятором, отключающим нагре
вательные элементы при достижении предельной температуры. Подача воды в паро-

Техинчегкая характеристика печи КЭП-400

Мощность, кВт:
о б щ а я ...................................................................  50,5
I группа — 12 тэнов по 1,6 к В т ............................. 19,2
И группа — 12 тэнов по 1,6 к В т ............................. 19,2
12 тэнов парогенератора по 0,8 к В т ........................  9,6
электродвигатель вентилятора............................. 1,5
ыектродвигатель вращения тележки...................  0,6
освещение, сигнализация и управление . . . .  0,4

Напряжение, В ..............................................................  380
Т о к .................................................................................Трехфазный,

50 Ги
Время разогрева пекарной камеры до рабочей темпера

туры (220 “С), м и н ..................................................... 37-40
Ориентировочная производительность при выпечке

мелкоштучных изделий, кг / смену............................. 400—450
Обороты стеллажной тележки в печи, об /мин . . .  2,3
Ра)меры листов-подиков, м м ......................................  520X 170
Количество листов-подиков в одной стеллажной те

лежке, .. ........................................................................  26
Количество стеллажных тележек, шт...............................  6
Количество расстоечных шкафов, шт............................  1
Габариты печи, мм:

л л и н а ................................................................... 1800
ширина ..............................................................  2270
вы со та ...................................................................  2470

Масса печи, к г ..............................................................  2000
Масса стеллажной тележки, к г ......................................  49
Габариты расстоечного шкафа, мм:

д л и н а ...................................................................  1300
ширина ..............................................................  1030
вы со та ...................................................................  1940

Мощность расстоечного шкафа, к В т ............................. 1,6
Масса Расстоечного шкафа, к г ......................................  200

Рис. 1.42. Электрическая схема рассто
ечного шкафа:
ПП - плавким предохранитель; 5 — пакет
ный переключатель; Л С -  сигнальная лампа.
E l, ЕЗ — тМЫ_________________■
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генератор производится магнитным клапаном, управление которым осушес 
нажагием на кнопку подачи волы. Пар удаляется из пекарной камеры через вент 
ляционную трубу.

Время выпечки устанавливается на реле времени. По истечении установленного (г 
мени выпечки подаются звуковой и световой сигналы.

Принципиальная электрическая схема печи КЭП-400 приведена на рис. 1.43.
Автоматические выключатели fJ...Q5 установлены в отлельном выносном распреш! 

лительном щите, расположенном в непосредственной близости от печи. EI...E12 J 
EI3...E24 — соответственно 1 и II группы тэнов нагревательной камеры. E2S...E36 — т э т  
парогенератора. А//— электродвигатель механизма вращения тележки, а М2 - элег 
двигатель вентилятора.

Для включения печи необходимо включить на распределительном щите авго 
тические выключатели Q...Q5 и обеспечить замыкание конечного выключателя ВК, i 
чего следует закрыть дверь пекарной камеры. Установить термореле В2 на гребуе 1 
температуру, включить переключатель SI на I ступень и тумблер S5. При этом вклю* 
ются двигатели механизма вращения 1ележки М/, вентилятора А12 и тэны napoi enepdf 
тор*Е25...Е36 Одновременно загораются сигнальные 1ампы HI, II.'. И> и о^неииельнШ 
лампы Н9, НЮ. <

Перевеет переключатель 5/на II ступень и включить тумблеры So, S7. При это! 
включаются 1 шы нагревательной камеры EI...E24 и загораются сигнальные лампц 
НЗ, Н4.

Когда температура в печи достигает установившегося заданного значения, кон" 
терморегулятора В2 отключает магнитные пускатели Kl, К2 и соответственно т э Л  
EI...E24. При этом зеленые сигнальные лампы НЗ, Н4 гаснут, извещая о готов» 
печи к работе.

Для зашиты от перегрева парогенератор оборудован термореле в/, отключающий 
магнитный пускатель A'.f и соответственно тэны Ш25...Е36 и зеленую сигналы'wo ламп* 
HS при достижении чугунными плитами предельной температуры При нажатии ня 
кнопку S4 происходит открывание магнитного клапана )ч и вола носi>пае i в наротенвГ 
ратор.

Клапан следует держать открытым короткое время, так как слишком боль 
количество воды приводит к переохлаждению чугунных плит. Наилучшии результая 
достигается прерывистой подачей воды.

После установки стеллажной тележки с тестовыми заготовками в камере печи тала! 
юг время гепловои обработки на реле времени 1’В и включают тумблер S3. |

По истечении заданного промежутка времени контакт РВ размыкается. При мои! 
загорается красная сигнальная лампа Н8 и включается звонок 3, Для отключения 
светового и звукового сигналов выключают тумблер S3.

Печь устанавливается непосредственно на полу с соблюдением правил пожарном 
безопасности. При этом между стенами помещения и печью должны оставаться проходя 
шириной не менее 0,5 м.

Монтаж электропроводки и заземление должны быть выполнены в соответствии ■ 
ПУЭ. Для обеспечения работы парогенератора печь подключается к водопроводной ■ 
капали >аиионнои сети (рис. 1.44). ]

Если печь устанавливается вместе с монтажной рамой, то фундамент необходим 
углубить на высоту монтажной рамы, а свободные промежутки монтажной рамы И  
полнить минеральной ватой. Печь может также устанавливаться непосредственно Я
60





»
т .

м-звов
50,5 к От; h'lbO '

номапихциь

Рис. 1.44. Схема полволки коммуникации пени КЭП-400

полу. Для этого необходимо отвинтить уголки на углах монтажной рамы и сдвиЦ 
печь с рамы на подготовленное теплоизолированное бетонное основание.

Эксплуатшая. Перед эксплуатацией печи КЭП-400 необходимо ознакоми' 
элементами ее управления, надписями и знаками на панелях, а также с инструкг 
эксплуатации. Работающие с печью должны проити техминимум и инструктаж по тех 
ке безопасности.

На месте установки печи должны быть вывешены Инструкция по технике без 
ности и Памятка по обращению с изде тием.

Стеллажная тележка с установленными на нее листами-подиками с тесто: 
заготовками вкатывается в пекарную камеру печи, причем верхним палец теД^Н 
должен заити в захват механизма врашения гележки, а центр основной рамы гелм ^  
зафиксироваться шариком на полу печи.

Затем производят пуск печи. За процессом выпечки можно следить через смо“  
окно.

Для разгрузки п и  следует вращение стеллажной тележки остановить в таком 
и •■'ении, которое позволяет выкатить ее из печи. Это можно достичь открытием J B  
в Mt. мент, когда тележка имеет правильную ориентацию, так как при открытой дв 
кон.‘"чыи выключатель над дверью прерывает ток управления и механизм вращеИ 
теле *ки, вентилятор и тэиы отключаются. Остановить тележку в правильном noj 
■■ии можно и переключателем 5/.

При вкатывании и выкатывании тележки для предохранения рук от ожо 
следует надевать асбестовые рукавицы

Печь включается автоматически заново, когда дверь закрывается и запирая 
-М.10"Ч»М.

Выключение печи осуществляется следующим образом Переключатель'
| рис. 1.43) устанавливается в положение I и отключавши тумблеры S5, S6. 
При этом отключаются все тэиы и гаснут сигнальные лампы Открываются ши 
.верь пекарной камеры, затем переключателем S2 включают вентилятор. В таком п 
жении печь должна охлаждаться 5 ..10 мин. Затем переключиiель SI устанавливай 
положение 0  и отключают автоматические выключатели в выносном распределитеЛ|В 
щите.

В процессе эксплуатации не реже одного раза в месяц мегаомметром про*



исправность затемления и не реже одного раза в неделю проверяется уровень 
« ,1 , „ редукторе механизма врашения тележки.

Чаша центрирующего шарика на полу пекарной камеры и подшипники стеллаж- 
I )ележки смазываются керосино! рафитнои смазкой по мере надобности.

L  ,и-

для регулирований равномерности выпечки внутри пекарной камеры вмонтированы 
к,зи, которые расположены слева и справа. Жалюзи представляют собой планки, 

винтами крепятся к стенам камеры. Регулировка заключается в том, чтобы 
ньшить или увеличить воздушную шель.

•' цел и в верхней части камеры выпечки изделия получаются более темными по 
JVt го нужно сделать следующее: 
отпустить винты планок со стороны подачи воздуха;
слнинуть планки так, чтобы в верхней части камеры шель уменьшилась, а в нижней

училась,
крепко завинтить винты;
отпустить винты планок со стороны отсоса воздуха;
сдвинуть планки так, чтобы в верхней части камеры щель увеличилась, а в нижней

Ерош илась.
I  Если изделия получаются темнее по цвету в нижней части камеры выпечки, то 

I f j l f  п .ег уменьшить щель в нижней части камеры со стороны подачи воздуха и увеличить 
щель со стороны отсоса воздуха. Регулировка производится до получения изделий 
одинакового цвета по всему объему выпечки.

I Во и <бежание ожогов регулировку следует производить после полного охлажде
ния ■ ечи.

I Основные возможные неисправности печи и способы их устранения приведены в
т»б. 1.17.

Т а б л и ц а  1.17
Возможные неисправности печи КЭП-400 N способы 
их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

ь не включается

" ч г красная сиг- 
йлльная лампа 
|"<У механизма 

Ращения тележ-

красная сиг- 
Р 'ьн ая  лампа 

вентилятора 
нагревается 

1 'енно

Нет напряжения а сети. 
Вышли из строя предо
хранители. Не закрыта 
дверь пекарной каме
ры

Заедание гележки. Замы
кание в цепи двигателя

Затруднено вращение 
крыльчатки двигателя

Перегорели электрона
греватели. Обрыв в си
ловой цепи. Перегоре
ла катушка одного из 
магнитных пускателей

Проверить внешнюю и внутреннюю 
проводку. Подать напряжение. За
менить предохранители Закрыть 
дверь

Проверить и восстановить свободное 
вращение тележки и смазать чашу 
центрирующего шарика керосино
графитной смазкой. Проверить 
цепь двигателя и устранить замы
кание

Устранить помехи врашения двигате
ля и крыльчатки. Проверить цепь 
двигателя и устранить перегрузку

Заменить электронагреватели. Устра
нить обрыв в цепи. Заменить ка
тушку
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1J. СКОВОРОДЫ, ЖАРОВНИ И ФРИТЮРНИЦЫ
Для жарки продуктов применяют сковороды, фритюрницы и жаро  ̂

конвейерные машины.
Различают жарочные аппараты периодического и непрерывного действия с не 

средствеиным и косвенным обогревом.
Сковороды с косвенным обогревом являются универсальными аппаратами и сл 

как для жарки продуктов, так и для тушения и припускания.

Сковороды

В сковородах тепловая обработка продуктов производится непосре 
ственно на жарочной поверхности преимущественно основным способом. Разли” 
сковороды с непосредственным и косвенным обогревом, стационарные и псрелнижнц 
Сковороды имеют механизм поворота загрузочной чаши вокруг горизонтальной Л  

(кокорой электрическая секционная модулированная СЭСМ-0,2. СковороГ 
(рис. 1.45) предназначена для жарки продуктов основным способом и но фритюре, аг

Рис. 1.45. С коворода >лектрическая секционная молулированнаи (ЭСМ-0,2:
/ — крышка; 2 — чаша. 3 — спирали нихромовыс; 4 — тумба; 5 — пружина растяяиния. 6- 
штейн; 7 — механизм опрокидывания; Д — цапфа; 9 — регулируемая по высоте ножка. 10 — 
I I  — панель с >лектро*ппарат>рой
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I „вошеи, тушения, а также припускания мясных, рыбных и овощных изделий. 
серок , 1Ь)>ется на предприятиях общественного питания в виде самостоятельного
0На ' ши в составе технологической линии.
*пПаР „.рода представляет собой прямоугольную чугунную чащу, облицованную

тисгами, покрытыми белой эмалью, и установленную на двух тумбах.
. |а1рСВ чаши сковороды осуществляется электрическими спиралями, расположен-

специальных патах под ее днищем. Для автоматического поддержания задан-
НЬ'МИ емпературы сковороды на задней стороне ее чаши смонтирован гермобаллон

^^^Еет>ля'ора. лимб которою выведен на переднюю облицовку Токоведущая часть
____ ... {ашишена сниту стальным перфорированным листом. В качестве тепло-С«0*ОГ'

„то ишии чаши исполыуют асбест и фольгу.
В ц з 11М имеет *слоб для слива жира. Сверху она закрывается откидном крышкой, 

которая фиксируется двумя пружинами растяжения, ратмещенными внутри тумб. 
Тум бы  имеют бескаркасную конструкцию: к сварной раме, установленной на регулируе
мых по высоте ножках, крепятся стальные облицовки, покрытые белой тмалью, накры
ваемые сверху столом из нержавеющей стали. Внутри тумб смонтированы чугунные 
кронштейны, на которые с помощью пустотелых цапф устанавливается чаша сковороды. 
В право it т>м6с размещен механизм опрокидывания чаши, позволяющий поворачивать 
ее на 180 С В левой тумбе находится панель с электроаппаратурой.

Техническая характеристика сковороды приведена в табл. 1.18.

Т а б л и ц а  1.18
Техническая характеристика сковороды типа СЭСМ

Показатели

Baoui.i п. пода, мг
I Bmki I к чаши, лм3 

м о щ н о сть , кВт 
Ток
Ивприжение. В

разогрева до 350 °С, мин, не более 
■ригы. мм
длина

■ ширина (глубина)
высота (до уровня стола)■М к.., кг

Принципиальная тлектрическая схема сковороды и схема подводки коммуникаций
гены на рис I 46, а. 6.

*— включается сковорода нажатием кнопки S2, при этом ток проходит через катушки 
н«тных пускателей K I и К2, контакты которых 2KI. 3KI. IК2. 2К2. SK2 замыкаются и по- 

1и,ание к спиралям сковороды. В результате загораются ситнальные лампочки HI 
IIJ«) «Включено), и Н2 (желтая) «Нагрев». По достижении заданной температуры, 

СННОИ 1Им6ом терморегулятора, отключается магнитный пускатель К2. обеспе-
11 -ии нагрев сковороды на */• установленной мощности, и гаснет желтая сигналь

3.!

С ков»роды

сэсмчи CJCM-0.5

0,2 0.5
36 90

6 12
Трехфазный. 50 Гц

380/220 380/220
45 45

1050 1470
840 840
860 860
185 275



кг Х2

Рис. 1.46. Сковорода электрическая секционная модулиро
ванная СЭСМ-0,2: а - принципиальная электрическая схема 
сковоролы
EI.. Е4 - спирали нагревательные: X I - набор мжимов kllE-6304.
K I. КЗ - пускатели магнитные ПМЕ-211; HI. Н2~ лампы накали
вания коммутаторные КМ24-90; HI, R2 — резисторы 11ЭВ-25,
2.7 кОм ± 5 %; SI. S2-  кнопки управления КУО-3; Х2- клеммный 
щиток чаши; В — контакт терморегулятора ТР-4К; б — схема под- 
вояки коммуникации

ная лампочка Н2. Сковорода остается включенной на '/а мощности При понижали 
температуры ниже установленной терморегулятор вновь тамыкает снои контакт В и Ч* 
магнитный пускатель К2 включает сковороду на полную мощность При этом Ы ^В 
таюрается желтая сигнальная лампочка «Нагрей» Отключение сьонорилм проитвод® 
нажатием кнопки SI.

Промышленное гь выпускает сковороды, рассчитанные на напряжение 380 В; Я  
подключении сковороды к сети напряжением 220В на клеммных шитках X I и Х2 еле» 
поменять положение перемычек.

Сковоро/ta электрическая секционная модулированная С'ММ 0,$. Но нажаченШ^
устройству сковорода СЭСМ-0,5 аналогична сковороде СЭСМ-0,2 и отличаете* от 
габаритами, мощностью и электрической схемой (рис. 1.47).

Техническая характеристика сковороды приведена в табл. 1.18.
Сковорода электрическая СЭ-0,45 (СЭ-0,45-01). Сковорода 0-0,45 устанавливав| 

на общую ферму совместно с другими аппаратами, а сковорода СЭ-0,45-01 — на посгав. 
мую вместе с ней индивидуальную подставку. Конструкции индивидуальной пв( 
ставки сковороды аналогична подставке плиты ПЭ-0,51-01.
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Рис. I 47. Принципиальная электрическая схема сковороды СЭСМ-0,5:
EI..CH - нагревательные спирали; X I -  набор ижимов К НЕ-6304, Х2. X ) - клеммные щитки чаши; 
KI, К2 — магнитные пускатели ПМЕ-211; HI, //.’ - лампы накаливания коммутаторные КМ24-90;

~ реже юры ПЭВ-25, 2.7 кОм ± 5 Ч; SI, S3-  кнопки управления КУО-3; Я -  контакт 
Т«Р« . с!>лятора ТР-4К

^ Сковорода СЭ-0,45 (рис. 1.48) представляет собой установленную на раму прямо- 
Рвльную чашу, облицованную со всех сторон стальными листами. Между чашей и обли
вками проложена теплоизоляция. Под подом чаши размешаются кассеты с электро- 
^►«вателями. Заданная температура на поду поддерживается автоматически с помощью

ика-реле температуры.
Для слива содержимого чаша имеет механизм опрокидывания, состоящий из мо-

^•Р'дуктора и винтовой передачи. Для уменьшения нагрузки на передачу под чашей
'ожена пружина сжатия. Над винтовом передачей установлены концевые выклю-

11!. отключающие электродвигатель по достижении чашей краиних положений.
ее ,, Верх)' чаша скрывается крышкой с фрикционным механизмом, удерживающим
^  врытом положении под углом от 25 до 90 е. Механизм подъема крышки сблоки-

С |<ониевым выключателем, позволяющим включать электродвигатель для опро-
Н  ания чаши сковороды только при открытой крышке 
3*

А
3N~S0rn,380B
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Рис. 1.48. Сковорода электрическая С Э  (1,45:
/ попы онрокидымния чаши, 2 — кнопка ммарап чаши ■ горизонтальное положение: 3 \  
синильная лампа, / -лимб дагчикарелс температуры; 5 -блок тажимоа; t  -  б о н  щемлен 
7 - приборный отсек; S  рама; 9 — теплоизоляция; 10 — крышка; // — чаша. 12  ~  стол. 13 

; 14 - злектронаг рева гели; I S  — латчйк реле температуры; 16 нружина

Справа от чаши размещается приборным отсек с электроаппаратурой. На лииеву 
панель отсека выведены кнопки опрокидывания и возврата чаши, лимб датчика-реле] 
температуры и сигнальная лампа. Сверху отсек закрыт стальным листом, образуюши 
рабочую поверхность стола. Для подключения сковороды к злекгрической сети в нижней 
частя отсека на раме установлен блок зажимов; к ней приварен заземляющий бол 

Техническая характеристика сковород СЭ-0,45 и СЭ-0,45-01 приведена в табл. 1 19.1 
Принципиальная электрическая схема сковороды СЭ-0,45 приведена на рис. I 49.1 
Порядок установки сковороды СЭ-0,45 (СЭ-0,45-01) аналогичен порядку установки] 

оляш ПЭ-0,51 (П>0.51-01).
Сковорода злек грическая 0-0,22 К  3 0,22-01). Сковорода С /0,22 устанавливает 

•побитую ферму совместно с другими аппаратами, а сковорода СЭ-0,22-01 - на пос1авляе- ] 
муто tuecie с ней индивидуальную подставку. Конструкция индивидуальном подста 
IHалогична конструкции подставки пли1ы ПЭ-0,51-01 и отличатся от нее только таб 
ригами

Конструкция сковороды СЭ-0,22 (рис. 1.50) отличается от конструкции сковороды|
00,45 размещением ыекгро аппаратуры и механизмом опрокидывания чаши, которь 
состой! из рычага, рукоятки, храповою колеса и собачки С помощью г.раповог 
голеса и собачки обеспечивается остановка чаши в нужном положении. Поворот чаши
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Т а б л и ц а  1.19
Техническая характеристика сковород С") 0,45 и (">-0,45-01

Иошатели
Сковороды

СЭ-0,45 СЭ-0.4541

Мощность, кВт:
обш м 11.5 11.5
1лек! ронагревателей 11,25 11.25
>лсктродвигателя 0,25 0,25

Напряжение, В 380/220
Гок 'Грехфашыи, 50 Гц
II тш аль чаши, м2 0,45 0,45
цмесшмость чаши, дм3 90 90
Время раюгрева пода чаши до 250 °С, мин 35 35
1 а бариты, мм:

длина 1200 1200
ширина 800 800
нысота 330 850

Маеса, кг 220 250

'‘"с. I 49. Примииниа н.ная имкгрическан схема сковороды СЭ-0,45:
К3~ ма1нитные пуска|ели: EI...E9 — )лещрона1ревагели; М - «лектродвишель; Я - «он-

141 датчнка-реле температуры. SI. М  —«нопки ) правления, S J. S4. S3 - конечные выключатели;
11 нтшльна* лампа; R - сопротивление; XI. Х2— клеммные рньемы
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, ,uci шляется рукояткой, для чего ее поднимают вверх до упора с одновременным 
*.иием на рычаг, а татем, перемещая рукоятку на себя, опрокидывают чашу. 

При отпускании рычага чаша фиксируется в нужном положении.
Техническая характеристика сковород С 3-0,22 и СЭ-0,22-0! приведена в табл. 1.20.

Т а б л и ц а  1.20
Техническая характеристика сковород СЭ-0,22 и C'J-0.22-01

Показатели
Сковороды

СЭ-0,22 0 0 .22-01

Мощность, кВт 5 5
Напряжение, В 220 220
Ток Однофазным. 50 Гц
Площадь пода чаши, мг 0,22 0,22
Имеетнмость чаши, дм3 25 25
Иремя разогрева пода чаши до 250 °С, мин
Габарита, мм;

35 35

длина 500 500
ширина 800 800
высота 330 850

Масса, кг 100 120

2 *  50Гц, 220В
I

Принципиальная электрическая схема сковороды СЭ-0,22 изображена на рис. 1.51. 
Монтаж и установка сковороды аналогичны монтажу и установке сковороды

0-0,45.
Сковорода электрическая СЭ-2. Сковорода (рис. 1.52) предназначена для жарки 

шорых блюд, гарниров, а также пирожков и пончиков на предприятиях общественного 
питания. Кроме того, она может быть использована также для жарки продуктов во
фри I юре.

Круглая загрузочная чаша сковороды изготовлена из серого чугуна и установлена 
на чутуннои станине с двумя лапами. С наружной стороны она имеет тепловую изоля
цию. Под чашей помещен нагревазельныи 
>цемент, изолированный с нижней стороны 
тепловой «изоляцией. Нагревательный зле- 
мсн1 и тепловая изоляция защищены с внеш
нем стороны съемным днищем и кожухом.

Для удаления содержимого или чистки 
Ml рузочиая чаша опрокидывается посред
ством механизма с червячной передачей.
На конце вала червяка, выведенного наружу, 
скреплен маховик.

|>иг. 1.51. Нринпипи»льная электрическая схе- 
ч» Сковороды СЭ-0,22:

переключатель; В - контакты датчика-рслс тсм-
I иуры; £7... Е4— тзмы; //—сигнальная лампа; 

л >опротивление

0
1
2 S
3
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Рис. 1.52. Сковорода электрическая СЭ-2:
/ — щиток вводной; 1 — станина; 3 — нагревательный элемент; 4 — переключатель; S - тепло 
лиция; б — чаша сковороды; 7 — крышка; # — кожух; У — маховик

В нижней внутренней полой части станины помешен вводной шиток с двумя шпи 
ками, к которым подключаются провода внешней электрической сети. Чере> пол 
лапу станины провода выведены к переключателю, расположенному под кожухом на 
приливе станины. От переключателя провода идут внутрь полой цапфы мгруючн 
чаши и далее к выводным концам нагревательного элемента, собранного на чугунн 
плите под загрузочной чашей Загрузочная чаша закрывается съемной крышкой.

Включение, выключение и переключение на сильный, среднии или слабый наг 
производится пакетным переключателем. Для этого переключатель устанаилив 
против соответствующих номеров ступеней нагрева, указанных на крышке кожуха пе 
ключателя. Соотношение мощности на соответствующих ступенях нагрева 4 : 2 :1 .

При жарке продуктов основным способом сковороду поворотом рукоятки перекл 
чателя включают на первую (высшую) ступень нагрева. Перед включением сковород 
в злек тросе) ь в ее чашу вкладывают требуемое количество растительного или животмг 
жира. Продукты загружают через 30 мин после ее включения.

Вторая ступень нагрева не обеспечивает равномерного нагрева всей рабочей поверх
ности загрузочной чаши, поэтому при жарке продуктов основным способом злек 
сковороду лучше включать на первую или третью (низшую) ступень нагрева
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При «арке продуктов во фритюре чашу заполняют жиром не более чем на половину 
, bL.Mii )атем поворотом рукоятки переключателя включают сковороду на сильный 

р̂ев По достижении жиром температуры 160... 170 °С загружают продукт. Если жарка 
фритюре происходит со значительными интервалами, мощность во избежание пере

пева жира уменьшают.
Э.1Сктросковороду устанавливают непосредственно на полу и крепят к нему анкер- 

,,1чи болтами. Для этого в основании станины имеются отверстия диаметром 12 мм. 
црИ монтаже электросковороды чаша должна быть установлена горизонтально.

Монтаж электропроводки и заземление сковороды должны быть выполнены 
„иветствии с ПУЭ. При этом на распределительном шитке в месте подключения про- 

, ю в  электросковороды к обшей сети следует монтировать пусковую и соответствую
щею (ашитную аппаратуру (отдельный рубильник и предохранители).

Oi распределительного шипа провода подводятся к вводному шитку, находя
щемуся в нижней части постамента вилкообразной станины. Для заземлении в нижнеи 
части постамента имеется болт. Принципиальная электрическая схема сковороды ана- 
: нична злектрической схеме плиты ЭПН-4 (см. рис. 1.21).

Техническая характеристика сковороды СЭ-2
Площадь пода загрузочной чаши, м2 ........................... 0,18
Полная емкость чаши, дм1 ........................................  30
Мощность, к В т ..........................................................  5
Напряжение, В ..........................................................  220
Т о к ............................................................................Однофазный,
Габариты, мм: $0 Гц

д л и н а ............................................................... 980
ширина ..........................................................  61$
высота............................................................... 1000

Масса, к г ...................................................................  130

Сковорода электрическая СЭ-1. Сковорода (рис 1.53) предназначена для пассеро- 
мния овощей, а также жарки основным способом, тушения и припускания мясных, 
рыбных и овощных кулинарных изделий. Кроме того, она может быть использована 
: 1я жарки продуктов во фритюре

{агрузочная чаша сковороды имеет прямоугольную форму и закрывается вращаю
щемся на оси крышкой. Концы оси закреплены в кронштейнах, прикрепленных к 
'Умбам. Благодаря наличию пружин, закрепленных на оси, крышка устойчива в любом 
положении. Постамент выполнен в виде двух полых тумб. Внутри левой тумбы смонти- 

наны три выключателя и вводной щиток с перемычками; у основания ее расположен 
болт заземления На правой тумбе смонтирован поворотный механизм. Корпусе чашей 
крепится на постаментах с помощью полых цапф.

Сковорода имеез четыре ступени нагрева с соотношением мощности 4 3:2:1. 
Процесс жарки (основным способом и во фритюре) на данной сковороде аналогичен 

процессу жарки на сковороде СЭ-2.
Перед опрокидыванием сковороды отключают спирали электронагревателя 

^мючение, переключение и выключение электросковороды производят пакетными 
ыключателами.

Устанавливают сковороду непосредственно на полу и крепят к нему. При монтаже 
чашу устанавливаю! горизонтально.
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Рис. 1.53. Сковород» электрическая СЭ-1:
I  — тумба зевав; 2 — кронштейн левый; }  — чаша зазрузочнан; 4 ■- цапфа. 5 — спирали; i  крыше 
7 — кронштейн правый; S — тумба правая; * — поворотный механизм; /0 — выключатели

Техническая характеристика с к опороты СЭ-1

Площадь пода загрузочной чаши, м3 ........................... 0,48
Мощность, к В т ..........................................................  13
Напряжение, В ..........................................................  380/220
Т о к ............................................................................Трехфазный.

50 Гц
Время разогрева до рабочей температуры, мин . . . .  25 
Габариты, мм;

длина . . . . - ............................................. 1490
ширина ..........................................................  965
высота ........................................ ...................... 920

Масса, к г ................................................................... 190

Монтаж электропроводки и заземление выполняют в соотвектвии с ПУЭ, а н 
распределительном щитке в месте подключения проводов элекгросковоролы к обще 
сети монтируют пусковую и соответствующую защитную аппаратуру.

От распределительного щитка провода проводят к вводному шитку, находят* 
муся в левой полон гумбе Для заземления злектросковороды предусмотрен болт, рас
положенный в нижней части левой тумбы.

Принципиальная злектрическая схема сковороды приведена на рис. 1.54.
Сковорода электрическая с косвенным оЛщревом СКЭ-0,3. Сковорода (рис. 1.55) 

предназначена для жарки продуктов основным способом и во фри iюре, а также зушени* 
и варки кулинарных изделии на предприятиях общественного питания.

Чугунная чаша (противень) герметически встроена в выполненный из тонколисто
вой стали кожух, который цапфами опирается на чугунные гумбы. В замкну тую по* 
лость между чашей и кожухом, называемую масляной рубашкой, через закрываемое проб
кой отверстие заливается минеральное масло (вапор), являющееся промежуточным 
теплоносителем. Масло подозревается шестью трубчатыми >лектронагревателями,
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ч11,„ ированными на передней стенке ко- 
н »алнем левом углу его ра)мешен

■ МИК терморегулятора.
Для выхола из полости теплоноси- 

, ,я нагретого воздуха и паров служит 
i[Uo j. Пол трубой для сбора остывших 
,_ <>н масла размешен маслоотстойник.
(Н.нень масла в кожухе конгролируется 
;;м>м, укрепленным в пробке. Слив Ma

in масляной рубашки осушесгвляется 
pel сливную трубу, закрытую КОЛ

П А КО М .

На панели электрооборудования 
м мнрованы основные электроприборы
аппараты: терморегулятор, магнитныи |___________________________________
„атель, пакетный выключатель. У осно- \ { j o  о ооо S q  о \*

шия левой трубы расположен болт i----------------------------- —I
штемлення. 3~50Гц,220В

Поворотный механитм для опроки-
I,пиния чаши состоит ит сектора. такреп- _ . . . . .Гис. 1.54. Принципиальная мектрическая
иного на правой цапфе, и червяка, на- сжеМ11 сковорош сэ-1:
*енното на валик, оканчивавшийся Q I...Q J- пакетные выключатели; E I...E S - на- 

ч.новиком с рукояткой. тревательные спирали; X- клеммный раэъем
крышка противня свободно насажена на ось и легко принимает вертикальное

положение.
Сковорода облицована алюминиевыми анодированными листами, оклеенными с 

оратной стороны теплой тонирующим материалом.
Автоматическая ташитатжовог «сухого хода» обеспечивает отключение сковороды 

при опрокидывании чаши и понижении уровня минерального масля в рубашке. Зашита 
->шествляется с помощью плоской пружины, воздействующей на кнопку микропере-

• ючателя. Тепловой режим регулируется терморегулятором. При лом штанная гемпе-
11 > ра минерального масла, а следовательно, и температура жарочной поверхности 

юрживакпся анюматически. Необходимая температура нагрева устанавливается 
нмбом терморегулятора (устанавливать лимб на температуру свыше 280 °С нельтя, так 

масло в масляной рубашке может перегреться и вспыхнуть).
Жарку продуктов основным способом осуществляют следующим обратом.

1 фотом рукоятки переключателя включают сковороду. Черет 20...25 мин внутреи- 
(рабочую) поверхность чаши сматывают нишевым жиром и укладывают на ее дно

• фабрикаты. При необходимости сковороду накрывают крышкой.
При жарке продуктов во фритюре чашу 1алолнякн жиром не более чем на половину 

""ьема. Затем поворотом рукоятки переключателя включают сковороду на полную 
'иноегь. По достижении жиром 160... 170 °С чашу тагружают продуктом.

Злектрическую сковороду устанавливают на полу и крепят к нему анкерными бол- 
,Ч1и M I6, для чего внутри тумб предусмотрены отверстия. Болты заделывают в пол 
кивают цеменюм).

Останавливают сковороду по уровню так, чтобы ось обеих цапф располагалась
" ’РИиииально.

зм~5огц, зеов
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ft*. 1.55. С’ковпрн ia электрическая с косвенным обот ревом С 'КЭ-OJ:
/-аист нижний; 2 - шит распределительный, S — пакетный выключатель; 4 - панель мектр 
 ̂при тения; J  — терморегулятор; А - микропереключатель; 7-  пружина микропереключател 
I  1)м6а левая; V цапфа левая; I I ) - кожу* противня; //-противень; 1} -  промежуточны 
теплоноситель (масло растительное); IS -  сетка для выемки продуктов; 14 - тж ; IS  - крыша 
прогяаия; 16 — цапфа правая; 17 — тумба правая; /Л—сектор; /у — червяк. 20 - маховик. 21 * 
чеимитм поворота; 22 — пробка сливной трубки; 2S — сборник

После установки сковороды с переливнои трубки снимают колпачок (последних 
надевают во время транспортирования во итбежание выливания масла и> масляной 
Р)6ашки) и вешают под ней маслоотстойиик Для обеспечения доступа к вволному , 
шилу и т(нам снимают татораживаюшие их облицовочные листы

Подводку тлектро энергии к сковороде выполняют согласно ПУЭ.
Принципиальная итектрическая схема сковороды приведена на рис. 1.56.

Техническая характеристика сковороды СКЭ-0,3
Площадь пода чаши. мг ............................................. 0,3
Вместимость чаши, дм3 ............................................. 48
Количество ттов. шт...................................................  6
Мощность, к В т .....................................................  9
Напряжение. В ...................................................... 380/220
Г о к ............................................................................1рехфатныи

50 Гц
Промежуточный теплоноситель........................... Масло ци

линдре аое 
«52». ГОСТ 
6411-52. п. 39

Габариты, мм
д л и н а ................................................................... 13J0
ширина ...................................................... 860
высота..................  ........................... . 880

Масса (бе) теплоносителя), к т ...............................  290



/7 В С Н
1>„г. 1.5*. Принципиальная «лектрическая с«е- 

сковороды СКЭ-0.3:
выключатель пакетный; F  предохранитель се- 

• ной; В — терморегулятор; S  — выключатель конеч
ен; А' - пускатель магнитным. // лампочка сит 
! 1ьмая; £/...£tf — т#ны; XI. Х2 — клеммные рать

(-иы

Эксплуатация. До включения в работу 
ковороды проверяют належнос1ь iaie мления 

механизма опрокидывания, а также сани- 
i ipHoe состояние загрузочной чаши и удоб
н о  пользования откидной крышкой (у ско- 
иород СЭСМ-0,2; СЭСМ-0.5; СЭ-1; СКЭ-0.3;
( )Д45; СЭ-0,22 крышка должна легко откры
т ь с я  и фиксироваться в любом положении)

Перед включением сковороды заливают 
н чашу необходимое количество жира

У сковород СЭСМ-0,2; СЭСМЭД.5; СЭ-0,45 
и СКЭ-0,3 лимб терморегулятора устанавли- 
пают на нужную температуру и нажимают 
кнопку «Вкл.», при этом загораются телеиая 
л желтая лампочки. По достижении заданной 
температуры желтая лампочка «Нагрев» га
снет. После этого можно загружать в чашу 
продукт.

Сковороды СЭ-2; СЭ-0,22 и СЭ-1 вклю
чают поворотом рукоятки переключателя на 
максимальную ступень нагрева, доводят до 
нужной температуры, после чего загружают 
продукт и переключают аппарат на средний 
и hi слабый пат рев я зависимости от техноло- 
11'ЯССКИХ требований

Не слелуе! включать аппарат или остав
лять его включенным после окончания жарки,
если в чаше нет жира. Несоблюдение этого требования может привести к обгоранию 
чаши, а зааже к преждевременному выходу из строя натревательных элементов.

После остывания сковороды чашу очищают от остатков продукта. При этом 
поверхность ее не рекомендуется промывать водой. Чашу надо опрокинуть и дать жиру 
с течь.

Пригоревшие к поду частички продукта соскабливают деревянным скребком.
11осле мытья чаши горячей водой (в случае, если но необходимо) ее на некоторое время 
оставляют открытой для просушки, а затем смазывают пищевым жиром.

Белые эмалированные облицовки моют теплой мыльной водой.
При эксплуатации сковород с косвенным обогревом необходимо соблюдать сле- 

;|>тощие правила. Минеральное масло вапор нельзя нагревать выше 260 °С. В минераль-

хг

3N^ 50Гц, 380В 
й  В С

lir t r j  j
3 ^ 5 0 Гц , 220В
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ном масле не должна содержаться вода. При наличии в минеральном масле воды 
ется опасность выплескивания его при температуре выше 100°С та счет давления^ 
ваемого в рубашке парами воды. | 1

Минеральное масло обетвоживают. медленно нагревая в течение 1 ч до темпе|
100 °С и выдерживая при этой же температуре еше в течение 1 ч. После этого в течи 
1 ч масло медленно нагревают до 200 “С и вновь выдерживают при этой же темпер^Н 
в течение 1 ч. Подготовленное таким обратом масло хранят ло исполыования в герц^Н 
чески закрытой посуде. ■

Перед тем как залить масло в рубашку, его целесообразно еше раз narpei^H 
200 °С, при этом оно становится менее вятким. ,

В процессе жсплуатации сковород с косвенным обогревом следят за тем, 
трубка, предназначенная для выхода воздуха и паров теплоносителя из г>башкм,](|^| 
открыта, а под ней находился бы сборник конденсата. j

Возможные неисправности сковород и способы их устранения приведены в ц Н
1.21. Ш

Т а б л и ц а
Возможные неисправности сковород и способы их устранения

Неисправности

Чаша сковороды не 
нагревается при 
включении на 
любую ступень 
нагрева 

Слабый нагрев ча
ши при включе
нии нагревателей 
на сильную сту
пень нагрева 

Маховик механи >- 
ма опрокидыва
ния чаши сково
роды туго враща
ется

Крышка элегтро- 
сковороды не 
фиксируется в 
любом наклон
ном положении

Температура рубаш
ки противня от
клоняется от за
данных пределов

Вероятные причины

Перегорели плавкие предо
хранители, нарушен кон
такт в электроцепи 

Вышел иэ строя пакетный 
переключатель 

Неправильно подсоединена 
лектропроводка к пакет
ному переключателю

Отсутствует смаэка в цапфах 
чаши или в червячном ме
ханизме опрокидывания 
чаши

Нарушена регулировка натя
жения пружин, уравнове
шивающих крышку

Неисправен терморегулятор

Способы устранения

ммснип
раните*

Проверить злектроцепь, зама 
перегоревший npeiioxi

Заменить пакетный перем^В 
гель V

Подсоединить • -иропровоаЯ 
к пакетному 'нрсключащ^В 
согласно требованиям замш 
скои инструкции

Добавить несколько капель Ш  
шинного масла в сверлен* 
опор чаши. ( матать чсрвячяЯ  
механизм опрокидывания чапш| 
густой смазкой (тавотом, соЛЩ 
долом) отремонтировать 
ханитм опрокидывания чаши ■ 

Отрегулировать натяжение п и  
жин. расположенных в л е а ^ В  
н нравом кожухах оси крыШ^Н 
регулирование пружин прО^Н 
нести путем поворота оси, с ■ ■  
горой они жестко связаны J  

Отремонтировать или таменИ^И 
терморегулятор I
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Жаровня
Врашаюшаяся электрическая жаровни ВЖШЭ-675. Жаровня (рис. 1.S7) 

„ачена для выпечки блинчиков-полуфабрикатов прямоугольной формы, обжа-
ll С одной стороны.

тои1 она из рамы, жарочного барабана, бачка и Л0 1 ка для теста, нагревательного 
,м отсекающего механизма и привода. Жарочный барабан, изготовленный изк

Xе^  ч>гуна. опираете» своими иалфамн на подшипни»и. установленные на закреп- 
„а столе сьемных кронипейнах 

ЛСМ Hat рер-чс-г1ЬНОС устройство состоит из 15 тэнов мощностью по I кВт каждый и 
бьгь включено на общую (15 кВт) или основную (12 кВт) ступень мощности. 

^ ^ ^ L | 4ccmh' выводы нагревателей подсоединены к клеммному щи ну. Блок нагрева- 
^^В*мон 1 пропан в трубе, свободно пропущенной через полые цапфы барабана и опи- 
^ ^ Вься  на неподвижные подшипники. Поэтому при вращении барабана блок натре- 
Нтеле! остается неподвижным Рядом с жарочным барабаном на кронштейнах ит труб 
Ерреплс алюминиевый бачок для теста, внутри которого установлена фильтрующая 
сетка; «вер х> бачок закрывается крышкой.

1 Дли миниевыи шток для подачи теста на барабан выполнен двухсгенным. В меж- 
сгенном пространстве постоянно циркулирует холодная вода.

Бар |бан и отсекающий механизм приводятся в действие злектродвигателем. От вала 
электро витателя через червячный редуктор и две цепные передачи (втулочно-ролико
вые цепи) вращение передается барабану. Зубчатая рейка поворачивает звездочку, 
сидашун на оси отсекателя. и сообщает ему вотвратно-качательное движение.

Когда отсекатель находится в верхнем положении, закрепленный над ним нож 
отремся блинную ленту, и заготовка падает на лоток. Отсекатель выполнен из нержа
веющей стали и прочно закреплен на оси, на которой для плавного его движения 
{рието- зрогировес.

I*"1' 1 Крамиюпынся электрическая
В Ж И Г ) f,75; 

tCv 1 ’ ~ приемный ioiok;J -  бачок для 
Они жарочный барабан; 5 -  метагзлнче- 
«ы,. ~ ,,е|<,Р ''1иигат*яь;7 — чераяч-
njy-f : *■ 11 пепни передача; # -  
■одд, ’ 1 •’"лип. I J  - корытообразный 
води - патрубок ли  шланга подачи 
I» сливной патрубок; /5 -кран.

,’!, р 17' чны; /Л — крон 
***н у с1мои,ач,"М1ощийс« скребко- 

~ Н*"Р*> гтощие; 21 — отрезной 
6ЛИНИ.Я 1ен„ .  23 — отсекатель: 

, Р«йка; .’.Т — ибчатое колесо;
'-1111ИПИИКИ
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Принцип работы вращающейся жаровни состоит в следующем жидкое tee 
бачка через пробковый кран попадает на лоток и вытекает из него сплоти НОЙ С!
( груя смачивает горячим вращающийся барабан и захватывается им )а время | м Н  
барабана на 270 ®С тесто пропекается, обратуя сплошную блинную ленту. От 
пости барабана лента отделяется скребковым самозатачивающимся ножом, 
прижатым к барабану. В результате взаймолеиствия ножа с огсекателем юнга 
ется на заготовки ратмером .’40 X 28(1 мм. которые укладываются стопкой на протя Н

Техническая характеристика жаровни НЖII Г }-675

675Прои1водительность. ш т ./ ч ....................................
Мощность, кВт:

о б щ а я ..........................................................
электродвигателя ........................................

Количество нагревателей, шт..................................
Напряжение сети, В .................................................  380/220
Т о к ............................................................................ Трехфашый,

50 Ги
Время раюгрева до рабочей температуры, мин . . .
Скорость вращения барабана, об / м и н ......................
Габариты, мм:

длина ...............................................................
ширина ..........................................................
высота...............................................................

Масса, к г ...................................................................

15,4
0,4
15

20..25 
1,9

960
760
1300
240

Принципиальная электрическая схема жаровни приведена на рис. 1.58.
Жаровня вращающаяся электрическая ЖВЭ-720. Жаровня ЖВЭ-720 (рис. 

аналогична по конструкции жаровне ВЖ ПП-675, но отличается от нее внешним< форД 
лением, способом обогрева вращающегося жарочною барабана и наличием устрЫ^^Н 
автоматического регулирования заданной темперлуры барабана. 06oipet жарочи^Н 
барабана осуществляется установленными в нем кварцевыми инфракрасными излу^Н 
телями (спираль в кварцевой трубке). В

Заданная темпер.н>ра жарочной поверхности барабана поддерживается автоматм^Н 
ски с помощью термоэлектрическою термометра, размешенною на панели травлении 
жаровней. Температурные пределы автоматического включения и отключения м й (Н  
вателеи устанавливаются фиксированием стрелки милливольтметра на соответста]Г^| 
щей отметке его шкалы.

Техническая характеристика жаровни ЖВЭ-720

Производительность, ш т . / ч ...................................  720
Мощность, кВт:

о б щ а я ............................................................... 15,4 1
электродвигателя............................................. 0,4

Напряжение. В ..........................................................  380/220
Т о к ................................................................... .... . Трехфаизый,

50 Ги
Вместимость бака для теста, л .................................... 30
Размер выпекаемого блинчика, м м ...............................  280 X 240
Рабочая температура на поверхности жарочного бара

бана, ° С ...................................................................160... 190



Тип на! реаателей
Габариты, мм:

длина . . 
ширина . . 
высота . .

Масса, кг

Инфра
красные

1000
700
1300
250

^■L и и п и а л ь н а я  электрическая схема жаровни ЖВЭ-720 приведена на рис. 1.60. 
р и а п и я .  Перед пуском жаровни убеждаются в ее исправности, проверяют 
и ножом и отсекателем. смазывают пищевым жиром кромки скребкового и 
ножей, отсекателя, лотка и 0 1крынаю< венiиль подачи волы в рубашку лотка. 

Щ  подключают к сети с помощью выключателя QI (см. рис 1.58) )атем выклю- 
* 1̂ . , . ,  у ; и Q.I включают все ины, а для равномерного обогрева барабана нажатием 

кногн I юк тг»-твшатель. Через 10 мин после включения барабан протирают
^мпоном. смоченным в растительном масле.

3N ~ 50 Гц , 380В и пи 
3  ~  50Гц , 720 В

!<?'.. о, ^иниииальна* мектрическая схема жаровни ВЖШ J-675:
FI. F2— плавкие прадохрамитми; t l .  E IS — мектронкгремгели; SI. S2 

явления, A kJ 1>Uie  ывгитного пускателя; I I -злектроааигатель
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Рис. 1.59. Жаровня нрашакимяися электрическая ЖВЭ-720: ,-Я_____
/ - противник, 2  - скоба. 3 - лапки корпуса .........................  4 реи» |> б ч» 1» « . '  - o m d H
6 -  но*; 7 - скребковый нож; * - ролики; 9 - пружинное >стройство, 10 - кронштейн; I I  — а а ^ Н  
нын барабан. I I  -  к теммникм i ie«rpmurpcaai сля, 13 -  >лсктронагреиатель. 14 *.1ссета;^^н 
|ермо злектрический термометр. 16 - бак для теста; 17 - крышка; IS  - сию; 19 - поток; JU 
.’/ - шланг, 22 - быстросъемный фиксатор; 23 - сборник; 24- милливольтметр; 25, 28 - цея^Н  
передачи. 26 - пружина. 27 - кривошип: 29 - электродвигатель; 30 - твухступенчаты* чсрвМ^Н 
редуктор; 31 — зубчатое колесо; 32 — звездочка; 33 — провил многожильный; 34 nepaaaflj^H 
клеммник; 35 - стойка; Зь. 37 - крышки съемные Ш

Жаровни прогревается примерно в течение 20 мин. рабочее состояние барабаМ 
опрелеляегся по легкому лычку, образующемуся на его смазанной поверхности. За^Н 
в бачок залипают тесто и следят la тем, чтобы оно полавалось на барабан мспрерЫМ^Н 
равномерно. Я В

Во время работы наблюдают за уровнем тес га на приемном лотке жаровни и в баЧ^И 
а также за чистотой скребковою и отрешото ножей. После окончания работы отклюЧ^И 
злекгронатреватсли, злектролвигатель и полачу волы в лоток. Бачок и лоток сиима^И 
промывакя юрячеи волой до полного удаления остатков Tecia, нызираю1 и Просу^и 
паки. Трубку с пробковым краном промывают с помощью epuu-и В

Отсекатель, ножи, наружную поверхность барабана протирают сухой ветошью зз 
необходимости очищают. Эмалированную поверхность облицовок промывают мЫ^В 
ной волой и протирают сухой ветошью. | Н

Величина зазора между ножом и отсекателем регулируется в предела» от 0.2^И 
0.3 мм путем поворота ножа вокруг своей оси Положение ножи на гротивополоа^^В 
концах фиксируется клеммными зажимами. Л

Аппарат нуждае тся в систематической смазке. Еженедельно см.нывают солИД<Ц^И
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Рис, 1.6" Принципиальная электрическая схема жаровни ЖВЭ-720:
SI..S4 - кнопки > правления; К/, К2. КЗ —  магнитные пускатели; В - контакт термоэлектрического 

[термом pa; EI...E9 -  электронагреватели; М — электродвигатель; F! — плавкие предохранители; 
/7 - теп ювос реле; ТР - термоэлектрический термометр; Н — сигнальная лампа; К — сопротивление

напран чюшую рейку механизма отсекания и один раз в три месяиа — шарикоподшип
ники голкателя-отсекател* и буксы жарочного барабана. Каждые шесть месяцев меняют

' в ре лук торе.

итер, к их
Фри I HI

Фритюрницы

Фритюрницы предназначены для жарки во фритюре кулинарных и кон- 
изделии (рыба, картофель, пирожки, пончики и т. д.). 

рнтзорника >лектрическая секционная модулированная ФЭСМ-20. Фритюрница 
«>ис 1.61) используется на предприятиях общественного питания в виде самостоятель- 

■ Ного аппарата или в составе технологических линий.
^^■Конструкция фритюрницы — бескаркасная: к сварной раме, установленной на регу- 

' по высоте ножках, крепятся стальные, покрытые белой эмалью облицовки, 
вторые сверху устанавливается стол с вваренной в него жарочной ванной. Стол и 

^И ра изготовлены из нержавеющей стали.
I J ~ Hr> ван»ы, к которому приварен отстойник, имеет форму усеченной пирамиды. 

|«от °  Я икои Форме дна в нижней части ванны создается холодная зона, наличие 
улучшает условия технологического процесса.

^ ^ Г к '°йник имеет патрубок с краном для слива масла из ванны в бачок и съемный 
с сеткой для фильтрации масла. 
рсв залитого в ванну масла осуществляется тэнами, которые закреплены в 
енном »а столе тэнодержателе Конструкция гэнолержателя лает возможность 

I  Мон». ь 11НЬ| и ВЬ|нимать их из ванны во время санитарной обработки, осмотра и ре-Щ £  Фритюрницы
’магическое регулирование температуры масла осуществляется

L Г

с помощью
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энергии h-70 f l

Рис. 1.61. Фритюрница метрическая секционная модулиро
ванная ФЭСМ-2(1:
/-ванн»; 2 — корзин»; 3 -  Т»н; 4 — кран; 5 — бачок; 6 - филыр; 7 — ( I  Ж
отстойник; 8  — об пмюнка | Я |

температурных реле, которые закреплены во втулках, приваренных к ванне с внеицН 
стороны. К

Жарка продуктов производится в сетчатой корзине из нержавеющей сзади, погф 
жаемой в жарочную ванну с горячим маслом. Корзина имеет ручки и крюк, с помощВ 
которого она подвешивается на скобу длч стекания масла.

Панель с электроаппаратурой размещена в нижнеи внутренней части корпуса! 
пится к ее боковой облицовке на петлях. Доступ к панели с <лек ipoannapaiypoA.H бйШ 
фритюрницы открывается со стороны обслуживающего персонала чере! жерцу С м А  
и и I ной защелкой. Сигнальные лампы и пакетный выключатель выведены на передни# 
облицовку Я Я

Техническая характеристика фригюрнииы Ф'ЗСМ-20

Производительность по сырому картофелю, кг/ч . . .  12
Единовременная загрузка, к г .................................... 1 j

Количество масла, заливаемого в жарочную ванну, л . . 20
Мощность, к В т ..........................................................  7,5
Т о к ............................................................................ Трехфазный.

50 Гц
Напряжение. В ..........................................................  380/220
Рабочая температура масла в жарочной ванне, °С . . . 170... 180
Время разогрева масла от 18 до 180 °С, м ин .................. 20
Габариты, мм:

д л и н а ............................................................... 420
ширина ..........................................................  840
высота............................................................... 930

Высота до рабочей поверхности стола, м м ................ К60
Масса, к г ...................................................................  40
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f illlU,шпальная злехтричессая схема фринорнииы приведена на рис. 1.62. 
(нк’рниив >лек1рическая Ф'3-20 (ФЭ-20-01). Фринорнииа ФЭ-20 устанавливав гея 

, ферму совместно с другими аппаратами, фригюрнииа ФЭ-20-01 — на и н л и в и - 
1(, подставку, поставляемую вместе с фригюрнииеи.
, юрница ФЭ-20 (рис. 1.63) представляет собой жарочную ванну со столом, уста- 

J 1|>И) на каркасе, к которому крепятся облицовки. Нагрев жира в ванне осущест- 
(Уюком грубчатых электронагревателей. Блок состоит из трех нагр< члтелси, 

lHnbix в коробке с помощью гаек и сальников. Концы нагревателей скрш тены 
,Ги)и с помощью пластин. Блок устанавливается на кронштейнах и может 

' ,,,На1ься вокруг юриюнтальнои оси. Подъем и фиксация в этом положении блока 
, | р е в а  гелей осуществляются с помощью рычага, жестко святанното с н,и рева- 
и фиксаторов.
«прочной ванны имеет уклон к цилиндрическому отстойнику, в котором уста- 
ак,hi фильтр для очистки жира. Для слива жира иг ванны предусмотрен кран с

Рш еи част фритюрницы под столом расположен приборным отсек, в котором 
и. кичики-реле 1смперагуры, выключатель, резистор, блок зажимов и злектро- 

,анионная проводка. Спереди приборный отсек закрыт панелью, на которую выве- 
Лр.ч>. выключателя и сигнальная лампа. Датчики-реле температуры обеспечивают 

цпческое поддержание заданной температуры жира и отключение электронагре- 
|вле up” nai реве его свыше 190 “С. Термобаллоны датчиков-реле температуры такреп- 
яы | б ">ке электронагревателей. Монтажные провода и капиллярные трубки датчи- 
Зре юмпературы проложены в желобах стола и в полости кронштейна. Фритюрница 
лбус Kiip шмон и имеет крышку. Для подвешивания крышки в процессе жарки 
^■dpнпна комплектуется двумя специальными кронштейнами. ,
Т II ивка фритюрницы ФЭ-20-01 анало- 

гчн.| конструкции подставке шкафа 
JK3 -.нмН. Соответственно монтаж и усга- 

фрипорницы аналогичны монтажу и 
DBkc шкафа ШЖЭ-0,85-01.
( е\ническая характеристика фритюрниц 

и Ф 3-20-01 приведена в табл. 1.22.
Принципиальная электрическая схема 
рнины Ф 3-20 изображена на рис. 1.64. 
ри 1 шрнипм с непосрелствеииым элект- 

г*"4 «болевом периодическою действия 
J" ln  и ФНЭ-5. Фритюрница ФНЭ-10 аиало-

■ Принципиальная электрическая с*е-
'"рнииы ФЭСМ-20:

' ' '  тэны; 8/, 82 — реле температурные
' К } — реле промежуточные ПЭ-20; К — 

магнитный IIMF.-2II: t — предохранитель 
с ИНД-2; X - набор шжимон малогаба- 

1-10-6; (^-выключатель пакетным 
III. Н2 - лампы накаливания комм> та 

к М24-90. К/. Н2~ резисторы IIЭВ  25. 
’ S %

3N ~5 0ru , 380В
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Рис. 1.63. Фритюрниц* метрическая ФЭ-20: В
/ - коробка. - коршна. 3 -  пластина: 4 - жарочная шина. 5 -  рыча!; 6 стол; f

резистор; * - нмк iwsaicjib. 1(1 - ручка выключателя. I I  - сигнальная 1амна; 12- р п ^ ^ В  
слианой иран. 14 -  оюоиник. 15 - оаканфшир; 16 -  каркас. П  - >лектрона| р сп а те « £ *- ^ ^ В  
валлон датчика-реле гечнерапры. 19 - теплоиюламия; 20 - гайка. 21 -  об л миома;

I л 6 л и и а^ ^ Н
Техническая характеристика фритюрниц ища Ф Э

Покамтели
Фритюрницы J

♦ J-20 Ф КДО1

Производительность по сырому картофелю, кг/ч 12 12
Единовременная игружа, кг 1 1
Количество масла, заливаемою в жарочную ванну, л 20 20
Мощность, кВт 7.5 7.5
Ток Трехфашый, 50 Ги
Напряжение, В 3X0 / 220 4
Время разогрева масла, мин 14 14
Рабочая температура масла в жарочной ванне, °С 170... 180 170.. 1»
Габариты, мм:

длина 500 500
ширина 800 800
высота 330 850

Масса, кг 50 75
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чна ро конструкции фритюрнице ФЭСМ-20 и отличается от нее только габаритами и
Ъ » о  1И >е 'ЬНОСТЪЮ .

Настольная фритюрница ФНЭ-5 исполыуется на специализированных прелприя- 
венного питания с барным (буфетным) методом обслуживания 

Техническая характеристика фритюрниц приведена в табл. 1.23.

Техническая хярак 1гристика фритюрниц випа Ф Н Э
Т а б л и ц а  1.23

Пикайте л и

Ироизк! |И1с.1Ыюсть по картофелю, кг/ч 
Вдини -иная ш  рузка, кг 
КолнчесIво жир 1, заливаемого в ванну, л 
Рощи ь, кВт 
1 .

гение, В
| 1емпература, °С 
раки рева, мин

ЧМ
и на 

Ирина

Фритюрницы

ФНЭ-5 ФНЭ-10

5 6
0.5 0.6

8 10-12
4 3,9

Трехфазный, 50 Гц
220 220
180 180
25 25

420 420
630 570
275 900
25 52

у
с

"порнипа нщрерыямго л»яст*ия с непосредственным *.1екгряческим обогревом
Фритюрница (рис. 1.65) предназначена для жарки картофеля и рыбы. Устанав-

сс в горячих цехах предприятии общественного питания.
^ ^ ■ '" :нные Узлы фритюрницы — жарочная ванна, шнек с электроприводом, загру- 

,'стройсгво и «прокилываюшиися лоток для выгрузки готовой продукции —1«Мо„
рИН|| Чаны на сварном каркасе, к которому крепятся облицовки (стальные змалиро- 

'исгы белою цвета) с геплоизоляциеи. Жир в жарочной ванне нагревается 
1 нревателями; его рабочая температура поддерживается автоматически.
""фель, нарезанный брусочками, ссыпают в загрузочный бункер, из которого
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Рис. I.6S. Фрнипрнина непрерывного к'йствии с непосред
ственным электрическим обогревом ФЮ -40:
I — жарочная панна; — каркас. 3 — лопатка; 4 — кожух; S — шнек;
6 — транспортер; 7 - бункер; Н — облицовка; 9 — редуктор; 10 — 
электродвигатель; I I  — электронагреватели; 12— сливной кран;
13 -  бак

транспортером подают в жарочную ванну, где его равномерно прожаривают, плави 
Перемещая путем врашения шнека через слой горячего жира.

Рыбу укладывают кусками на лопатки транспортера и далее осуществляют те жя 
011ерации, что и при жарке картофеля.

Выгружают готовый продукт с помощью автоматическою опрокидывающегося 
(||1 гк а.

Техническая характеристика фритюрницы ФЮ-40
Производительность при жарке, кг/ч:

картофеля..........................................................  30
рыбы «фри» ..................... ...........................  45

Продолжительность жарки, мин:
картофеля при температуре 180...200°С . . . .  4
рыбы «фри» при температуре 160... 180 °С . . . . 4

Количество жира, заливаемого в ванну, л .................. 40
Мощность, kB i :

о б щ а я ............................................................... 17
электродвигателя............................................. 0,2

Количество тэнов, шт.................................................... 6
Напряжение, В ..........................................................  380 / 220
Т о к ............................................................................Трехфазный,

50 Гц
Число оборотов вала шнека, об/мин........................... 1,25
Масса сгружаемого в бункер продукта, кг . . 16
Время разогрева жира до рабочей температуры, мин . . 20...25 
Максимальная температура жира в рабочей ванне,

° С ............................................................................  200
Длина жарочной ванны, м м ........................................  1260
Габариты, мм:

д л и н а ............................................................... 2080
ширина ..........................................................  450
Bbicota ...............................................................  1125

Масса, к г ................................................................... 210



Эксплуатация. Перед началом работы фритюрницы периодического действия 
||Крыкают задвижку ванны. заливают в нее пишевои жир (не ниже уровня канавок), 
||01ружают в него тэны. подсоединяют их к электросети и устанавливают рукоятку 

четного переключателя в положение «Сильно». Для фритюрницы ФЭ-20 вклю-
• ние осуществляется поворотом рукоятки выключателя, при >том должна загореться 

к.теная лампа.
После разогревания жира до рабочей температуры в ванну осторожно загружают 

продукты, предварительно уложенные в сетчатую кортину. Во время работы следят за 
,ровней масла в ванне и при необходимости доливают его, не допуская оголения тэнов 
последние могут перегореть). После окончания работы отключают тэны. вынимают из 
нны корзину с продуктами и, открыв задвижку, сливают масло в тару. Корпус 

фритюрницы протирают тканью.
При эксплуатации фритюрницы непрерывного действия ФНЭ-40 в жарочную ванну 

..ыивают 40 л жира, затем сначала пакетным выключателем, а после этого тумблером 
Сеть» включают фритюрницу (на панели загорается зеленая сигнальная лампа), а гумб- 
ром «Нагрев» — тэны жарочной ванны; на шкале электроконтактного термометра 

мымавливают температуру, необходимую для прокаливания масла (начальная темпера- 
I>ра 100 4', конечная — 180 4.'). По достижении заданной темперагуры, которую пока- 
ывает стрелка ЭКТ-2 (зажигается желтая сигнальная лампочка), включают тумблер 
) к ктродвигатель». При этом приводится во вращение шнек, предназначенный для 

перемешивания масла.
Через 15...20 мин после включения шнека в работу (время, необходимое для про- 

мливания масла) загружают бункер картофелем. При жарке рыбы снимают крышку 
тикера и укладывают продукт непосредственно на лопатки транспортера. Затем открыв»- 
•hi кран бачка подпитки и регулируют уровень масла.

Т а б л и ц а  1.24
Возможные неисправности фритюрниц и способы 
их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

Пакетный выключатель и тумблер 
«Сеть» включены, а сигнальная 
ампа Ив горит

Мед 1екный нагрей масла

Температура масла достигла за
данного значения, а сигнальная 
ачпочп не горит

1 'чблер «Электродвигатель» и 
реле включены, а вал электро- 

ництеля не вращается

Мотор включен, • шнек не враща
ется

Мотор включен, шнек вращается, 
а I оанспортер стоит

Отсутствует напряжение 
Сгорела лампочка или со

противление 
Сгорела часть электрона-

I ревак1 лен 
Сгорели лампочки или 

сопротивление 
Неисправно реле

Сгорела обмотка электро
двигателя, заклинило 
редуктор

Соскочила или ослабла 
цепь

Ослабла цепь транспорте
ра

Подать напряжение 
Сменить лампочку или 

сопротивление 
Сменить электронагре

ватели 
Сменить лампочки или 

сопротивление 
Наладить или сменить 

реле
Перемотать обмотку, 

найти и устранить 
неисправность в ре
дукторе 

Натянуть цепь роли
ком

Натянуть цепь роли
ком
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\После окончания работы отключают тумблеры и, открыв предварительно 
слива, сливают масло, после чего вынимают шнек и желоб. Далее промывают нан| 
теплой водой и протирают ее тканью, после чего протирают облицовки и кожу; 
вынимают бачок и сливают И) него воду.

Возможные неисправности фритюрниц и способы их устранения приведены ц 
табл. 1.24.

1.4. ПИЩЕВАРОЧНЫЕ КОТЛЫ И АВТОКЛАВЫ

Пишеварочные котлы и автоклавы относятся к специалигированномВ 
злектро тепловому оборудованию с косвенным обогревом варочного сосуда. [1 иuitва
рочные котлы бывают опрокидывающиеся и неопрокидывающиеся. стационарные ■ 
передвижные. Автоклавы выпускаются только стационарные неопрокидываютциес*.

В настоящее время промышленность выпускает секционные модулированные кот/п 
типа КПЭСМ, котлы пишеварочные электрические типа КЭ, котлы передвижньи 
типа КП и варочные устройства типа УЭВ. В эксплуатации находятся также котлы тип* 
КПЗ.

Пишеварочные котлы преднатначены для приготовления первых, вторых, третьи !̂ 
блюд и сосудов на предприятиях общественного питания Кроме того, котлы гипа 
КЭ и устройства !ипа УЭВ преднатначены для приготовления бульонов, овощей и гарни
ров в функциональных емкостях.

Автоклавы используются для варки костного бульона, бобовых, каш и других блюд, 
требующих длительной тепловой обработки.

Принципиальные конструктивные схемы котлов и автоклавов аналогичн! 
Пищеварочный котел (рис. 1.66) состоит из варочного сосуда и наружного котла, соед| 
ненных посредством сварки Образованное при этом меже генное пространство пред с 
ляетсобой паровую рубашку. В нижней части наружного котла размещен парогенератор. '

/7 №

Рне. 1.66. Принципиальна» конструктивная схема пншева- 
рочного котла:
/-аарочныи сосуд; 1 -  наружный гител, J  — паром» ръбашка; 
4 -  теплойюлацн*; 3 - кожу», 6 -  крышка; 7 -  клектротшактный 
манометр, й — иливная воронка. 9 ~ кран воронки; 10 — /шойноп 
предохранительный клапан, // — сливной кран, 12 - i., с ирод. 
/ } - парогенератор; 14 -  постамент; 15 — дно фланец; /« -  пн; 
17 — вола; I I  - кран уровня
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прочный сосуд снабжен крышкой, а в его нижней части установлен сливнои кран.
, ,ружный котел, покрытый теплойюляцией, закрыт декоративным кожухом. В паро- 

нерагоре монтируются тзны Вода запивается в парогенератор через заливную воронку 
крана уровня.

Контроль за технологическим процессом осуществляется по давлению пара в 
ронодяной рубашке с помощью злектроконтактного манометра. Для зашиты котла 
повышенного и пониженного давления в пароводяной рубашке имеется двойной 

предохранительный клапан.
Нищеварочный котел pa6oiaeT следующим образом. ||рн включении гзнов вода 

парогенераторе закипает, и обра1уюшиися влажный водяной пар, поднимаясь вверх 
паровой рубашке, конденсируется на стенке варочного сосуда, отдавая теплоту фазо- 

ло перехода. Вследствие зтого температура содержимого повышается и. когда она 
,чинает приближаться к температуре кипения, начинает расти давление в пароводяной 

; >оашке.
Мри закипании содержимого варочного сосуда давление в р>башке достигает задан- 

ю значения на злектроконтактном манометре и мощность котла автоматически
,н*ается.

В основном котлы имеют два режима работы, только в котлах типа КЭ — три ре-
* мча.

Режим I — доведение содержимого варочного сосуда до кипения на полной мошно- 
ги, а затем автоматическое переключение на пониженную мощность ('/« или '/• часть) 
п осуществления процесса «тихого кипения» при .зарке супов, борщей и других первых

под.
Режим 2 — доведение содержимого варочного сосуда до кипения на полной мощно- 

и. а затем автоматическое полное отключение нагревателей. Если есть необходимость, 
ловаривание осуществляется за счет аккумулированной теплоты 6tj расхода знертии 

мо) режим используется для варки каш. кипячения молока и приготовления некото- 
ы х напитков.

Режим 3 (в котлах типа КЭ) — доведение содержимого варочного сосуда до кипения
> полной мощности, затем автоматическое переключение на '/• часть мощности, 
в с тучае снижения давления в пароводяной рубашке до нижнего заданного предела — 
рек почение на '/г часть мощности. При повышении давления до верхнего заданного
пела — вновь переключение на '/• часть мощности. В дальнейшем цикл повторяется. 

Хппаратура управления и автоматики котла находится в выносном шкафу - стан- 
<и управления, что повышает надежность и безопасность работы котла.

Пищеварочные котлы imia КП ЭС М

Котел ззинзеварочныи злектрическии секционным модулированный
Ml К'М-60. Котел может быть использован на предприятиях общественною питания

> гдельно стоящий аппарат, так и в составе технологической линии. 
Опрокидывающийся пишеварочныи котел (рис. 1.67) состоит из двухстенного

индрического варочного сосуда, заключенного в прямоугольный корпус и установ
кою  на двух тумбах Варочный сосуд изготовлен из нержавеющей стали. Наружный

11 ел покрыт теплойзоляииеи и закрыт прямоугольным кожухом. Верхняя часть кожуха
- нолнена в виде прямоугольного стола с желобом для слива жидкости. Варочный сосуд 
■якшается откиднои крышкой, которая крепится в стойках на столе.
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1'ис. 1.67. Kuir.i нишеварочный «лектрнческин секционный мот>лпроианныД К Н Э ( ^ В
I — тумба; нагтфа; J  прочным сосуд; 4 парома рубашка. }  наружным кот елj < 
нюлит»: 7 - крышка: X |лектроконгактныи манометр; 9 талииная коронка; 10- 
тельный клапан. I I  - регулируемая ножка. /.’ поворотное устройство; I I-  :.фог<м1Я ^ ^ ^ ^ |  
пн. 15 рама; /Л - ■ р>бопроводы холодной и горячен волы а Ш В

Нижняя часIь наружною когда съемная и изготовлена н виде фланца; 
вмонтированы три i та  и электрод танины oi «сухою хода». )аполнение парогеМ^Н 
водой осуществляется 4epei заливную воронку, установленную на правой 
проверки уровня волы в парогенераторе имеется кран уровня, к-норыи располо!^^^-  
лицсвон стороне котла. На девон тумбе имеется смеситель холодной и горячей  
заливаемом в варочный сосуд. Корпус котла иноювден и> си • т е г о в ,  
белой шалью. Котел оснашен электроконтактным манометром. обеспечивают!^^ 
данный режим варки, и предохранительным клапаном, смонтированным и* 
тумбе. Тумбы такрсгтлены на сварной раме, имеющей регулируемые но высоте 
и представляют собой бескаркасную конструкцию. Внутри тумо смон iпроваиЫ ЧУЧ 
кронштейны, на которые с помощью пустотелых цапф устанавливается когел.

В правой тумбе ратмещен механизм опрокидывания варочного сосу*1'*-

^мешены выдвижная панель с электроаппаратурой и переключатель режимов
I котла-

Техническая характеристика котла КПЭСМ-60

Полезная вместимость, л ............................................. 60
Мощность, к В т ..........................................................  8
Мощность варки, к В т .................................................  1,33
Напряжение, В .................................... ....  380/220
Т о к ............................................................................ Трехфазный.

50 Гц
Время разогрева, м и н .................................................  60
Рабочее давление в пароводяной рубашке, МПа

(к г с / с м » )...............................................................0.05 (0.5)
Габариты, мм:

д л и н а ...............................................................  1050
ширина ..........................................................  840
высота...............................................................  1160

В ы с о т а  до уровня стола, м м ........................................  860
Масса, к г ...................................................................  180

Принципиальная электрическая схема котла КПЭСМ-60 представлена на рис. 1.68. 
лючение котла осуществляется выключателем Q При этом напряжение подается 
оные контакты IK I. 2KI, JK I магнитного пускателя K I и на цепь управления, 
ли здекгрод защиты от «сухого хода» Е4 находится в воде, то включается реле К5. 

которое своими контактами IKS и 2К5 подготавливает катушку магнитного пускателя KI 
с и ратрывает цепь питания сигнальной лампы HI.
nee устанавливают переключатель режимов работы S3 в требуемое положение, 
ср HI, и нажимают на кнопку S2. При этом магнитный пускатель KI своими 
ами IKI. 2KI, 3KI включит тэны El. Е2, ЕЗ на полную мощность, контактом 
кирует кнопку S2, а контактом 5KI включит сигнальную лампу Н2 («Сильный не

достижении и паровой рубашке котла максимального давления, установленного 
игроком! актном манометре F, замкнется контакт 2F, и питание будет подано на KB

S' реле К4. Кон акты этого реле IK4, 2К4, ЗК4, 4К4 изменят свое положение, 
г IK4 включит реле К2, которое своими контактами IK2, 2К2 и ЗК2 переключит 

<ны|иа в мощности; контакт 2К4 не внесет итменений в схему, так как переключатель 
S3 был установлен в положение /7; контакт ЗА'4 сблокирует подвижную стрелку 

онтактною манометра с контактом 2Е. а контакт 4К4 отключит сигнальную лам- 
Щ и включит лампу НЗ («Слабый нагрев»),

® 1 'Учае понижения давления в паровой рубашке котла до минимального значения 
1 /А электроконтактного манометра F  замкнется. При этом включится реле КЗ 
м кон тактом IK3 отключит реле К4, контакты которого возвратятся в исходное 
ение, переключив нагреватели на полную мощность.
Рч установке переключателя режимов нагрева S3 в положение P II по достижении 
ального давления в паровой рубашке котла произойдет отключение магнитного
Пя X I, который полностью выключит тэны.
1И Уровень воды в паротенераторе опустится ниже электрода Е4, реле KS 
контактами IK5 и 2К5 отключит магнитный пускатель К1 и включит лампу HI, 
"руюшую о недостаточном уровне воды в парогенераторе.
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Рис. 1.68. "Электрическая схема котла КПЭС'М-60:
У - ны> тючатель, П. /7-плавкие предохранители; 5/ - кнопка *Сюп>, S2 «ноли Л в  i 
S J - переключатель режима работы. А'/. К : мтш ки магнитных пускателей; КЗ. АМ. 
тушки ре те./ «лектроконтактнын манометр. / т рансформатор. £/./..’./ < т >ны; £* -  
*  - набор тажимоа; И/. //’. //.( -  сигнальные тачпы Ж

Монтаж электропроводки и заземление котла должны быть выполнены » соо1^И  
ствии с Г1У J Провода веду г ог распределительного шита, в котором установлен в ь г к в  
чатель U. к станции управления, расположенной в непосредственной олиюсТИОТ « > Ч  
Провод татемления подключают к станции управления и ш емляюшему болту на 
котла. Схема подводки коммуникации котла КНЭСМ-60 прелегавлеиа на рис.

Котел пишеварочныи мектрическии секггнонный модулированный КИЭСМ-^И 
К о ie.i K II JC М-60М аналогичен по конструкции котлу К11ЭСМ -Ml и отличаете* О Т |  
тем, что кожух варочною сосуда имеет цилиндрическую форму. It

Варочный сосуд котла подвешен с помощью цапф на тумбах. Гумбы 
на раме, имеюшеи регулируемые по высоге ножки Н И И

I
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Рис. 1.64. Схема поломки комму никаким 
котла К11ЭСМ-60

— оИ тумбе размешен механизм 
ия варочного сосуда, состоя- 

*ервячного сектора, червяка и
* " с ручкой В левой тумбе разме- 

вц*нах панель с злектроаппа-
_ Ж й  и пеРеключатеЛЬ Режимов Работы
■ ^"передняя облицовка тумбы явля-

«per'10
шише пароводяной рубашки 
три 1р>бчатых электронагрева 

^^Щэлектрол )ашиты от сухого хода.
^^ Н а«н ач  рубашка (аполняется водой 
^ ^ ^ .ш в и у ю  воронку. Уровень воды 
Гпароволянои рубашке контролируется 
Кранов уровни

сбрсча пара и] пароводяной рубашки при давлении, превышающем 0,05 МПа 
Н $  (ГС см: | предусмотрен предохранительный клапан, а для визуального конгроля
Е ц  |с и н1 манометр.

I Вар<> " 11 сосул икрывается крышкой с фрикционным механизмом, фиксирующим 
■t а диапломе угла открывания от 25 до 90°.

Техническая характеристика котла КНЭСМ-60М

Поле шая вместимость, л ............................................. 60
Мощность, к В т ..........................................................  9,45
Мощность варки, к В т .................................................  1,05
Напряжение, В ..........................................................  380/220
Т о к ............................................................................Трехфазныи,

50 Гц
Время разогрева, мин .................................................. 45
Рабочее давление в пароводяной рубашке,МПа 0.001...0.04

(к г с / см * )...............................................................(0,01.0,4)
| Габариты, мм:

д л и н а ............................................................... 1050
ширина ..........................................................  910
высота.................. ....  *'....................................  1250

Bbicoia до уровня стола, м м ........................................  860
Масса, к г ...................................................................  170

[ ^Р^ичипиальная электрическая схема котла приведена на рис. 1.70.
iponai ревагели EI...E3 включаются на сильны» на| рев магнитным пускателем 

слабый нагрев - пускателем А7.
^ в К * 1ми,1 обеспечивается включение электрона! ревателеи при уровне воды в паро- 

выше уровня расположения 1лектронатревагелеи. При этом ток по обмоткам 
Г  11 ^4 продн.нп через воду парогенератора от электрода L4 к корпусу котла 

предусмотрены два режима работы: режим 1 — доведение содержимого ва- 
сосуда до кипения и поддержание слабого кипения и режим 2 -  доведение со- 

Р^ов 10 Л°  *,,|,<;‘,ия и отключение электронагревателей. Режимы работы задаются 
[ И, МНО с ■“ •'•Ючением котла переключателем S.

“ любом рабочем режиме, заданном переключателем S, включаются сигнальная 
“Вкл.» и обмой» магнитного пускателя KI. Контактами К1 электрона!реватели
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Рис. 1.70. Электрическая схема кот ла К11ЭСМ-60М:
Ft — плавкий предохранитель; S-  переключатель режима par йоты;
А/. К !- магнитные пускатели; KJ. К4 — реле; F — злекгроконтак гггиый 
манометр; Г —трансформатор; £7. ЕЗ — тжы; F.4 — электрод в; III, *
H i— сигнальные лампы; XI. X I — клеммные ра>ьемы *

включаются на полную мощность. Когда давление в пароводяной рубаи, ике увеличя|^^Н 
до верхнею заданною предела, замыкающий контакт 2f элекзроконтак-жтного MUNICH 
/ нкдючас I обмотку реле К4. Обмотка пускателя KI отключается н, есл ли задан р М В  
юк подается на обмотку пускателя KJ. Электрона!реватеди при лом он катываюЯЯ^^Н 
ченными на '/* номинальной мощности. Щ

После понижения давления до нижнего заданного предела вкл вючаеТСЯрвЛ^Н 
контактами которою отключается обмотка пускателя AV и включаетеггя обмотка 
теля А/. Электронагреватели при лом вновь включаются на полную мощность. Я ^ В  
задан режим 2, злектронагреватели после повышения давления до вс<:рхнегО задаЯ^Р 
предела полностью отключаются. Щ

Если уровень воды в парогенераторе ниже электрода зашиты с ют «сухого Я ^ В  
электрическая цепь между электродом и корпусом разрывается Реле »  КЗ и W <  
ные пускатели KI, К.' и злеюронагреватели отключаются При ном т »ключяеТС*^| 
Н2 «Нет воды», сигнализирующая о низком уровне воды в парогенера' кюре.

Монтаж электропроводки и заземление должны быть выполнен яы в соотве г»ии
аратУ»0"с ПУЭ. Провода ведут or распределительною шита с пусковой и таши итнои апш 

к станции управления, установленной в непосредственной близости о**т котла.
Схема подводки коммуникации котла К11ЭСМ-60М прелегавлвзена на Рис 
Эксплуатация. Перед началом раб<лы проверяют состояние («чарочного

Устанавливают рукоятку предохранительного клапана в положена _____
Проверяют наличие воды в пароводяном рубашке, для чего огкрывваЮТ кран 
Если вода не течет, доливают ее через воронку до появления из краганя.

Вола должна быи, кипяченой и отстоеннои ■ я ТЯЧМЖШ И

т

стрелкой »•**

крываюг кран уровня
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Рис. 1.71. Схема полволки коммуникаций котла КПЭСМ-60М

Устанавливают стрелки манометра на верхний и нижний пределы давления, 
р гют и варочный сосуд холодную волу, загружают продукты и закрывают крышку.

Включают котел, установив ручку переключателя в положение I или 2, при этом 
Р • ia гаюреться зеленая лампочка. При появлении устоичивои струи пара из предо- 
Р- нпельното клапана поворачивают его рукоятку в положение стрелкой вниз. После 
I111 ювления продукта выключают котел поворотом ручки переключателя в положе- 
|и 1 ( облюдая осторожность, открывай)! крышку и выгружают продукт. После окон- 
,И; ' работы моют варочный сосуд и крышку, столы и облицовки.

В мможные неисправности котлов типа КПЭСМ и способы их устранения приве- 
" Ll н табл. 1.25.

Методика проверки технического состояния котла представлена в табл. 1.26. Поря- 
‘ Р.иборси котла при проверке технического состояния приведен в табл. 1.27.

Пищеварочные котлы типа К Э

Котлы устанавливаются в технологическую линию или индивидуаль- 
с юанях как пристенной, так и островной компоновки оборудования. Выпускаются 

1 11,1 >рех типоразмеров — КЭ-100, КЭ-160 и КЭ-250.
'ехничеекяя характеристика указанных котлов приведена в табл. 1.28.
с̂е |ри типа котлов имеют аналогичную конструкцию

^<нел (рис. 1.72) представляет собой заключенный в металлическии кожух вароч- 
"суд, выполненный из листоканальных панелей, установленный на основании.
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Т а б л и ц !
Возможные неисправно! Iи конов ih iu  K II Х  М  и ciiocoite | 1
их устранения

Неисправное I н

При повороге ручки переклю
чателя в положение I, 2 ко
тел не включается и сигналь
ные лампы не горят 

Котел работает, а зеленая лам
па не горит 

Затруднен поворот ручки махо
вика

Крышка котла не фиксируется 
в открытом положении

Вероятные причины

На вволе котла отсутст
вует напряжение. Сго
рела плавкая вставка

Неисправна ламп.э

Отсутствует смажа в цап
фах или ванне крон
штейна

Нарушена регулировка 
фрикционного меха
низма

Способы wtpm J H

Т а б л и ц а  1.27

" 1
1Замените лампу Я _

мапф и крон! В
на

1 .1И к и Ф р «Щ  .
го механитма

Проверка технического состояния котлов

Что проверяется и с помощью чет о

Работа сигнальной лампы -  проверить виталь
но

Работа защиты электронагревателей от «сухого 
хода» - проверить опрокидыванием варочно
го сосуда вперед на угол 10. .15 0 при включен
ных электронагревателях и при незаполнен
ном варочном сосуде 

Крепление столов, облицовок, маховика, сиг
нальной арматуры, ручки переключателя — 
проверить визуально

Работа фрикционного механизма крышки, от
сутствие самоопускания крышки -  проверить 
открыванием и закрыванием крышки 

Герметичность соединений водопровода — про
верить подачей воды в течение 5 мин при дав
лении 0,6 МПа (6 кгс/см2)

Работа предохранительного клапана — прове
рить давлением срабатывания клапана по ма
нометру, включив и установив манометр на
0,06 МПа (0.6 кгс/см2)

Состояние контактных соединений пускателей, 
электронагревателей, переключателя, зажи
мов

98

а И

Технические i ребованш .1
-------------------- ш

При включенных > к к г р о н ^ ^ ^ Н  
лампа ю л ж н а К ^ ^ Н  

При опрокидывании в а р о ч М ^ ^ ^ Н  
вперед п е к г р о М ^ ^ ^ ^ Н

должны выключайся, 
taropaeicM красная i im iu
ды» д Р Р

I счь I' твамие не Л М ^ Н
мы I 111 на II нам арматур*, 
рек iKi'iaIс in лолжны быт* 
но |акреп'1сны 111111

Крышка |,| амопроИМ 1^Н
ошскап.сч и лклпаю М  у г л а в ^ ^ Н  
нания 01 Ь  .Hi 'X IJ Ш р

I ечь не л о т  I к ч  и я Щ И

К I.ш in . !\п>агывать
Iс*ннИ 0.IIS M i l  l (0.5 к г с / » * 2)  « Д р

К он I I I шнснИЯ
быть плотными и 
Лсжнос1Ь >лек ||1ичоС«в)Рв я .  
та в условиях переменного1®* 
вото режима котла

Порядок разборки кино» при проверке 
технического состояния

На |начение и аил риборки

^.„bi сигнальных ламп снять свето-
|  и' 11♦' шровки фрикционного механитма
д"  Lb олы правой и левой тумб
[ сН* \|чжки контактных соединений открыть

ic но и тумбы, снять кожух с дна вароч-
B J f ,  сосуда

^Нц,н т кп предохранительного клапана от на-
|я ть колпак

Способ выполнения

Отвернуть винт крепления свето
фильтра

Отвернуть винты крепления столов, 
подать их вперед до упора и снять 

Отвернуть винты крепления двери 
и панели; выдвинуть панель; от
вернуть гайку крепления кожуха и 
снять кожух 

Отвернуть винты крепления колпака 
и снять его

■  [] ,.,я рубашка представляет собой щелевые каналы, образованные посредством 
I  р. шу треннего и наружного котлов. В верхней и нижней части рубашки имеются 
Еуи,|цорм Нижний коллектор соединен с парогенератором, вода в который штивается 
КрсАзалияную воронку.
К  H i рс« волы в парогенераторе осуществляется электронагревателями. Уровень воды 

Lnapo енераторе контролируется краном уровня.
Н д , мне в пароводяной рубашке поддерживается с помощью латчика-реле давле-

Т а б л и ц а  1.28
Техническая характеристика котлов электрических 
типа К Э

Показатели

КЭ-100

Котлы

КЭ-160

Зная вместимость, Л
чость, кВт 
Ность варки. кВт 
**ение, В

* 1’аюгрева, мин 
||ес мвление пара в пароводяной рубаш-

- 41 Па (кгс/см2)

|а

100 160 250
18,9 24 30
3.15 4 5
380 380 380

Трехфашыи, 50 Гц
40 50 55

КЭ-250

0.001...0,045 (0,01. .0,45)
la (кгс/см2)
во перфорированных вкладышей. 2 4 6

1 2 3

800 1200 1500
800 800 800
850 850 850
160 190 220
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Рис. 1.72. Пинк-варочный коте.1 КЭ-250:
/ - тэны; 2. 4 - с литые «раны; 3 — облицовка: 5 — болт; 6 — клапан н»бы точного Давления 
в варочном сосуде; 7 - крышка; Н кран; С чановактумметр; 10 - панель -правление; Ц  — 
ключатель; 12 -  сигнальная лампа; 13 -  регулируемая ножка; 14 - основание; 15- нарогенер^^Н 
16 - теплоизоляция; 17 — варочный сосуд; IS - кран воронки, /V — таливная воронка; 20 — предЛ^^Н 
нительныи клапан; 21 — отражатель; 22 - накидные рычаги. 2J -  реммювая прокладке; 24 —
25 -  кран уровня; 26 -  реле давления

имя и контролируется мановакууммегром. При давлении, превышающем 0,05 
(0,5 кгс/см2), пар огводи!ся из пароводяной рубашки с помощью мрелохранитЫ^^^Н 
клапана. Щ

Слив содержимого варочного сосуда прои (водится черев сливнои кран. Наро^^К 
сосуд закрывается крышкой с пружинным устройством. Крышка котла снабжена ЦЬ- 
паном, предназначенным для отвода пара при убыточном  давлении его а вароч^^И  
сосуде. К верхнему краю варочного сосуда крышка котла плотно прижимаете* >ахф 
ными рычагами. Элементы управления и сигнали)ации котла выведены на пагЦВ 
управления. !

Котел работает следующим образом Залитая в парогенератор вода нагреаа^^Н 
электронагревателями до кипения Образующийся при ном пар вытесняет из пароа^^Н  
ион рубашки воJдух, который выхолит черет предохранительным клапан. Рукоят*»|^И | 
пана должна быть повернута стрелкой вверх При появлении из пре юхранитеЛЙ^^Н 
клапана устойчивой струи пара рукоятку клапана следует повернуть стреЛКОЙ енИШ 
клапан при ном закроется. Как только давление пара в пароводяной рубашке ДОСТИГЛИ 
заданного предела, датчик-реле давления сработает, а электронагреватели в зависимО^И 
от выбранного режима работы котла или отключатся, или переключатся на ОДИН^Н 
режимов работы (режим 1 — варка, режим 2 — разогрев, режим 3 — варка на па^Н^ 

Принципиальная электрическая схема когла типа К Э  приведена на рис. Н  
Котел включается переключателем режимов 5. При установке его в соответся^и 

шее положение напряжение полается на трансформатор Г. При jtom, если э л е К ^ ^ Н
зашиты от «сухого хода» £7 находится в воде, то замыкается цепь катушки реле
Не контакты включают сигнальную лампу // с желтым светофильтром и под аю т Л И Т> ^^ Ш  
на нижнюю часть цепи управления. Под напряжением оказываются магнитные Я Щ  
тели K I и К2, которые своими контактами включают тэны EI...E6  на с и л ь н ы й

По достижении избыточного давления н пароводяной рубашке верхнего з * Я * Ч И № |
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Рве. 1.73. Электрическая схема котла тииа КЭ:
Т/ f] I тавкис предохранители; S - переключатель режима работы; K I, К2. КЗ -  катушки маг 
вигиы' пускателем; К4 - катушка реле; В — контакт реле давления; EI...E6 — тэны; £7—электрод; 
т -ци (Сформатор; Н -  сигнальная лампа; X  — клеммный разъем

предала кон такт В  да тчика-реле давления замыкается и включает пускатель КЗ. При режи
ме У ил и 3 контакты КЗ отключают пускатели KI.K2 и включают электронагреватели на 
p/iMouniociH. Если же задан режим 2, то после отключения пускателей K I и К2 отклю
чают» пускатель КЗ и все электронагреватели.
Ь I I ;  и понижении избыточного давления до нижнего заданного предела контакт В 

рамы» ается и отключает пускатель КЗ. Если работа котла осуществляется в режиме /, 
пуска; ли А/, К2 замыкаются, а электронагреватели EI...E6 включаются на полную мощ
ность :сли когел работает в режиме 3, то включается пускатель KI, а электронагреватели 

ЬЗ обеспечивают »/г мощности нагрева. При последующем повышении избыточ- 
••ою давления в пароводяной рубашке до верхнего заданного предела вновь происходит 
ПсРегтктчение электронагревателей на '/« мощности. Когда уровень воды в парогенера-

К
и кается  ниже электрода £7, реле К4 отключается, отключая пускатели и лампу 
зрая сит нали тирует о наличии «сухою хода».

включение котла осуществляется поворотом ручки переключателя в положение 0. 
<>нia*  электропроводки и заземление должны быть выполнены в соответствии 

Схема подводки коммуникации котлов типа КЭ представлена на рис. 1.74. 
Ирксплуагаиия. Особенность эксплуатации котлов типа КЭ  заключается в том, 
^  h а в этих котлах может осуществляться в функциональных емкостях, поэтому 
'пузки и вытру тки кассет с функциональными емкостями используют подъем- 
1с*ки ТП-вОК (рис. 1.75).

■грузка котла происходит следующим образом: обрабатываемый продует за- 
Ва|от в перфорированные емкости (размером 530 X 325 X  190 мм), закрывают их 

ками и задвигают в кассету по направляющим уголкам. Затем, подкатив те- 
*■ тагруженной кассете, фиксируют последнюю захватами каретки тележки и. 
Ручку редуктора тележки по часовой стрелке, поднимают кассету до крайнего
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I200(H3-I60) ISmX3-250)

Рис. 1.74. Схема подвалки коммуникаций ко linn 
типа КЭ

верхнего положения. После чего подвозят ее к котлу, устанавливая таким об 
чтобы кассета о каталась над нарочным сосудом. Далее, вращая ручку тележки про 
часовой стрелки, опускают кассету в варочный сосуд, освобождают тахваты ка 
и откатывают тележку от котла.

Процесс варки происходит так же, как и в котле типа КПЭСМ.
После окончания варки производят выемку кассет. Для этого отключают кот 

поворотом ручки переключателя в положение 0. Снимают давление в вароч 
сосуде котла, для чего поворачивают ручку клапана на крышке по часовой ст 
Открывают крышку котла, отвернув накидные рычаги, и подкатывают тележку ■ 
котлу, фиксируя кассету шхватами. Загем вынимают ее из варочного сосуда, подняв 
каретку в крайнее верхнее положение, и оставляют на несколько минут для сте: 
ния бульона. Выполнив )ти операции. откатывак>1 тележку с кассетой от котла.

Для слива бульона и других жидкостей из варочного сосуда в функцио
ные емкости, установленные в передв 
ные котлы, мармиты и другое подоб/ 
оборудование, крышку котла закрывают 4 
герметизируют с помощью накидным 
рычагов; переливной кран при этом дол-) 
жен находиться в открытом положен 
над емкостью, в которую производит 
слив. Котел включают поворотом руч 
переключателя в положение I. В варочн 
сосуде при кипении жидкости сотлае

1*ис. 1.75. Схема загрузки кассп в кот 
|ипа КЭ с помощью тележки ТИ-ХО 
/ — пищеварочиыи котел типа КЭ; 2 - крыш- 
J — кассета К-Ml; 4- шхваты; 5-памтогр:
6 - поручни; 7 - каретка; 8 - редуктор; 9 - ру
коятка, 10 - каркас; // — направляющие. 12—j 
рама; /Э-торможое >стройство. 14 -  колес*
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оыючное давление, в результате чего осуществляется перелив (выдавливание) со
чимого из варочного сосуда.

При отсутствии интенсивною выдавливания бульона ручку предохранительного 
,апана поворачивают стрелкой вверх и держат клапан открытым до тех пор, пока 
релка манометра не переместится к отметке, близкой к нулю. После этого клапан

ывают, поворачивая ручку стрелкой вниз. Процесс выдавливания ускоряется.
После окончания работы производят санитарную обработку котла горячей во

юй Для санитарной обработки верхнего переливного крана котел заливают водой 
I . 3 см выше уровня фильтра; плотно закрывают крышку котла всеми накид- 

„тми рычагами; включают котел; подкатывают к нему тележку ТП-80К с емкостью 
осуществляют перелив воды, как было указано ранее. Оставшуюся воду сливают 
ре I нижний кран.

Возможные неисправности котлов типа КЭ аналогичны неисправностям котлов
ша КПЭСМ.

Устройство электрическое варочное

Устройство электрическое варочное (УЭВ-60) предназначено для варки 
рвых, вторых и третьих блюд, гарниров и тушения овощей, а также транспортирования 
новых блюд на линию раздачи, сохранения их в горячем состоянии и раздачи 
нребителю на предприятиях общественного питания.

Варочное устройство УЭВ-60 (рис. 1.76) состоит из парогенератора и передвиж
кою котла КП-60.

Парогенератор состоит из собственно парогенератора и двух тумб: задней и
М.НОЙ.

На крышке парогенератора установлены три трубчатых электронагревателя, датчик 
Ч'овня зашиты от «сухого хода», кран уровня и заглушка. Кран уровня служит 

тя контроля воды в парогенераторе, а заглушка для ее слива.
На корпусе парогенератора расположена нижняя часть парозапорного устройства.
Для заполнения парогенератора аодой предусмотрена наливная воронка, установ- 

нная на столе задней тумбы совместно с предохранительным клапаном и мано- 
IC 1 ром.

Давление в пароводяной рубашке котла поддерживается с помощью электро- 
'Hi.iKTHOro манометра, расположенного на электропанели. Пределы настройки злектро- 
'нтактного манометра 0,005...0,028 МПа (0,28 кгс/см5).

Передвижной котел КП-60 состоит из варочного сосуда и подвижной платформы, 
наружной стороны варочного сосуда приварена пароводяная рубашка, на дне 

торой установлена верхняя часть парошпорного устройства. Между облицовками
11 пароводяной рубашкой уложена теплон юляция.

В верхней части пароводяной рубашки установлен кран для выхода воздуха.
I 1я слива жидкости из варочного сосуда в его дне предусмотрена пробка. Сверху 
иричный сосуд закрыт крышкой.

Подвижная платформа представляв собой сварную конструкцию на колесах, 
Регулируемую по высоте.

Верхняя часть парозапорного устройства состоит из фланца, на который запи
шется резиновая диафрагма, прижатая пружиной подвижного фланца и направляю
щего стакана.
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Рис. 1.76. Устройство 
нарочно? > )В-60:
I - направляющие; -  передвижной когет 
(КМ-АО), 3 — манометр. 4 - предохранитель 
ныи клапан: 5 - «рай: 6 - таливная ворон-
га: 7 - сигнальная лампа. » - ручка переключатели режимов: 9 -  тмрелняя панель; Ю. Н  ~ 
с >лекгроаппаратурои. - ижнм такмления. И - панель парогенератора. 14 -  парогене^^И 
1 5 -тш: 1 6 -  паромпорное устройство; 17 u i iiuiKa. IS -  датчик таптигы от «суког0 
19 - кран у ровна; У) -  колесо. 21 - подвижная п .и форма, 22- пробка. 2) т i:rnoa»o*il»*4^^B 
верхняя часть паромпорного устройства; 25 - паровая рубашка; 26 - ж пая облиио«*-^И 
варочный сосуд; 2S —  кран для выхода во1духа. .’V стыковочный рычаг. 30 кнопЛ Л  
штейн, 32 - кулачки; 33 - вал; 34 фланец. 35 - диафрагма; 36 - пружина: 37 — ста»»*; 
движимо ф 1анеп; 39. 42- прокладка; 40 - витка. 41- стакан; 43. 44 - чашки;
46. 47 - боковая и тадняя тумбы; 4N - скоба |ШЯ

пек трическое

Н>4 к

ill



I  I ,*цяя часть паро запорного устройства состоит из чашек, собранных через 
прокладку, которая запирается на стакан, вваренный в корпус парогене- 

||о стакану перемешается втулка. Герметичность соединения при подключении 
парогенератору обеспечивается прокладками. Подключение осуществляется 

,щЬю вала с кулачками, установленного на кронштейнах.
^ K t ,  парогенераторе имеются направляющие для колес, по которым производится 

шение котла. На столе боковой тумбы расположен рычаг для стыковки и 
ковки верхней и нижней частей парозапорного устройства.

тал ней и боковой тумбах смонтированы панели с электроаппаратурой На 
1Си панели парогенератора установлены ручка переключателя режимов работы 
01 о устройств* и сигнальная лампа.

II соединение котла к парогенератору осуществляется парозапорным устрой- 
после въезда котла по направляющим до упора. Перемещением стыковочного 
, „па себя» производится стыковка верхней и нижней частей парозапорного 

яства

(
Ля отсоединения котла от парогенератора следует нажать кнопку на стыковоч- 
ычаге и движением рычага «от себя» установить его в крайнее положение.

Техническая характеристика варочного устройства У )В Ml

Поле жая вместимость, л .................. ' ......................... 60
Мощность, к В т ..........................................................  9,45
Мощность в период варки, кВт, не более....................... 1,05
Напряжение, В ..........................................................  380
Г о к ................................................. * .......................Трехфатный,

50 Гц
Рабочее давление пара, Mila (кгс/см5) .• .................. до 0,045

(0.45)
Габариты варочного устройства, мм:

д л и н а ...............................................................  600
ширина............................................................... 800
высота............................................................... 850

Габариты котла, мм:
д л и н а ...............................................................  400
ширина...................... ........................................  600
высота............................................................... 850

Масса котла, к г ..........................................................  60
Масса, к г ...................................................................  160

К>.

Принципиальная электрическая схема варочного устройства приведена на рис. 1.77. а. 
нарочном устройстве предусмотрены два режима работы (режим I и режим 2), 

_ рь|е сдаются с помощью переключателя S одновременно с включением вароч-
^Н^фойства.

любом рабочем режиме, заданном переключагелем S, сначала срабатывает 
Г* с <■ которое своими контактами включает катушку пускателя Л7 и лампу Н 

светофильтром, сигнализирующую о включении электронагревателей и о 
"" воды в парогенераторе. Магнитный пускатель К I своими контактами вклю-
),1Ы E I—E J  на полную мощность.
'"ла давление в пароводяной рубашке котла достигает верхнего мданного 

контакт реле давления В переключается в нижнее положение При этом
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I I реле K4, которое своими контактами обеспечивает отключение пуска- 
|ЮчСние реле К 2, если задан режим 1. При этом тэны переключаются

минальной мощности.
■ ос 1C

п о н и ж е н и я  давления до нижнего заданного предела снова включается
^ п у с к а т е л ь  К1 включает тэны на полную мощность.

|ре-1е задан режим 2, то по достижении давления в пароводяной рубашке
) заданного предела и отключения пускателя KI включение реле К2 не«н*

|ПР1’
Г  . соответственно тэны отключаются.
(ИСр0'1

ас тем и катушка реле K i отключается. При этом контактами КЗ отключаются 
пускателя KI, реле К2, электронагреватели и лампа Н. Отключение лам-

■случае понижения уровня воды в парогенераторе ниже электрода защиты от
_  _ хода» 14 злектрическая цепь между электродом и корпусом парогенератора 

...

Р.»
• П|)И рабочем положении переключателя S сигнализирует о низком уровне воды

анераторе.
регенератор с помощью болтов закрепляется на скобу в горизонтальной 

гак. чтобы положение трапа, труб подвода электропроводов и холодной 
в о т  н е  т о  попало указанному на рис. 1.77,6. Причем направляющие парогене- 
по которым въезжает котел, и решетка трапа должны находиться на уровне 

ола Для обеспечения плавности перемещения котла размер ячеек решетки трапа 
^^^всетт превышать 1S мм.

Монтаж ) тектропроводки и заземление варочного устройства выполняются в 
рфгстнии с П УЭ , подключение проводов — согласно принципиальной и монтаж- 

^^^Вемам
I проведения санитарной обработки передвижного котла необходимо преду-
> специальное место, снабженное трапом и краном-смесителем на гибком 

пинге
■сплушимя. Перед началом работы проверяют состояние варочного сосуда 

I котла, заботу предохранительного клапана, подняв несколько раз шток, наличие 
|воды в парогенераторе, открыв кран уровня. Если вода из него не течет, то ее 

через воронку. Вода должна быть кипяченой и отстоенной в течение 
Р  4 После но ю  кран уровня и воронки закрывают. Далее устанавливают котел 

нее положение и производят его стыковку с парогенератором, а затем от- 
"  кран для выхода воздуха, установленный в верхней части паровой ру- 
ютла.

ЩрРел включением варочного устройства в варочный сосуд заливают воду, за- 
продукты и закрывают крышку, а затем устанавливают ручку переключателя 
в п°ложение 1 или 2. При этом на панели загорается сигнальная лампа

1 светофильтром. Режим 1 рекомендуется для приготовления супов, борщей 
^ ^ В ьо"ов; режим 2 - для кипячения молока, приготовления киселя и крупяныхрлю.]

Р ри появлении из крана для выхода воздуха устойчивой струи пара его эа- 
Категорически запрещается работать при давлении более 0,05 МПа 

fu см5). После окончания процесса тепловой обработки варочное устройство
ас,ся поворотом переключателя в положение 0.
стыковку котла с парогенератором можно осуществлять только тогда, когда 

[  '  н* манометре упадет до 0,01 МПа (0,1 кгс/см*). Транспортировку котла 
вдздачи пищи следует производить плавно, без рывков и только при эа-
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крытой крышке. Перед санитарной обработкой и остановкой на ремот 
устройство должно быть отключено от электрической сети.

Возможные неисправности варочного устройства и способы их >сгранения 
ведены в габл. 1.29. Методика проверки технического состояния устройствам^— 
к табл. 1.30. Порядок ратборки варочного устройства при проверке хнич^^Н 
состояния укатан в габл. 1.31.

Та б л и ц
Возможные неисправности варочного устройства и способы 
их устранения

Неисправности

При повороте ручки переключа
теля в положение I, 2 вароч
ное устройство не включается 
и лампа не горит

Варочное устройство работает, а 
лампа не горит 

При работе варочного устройства 
происходит утечка пара и] па- 
ротапорного устройства 

Медленный нагрев содержимого 
котла

Вероятные причины

На вводе варочного уст
ройства отсутствует на
пряжение. Сгорел пре
дохранитель. Нет воды 
в парогенераторе

Неисправна лампа

Неисправна прокладка. 
Неисправна диафрагма

Перегорели пны или об
рыв в силовой цепи

Способы

Подайте напрях^^

китель. « а л е й т ц ^ И

Замените ,1ампу

(аметппе п р о клц ^ Н
(амекиге л н а ф р ^ Н

кн. У«^Н
ни Iс  обрыв в цМ ^Н

Т а б л и ц *
Проверка технического состояния варочною устройства

1.30

Что проверяется и с помощью чего

Работа лампы — проверить витуально

Работа ташиты электронагревателей от «сухого 
хода» — заполнить парогенератор водой до 
крана-уровня, итмеряя при этом заливаемое 
количество воды. Включить электронагрева
тели. Открыть сливную пробку парогенерато
ра и слить воду в мерный сосуд 

Крепление столов, облицовок, вала, рукоятки, 
колее сигнальной арматуры и ручки переклю
чателя - проверить витуально

Работа паротапорного устройства — проверить 
с помощью внешнего осмотра паротапорного 
устройства при состыкованных аппаратах и 
включенных электронагревателях 

Герметичность соединений водопровода - про
верить подачей волы в течение 5 мин при дав
лении 0,6 МПа (6 кгс/см})

Работа предохранительного клапана - прове-

108

Технические гребованиа I

При включенных ' ч к т роиагрв^И  
|я\ i.iMtia .in i * на I орегь ' [ Я  

При сливе .SO воды и} парогеи^Н
тора < ieKipon.il реватоЯ ДОД^^И 
выключиться, при н о м  д ам п а^ И  
нет Я В

( то ты. ой |и[ 1 1,Ы1. на I. P) *оят*5Я 1 
.теса, с и т а  п.ная арматуре И Р У в  
переключат с ти то тжнЫ б Ы Т к ^ И  
леж ко такрси тоны я к

\ течка пара не иппскаеТСВ А Н

I ечт. п кап n“ip;« юнание не
югея Ш а

К таттан то.*.  . работать при

Продолжение

ч ,о проверяется и с помощью чего Технические требования

ав,,ение срабатывания клапана по мано- 
1 рКТЬ рктточив и установив верхний предел 
[ ***' на реле давления, равный 0,06 МПа

Т ь кгс/смП
«ние контактных соединении пускате- 

С**11 ,тектронагревателей, переключателей 
Л*И кнмов '  проверить визуально

И ^ 1(к (ь  передвижения котла и возможность 
P p to i та колес -  проверить опробованием

нии от 0,0$ МПа до 0,065 МПа 
(0,5 до 0,65 кгс/см3)

Контактные соединения должны 
быть плотными и обеспечивать на
дежность электрического контакта 
в условиях переменного теплового 
режима варочного устройства

Котел должен перемешаться плавно, 
без рывков

Т а б л и ц а  1.31
Порядок разборки варочного устройства при 
проверке технического состояния

Натначение и вид разборки Способ выполнения

Для Ьмены лампы снимите панель 
Д л я  подтяжки контактных соединений сними

те переднюю панель тадней тумбы 
Для*очистки предохранительного клапана от
[ иакшт снимите колпак

Отверните винты крепления панели 
Отверните винты крепления облицо

вок
Отверните винты крепления колпака

Нишеварочные котлы типа КП Э

ио.
р ,

«оте

Котлы пишеварочиые <лекгрические опрокидывающиеся К11Э-40 и
Пищеварочные котлы КПЭ-40 и КПЭ-60 имеют одинаковое конструктивное 

некие и отличаются по габаритам, массе, вместимости и мощности нагрева-
ых тлеменгов.

К 11)40 (рис. 1.78,6) состоит из цилиндрического варочного сосуда, ит
огов ленного и) нержавеющей стали, сваренного с наружным котлом. Образованное 

межстеиное пространство является паровой рубашкой. В нижнеи части 
^Щ *н°го  когла имеется съемное дно, в котором установлены три тэна. Наружный 

покрыт теплоизоляцией и закрыт цилиндрическим кожухом. С  помощью 
елых цапф он установлен на станине и может поворачиваться вокруг тори- 

льной оси.
правой стойке станины в- одном корпусе с подшипником находится чер-

передача __________
Через правую

рубашку с контрольно-измерительной арматурой, которая состоит из воронки 
, >лектрокон|акгного манометра и конденсатосборника с предохранительным
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станины в' одном корпусе с 
с маховиком, с помощью которого котел опрокидывается во время 

1|<« , “арочного сосуда. Через правую цапфу проходит трубка, соединяющая



крытой крышке. Перед санитарной обработкой и остановкой на ремонт Щ ^Л  
устройство должно быть отключено от электрической сети.

Возможные неисправности варочного устройства и способы их нтрансния 
ведсны в табл. 1.29. Методика проверки технического состояния 'с!ройс|Л 
в табл. 1.30. Порядок разборки варочного устройства при проверке гехнич* 
состояния указан в табл. 1.31.

Т а б л и ц , -
Возможные неисправности варочного устройства н способы 
их устранения

-РИ.

•«от»

1-29

Неисправности

При повороте ручки переключа
теля в положение I, 2 вароч
ное устройство не включается 
и лампа не горит

Варочное устройство работает, а 
лампа не горит 

При работе варочного устройства 
происходит утечка пара из па
розапорного устройства 

Медленный нагрев содержимого 
котла

Вероятные причины

На вводе варочного уст
ройства отсутствует на
пряжение. Сгорел пре
дохранитель. Нет воды 
в парогенераторе

Неисправна лампа

Неисправна прокладка. 
Неисправна диафрагма

Перегорели тэны или об
рыв в силовой цепи

Способы ycrpta

напряжете11 ‘ Ian ie Щ
Смените и м » »  
п т  ель. 1алейта^Н

! с 1ампу

Замените проклц^^| 
те л н а ф р ^ Н

тэн. У< ^В 
ни к- >брыв я цеп2

Таблица
Проверка технического состояния нарочного устройства

Что проверяется и с помощью чего

Работа лампы — проверить визуально

Работа зашиты электронагревателей от «сухого 
хода» — заполнить парогенератор водой до 
крана-уровня, измеряя при лом заливаемое 
количество воды. Включить электронагрева
тели. Открыть сливную пробку парогенерато
ра и слить воду в мерный сосуд

Крепление столов, облицовок, вала, рукоятки, 
колес сигнальной арматуры и ручки переклю
чателя — проверить визуально

Работа паро шпорного устройства — проверить 
с помошью внешнего осмотра парозапорного 
устройства при состыкованных аппаратах и 
включенных электронагревателях

Герметичность соединений водопровода — про
верить подачей воды в течение 5 мин при дав
лении 0,6 МПа (6 кгс/см?)

Работа предохранительного клапана - прове-
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Технические i ребования

При включенных ■ ч-11 роиагрЯ^Н 
iu\ импа I.) 1*ма гореть | | |  

При сливе 50 волы иэ паротеи^И
тора i icKiponai ренатеЛИ Д О Л ^ И  
выклю читься, при ном  л а м п а ^ И  
нет H i

( IO 1Ы. DO III!, ...bit, ка I, р у к О Я Т К Ц Щ
леса, cm мл п.нам арматура И Р | Щ  
переклю чак- ih то !жны  б Ы Т Ь ^ И  
лежно »акрем юны | § |

\ Iочка пара ih нипскаеТСЯ ■

I ечь н кап юнбраюнаиие не ДО^в 
инея 1

Клапан должен сработать ВРИ ивя*

Продолжение

4 , 0  п р о в е р я е т с я  и с  помощью чего Технические требования

авЛеиие срабатывания клапана по мано- 
I  включив и установив верхний предел 
■ ***' |и« на реле давления, равный 0,06 МПа
I (Of «ние контактных соединении пускате- 

электронагревателей, переключателей 
JJja* и мов - проверить визуально

^ ^ Lo c ib  передвижения котла и возможность 
^^Врри ta колес — проверить опробованием

нии от 0,05 МПа до 0,065 МПа 
(0,5 до 0,65 кгс/см3)

Контактные соединения должны 
быть плотными и обеспечивать на
дежность электрического контакта 
в условиях переменного теплового 
режима варочного устройства

Котел должен перемешаться плавно, 
без рывков

Т а б л и ц а  1.31
Порядок разборки варочного устройства при 
проверке технического состояния

Н а з н а ч е н и е  и вид разборки Способ выполнения

Для Ьамены лампы снимите панель 
Для подтяжки контактных соединений сними

те переднюю панель задней тумбы 
Для очистки предохранительного клапана от 

Г  нак!' и снимите колпак

Отверните винты крепления панели 
Отверните винты крепления облицо

вок
Отверните винты крепления колпака

Пишеварочные котлы типа КП З
К от.ты пишеварочные >лектрические опрокидывающиеся КПЭ-40 и 

*-6" Пишеварочные котлы КПЭ-40 и КПЭ-60 имеют одинаковое конструктивное 
Пнение и отличаются по габаритам, массе, вместимости и мощности нагрева-
|ых элементов.

^Koie.i К11 >-40 (рис. 1.78, а) состоит из цилиндрического варочного сосуда, из- 
пенного из нержавеющей стали, сваренного с наружным котлом. Образованное 

^ ^ это м  межегенное пространство является паровой рубашкой. В нижней части 
кого котла имеется съемное дно. в котором установлены три гэна. Наружный 
покрыт теплоизоляцией и закрыт цилиндрическим кожухом. С  помощью 

ТС |ых цапф он установлен на станине и может поворачиваться вокруг гори- 
рьной оси.

правой стойке станины в- одном корпусе с подшипником находится чер- 
передача с маховиком, с помощью которого котел опрокидывается во время 

^ J> ikh варочного сосуда. Через правую цапфу проходит трубка, соединяющая 
Ук> рубашку с контрольно-измерительной арматурой, которая состоит из воронки 

злектроконтактного манометра и конденсатосборника с предохранительным
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3N~50T14, 380В

Рис. 1.79. Электрическая схем* иищеаарочною котла КМЭ-40:
О — выключатель пакетный, f l ,  F2  плавкие предохранители; S  пере
ключатель режима работы; K I. К 2  — катушки магнитных пускателей; 
КЗ. К4 -  катушки реле; £/. Е2. ЕЗ -  тэны; Е4-  электрод; F — шектро- 
контактный манометр; Г -  трансформатор; HI, H I — сигнальные шипы; 
X - набор мжимоа К НК-6304

будут полностью выключены). Контакты IK2. 2К2 и ЗК2 включат после 
лва г жа El, Е2 (И  мощности) между фатой А и нулевым пропилом. КонтаГГ 
разомкнувшись, исключит возможность включения пускателя KI, а контакт Я 
замкнувшись. подготовит к работе катушку реле КЗ. Замкнувшийся контакт ( 
обеспечит питание катушки реле К4 нетависимо от положения стрела 3я** 
контактного манометра Е, а контакт 4К4 раюрвет цепь сигнальной лампы Н2.

В случае понижения давления в паровой рубашке котла до м и mi мал I 
НОГО значения контакт IF  электроконтактного манометра черо мчмптыи контакт^ 
подаст питание на катушку реле КЗ. Контакт этого реле IK3 замкнетсм • *°** 
2КЗ и ЗКЗ разомкнутся

При размыкании контакта 2КЗ катушка реле К4 отключится и ее конта 
вернутся в исходное положение, а тэны включатся на полную мощность.
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I hi no каким-либо причинам уровень воды в парогенераторе окажется ниже 
Iлектрода Е4, то цепь катушек реле КЗ. К4 раюмкнстся. При »том магнит- 
ькатели KI и К2 отключатся, а красная сигнальная лампа Н2 загорится, 
случае ручку переключателя или пакетного переключателя необходимо по-

I, в положение «Выключено» и долить в рубашку котла воды (до появления
I,  , рана уровня).

Монтаж электропроводки и заземление должны быть выполнены в соответ- 
11УЭ. Присоединительные размеры котла и станции управления приведены 
I 78,6. Станция управления устанавливается обычно на стене помещения 

_  релегненной близости от котла на высоте 1,6 ..1,8 м от пола.
Г  к'" >ы нишеварочные мектрическиг неопроки.швающиеся КПЭ-1М, КПЭ-1М) и 

Данные коглы имеют одинаковое конструктивное исполнение и отличаются 
ими. массой, вместимостью, мощностью нагревательных элементов и уста

лыми размерами.
Когел этого гипа представляет собой сварную конструкцию, состоящую из ци

клического варочного сосуда, наружного котла, облицовки (кожуха) и постамента. 
-k. те  пространство между варочным сосудом и наружным котлом служит паро- 
1И . >ц р>башкой В пространстве между кожухом и наружным котлом уложена
„1011 Ю.ТЯЦИЯ.

К нижней части наружного котла приварен парогенератор, в котором установ- 
ы шесть тжов, электрод *ашиты от «сухого хода» и кран уровня.
Нарочный сосуд закрывается откидной крышкой, имеющей противовес. Плотное 
:ание крышки к кромке варочного сосуда обеспечивается прокладкой из термо- 

ИМН1 пищевой резины, уложенной в канавке крышки, и накидными болтами. 
| шва жидкости из варочного сосуда предусмотрен сливной кран.
Каж iыVi котел оборудован контрольно-измерительными приборами, которые служат 
контроля и регулирования величины давления пара в пароводяной рубашке. 

У, I контрольно-измерительных приборов состоит из электроконтактного манометра 
CjKMi и двойного предохранительного клапана.
I  .(войной предохранительный клапан служит для аварийного сброса пара из паро- 

'и рубашки, когда его давление возрастает выше 0,05 МПа (0,5 кгс/см3), и 
Р®*; а-ния разрежения в ней 

I  Двойной предохранительный клапан может поставляться с воздушным клапаном, 
•уорый служит для выпуска воздуха из пароводяной рубашки котла. Роль воздуш-

• laiiana выполняет и кран заливной воронки. Воронка служит для заполнения 
1 "оратора водой, верхний уровень которой контролируется краном уровня, а 
ни» электродом защиты от «сухого хода».
11,1 центру крышки котла установлен клапан-турбинка, который предусматривает 

“ ванне избы точного давления в варочном сосуде, выпуская избыток пара (с дав- 
"  '| выше 0,0025 МПа) в пароотводную трубку, соединенную с канализационным
►"поводом.

котлу подведены трубопроводы горячего и холодного водоснабжения, а также 
* • ' "вод для отводя щбытка пара из варочного сосуда в канализационный трубо- 

’ • (рис. 1.80). Иа трубопроводах размешены соответственно вентили, окрашен-
I н Рашые цвета

'ементы автоматического управления тепловым режимом котла и защиты тэнов 
х"ю  хода» смонтированы в специальном шкафу станции управления. В режиме
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Рис. 1.80. Установочный чертеж пишеварочного ко п а  КПЭ-100 (а ) и стая
гения 16)

a ..чхов«сухою хода». ко1 ,ia уровень волы недостаточен (ниже уровня >лекгр 
хода»), срабатывает тащи га и котел включить невозможно В ном 
гореть сигнальная лампочка «Сухой ход».

Станция управления представляет собой металлическии ящик, вну 
ра(мешены распре.it тительныи клеммный щиток, два матишнытт пуска 
«Пуск» и «Стоп», сиптальные лампы, проч. *почные реле, п микие пРв*И И _ 
переключай ть режимов котла, гуыблер с надписями «Летом.,шческая рабе» 
«Раюгрев».

К леммный шито» служит для подсоединения находящихся н яшиМ 
\ тлекроссит Mai ни ты с nyckaieли и кнопки включают и нт.н. тктчаюТ Г1НЫ к о ^ В  
и i.iHMie нрелохранин m ташищают пет. управления и силотю цепь котла от 
ков короткого замыкания ЩЩ

I шпальные лампы тмволяют вниалыш контролирован, подключай— 
станции управления к «лсктросети, а 1акже режим работы кот ia С поМЯЯММИНВ 
лера включают один из режимов работы. При установлении , ,ера • поло*^



(|,ов>> содержимое котла доволится до кипении, после чего все пны огключа- 
„ продукт доваривается только та счет теплоты, аккумулированной котлом.

яючении другого режима после доведения содержимого котла до кипения 
„.потея пять из шести тэнов. Оставшийся тэн обеспечивает режим «тихого 
J... при котором продукты доводятся до состояния готовности.

I hi давление по каким-либо причинам превысит верхний предел, то сраба- 
1войноА предохранительный клапан.

I .х,|ическая характеристика неопрокидывающихся пищеварочных котлов типа 
, приведена в табл. 1.33.

Т а б л и ц а  1.33
Техническая t ip iK i t f a c m i  неоп^окилывающв не я 
пишеварочных котлов типа К П З

Показатели

дная вмсс IИМОСТЬ, л
ЗС1Ь, кВт 
эсть варки, кВт
кеиие, В

Ток
воды, заливаемои в парогене-

. л
Врем jaiorpeea. мин 
^H lec давление пара в 

кс, МПа (кгс/сма) 
Габа, >И1ы. мм:
^Нц.1ина 
^Виирина 
В^ысота 

, кг

пароводяной ру-

Котлы

КПЭ-100 КПЭ-160 КПЭ-250

100 160 250
15 21 30
2.5 3,5

380/220
5.0

Трехфазный, 50 Гц
10 12 14

43 55 55
0.04 0.04 0,04
(0.4) (0,4) (0,4)

1100 1200 1300
1100 1150 1150
1100 1100 1100
210 290 330

Уb 
►ост.

килы стационарные неопрокидываюшиеся с индексом НГ отличаются тем, что 
к этсутствуют клапан-гурбинка, пароотводная трубка, накидные болты, отражатель, 

с >рубопроводы для горячей воды и отвода пара в канализацию. По всем 
'им параметрам они соответствую! котлам типа КПЗ аналогичной вмесги-

№  'абл. 1.34 дана техническая характеристика котлов типа КПЭ-НГ по отличаю-
3 *  показателям

^^Принципиальная >лектрическая схема пищеварочного котла КПЗ-100 приведена

181
цц 1сктрическая схема стационарных нсопрокидывающихся котлов КПЗ-160 и

50 аналогична >лектрической схеме котла КПЗ-100.
и 1Ь,,ый нагрев достигается включением всех тэнов двойным треугольником 
"иной звездой в швисимости от напряжения питающей сети, слабый нагрев — 

_ " ием одного из тэнов. Различное соединение тэнов для получения сильного 
Достигается изменением положения перемычек на клеммной панели
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Т . б л и ц ,
1е«ническая мрак I> рисIнка кот,юн тип» КИ Э-Н Г м

Покаители
Котлы

КПЭ-100НГ КПЭ-160НГ к П )-Уон|

Габариты, мм: 
длина 1000 1100 1100ширина 1100 1 ISO 1150высота 1000 1000 1100Время разогрева, мин 40 50 50Масса, кг 180 250 2S0 '

ЗЫ~50Ги,,ЗвОВ

Af\ i  | г I j  I ч  5 I

1 1 1 1 Ц=цдг|б |7|a|i|/g|/? | I I ? | i | 4 T|

t

ri

T

П

l e t  С  C L
JN'SOTn. 380В

ri

T J T J T J T J
50Л<< , ? ?0 В

Нис. 1.81. Электрическая схем» пищеирочшн о  k o t . i *  KII J - K M I :

у  — выключатель пакетный; FI. F2. «-плавкие предохранители. S I. S2 мюпочнн» *’ * И  
S J — переключатель режима работы; K I. К З -катушки магнитных пускателей; КЗ, К4, ♦* J  
тушки реле; EI...E6 — тэны; Е7 — |лектрод; F — *лектроконтактный манометр; Г  трансфор-1] 
HI. Н2. HJ. 44 - сигнальные лампы; XI. Х2— клеммные ра1ьемы
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1(к |К)Чс(1ие котла осуществляется пакетным выключателем Q и переключателем 
работы S3. При пом напряжение сети через плавкие предохранители FI 

подается на силовые контакты магнитных пускателей К/. К2 и цепь управ- 
Если электрод зашиты от «сухого хода» Е7 находится в воде, то сраба-

• I реле К5 и меняет положение своих контактов. При замыкании контакта IKS 
Щ^итный пускатель К2 подготавливается к работе, а контакт 2К5 включает сит- 
И [  лампу Н2 «Сеть». Если же уровень воды в парогенераторе недостаточен,

, A'i не срабатывает и загорается сигнальная лампа Н/ «Сухой ход». В зтом
■  I4к, необходимо долить воду в парогенератор.

1̂ 0,ел имеет лее кнопочные станции S I и S2. олна из которых находится на 
Кщ пи управления, а другая - непосредственно на котле. При нажатии на одну из 

«Пуск» включается магнитный пускатель К2, который своими контактами 
^  ;д-; включает гзн Е2, сигнальную лампу Н4, шунтирует кнопку «Пуск» (если 

режим /7) и через плавкий предохранитель F3 подает питание на нижнюю 
E p i.  цепи управления. При «том включается и магнитный пускатель KI, который 
СМИ’'111 контактами IKI...5KI подает питание на остальные пять тэнов, сигнальную 
ламп 111 и шунтирует кн'опку «Пуск» (если задан режим PII).
I  ||ри работе всех шести тэнов происходит интенсивный нагрев содержимого 

иотла 11 когда его температура достигнет температуры кипения, давление в паро- 
Пд» он р\башке будет иметь максимальное значение. Соответственно замыкается 
квитам 2F злектроконтактного манометра F  и срабатывает реле КЗ. Контакты этого 
реле IK3 отключит магнитный пускатель K I; 2КЗ— сблокирует подвижную стрелку 
маирметра F  с контактом 2F; ЗКЗ— подготовит реле К4 к работе. Магнитный пус- 
натвл!. KI отключит пять тэнов и сигнальную лампу НЗ.
И  Если переключатель режимов работы S3 был установлен в положение PII, про

исходи отключение и магнитного пускателя К2. При этом все нагреватели будут 
выключены и сигнальная лампа Н4 погаснет. Если же переключатель режимов был 

U n i' 1н км н положение PI, то магнитным пускатель К2 будет продолжать работать, 
■обес! :чивая питание одного тэна Е2. При этом мощность котла уменьшится в 
^ В г ь  ра«

■ Н случае понижения давления в паровой рубашке котла до минимального зна- 
замкнется контакт IF  элеггроконтактного манометра F  и включится реле К4, 

акт которого IK4 разорвет цепь катушки реле КЗ. Реле КЗ выключится и воз- 
1 снои контакты в исходное положение. При этом вновь включатся пять тэнов 

^в'орик-я сигнальная лампа НЗ.
ВПри понижении уровня воды в парогенераторе оголится электрод Е7 и разор- 

непь катушки реле К5. Реле отключится и его контакты IKS, 2К5 придут в 
^Влиос положение. При этом выключатся все тэны и загорится сигнальная лам- 

«Сухой хол».
| ч,|)Н1аж 1лектроцроводки и заземление котлов типа КПЭ должны быть выпо т 

соответствии с ПУЭ. Провода ведут от распределительного щита с пус-
11 шщитной аппаратурой к станции управления, установленной в непосред- 

„г 10,1 близости от котла. Схемы подводки коммуникаций котлов типа КПЭ 
*Pti ан;,ены на РИС. 1.80, 1.82. Котел останавливается непосредственно на полу и 
h  ̂ Чя четырьмя анкерными болтами. К котлу подводятся трубопроводы холодной 
TP>f, 0И воды и трубопровод для отвода конденсата в канализацию. Последний 
^ ■ ПровоД не п°Д8одится для котлов типа КПЭ-НГ.



Холодная до. 
труба W

Горячая вода 
труба ЗД"

Отбод пара 
труба У  г "

Рис. 1.82. Установочный чертеж пишеварочною кома К1ГЭ-1Ы) (а) и спиц 
ления (б)

Эксплуатация. Перед началом работ проверяю! состояние н.фичного с °* в  
наличие заземления и воды в пароводяной рубашке В парогене раюр аливяот 
кипяченую и отстоенную в течение 24 ч воду до появлении ее и] кранцШ^^Н 
)атем проверяют работоспособность клапана-гурбннки. приподняв . |>6инку *  **^^И 
вверх, и двойного предохранительного к тапана, для чего отжимают груз, 
несколько pai на рычаг. Далее открывают вошушныи клапан или край 
устанавливают на длсктроконтактном манометре верхний и нижний пределы * ^ И  
холимого давления. ЩВ

Работу производят в такой последовательности: заливают в варочный с о в  
воду, загружают продукт и закрывают крышкой. Включение опрокидычаюЩИЯЯ 
осуществляется переключателем режимов работ, а неопрокн павающшВ *отЛ^ И  
нажатием на кнопку «Пуск». Мри появлении ровной и непрерывной струи пар<В 
воздушного клапана или воронки закрывают воздушный клапан или край »«>Р0̂ И  

Процесс тепловой обработки осуществляется автоматически. При необходимей 
корректируют положение верхнего и нижнего пределов давления па , .ектрокохЧТ
ном манометре в процессе варки.

После окончания работы отключают котел от сети; выпускают пар из-под *Р*1.114*»

,„ем турбинки вверх до отказа. После чего выгружают готовый продукт. 
н,,и варочный сосуд и крышку промывают горячей водой, протирают снаружи 

высыхания закрывают котел крышкой.
, (( ложные неисправности пищеварочных котлов и способы их устранения при- 

н табл. 1.35. Методика проверки технического состояния пищеварочного 
,ана в табл. 1.36.

Т а б л и ц а  1.35
Возможные неисправное!и пишеварочных котлов 
я способы ы\ устранения

иравности

Пг‘- нажатии на кнопку 
кК» котел не включается

. | включен, но долго не 
девается

работает нормально, 
световой сигнализации 
не переключается на 

.мажческую работу

нажатия на кнопку 
Пуск» шорается красная
«на «сухой ход» 
ение на манометре свыше 
5 атм, предохранитель

но! клапан не срабатывает

Вероятные причины

Нет напряжения в сети 
Сгорели предохранители 
Сгорел трансформатор 
Сгорел один или два 

злектронагревателя 
Перегорели сигнальные 

лампы 
Неисправны реле, злект- 

роконтактный мано
метр

Отсутствие или недоста
точное количество во
ды в парогенераторе 

Неисправен предохра
нительный клапан

Способы устранен

Подайте напряжение 
(вмените предохранители 
Замените трансформатор 
Замените тэны

Замените лампы

Зачистить контакты реле, 
манометра, при необхо
димости заменить их 

Залить воду через воронку

Выключить котел, разо
брать предохранитель
ный клапан, промыть, 
очистить от накипи

Т а б л и ц а  1.36
Проверка технического состояния пишеварочного котла

Что "[ч'аеряется и с помощью чего

'юность таземления - проверить измере- 
см сопротивления между корпусом и ну-

* 1 ч проводом с помощью омметра (класс

> те Iвис коротких ммыканий и обрывов в 
►■'иросхеме проверить с помощью ом-
*  (класс 2,5) и мегаомметра (класс 2,5) 
,,чину тока утечки - проверить в рабочем 
1:, янии по пп 3.8, 6.7 ГОСТ 18915-73 
|1н°сть котла - проверить ваттметром

2,5) или вольтметром и амперметром 
' 'с  1.5) на всех ступенях нагрева 
') световой сигналишции — проверни в 
г име «Автоматическая работа» и «Разо- 
',и визуально, пяти-шестикратным сраба- 

‘"’■'нием схемы авюматмси

Технические требования

118

0,1 Ом

Замыкания и обрывы не допускаются

< 5 мА

Пп. 1.4. 6.3 
ГОСТ 18915-73

Ситнализация должна быть четкой, 
без ложных срабатываний
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Полезная вместимость, л ............................................. 60
Мощность, к В г ..........................................................  10,8
Мощность варки, к В т .................................................  1,2
Напряжение. В ..........................................................  380/220 *1
Т о * ............................................................................ Трехфазный

50 Гц
Время разогрева, м и н .................................................  45 >

Рабочее давление в пароводяной рубашке, МПа
(кгс/см») ...............................................................0,25 (2.5Щ

Габариты, мм:
д л и н а .......................................................... • 820 i/j
ширина ........................... ' ...........................  880
высота . 1245 '
Масса, кг . ; •..........................................................  235 1  Я Н

Принципиальная электрическая схема автоклава АЭ-1 приведена на 
Включение аппарага осуществляется переключателем 5. которым 

задается режим работы, например PI При ном напряжение подастся на 
чатор Г и, если вода в парогенераторе закрывает электрод Е, то > i >и6а гьгаМ ^^^Н

Техническая характеристика автоклава АЭ-1

JN ~S0rk .740e

Рнс. 1.84. Электрическая схема автоклава АЭ-1:
Н f : плавки* предохранители; S-  пере» ночагель режима р«6,ны. KI .  К2~ arTy1Uf^ l 
магнитных пускаю лей K i. К4. К5 - т и ш и  реле; E l. Е2. F.3 пни; Г А '* ,кгГШ  
контактный манометр, Г трансформатор, ///. H I - сигнальные мм ,, / — эЖКТР®*! 
X - клеммный разъем I

U

122

ч( и нигныи пускатель K I своими контактами IK I.4 K I включает гэны El. Е2. ЕЗ 
ihvto мощность и исключает возможность одновременного включения пус-

двоими контактами IKS. 2KS включает магнитный пускатель К1 и сигнальную

I  №■

[1,. достижении в паровой рубашке котла максимально заданного давления кон- 
/ |лекгроконтактного манометра замыкается и включается реле КЗ. Контакты 
,с ie IK3..4K3 срабатывают и меняют свое положение. Контакт IK3 отключает 

ними пускатель KI. Контакт 2КЗ включает магнитный пускатель К2, контакты 
IK2. 4К2 переключают тэны на Ч  мощности, а контакт SK2, разомкнувшись, 

jei возможность одновременного включения магнитного пускателя KI. Контакт 
■■ б юкирует контакт 2F с подвижной стрелкой электроконтактного манометра, 

птвая питание катушки реле КЗ. Контакт 4КЗ подготавливает к работе реле К4. 
1црн понижении давления в паровой рубашке котла до минимального значения 
|  г IF  электроконтактного манометра замыкается и включает реле К4 Контакт 

ч ю IK4 разрывает цепь катушки реле КЗ, приводя его контакты в исходное 
сине и включая тэны на полную мощность 

I н *. i>чае оголения электрода Е  разрывается цепь катушки реле KS, которое своими 
нами IKS. 2К5 отключает магнитные пускатели KI, К2 и включает лампу HI, 
пнируютцую о недостаточном уровне воды в парогенераторе, 
ли аж электропроводки и заземление автоклава должны быть выполнены в 
г с т в и и с ПУЭ. Провода от распределительного щита ведут к станции управ- 
и 1ановленной в непосредственной близости от автоклава. Однако установка 

ции над автоклавом запрещается.
I < хема подводки коммуникации автоклава представлена на рис. 1.83.

Иэксплуатация и техническое обслуживание автоклава аналогичны эксплуатации 
^шничсскому обслуживанию иищеварочного котла.
*

1.5. КИПЯТИЛЬНИКИ. ВОДОНАГРЕВАТЕЛИ 
И КОФЕВАРКА

Кипятильники

Все кипятильники, используемые на предприятиях общественного 
*|( по устройству и принципу действия аналогичны. В настоящее время вы- 

" ‘■■я кипятильники типа КНЭ производительностью 25, 50 и 100 л/ч. Пред
аны они для получения кипятка на технологические цели. Коэффициент по- 

JO"> действия кипятильников не менее 90 %.
' лектрическни кинягильник КНЭ-25. Кипятильник КНЭ-25 (рис. 1.85, в )— на- 

I исполнения. Состоит он из корпуса, питательной коробки, кипятильного
J"-' и сборника кипятка.
■ питательной коробке имеется поплавковое устройство, с помощью которого 

поддерживается постоянный уровень воды. Вода в питательную коробку по- 
1 из водопровода по питающем) трубопроводу. Поплавковое устройство со- 

_  поплавка, рычага и клапана 
V  и,пятильном сосуде расположены трубчатые электронагреватели, переливная 

и сливнои патрубок с пробкой.
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Щиток 
Вводной h '100

Рис. 1.85. Кипятильник KH'3-Z5:a - общий «ил:
/ — сигнальная (сливная) груба. 2 автоматическое пусковое устройство; 3 — 
вводной щиток; 4 - соединительная труба; 5 - кипятильный сосуд; 6 - тлетгТмЯ 
ды; 7 — корпус; * - сборник кипятка: 9 - поплавковое устройство; 10 крыша; 
I I  - питательная коробка; 12 — переливная труба; I J  - сигнальные лампы; 
14 — ра «борный кран: IS — т»н; 16 - питающий трубопровод; 17 - патрубок 
с «аглушкой для промывки кипятильника; б— схема подводки кочмуниа>‘> 
ций

Вода в переливном трубе согласно икону сообщающихся сосудов устанаЯ^В 
ется на том же уровне, что и в питательной коробке, гак как они соеди^Н 
между собой соединительной трубой.

Сборник кипятка имеет ра (борным кран, крышку-огбойник, мкрепленну^П 
верхней части сборника кипятка, и отверстие, черет которое кипяток при 
полнении сборника попадает в питательную коробку. w

В случае переполнения сборника кипятка, нарушения нормальной работы 
тельного клапана или неисправное!м автоматики регулирования кипяток удал^И 
по сигнальнои грубке в трап. В

Сверху кипятильник закрывается крышкой. ж
В кипятильнике установлены следующие ыектроды: на дне п и i а телЫМИ'ОТ^И 

ки — электрод «сухого хода», которым контролирует наличие воды, поступМ^^И 
из водопровода в кипятильник, в сборнике кипятка — мектрод нижнего УР^^И 
обеспечиваюшии включение тлектронагревателеи после отбора кипятка, и 
верхнею уровня, отключающий электронагреватели при заполнении т б о р н и ю  киП^И 
последний «лектрод защищен колпачком от попадания на нею кипятка • про^^Ш 
заполнения сборника кипятком.

На корпусе кипятильника установлены сигнальные лампочки, оПО»<1Ц**^^И 
световым сигналом о наличии напряжения на кипятильнике и работе элект^щ
греватсльных «леменгов.

с . „ и  к о р ^ Р  IБлок автоматики монтируется на панели, крепится к нижиеи частя т щ  —
кипятильника с помощью винта и закрывается кожухом.
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Автоматика зашиты обеспечивает ташиту or «сухого хода», г. е. не*03М0 * ^ И ^  j

мня трубчатых электронагревателей при отсутствии или очень низком уровне 
в питательной коробке и кипятильном сосуде. Автоматика зашиты обеспечи- 
,ак*е отключение тэнов при чрезмерном понижении уровня воды во время
ы кипятильника.

| . оМе автоматики защиты, в кипятильниках применяется автоматика регулиро- 
' обеспечивающая отключение тэнов при наполнении сборника кипятка до 

еГо Т.1Д.1ННОГО предела и включение тэнов после разбора кипятка и понижения 
итвня до нижнего заданного предела.
1риниип действия кипятильников основан на системе сообщающихся сосудов, 
„енных водой с различной объемной плотностью. С одной стороны пита
ли коробка и соединительная труба, заполненные холодной водой, с другой 
Hbi - кипятильный сосуд и переливная труба, в процессе кипения заполненные 
,еп водой и пузырьками пара. Соответственно образующаяся смесь имеет зна- 

■цЬ,то меньшую объемную плотность, чем холодная вода, вследствие чего уро- 
1  ее должен быть значительно выше, чем уровень холодной воды. Уровень 

а кипятка с паром зависит от высоты начального столба воды в перелив- 
бе и интенсивности кипения, 

ачальныи уровень воды в переливной трубе выбирается таким образом, чтобы 
g'pejii'B ее в сборник кипятка происходил только при интенсивном кипении воды 
I [ип> сильном сосуде.
■Процесс приготовления кипятка в кипятильнике заключается в следующем: хо- 

я вода из водопроводной сети по питательной трубе через клапан поступает 
ательную коробку, а из нее по соединительной трубе —в кипятильный сосуд 

и пер ливную трубу. Когда уровень воды в переливной трубе и питательной ко
робке достигает требуемой величины, поплавковый клапан перекрывает поступление 

ш
Уровень воды в переливной трубе устанавливается на 60...70 мм ниже конца 

труб»
Когда нагревательные элементы включены, находящаяся рядом с тэнами вода 

ется и поднимается вверх. В верхней части кипятильного сосуда и в пе
ной трубе собирается более горячая вода из-за меньшей ее плотности, а в 
и части —более холодная. В верхней части кипятильного сосуда вода быстро 
ается до кипения, так как в ней находится около трети теплоотдающей 

Рхности тэнов. Кипение воды сопровождается значительным выделением пузырь- 
Ипара. которые, будучи намного легче воды, устремляются вверх, но не конден- 

поскольку температура волы близка к температуре пара. При этом объем- 
И**ааа смеси становится намного меньше и происходит выброс кипятка с паром 

'ииной трубы.
^■"Ипяток, ударяясь о крышку-отражатель, направляется в сборник кипятка. Пар, 

^касаясь с холодными стенками питательной коробки, конденсируется и стекает 
"тик кипятка Со стенками питательной коробки частично соприкасается и 
к■ позтому температура его на выходе из разборного крана на 10—15 °С ниже
а,УРЫ кипения

* 't le выброса порции кипятка из переливной трубы уровень его понижается, 
^ ^ ' ls'y в нижнюю часть кипятильного сосуда по соединительной трубе начнет 
ртс, " колодная вода. При этом уровень воды в питательной коробке понижа- 

[ "'""авок опускается, и водопроводная вода заполняет питательную коробку
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i i i требуемою уровня la но время на верхней чачи  трубчатых тлектро 
накапливается большое количество п> тырьков пара, которые <■ iрываются 
ус1ремляютсн н переливную грубу, при »гом вновь происходит выброс 
им!ьа (интервал между выбросами - несколько секунд).

Каждый pai после выброса порции кипмтка холодная вода и) п и та п ^ Н  
збки поступает в нижнюю часть кипятильного сосуда В п о  же впеч« - "коробки поступает в нижнюю часть кипятильного сосуда. В по же врощ Л  

ней части кипятильного сосуда вода киши чш о б ь я ш  п ики iui01J '
холодной воды. Самопроизвольно вода вверх не поднимается, т. е. 
перемешивание о к л ш в у е !.  Теплопроводность воды очень мала, новому темпе^К* 
верхних слоев ее в кипятильном сосуде не понижается при иосгупленц^^^Г 
нижнюю часть холодной воды Hi переливной трубы кипяток выбраса^^^^| 
сборник кипятка периодически; разбирать же кипяток можно через кран^^^В 
рывно. ШВШй

Техническая характеристика кипятильника КНЭ-25

Производительность по кипятку (при разности темпера
тур кипятка и поступающей воды 90 °С), л/ч . . 25 

Мощность, кВт . . . .  3 
Напряжение. В 380 220
Т о к ........................................................................ I рехфазн

50 Гц
Время до первого выброса кипятка из переливной трубы,

м и н ............................................. К)..15
Объем сборника кипятка, дм3 ...............................  7,6
Габариты, мм:

д л и н а ...............................................................  427
ширина............................................................... 303
высота ...............................................................  622 *

Масса, кг . . ........................................................... 16,5

Монтаж (рис 185.6) электропроводки и заземление кипяiи тьника ВыМН^^Н- 
в соответствии с 11УЭ, подключение проводов — согласно пр, и.ншиалы^^^^^Н 
тажнои схемам. ДИр

Кипятильник устанавливается на типовом металлическом столе или 
в которых предусмотрено отверстие диаметром 250 мм для ввода водрлрМ^^Ц 
|рубы. слива воды н трап, а также для злектрического кабеля. поаМшШ 
магнитному пускателю автоматического пускового устройства iaieMfll 
подводится к заземляющему болту, находящемуся на корпусе кнпятия^^^^^^^^^ 

Кипятильник КН >-25 работает от трехфажой сети переменного гоМ. 
пиальная злектрическая схема его приведена на рис. 1.86.

Модифицированный кипятильник КНЭ-25М отличается от базо«в^^ИИ

« л я п » *  1

него система зашиты от «сухого хода» и поддержание уровня иш аШ  ■ 
выполнены на герконах.

Электрический кипятильник КНЭ-50. Кипятильник по назначен 
электрической схеме аналогичен кипятильнику КНЭ-25, но отли 
ртами и производительностью.
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I Кб. Принципиальная ътектрическаи 
ипятильиика КНЭ-25: 
ючатель; F -  предохранитель, K I-  

п магнигныи; К2-  реле. Г — трансфор 
Н — резистор; К/... У4 — л иолы. E 4 . i t  - 
1Ы; E l ..F.3 — тжы. X - клеммнаа панель

Гехиическая характеристика 
кипяIильникя К1 П  50

:игельностъ по 
, ку (при разности 
Г  , чсратур кипятка и по

ющей воды 90 °С),
50

лиш ь, кВт . . .  . 6 
*ение, В . . . . 380/220

Трехфазный,
50 Гц

At ю первого выброса 
и ч| ка из переливной
.бы, мин 10...15

„ ч  сборника, дм* . . .  7,6
u|Hi I ы, мм:

|ина......................  427
т р и н а ..................  303

н ы со та ..................  702
U k i ........................... 18

шфииированный кипятильник КНЭ-50М отличается от базового тем, что у 
чкчсма защиты от «сухого хода» и поддержание уровня кипятка в сборнике 

юны на герконах
> н-кл рический кипяIильиик КНЭ-100. Кипятильник КНЭ-100- напольного пе

ня Но устройству и назначению он аналогичен кипятильнику КНЭ-25, но 
лея от него габаритами, производительностью и электрической схемой, 
лнавливают кипятильник непосредственно на полу. Водопроводную сеть 
■мют к питательному клапану с помощью трубы. Штуцер сигнальной трубки
■ ют со сливом в канализацию через водяной затвор. Провода от сети под- 

"  1 ’ч постамент и подключают к вводному шитку.
н и *  электропроводки и заземление кипятильников выполняют в соответ- 

ПУЭ, подключение проводов - согласно принципиальной и мошажнон

Техническая характерно ни,а кипятильника КНЭ-1Ц0

Производите п.ность по кипятку (при разности темпера
тур кипятка и поступающей воды 90°С), л/ч . . . 100

Мощность, к В т ........................................................... 12
Спряжение. В ..........................................................  380 / 220

Г о к ........................................................................ Трехфазныи.
50 Гц

Нрсмя до первого выброса кипятка из переливной трубы.
м и н ........................................................................ 20

'пьем сборника кипятка, дм3 . . .  . . .  22
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О т водопровода пв
Tpyda 1/2т }0-

Сливная 
труд'а d„ - 22

Щ и  т о й  
ВВодпои

бопт заземления

Рис. 1.87. Схема полаолки коммуникаций кипятильника КЮ-ИХ1

Габариты, мм: 
л дина 
ширина 
высота 

Масса, кг

Габариты и установочные ра!меры кипятильника приведены на рис. 1.87JJ 
Кипятильник КН'Э-100 работает от грехфажой сети переменного гоп. 

пиальная электрическая схема его приведена на рис. I XX 1 п Р
Электрические кипятильники КНЭ-100М. КНЭ-100Б. К .114 I И Л Ь И Н К И  КНЭ^^^^ 

КНЭ-100Б по нашаченню, ycipoticiB.v и метрической схеме аналогичны КШ ^ ^Н  
нику КНЭ-25, но обличаются oi него 1абари1ами и ирои)водиieльноегью. 
ская характерно ика кипят 1ьников представлена н iaf>i 137 И д

Т а б л и ц < «
Техническая харак гериешка киия1ильников КНЭ-1МБ 
и КНЭ-100М

Покамтели

Проитводительностъ по кипятку (при рашости тем
ператур кипятка и поступающей воды 90 °С), л/ч 

Мощность, кВт 
Напряжение. В 
Ток
Время до первого выброса кипятка и> переливной 

грубы, мин 
Объем сборника кипя!ка, дм3 
Габариты, мм: 

длина 
ширина 
высота 

Масса, кг
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Рис. I.XX. Принципиальная злгктрическая схема кипятильника КН'Э-100:
переключатель; F  предояраишель; K I -  пускатель магни1 иыи. К 2 - реле; Г —

”  реформатор; Л-решстор; У1...У4 — диоды; Е4...Е6 - электроды; Е1...ЕЗ — тмы

)кспл>атация. Перед началом работы проверяют, открыт ли вентиль на под
ходящей водопроводной трубе и заполнен ли кипятильник водой. Затем по уровню 
•°ди в переливной трубе определяют правильность регулирования питательного 
*ЛШчна После этого сливают из сборника оставшийся кипяток и устанавливают 

л сигнальной Iрубкой ведро (если трубка не имеет слива в канализацию).
I  В процессе работы кипятильника регулярно отбирают кипяток. При лтом первые

?
Чии сливают, так как они могут быть некипячеными. Отбор кипятка лучше 
и (водить при некотором скоплении его в сборнике. Не следует допускать пере- 
^рнення сборника кипятка, о чем свидетельствует появление струи горячей воды 
J 61" нальной трубки.
При выIекании из водоразборного крана вместо кипятка теплой воды следует 
г>лировать пига1ельиый клапан так,‘ чтобы уровень воды в переливной трубе 

.0,08 м был ниже ее кромки. Если питательный клапан отрегулирован пра- 
но, го появление некипяченой воды в сборнике кипятка объясняется наличием 

Hyt " ° стей в стенках питательной коробки (если последняя расположена в кор-

"енсивное парение свидетельствует о том, что уровень воды в переливной
" иже требуемого или прекратилась подача холодной воды.

I*
Чосле окончания работы вентиль на водопроводной трубе закрывают
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Наружную поверхность кипятильника протирают влажной тканью, xpd^^^Hj
]Iыi* и полированные поверхности - фланелевой тканью е порошком мела.

Ло включения электрических кипятильников проверяют надежность ме*« J'.данц,
ского соединения заземляющего болта на корпусе кипятильника с проводц^Н 
щи того iaicMЛенин. ж

После включения электрического питания должна тагореться красная сигн^В 
ная лампа, а после таполнения питательного бамка водой до таланного, уо д ^ Н  
зеленая, которая свидетельствует о том. что тэны находятся пол >'фяжени«^Н 
кипятильник нагревается. jHj

Каждые 2—3 дня поверхность электродов очищают от накипи мягкой а Я  
левой тканью. Один рат в два-три месяца следует вынимать тэны и очищать J  
накипи, предварительно отвинтив боны, удерживающие лмо-флаиец водонаг 
теля, на котором закреплены тэны.

При отсутствии или неправильном положении колпачка на электроде, or 
чивающем максимальный уровень волы в сборнике кипятка, возможны ч» 
включения и отключения т>нов в момент переброса воды в сборник кипятка. Д  
пачок должен быть налег так. чтобы имеющееся в нем отверстие было обрацЯ 
в сторону, противоположную переливной трубе И

Необходимо систематически осматривать наружную поверхность зипчгильа^В 
Особенно тщательно следует проверять фланцевые уплотнения, а при ofmapyai^^H 
утечки воды - затягивать гаики на сгяжных болтах и таменять. если jro необ^Н 
лимо, прокладки. В случае разработки кранов необходимо подтянуть пробки. 
дует проверять также тлектрокоммуникации и в случае необходимости npoHinjj^H 
мелкий ремонт пускорегулирующих приборов. В

Неисправности, которые могут иметь место в процессе эксплуатации кипяти^Н 
пиков, и способы их устранения приведены в табл. 1.38. В

Водонагреватели

Колонатреват ель электрический HJ-lb. Водонагреватель (рис. 1.ВД
прелнатначен лля получения горячей волы для технических целей и предстаМ^^Н 
собой цилиндрический стальной резервуар, герметически такрываютцийся крьшМ^Н 
Внутри pciepevapa на крышке смонтированы трубчатые электронагревателя» РезерЧ^И 
установлен внутри предохранительного кожуха, выполненною m слали, покрыт^И 
снаружи светлой шалью. Между кожухом и ретервуаром проложена теплоизО^И 
пня - минеральная eaia

Лля подачи в водонагреватель воды и) водопроводной сети к ратбора горв^И 
волы резервуар снабжен двумя патрубками, один из которых находится в его hi^ H  
ней части, другой - в верхней. И

На водонагревателе под сьемным шдитным кожухом укреплен шкаф с пу<^И 
вой аппаратурой и приборами автоматики

Водонагреватель имеет автоматику регулирования теплового режима. Автомат^ 
регулирования температуры воды осуществляется тсрмосигналитатором ТСМ-ЮО и 
нитным пускателем.

Принципиальная электрическая схема водоиат ренателя прицелена на рис' ^ и  
Защита от «сухого хода» — электродная, аналогичная защите, ирименяемо^И

электрических пищеварочных котлах. При достаточном уровне волы тлектроД ШЦ
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1

Рис. 1.89. Водонагреватель НЭ-1К:
I -  патрубок для присоединения к водопроводу: 2 -  Я Н Н Щ
кожух;.) - водонагреватель:4 зеплонзоляция; .J -  пат- Ш ь
рубок для отвода горячей аилы, л крышка .для креп- ЗНаНш
ления пипа. 7 - лазчик термосигна зизатора; A с ьем
мая крышка; « -  пулы автоматическою управления; ЛИаНш
/ « - н и .  // — сигнальная лампа; /.’ - гермоситналита- Щ ж к  '
тор

установленный на крышке резервуара. находится н воде, злекзрическая цепь 
замкнута. а его замыкающие контакты /КЗ и 2КЗ 1акрыты, т. е. вклю чай  П ^ Н г :  
сигнальной дампы // и кагушки маизитного пускателя К. последний при н к л ю ^ ^ Н  
тумблера Q2 включает пн ы  водонатревазеля. В случае понижения ) ровня Н К 1 
резервуаре. например при временном прекращении подачи иолы и) водопроМЙ^^^Ц 
включении аппара г а при закрытом веши зе на подводящем зрубогтроводе, итектЯ^^И 
окажется оголенным и питание реле А'.? прекратится, а его .лммкающид )кон<Др 
IK J и 2КЗ соответственно отключат сигнальную лампу и катушку матнитНОГ^^^Н 
кателя К; последний через контакты К обесточит тж ы  4,

Термометрический сигнализатор ТСМ100 имеет три стрелки -  две 
одну укатывающую (адаюзние стрелки юрмосш на ш taiopa усзанавливают: 
на минимальную, красную - на максимальную температуру воды. Па указыаа1^И 
(черной) стрелке жестко закреплены контактные шеточки, скользящие по Д>У*^Н 
торам с контактами, один из которых связан с желтой, а д ругой-с красной 
щими стрелками. При нагревании воды указывающая стрелка ср с- д в и г а е т е »  
шкале и по достижении нижнего предела температуры через контакт 
стрелки HI включает реле А/. а через замыкающий контакт IK I иоЛГ01**л^ ^ И  
цепь реле А'.’. При нагревании воды до верхнего заданного предела уК»№,**‘̂ ^ И  
стрелка через контакт красной задающей стрелки Н' включаем реле Ю. разМ Ы ***^^И  
контакт которого /А’.’ размыкает цепь катушки магнитного пускателя Л  послем8§11

1
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он |ipнминимальная мешрнческам 
peMir.w НЭ-IB:

?  ,0 icp. KI. K2-ptne: К  - магнитный 
', ' vf у ;  - носковой прибор: Н — сигналь- 

1 j д / реле шииты от «сухого «о- 
f "  , 1сктр°д; Я — сопротивление: в/ и 

т а н ы  тсрмосигиалимторв; Г — транс -
С .  / / «  т,ны

чае1 | ж ы  Поскольку замыкающий 
, .’А’.’ блокирует питание катушки

о 1  ходе укагываюшей стрелки от 
млаюшей стрелки В2. выключе- 

юв ><е произойдет. Когда же ука
ли» с Iредка опустится до нижнего 

ю предела в/, цепь питания ка- 
*и промежуточного реле KI раюмк- 

а его ра1 мыкающий контакт IK I 
-щи1 катушку К2, контакт которой 

Iу/идо» > ет цепь питания катушки магнит- 
(гскателя К  и подключит тчны к сети. 
ЬлоиагремтеА НЭ-IA. Водонаг рева- 
■меет конструкцию, аналогичную 

ни но.юнагревателя НЭ-1Б, но 
-гея большей мощностью, прои)- 
льноегью и ра (мерами.

Э/1*50Гц, Ж  В или 
3^50ГЦ, 220В

Техническая характеристика водонаг ре на гелей НЭ-IA и НЭ-1Б представлена в

Т а б л и ц а  1.39
Техническая характеристика волона|ревагелей

Показатели

| п. Ь 1И1е‘ьнооь при темперагуре
Ьбъ». и волы не ,,и*е 7°С, л/ч

ре >ервуара. дм*
К ,  11 тура нагретой воды, °С 
№ < , ь .  кВг

То,” " '  " ие- »

посту-

'Н "  1 ШОК 
11.1 mi

! I,

Водонагреватели

НЭ-1А

160

33
90.95

18

НЭ-1Б

80

25 
90...95

12
380/220 

Трехфагный, 50 Гц 
9 6

605
385
675
65

605
385
600
60
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'Эксплуатация. Перед включением водонаг ренагеля открывают 1т .1()Прв>̂ И  
вентиль и проверяют, заполнен ли водонагреватель водой (для ной и е л м Т ^ Н  
ванн один m водоразборных кранов, установленных на рашолящей магис*Ж‘ 
горячен воды, идущей от водонагревателя), надежность соединения корпу^^^Н 
земляющим контуром. Mecia соединении проводов и шин должны быть 
затянуты гайками, кроме того, не должно быть наложения одного провау^^| 
другой. Убедившись, чго водонагреватель заполнен водой, его включают о ст^ Н  
01КРЫ1ЫМ один in водоразборных кранов на разводящей магистрали i l l8

В процессе технического обслуживания очищают электрод от накипи,
лируют время раюгрева водонагревателя и при несоответствии его данных

,с*Мической характеристике проверяют исправность т знов зз кошакшых спе ли нений 
исправных I шах и контактных соединениях снимают всрхзпою крышку водоа^И 
вателя и очищают тзны от накипи. И Г

Неисправности, имеющие место в процессе эксплуатации вс ;она! рсвателя,'^^^^ 
собы их устранения привечены в габл. 1.40. чШ Ж

1 а 6 л и ц
Но з м о а н ы с  неисправности аозонатреаателя и способы
их устранения

Неисправности Неромзиые причины Способы ) странен

При включенных рубильнике, 
тумблере и заполненном во
дой резервуаре сигнальная 
лампа не зажигается 

При включенном водонагрева
теле вода не нагревается до 
заданной температуры (95 °С )

Вола в нагревателе недоста
точно горячая или кипит

Время раюгрева воды в нагрева
теле превышает норму

Нет контакта лампы 
в патроне или она 
перегорела

Нарушен контакт про
водки. Перегорели 
один или несколь
ко тэнов 

Нарушение регули
ровки гсрмосигна- 
лизатора ТСМ-100

Поверхность тэнов 
покрыта слоем на
кипи

II, лампу до
вменить лампу '

Проверить и и а  
проводку. )амеи1 
pei превшие гэны

ровагьС) грегулир
с н I зз ал и за гор Г С М ^ Н  

. с мновкн жвМ^Ш 
зз красной стрелМЕЦ*^Н 
б>емые пределы 
рпвания ю м п е р В П И ^ Н  

иодонагреМ^И
in 1МКИПИ Ж

Кофеварка КВ 3-7 ’Н
Кофеварка (рис. 1.91) предназначается для пригоговлММ н4Ту* ^ И |  

ного кофе и кофейных нашиков и является аппаратом периодичесмВ Д*йсГ^И| 
Она состоит и) варочного сосуда и наружного кожуха, покрытого >мальЮ 
гонов или хромированного. Воздушный зазор между стенкамзз варочмСМ С0С,,̂ ^ И  
кожухом служит теплоизоляцией J H

Внутри резервуара смонтировано циркуляционно-перекидное устройство, 
назначенное для циркуляции кипятка зз подачи его в чашку с фильтром. Устрои^^И 
состоит из пароулавливающею колпака с гремя отверстиями на боковых СТ* ^ ^ Н
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Рис.11.91. кофеварка КВЭ-7:

» .
атель; 12 - переключатель; 13 - столик* |борный «ран; 2 — терморегулятор; 3 — лампа сигнальная; 4 - отражатель; 5 - 
|лыр; 7 -  циркуляционная груба; * -  варочный сосуд; » — пожух; 10 -  колпак. I I  ■

крышка.
злект ре

циркуляционной трубки, чаши-фильтра с перфорированным дном и отверстиями, 
расположенными в верхней части, и отражателя, укрепленного над циркуляционной 
трубкой В боковой стенке у дна внутреннего сосуда имеется патрубок с краном

II для |м toopa кофе. Сверху кофеварка закрывается съемной крышкой. Обогрев вароч
ного сосуда осуществляется закрытым электронагревательным элементом, аналогичным 
"онфорке плиты и представляющим собой литой чугунный диск, в спиральных 

I  к*н«и. 1х которого «прессованы в электрон юляционнои массе две нихромовые спирали

Inarpn тельный >лемент установлен под дном варочного сосуда и закрыт снизу 
кож>.
^кофенарка снабжена терморегулятором, датчик которого установлен в варочном 

В Ч и к  лад разборным краном. Терморегулятор автомашчески поддерживае! напиток 
^^Ж ячеч состоянии при температуре 60...80 °С. Над краном на кожухе находится 

сигнали>ирующа* о работе нагревательного элемента. Варочный сосуд уста- 
|1а подставке, выступающей справа и служащей одновременно столиком для 

тоРиевой стороне столика установлен переключатель.
Техническая характеристика кофеварки КВЭ-7

Вместимость. л / Ж .............................................  7
Мощность. к В т ..............................................................  U
спряжение, в ...................................................... 220

...................................................................Однофазный.
50 Гц
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■
Габариты, мм

длина ....................... I  З Щ Я
ширина........................‘Я  ШИ
вы со т а ........................Шш

Масса, кг . . . .  Я  ЯШ
Принцип лсис1вия кофеварщ о е ^ |  

на системе сообщающихся c o c y jo i ' j^ B  
чснных * и  Ik ' ч  11 -1* ■ pa ' 1ИЧН0Й  061З - 
плотностью Wm

Электрическая схема «офеа^В
• представлена на рис 1 92.

Эксплуатация. Перед началом Ж  
боты в кофеварку заливают воду ( ^ Н  
тельно юрячую) в количестве 6 . ^ В  

1 Г  но не менее 4 л. скрывают ааро^^Н
у  у  ' I крышкой и вк » Пе п ^ ^ В

/7 I 5 1 скую сеть на полную мощность. устмУ»,
2^50Гц,220в ливая пеР*|[Л,очатеЛк в "о л о ж м ^ ^ И

' «Кипячение- 1а < >а»ипШМРис. 1.92. Принципиальная электрическая
, х , ча  коф гы рки  К В  » 7 волы н‘  * ИЛк1р >’ов,,ым с' 10в“  x a q ^ H
£ - нагревательный элемент. // — сигнальная молотый кофе и вновь такрывают крм ^В
лампа. К - сопротивление. « к о н т а к т  термо Через 5-7 мин после 'акипаниа а п ^ ^ Н  
регулятора; S - переключатель; V - штекерный

выключают. Отпуск напитка п рою а^^Н  
черет 4-5 мин после вык 1к>ченма 

рата Для поддержания напитка в торячем состоянии переключатель устанааВ^^^^Н 
положение II «Подогрев». | Н

Перед повторным притотовлением напитка и после окончания работы коф М ^^Н  
отключают от тлекфической сети, вынимаю! циркуляционно-перекидно* vcTpofc^^^l 
промывают его вместе с варочным сосудом и просушивают I B

Пароварочные аппараты
Различают пароварочные аппараты, работающие при атмосферном 

,и .гитом давлении В первых варка продуктов производится практически при 
рабочего пара 2,5...7,5 кПа, во вторых -  при избыточном давлении 40. .50 кПа. 

И . , ь ,ование избыточного давления сокращав! время варки пищевых продуктов 
ьттает производительность аппарата, но в то же время усложняет его кон- 

шпо и (ксплуатацию.
Т .„„арат пароварочный электрический секционный модулированный АНЭСМ-2.

Г1! (рис. 1.93) предназначен для варки на пару мяса, рыбы, овощей, а также 
Г  j ютрева различных кулинарных изделий. На предприятиях общественного 

ч сто используют самостоятельно и в составе технологических линий. Состоит 
I из двух однотипных секций, установленных на подставку с регулируемыми 

^ , „ С  ножками. Секции и подставка облицованы стальными листами, покры-
I  тыми эмалью белого цвета.

А-А tc Г

1.6. ПАРОВАРОЧНЫЕ АППАРАТЫ. МАРМИТЫ.
ТЕПЛОВЫЕ СТОЙКИ И ГКРМО(ТАТЫ

Пароварочттые аппараты преднажачены для варки продуктов на т ^ В  
В >тих аппаратах обогрев продуктов осуществляется острым паром, т. е. пуТ«»<^И 
посредственного соприкосновения с насыщенным паром Последний при этом 
ленсируется и отдает теплоту фазового перехода обрабатываемому продукту. ' Я  

Оборудование для отпуска пищи объединяет группу тепловых аппаратов. 
назначенных для выполнения различных вспомогательных операций, не 
с процессом тепловой обработки продуктов

К нему относятся: мармиты, которые служат для поддержания • горячем И |  
стоянии первых, вторых блюд, соусов и кулинарных изделии. ТСПЛОММ с т о ^ В  
используемые для кратковременного хранения н горячем состоянии блюд • 
и подогрева тарелок; термостаты, применяемые для подогрева и хранения • 
состоянии напитков

V

' 1 ' H i ,S0 ф  29 20 27 ф Щ

19з \
" " “ Pal иаринарочный п е к  i рический секционный модулированный А 1 ГХ М - 2 :

8 - \ ”  ? ,1аР«»чные камеры. 4, 5 - противни; 6 — уголок; 7 -  лампа сигнальная «Пег 
ЦН[^В**"ни» /> МП* v ■'1 I i-нав «Нагрев»; 9 - выключатель; /(/-переключатель; //-вводной
Н  Н / 9 и V с Даи 'ениа; 13, П, 18. 2 0 -  трубопроводы; 14 -  коробка гегтаима; /5 -  крышка;

H L Top ' ^ РИ *1 кран; 22 ~ >амок; 23 ~ крышка; 24 - тэны; 25 — кожух; 27 - кран; 28 — 
Рама; 30 - регулируемая по высоте ножка



Каждая секция имеет две самостоятельные варочные камеры, ш п о ч Д В  
нержавеющем cia.ni. Huyipii нарочных камер рагмещакмея сплошные и п е а ^ ^ ^ И  
ванные противни для продуктов, варка которых производится паром, 
mi фубопроводу in ра (метенного в полемике парогенератора 11ослетний загтотщ^В 
водой in питательной коробки Матрен воды в парогенераторе осутесгвляеп^<^^^| 
мощность которых регулируется с помощью пакетного переключагеля. Защита iS l  
от «сухого хода» производится с помощью реле давления. Подача пара в ваип^^В 
камеры регулируется шибером. Образующимся в процессе варки конденсат огво^ц^В 
по трубопроводу в канализацию.

Блок управления вмонтирован в подставку с правой стороны, ручки pepyj^^B 
наним и сигнальные 1ампы выведены па лицевую панель. Й«Г

Мощность аппарата регулируется с помощью пакетного мереключатеЛ|«в 
ношении 4:3:2. I. Регулирование осуществляется параллельным нк п очеим ц ^^Н  
четырех Т)Нов (сильный нагрев), трех или двух тжов (средний нагрев) и о д |^ В  
г>на (слабый нагрев). ЯШ

Техническая чаракгерметика annapaia АПЭСМ-2

Объем варочных камер, м3 .................................  0.37 ^ Я К
Производительность (по картофелю), кг/ч . . 75 ;' В р
Мощность, к В т ............................  ........................ Ю 1
Т о к ................................................................................. 1 рехфашый, чЗ |Ш

50 Гц
Напряжение, В 380/220 к 1В В

Время раюгрева. м и н ............................. 20 И Я
Средняя рабочая температура в камере. ° С ....................  95 JBB
Габариты, мм: Ш

д л и н а .........................................................  830 Н
ширина........................ 800 Я В Я
вы со та ................................................................... 1630 ' таИ

Масса, к г ........................................................................ 240 if

Пароварочныи аппарат работает от трехфазной сети переменного юка. Е г о ^ ^ В  
ципиальная > тектрическая схема и схема подводки коммуникаций мриаеяМ ^Н  
рис. 1.94. Ж

Аппараты нароварочиьн- мектрические АНЭ-ОДЗА (АНЭ-0.23А-01). Аппараты nP§fr 
назначены для парки на пару при атмосферном давлении овощей, мяса, рыбы, 
личных кулинарных изделий в функциональных и других емкостях на преДПрМ^Н 
общественного питания. ШШ

Аппарат АПЭ-0.23А устанавливается на общую ферму совместно < другими 
ратами. a A ll 3-0.23A-0I имеет индивидуальную подставку, поставляемую СОВМв^И 
с аппаратом. В

Аппарат АГГЭ-0.23А (рис. 195) состоит из двух варочных камер, установлей1^И 
на раме и закрытых с лицевой стороны индивидуальными дверцами к натяжИ^И 
запорами Внутри варочных камер размещены кассеты с функциона шными 
тями JB

Под варочными камерами смонтирован парогенератор. Заполнение парогенера^И 
водой осуществляется щ пигательной коробки, вровень волы рег>лируете*л*^^И 
ковым клапаном Н

Натрен волы в парогенераторе осуществляется т игами. Для защиты ТЭИО^И



50Гц, тВ и п и  3~50Гц. 220В
А В  С N

Щи топ вводной

f -W []F1

300

\ЕЗШ

к ?

h-70
/20

750

—
Трап

\0т Водопровода 
Тру da 1/2“ 
h -95

Pm 1.94. Аппарат А П ЭС М -2 : а -  принципиальная мектрическая схема пароварочного аппарата
2

р давления РД-4; FI — предохранитель 11РС-6-П с ПВЛ-2; S2 -  переключатель ТПКП; 
O f» .  :><*чаle.iw пакетный ПВМ2-10; Х ~  набор мжимов КНЕ-2508; KI. К2 — пускатели магнит 
нМ1 ПМ1 Ml. ///. Н2 - лампы накаливания коммутаторные KM4-9U; Rl. R 2- ретисторы IIJB-23.
2,7fcO-. N . .  5 / — кнопка управления КУО-3; £/...£¥— электронагреватели; б -схема п
^^Шникаиии

подводки

Т -

Л-А Bui I

к '
-пг>'

Ферма
N..

Аппарат нар о нарочный меырический АПЭ-ОДЗА:
„  “  4' *  ~  °блицовкп; S  -  дверца. 6 варочная камера. 7 — реле температуры. Я — сиг- 
pot * * ” * ’ ~ РУчка выключателя; 10 -  кассета; //. 12 -емкости; 13 -  кондеисатопровод; 
Нс 'о р атор ; /S- реле давления; 16 - питательная коробка; 17 — сборник конденсата;
<>С> С ,1егтР °аг,парвтурой; 19 -  блок ta жимов; 20 -  болт инемления; 21 — веитиляциои-
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«сухого хода» на подводящем трубопроводе установлено реле давления, от 
шее злектронаг рева тел и при давлении воды ниже 0,05 МПа (0,5 кгс/см3). i 

Вырабатываемый в парогенераторе пар по двум трубопроводам Полаетш. 
рочные камеры. Образовавшийся в процессе варки конденсат с дверей 
сборник конденсата. IB S

И мижнеи части аппарата размещена панель с «лектроаппараiурон и блок 
На лицевую облицовку выведена ручка выключателя и желтая сигнальи^^^^^ 
сигнализирующая о включении электронагревателей аппарата.

На конденсатопроводе установлено температурное реле. К крыше аппарат» 
пится короб приточно-вытяжной вентиляции.

Техническая характеристика аппаратов АПЭ-0.23А и АПЭ-0.23А 01 при*»
в

Ь  6 л и ц ,  ■
Техническая характерис1ика пароварочных аппаратов МГ)-0,23А ]
и АПЭ-0.23А-01

3 — 5 0 Гц. 220В

I . I , L Г1

Показатели

Объем варочных камер, м3 
Производительность (по картофелю), кг/ч 
Мощность, кВт 
Напряжение, В 
Ток
Время разогрева, мин
Средняя рабочая температура в камере. °С 
Габариты, мм: 

длина 
ширина 
высота 

Масса, кг

Аппараты

АПЭ-0.23А

0,23 0.23
50 50
7,5 7.5

380/220
Трехфазный, 50 Гц

18 18
95 95

900 900
800 800

1350 1500
160 180

Принципиальная электрическая схема anuapaia представлена на рис. 1.96. 4 Шт 
При включении выключателя 5 напряжение чере! плавкие предохранителей 

и F J и контакт ре.зе давления B I поступает на цепь управления. Если даыМ^И 
волы в водопроводной сети достаточное, то контакт B I замкнут. При >тоМ вкл^И  
ются магнитные пускатели K I. К2 и сигнальная лампа Н Магнитны* пуска^в 
своими контактами включают т»ны E l. Е2. ЕЗ. При ном вола в парогенера^И 
кипит и образующийся пар поступает в варочные камеры, а образуН.шинся В
иессс варки конденсат о г водится в капали гацию. f l j

При повышении температуры вытекающего конденсата до %  ° (  KOHW  тС̂ Н
I ||раг>рного реле размыкается и отключает тскатель А/. Электронагреватели 

при ном отключаются Пускатель A'J остается включенным, и аппарат работает 
'А номинальной мощности. При понижении ланлении волы в н<, л о п р о в о Д Н оИ  

до 0.05 МПа (0.5 кгс/см») ра1мыкается контакт реле B I и i аснет лам п »  "• Щ  
лизирукмцая об отключении всех >лекгронагревателей.

Монтаж электропроводки и заземление выполняют согласно м о н п и яЯ
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Принципиальная злектрическам схема аппарата АПЭ-ОДЗА:
^ ^ ^ ^ “ кт аатчика-реле давления; В 2 - ю п ш  температурного реле; EI...B3 - т»нм; FI. F2- 

«дохранитсли; S-  выключатель; K I. К2 - магнитные пускатели; Н - сигнальная лампа, 
темпе, XI. X2 клеммные зажимы

M e  1 Q71 ,' н соп»вс!ствии с IIУЭ . Сверху к аппарату винтами крепится короб при- 
' н 1яции. а к питательной коробке подсоединяется трубопровод

•одн..
,1и*,1в* м*Роварочный ыектричеекмй Л IГ>-1Ь. Назначение anriapaia аналогично

аппарата АПЭСМ-2. Состоит он из основания, паротенератора. питатель-
I  Йм | ' че'Ыре> Н| т твижных камер и колпака (рис. 1.98).

"чтиаипи размещен парогенератор, прикрепленный с помощью фланце- 
^ Вкц 01() С" И" k Рабочей камере шкафа Парогенератор иполнается водой из пнта- 
^bote,,. 4 "'"енного с ним патрубком. Поскольку питательный бачок и
Ibn.ij». . ' *’ ЯВ1яЮ1ен сообщающимися сосудами, в парогенераторе с помощью 

о к lan п.,а|*а анюматически поддерживается постоянный уровень воды.
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*/б t/г"

3N~ 380В, 7.5 к В т  
для АПЭ-0.73Я-01 
3N~3B0B. 7,5 п В т  
для АПЭ-0,73Я

Рис. 1.97. Схема полводки коммуникаций к аппарату АНЭ-0.23А:
/ -  трубопровод подвоя* холодной воды; 2 — короб приточно-вытяжной RCHT 
4 - трап

Парогенератор представляет собой цилиндрическую коробку, к лну 
крепятся три т >на. Над парогенератором расположена рабочая камера аппарат»- т*Ч 
имеющая цилиндрическую форму. Сиди и с боков рабочая камера ограничена с* 

кой шкафа, выполненной в виде двухстенного полуцилиндра, стк рели —С1*"Г 
поворотно-выдвижных секций, сверху -  колпаком шкафа. Внутренний получ** 
изготовлен из нержавеющей стали, наружный (кожух)— из стали, покрытой
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ншыи сотейник;
^ В о г н Ы '  кастрюли; * - неперфориро- 

....  ( крышкой; 5 — рабочие

■ Г , ч лппара. пар....ар<>чный ...ект
Н и ,  \Н >

■ **Триы е кас!рюли; <

1 ‘ й '-'^шетки; 7 -колпачок - 
„ „  тр е б к и  уровни;# парогенератор; 

1,1 панель клеммная; I I  -  осио- 
_  „псермыи болт; 13 -  сливная 

Ц  щар-тюплааок; 15 -  питатель-
Ь * * :
Е , « * 4

пространство между внутрен- 
Ер Ги  н а р >  *ным полуцилиндрами та- 
^ К „ ( теплой юляцией -  мятой алю- 
миниен й фольгой Рабочая камера со
стоит и> расположенных одна под 
другой четырех поворотных камер, 
над которыми укреплен неподвижный 
колпак. Последним соединен с осно- 

тремя вертикальными стойка- 
I и осью, вокруг которой независимо 

| одна от другой могут поворачиваться 
все поворотные камеры, что облегчает 

(процесс их taipyiKH и разгрузки.
1оворотные камеры выполнены 

№  алюминиевого сплава. На дне и 
е каждой из них предусмотрены 
гия для свободного прохода и

Р конденсата. Наружные поверх- 
камер полированы. Каждая по-

камера снабжена текстолитовои ручкой с пружинным тимком, позволяющим 
И р В *Г ! вать ее в шкрытом положении.

В камерах на решетках устанавливается специальная посуда для варки продук- 
на пару перфорированные и неперфорированные сотейники с крышками и 

^ И РР '^ 'с кастрюли. В парогенераторе при кипении воды образуется пар. который. 
^^Вм аясь смиту вверх, последовательно проходит черет все камеры, где. сопри-
__  ь с нагреваемыми продуктами, конденсируется, отдавая им свою теплоту. 06-

при лом конденсат стекает в парогенератор. Парогенератор посредством 
трубы, имеющей воздушный ратрыв. соединяется с канализацией. Для слива 

^Ис-телует открыть кран на сливном патрубке. Для предохранения парогенератора 
Гец Рег,ол" е,*ия водой в случае выхода из строя поплавкового клапана в паро- 
^ ^ Р " ’Ре предусмотрена трубка уровня, закрываемая сверху колпачком с отверстиями 

” > трубку излишек воды сливается н канализацию
0Щи, сосиски и сардельки варят в перфорированных сотейниках, мясо — 

и сотейниках со сплошным дном, рыбу — в сотейниках с перфорированным 
'ошиым дном. Сотейники и формы устанавливают на специальные решетки.

P p* i
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Аппарат располагают непосредственно на полу, заделывая в центре места ус 
новки анкерный болт. После установки аппарата его крепят специальным угол» 
посредством анкерного болта и  фланцы основания.

К питательному бачку аппарата подводят трубопровод водоснабжения. Перели 
ную трубу выводят к трапу канализации. Для включения шпорного крана, находя
щегося на трубопроводе и помещенного на корпусе подставки аппарата, откры 
дверцу.

Техническая характеристика аппарата АПЭ-1К

Объем варочных камер. м3 ..........................................  0,11
Напряжение, В .............................................................. 380 / 220
Т о к .......................................................................  . Трехфажый,

50 Гц
Мощность, к В т .............................................................. 5.4
Время раюгрева аппарата до рабочего состояния, мин 20 
Габариты, мм:

д и а м е т р .............................................................. 550
вы со та ................................................................... 1460

Масса, к г .......................................................................  170

Аппарат работает от трехфажой сети переменного тока. Его принципиаль 
электрическая схема и схема подводки коммуникаций приведены на рис. 1.99.

Монтаж электропроводки и заземление выполняют согласно принципиальной и 
монтажной электросхемам в соответствии с IIУ'Э.

Эксплуатации. Лля приведения аппарата в рабочее состояние открывают входи 
вентиль для заполнения парогенератора водой. После заполнения парогенерат~

а — принципиальная тлектрическая схемаРис. 1.V9. Аппарат АИЭ-1Б:
пароварочного аппарата ЛПЭ-1Б.
И  - предохранитель; Q- выключатель пакетный, R1 и R !— резисторы; К  — пуска
тель магнитный: f ? — реле давления; HI и Н2— лампы сигнальные; в —схема 
подводки коммуникации
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нодой До заданного уровня электрические нагреватели включают на максимальную 
нпщность путем установки макетного переключателя в соответствующее положение. 
Примерно через 20...25 мин после включения парогенератора камеры выводят из 
силовой зоны, загружают продуктами и, плотно закрыв, вновь ставят в тепловую 
.ну. В аппаратах АПЭ-0.23А продукт, загруженный в противни, устанавливают в 

нарочные камеры перед началом работы аппарата.
Овошзт рекомендуется варить в перфорированных емкостях; мясо— в емкостях 

|| сплошным лном, помещая их в верхнюю камеру; сосиски, сардельки, котлеты — 
перфорированных емкостях; рыбу (целиком) и рыбное филе — как в перфорирован

ных. так и в неперфорированных емкостях 
После окончания варки следует;
выключить аппарат путем установки пакетного переключателя в положение 0; 
слить воду из парогенератора и питательного бачка, удалив трубку уровня; 
вынуть емкости, формы, сетки, вымыть их и просушить;
промыть каждую секцию горячей водой с мыльными хлопьями (стиральную 

>ду применять запрещается, гак как она разрушает алюминий);
удалить отложения накипи с парогенератора жесткой щеткой, после чего об- 

реть его чистой 1канью (при очистке необходимо соблюдать осторожность, чтобы 
ie повредить тзны).

Неисправности, которые могут иметь место в процессе эксплуатации паровароч
ного аппарата, и способы их устранения приведены в табл. 1.42. Методика про- 
нерки Технического состояния пароварочного аппарата дана в табл. 1.43. Порядок 
разборки аппарата при проверке технического состояния приведен в табл. 1.44.

Т а б л и ц а  1.42
Возможные неисправности пароварочиого аппарат* и 
способы их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

При включении пакетного 
ныключателя и нажатии 
кнопки «Вкл.» магнитные 
пускатели не включаются, 
сигнальная лампа «Нет во- 
1ы» не горит 

Матнитный пускатель не 
включается, а сигнальная 
нампа «Нет воды» горит 

Защитные пускатели вклю
чены, а сигнальная лампа 
"Hai рея» не горит 

Переключатель установлен в 
положение «Сильный на- 
1 рев». Сигнальная лампа 
"Нагрев» горит, но аппа
рат нолго разогревается до 
выхода на заданный ре- 
+ им

Нет напряжения в сети. 
Перегорела плавкая 
вставка предохрани
теля. Закрыт вентиль 
на водопроводе

Нет давления волы в се
ти. Неисправно реле 
РД-4

Сгорели ретистор или 
лампа

Перегорели один или 
несколько тзноя. Нару
шен контакт в пере
ключателе. Нет напря
жения одной из фаз. 
Сгорела катушка маг
нитного пускателя

Подать напряжение. Заме
нить плавкую вставку. 
Открыть вентиль. Отре
гулировать датчик — ре

ле давления

Проверить подачу воды. 
Устранить неисправ
ность реле РД-4 

Заменить резистор или
лампу

Заменить тэн. Найти неис
правность в переклю
чателе и устранить ее. 
Проверить напряжение 
по фазам и восстановить 
его. Заменить катушку 
пускателя
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Аппарат располагают непосредственно на полу, заделывая в центре места ус 
новки анкерный болт. После установки аппарата его крепят специальным уголк 
посредством анкерного болта за фланцы основания.

К питательному бачку аппарата подводят трубопровод водоснабжения. Перели 
ную грубу выводят к трапу канализации. Для включения запорного крана, находя
щегося на трубопроводе и помешенного на корпусе подставки аппарата, открывают 
дверцу.

Техническая каракггрисiмка аппарат АПЭ-1Б

Объем варочных камер, м1 ........................................... 0,11
Напряжение, В ..............................................................  380/220

Т о к ....................................................................... . Трехфашый.
50 Гц

Мощность, к В т ..............................................................  5.4
Время разогрева аппарата до рабочего состояния, мин 20 
Габариты, мм:

д и а м е т р ..............................................................  550
вы со та ................................................................... 1460

Масса, к г ........................................................................ 170

Аппарат работает от трехфазной сети переменного тока. Его принципиаль 
электрическая схема и схема подводки коммуникаций приведены на рис. 1.99.

Монтаж электропроводки и заземление выполняют согласно принципиальной и 
монтажной электросхемам в соответствии с ПУЭ.

Эксплуатации. Для приведения аппарата в рабочее состояние открываю) входной 
вентиль для заполнения парогенератора волой. После заполнения парогенерат~

а — принципиальная электрическая схемаИис. 1.99. Аппарат АПЭ-1Б:
пароварочного аппарща ЛПЭ-1Б.
F I - предохранитель; Q- выключатель пакетный. K I и R2 — решеторы; К  -  пуска
тель магнитный; / 2 - реле давлении; HI и И 2 -  лампы сигнальные; в-схема 
подводки коммуникации
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юлой до «данного уровня электрические нагреватели включают на максимальную 
чютность п>тем установки макетного переключателя в соответствующее положение 
Примерно через 20 .25 мин после включения парогенератора камеры выводят из 
1 силовой зоны, загружают продуктами и, плотно такрыв. вновь ставят в тепловую 

>ну. В аппаратах ЛПЭ-0.23Л продукт, загруженный в противни, устанавливают в 
нарочные камеры перед началом работы аппарата.

Овощи рекомендуется варить в перфорированных емкостях; мясо—в емкостях 
>< сплошным дном, помещая их в верхнюю камеру: сосиски, сардельки, котлеты — 

п перфорированных емкостях; рыбу (целиком) и рыбное филе — как в перфорирован
ных. так и в неперфорированных емкостях.

После окончания варки следует:
выключить аппарат путем установки пакетного переключателя в положение 0;
слить воду из парогенератора и питательного бачка, удалив трубку уровня;
вынуть емкости, формы, ссгки, вымыть их и просушить;
промыть каждую секцию горячей водой с мыльными хлопьями (стиральную 

оду применять запрещается, гак как она pajpyuiaer алюминий);
удалить отложения накипи с парогенератора жесткой щеткой, после чего об- 

регь его чистой тканью (при очистке необходимо соблюдать осторожность, чтобы 
не повредить тзны).

Неисправности, которые могут иметь место в процессе эксплуатации паровароч- 
ного аппарата, и способы их устранения приведены в табл. 1.42. Методика про- 
нерки fexHH4ecKoro состояния пароварочного аппарата дана в табл. 143. Порядок 
а |борки аппарата при проверке технического состояния приведен в табл. 1.44.

Т а б л и ц а  1.42
Возможные неисправности пароварочного аппарат* и 
способы их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

При включении пакетного 
выключателя и нажатии 
кнопки «Вкл.» магнитные 
пускатели не включаются, 
сшнальмая лампа «Нет во- 
1Ы» не горит 

Магнитный пускатель не 
включается, а сигнальная 
пампа «Нет воды» горит 

Магнитные пускатели вклю
чены, а сигнальная лампа 
"Hai рев» не горит 

Пере ключатель установлен в 
положение «Сильный на- 
1 Рев». Сигнальная лампа 
"Hat рев» горит, но аппа
рат долго разогревается до 
ны\ода на эаданный ре
жим

Нет напряжения в сети. 
Перегорела плавкая 
вставка предохрани
теля. Закрыт вентиль 
на водопроводе

Нет давления воды в се
ти. Неисправно реле 
РД-4

Сгорели резистор или 
лампа

Перегорели один или 
несколько тэнов. Нару
шен контакт в пере
ключателе. Нет напря
жения одной из фаз. 
Сгорела катушка маг
нитного пускателя

Подать напряжение Заме
нить плавкую вставку. 
Открыть вентиль. Отре
гулировать датчик —ре

ле давления

Проверить подачу воды. 
Устранить неисправ
ность реле РД-4 

Заменить резистор или
лампу

Заменить тэн. Найти неис
правность в переклю
чателе и устранить ее. 
Проверить напряжение 
по фазам и восстановить 
его. Заменить катушку 
пускателя
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Величина утечки тока аппарата в холодном состоя
нии -  проверить при температуре окружающего 
воздуха 20 ± 5 °С  миллиамперметром по ГОСТ 
6711—60 с разделительным трансформатором. 
Напряжение 220 В подастся со вторичной об
мотки трансформатора на корпус аппарата и через 
миллиамперметр одновременно на клеммы за
жимов. Контакты коммутирующих аппаратов 
при >том должны быть замкнуты 

Мощность электронагревателей — проверить ватт
метром по ГОСТ 8476-60 или вольтметром и 
амперметром по ГОСТ 8711-60 на всех ступенях 
нагрева

Работа сигнальной лампы «Нагрев» -  проверить 
пятикратным включением аппарата 

Работа защиты электронагревателей от «сухого хо
да» — перекрыть на включенном аппарате вен
тиль на подводящем трубопроводе. Загорится 
лампочка «Нет воды». Проверку повторить пять 
раз

Герметичность коммуникаций арматуры и пароге
нератора — проверить, включив аппарат на пол
ную мощность 

Работа переключателя и пакетного выключателя — 
проверить на функционирование поворотом 
ручки переключателя в положение 1, 2, 3,4, а руч
ки пакетного выключателя -  в горизонтальное 
и вертикальное положение 

Состояние контактных соединений пускателей, за
жимов, нагревателей — проверить визуально

Аппараты для варки сосисок (СНЭ-IS) и пельменей (ПН ’Э-12). Конструкции а ш и Н  
рагов аналогичны конструкции фритюрницы ФНЭ-5. Они используются в смоциалиН 
зированных предприятиях общественного питания с барным (буфетным) меголоаН 
обслуживания.

Сосисковарка настольная электрическая СНЭ-15 предназначена для варки сосисв! 
и сарделек на пару в металлической перфорированной емкости, помещенной в ваннЦ 
с кипящеи водой.

Нагрев воды в ванне осуществляе1ся съемным тэном. ]
Пельменеварка настольная электрическая ПНЭ-12 предназначена для варки п ел м  

мснеи и вареников в металлической перфорированной емкости, погружаемой в канну! 
с кипящей водой. *

Нагрев воды в ванне осузцествлясзся съемным тэном. 1
Техническая характеристика сосисковарки и пельменеварки представлена в габл. 1.45.1

Величина тока утечки не л о л м Н  
превышав 0,1 мА на I кВг 
минальнон мощности, но 
более I мА на аппарат в ц ел^ |

Мощность должна бы ^| 
Рн ±7.5% 1

При включенных нл рснаге^^| 
лампа должна гореть 1

Утечка пара и воды в коммун| 
циях. арматуре и naporei 
горе не должна наблюла 

Должна быть обеспечена 
фиксация ручек в заданных 
ложениях

Контактные соединения додж* 
быть плотными и обеспечив 
надежность электрической 
контакта в условиях перем<_ 
ною теплового режима

:::Л
■ Ю ]
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Т а б л и ц а  1.44

Порядок разборки иароаарочною аппарата при проверке 
технического состояния

Назначение и цель разборки Способ выполнения

( „нчите лицевую панель для доступа к блоку уп Отверните винты, крепящие па
равления и вводному клеммнику нель к раме

( „имиге кожух для доступа к выводам электро- Отверните винты, крепящие кожух
,| ревате лей к крышке парогенератора

, :пмите крышку парогенератора для очистки паро Отверните болты, крепящие кры
генератора и тэнов от накипи шку к фланцу

1 |я проверки состояния контактных соединении Отвернуть винты крепления лице
пускателей, зажимов, электронагревателей, ре вой облицовки
зиновых и паронитовых уплотнений снять лице 
ную облицовку

Техническая характеристика аппаратов лля варка
Т а б л и ц а  1.45

сосисок и пельменей

Аппараты
Показатели

СНЭ-15 ННЭ-12

ki> шчество воды, эапиваемой в ванну, л 10 12
. 1рок вводительность, кг/ч 15 10
Время раюгрева воды до кипения, мин 22 25
I жновременная загрузка, кг 2.5 2
VI щностъ, кВт 4 4
Н пряжение, В 220 220
I ок Олнофатный, 50 Гц
I .збариты, мм:

длина 420 420
ширина 630 630
высота 275 275

М.зсса, кг 25 25

Мармиты
В настоящее время выпускаются промышленностью или находятся 

1 жеплуатации стационарные электрические мармиты следующих типов: МСЭСМ-50. 
МОСМ-50К, МСЭСМ-55. МСЭСМ-60, МС )СМ-«0, МСЭСМ-110 -  для кратковремен 
"чго хранения вторых блюд, гарниров, соусов и других кулинарных изделии;

>-55, МСЭ-55К, МСЭ-Ю, МСЭ-80К. МСЭ-1Ю, МСЭ-ПОК —для краи<овременного 
'Ранения вторых блюл в мармигницах и противней с несоусными блюдами в теп 
зовом шкафу. МСЭ-84 — для кратковременного хранения в горячем состоянии супов, 
"усов, соусных блюд и гарниров; МНЭ-22, MH J-45 -  для кратковременного хранения 

"<РВЫХ и вторых блюл.
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[Мармиты МСЭСМ-3. )11М-ЛМ и >11М-5 (ЭПМ-ЗМ и >1 IM S „„„саны в ,а)Я  |  
ле 1.1) предназначены для кратковременного хранения первых блюд. Т

Кроме того, для линий pai/ичи выпускаются передвижные мармиты: М 
для первых блюд; М ЭИ-35 —для гарнира: МЭГ1-20 —для вторых соусных блны|^| 
сложного гарнира; МЭП-6 —для вторых несоусных блюл и мяса к первым б иощ 
МП-28 —для первых, вторых соусных блюд и гарниров.

Мармиты стационарные электрические секционные модулированные типа МС 
Мармиты данного типа имеют аналогичную конструкцию и отличаются один 
другого количеством, формой и суммарной вместимостью мармитниц. а также 
ритами и наличием или отсутствием полки для тарелок с пишеи и стола-полй 
для подносов. Мармиты МСЭСМ-60 и МСЭСМ-110 выпускаются модифиштро! 
ными. имеющими индекс «К», с цилиндрическими мармитницами.

На рис. 1.100 покатаны ратрет и обший вид мармита МСЭСМ-50.
Конструкция мармита — бескаркасная: к сварной раме, установленной на perjfl 

руемых по высоте ножках, крепятся стальные, покрытые «малью облицовки, ка 
рые сверху накрываются столом, изготовленным из нержавеющей стали.

Вторые соусные блюда и гарниры сохраняются в горячем состоянии в мармя 
ницах. для установки которых в столе имеется вставка с выштампованными гне 
лами. Мармитницы обогреваются паром, поступающим из парогенератора, вода в ki 
тором нагревается тэном.

Уровень волы в гтарот енераторе регулируется поплавковым устройством. <ашш^| 
ттна парогенератора от «сухого хода» обеспечивается с помощью реле лав.тем^Н

Несоусные блюла хранятся на противнях в тепловом шкафу. смонтированна^И 
в средней части мармита Тепловой шкаф обогревается тэнами Включение мармтт 
и регулирование мощности тэнов шкафов осуществляются переключателями. Мармия 
оснащен штепсельной розеткой для подключения к электросети тепловых аппаратов 
(тележек с выжимным устройством для тарелок и др.).

7 в Я Ю II

Марчи т стационарный

I  амаммцию

' тек трнческий

ПоМодводш

секционныйРяс. I.IINI.
МСЭСМ-М:
/ мармит ница: 2 — ножка: J  -  оснопние: 4 — дверь; S -  панель у прав тения; 6 — вентиль полю! 
•оды, 7-poietKa У-94-0; Я —сигнальная лампа с красным светофильтром; V — выключите 
такетный ПВЗ-25; /0 — сигнальная лампа с теленым светофильтром: //-переключатель T IlR l f l  
12— стол-подлон; 13 ~  облицовка: 14 — труба сл ю н и ; IS - шкаф тепловой; /* болт uicm.ichmI 
17-  тэн; / * — вставка. / » - устройство поплавковое; 2 0 — тли парогенератора; 21 — полка; 224, 
труба-пробка
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При монтировании мармита его выравнивают по высоте путем регулирования
К мармиту подводят проложенные ниже уровня пола магистраль холодной

«о» г<еп) волы, линию слива в канализацию, электропроводку и заземление.
(•ели давление воды на предприятии в магистрали более 400 кПа, на водо-

"  ф о ван н ы й  на 300 кПа, в противном случае вода будет переливаться через трубу-
,водной линии устанавливают редуктор давления воды РВ-1 С манометром, отре-

рробку- шСлив воды в каналитанию проишодят в соответствии с требованиями санинспек- 
(1 исключающими вотможность попадания жидкости из каналитационнои трубы 
f с1ивную магистраль мармита. Электропроводку подводят к набору зажимов, уста- 
цовленному внутри теплового шкафа между облицовками, заземление — к болту 
(lA1 рис. 1.100) и винту заземления в нише.

Злсктромонгажные работы по подключению мармита к электросети выполняют 
соответствии с действующими правилами устройства электроустановок.

Кроме того, вручную определяют работу поплавкового устройства: при нажатии 
,и поп лавок вода поступает в отсек стола-поддона, а при подъеме поплавка клапан 
закрывается и поступление волы прекращается.

Принципиальная электрическая схема мармита МСЭСМ-50 и схема подводки
коммуникаций приведены на рис. 1.101.

Все мармиты работают от сети трехфазного переменного тока напряжением 
3N) 220 В Электрические схемы остальных мармитов этого типа аналогичны электри
ч е с к о й  схеме мармита МСЭСМ-50 и отличаются только количеством трубчатых 
нагревательных элементов в тепловом шкафу. Техническая характеристика мармитов 
приведена в табл. 1.46.

/V- 5ОГц.)00в 3 - 50Гц,720В

^ в. ^ Сливная mpyta Г

1 Нс I ■ 101. Мармит МСЭСМ-50: а — принципиальная мтектрическая схема мармита МСЭСМ-50 
"ыключатель пакетный IIBMi-25; S - переключатель ТПКП; К - пускатель магнитный 

■ M E -II1 ; f — реле давления РД4; HI. Н 2 - лампы накаливания коммутаторные КМ24-90; RI. 
** ~ Резисторы ПЭВ-25, 2.7 кОм ± 5 %; X — роте г ка штепсельная У-94-0; E I - тэн парогенератора;
f 2. El, Е4 - т )ны теплового шкафа; б — схема подводки коммуникаций
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о Техническая характеристик! ч ар чи ю я  im a  МС ЭСМ Т а б л и ц а  1.46

Показатели Мармиты

МСЭСМ-50 МСЭСМ-50К МСЭСМ 55 мсэсм-м мсэсм-«о мсэсм-но
Мощное 1ь. kUi
Количество (рубчатых эле

4.5
4

4.5
4

4.0
4 3.5л 4.0

5
4.9

ктронагревателей. шт. 4* 6
В юм числе:

в парогенераторе 1 1 | 1
3в тепловом шкафу 3 3 1 1

Рабочая температура. °С : * J 3 3
в тепловом шкафу 60... 65 60...65 60...65 60 60.65в мармитницах 80 . 85 80.. 85 80.̂ 85

40
60

Время разогрева до рабочего 40 40
80 80. .85 80

состояния, мин 40 40 40
Полная вместимость мармит- 48 42 58 58ниц, л 90 115
Форма мармитнии 

Количество мармитниц, шт.

Прямо
угольная

6

Цилиндри
ческая

5
Прямо
угольная

6

Прямо
угольная

Прямо
угольная

Прямо
угольная

В том числе вместимость, л: 6 7 8
3...5
7... 10

3 2 2 1 2 1
11... 14 
1S и выше

3

1 
w 

1

4
5

4
5

Габариты, мм: 1 2
длина
ширина
высота бег полки 
высота общая

840
840
860

840
840
860

1050
840
860

1050
840
860

1260
840
860

1680
840
860

Масса, кг 155 155
1010
160

1010 
200 ,

1010 
200 ,

1010
250

1 а б л и и а  \.А1
Техническая харак герметика чарчиюн типа М С Э

Показатели
•

Мармиты

МСЭ-110 МСЭ-100К МСЭ-80 МСЭ-80К МСЭ-55 МСЭ-55К МСЭ-84 МС >84-01

Мощность, кВт 4,17 4.17 4.17 4,17 2.8 3,0 2,5 2^
Количество трубчатых элек 4 4 4 4 3 3 1 1

тронагревателей, шт. 
В том числе:

в парогенераторе 1 1 1 1 1 1 1 1
в тепловом шкафу 3 3 3 3 2 2 — —

Рабочая температура, °С:
в тепловом шкафу 60... 70 60...70 60..70 60 . .70 60.70 60..70 — —
в мармитницах 70.80 70... 80 70...80 70...80 70 . .80 70...80 70. 80 70..80

Время разогрева до рабочей 40...50 40..50 40...50 40...50 40.50 40.50 25 25
температуры, мин

Полезная вместимость 117 88 92 88 68 50 84 84
мармитниц. л

Форма мармитниц Прямо Цилинд Прямо Цилинд Прямо Цилинд Прямо Прямо
угольная рическая угольная рическая угольная рическая угольная угольная

Количество мармитниц, шт. 9 8 8 8 6 7 6 6
В том числе вместимостью, л:

3...5 2 2 2 2 2 4 2 2
7,5... 10 — 4 — 4 — 3 — —
10... 14 5 — 5 — 3 — 3 3
свыше 14 2 2 1 2 1 — 1 1

Габариты, мм:
длина 1600 1600 1250 1600 1000 1000 1200 1200
ширина с направляющими 1140 1140 1140 1140 1140 1140 800 800
для подносов
высота с полкой 1050 1050 1050 1050 1050 1050 330 850

Масса, кг 250 220 220 200 210 180 80 120



Элек I ромармн1 м тина М С Э . М армиты этого типа, кроме мармита M C ' J ^ J ^
конструкцию, аналогичную  конструкции мармш а М СЭСМ -50, и 1ак же — " и И  
рабсиаки ог с е т  трехфажого переменною  ю ка напряжением 380 /220 В , 
чаются габаритами. наличием укрепленной на столе потки для тарелок!/.
и стола-полки для подносов. Мармит МСЭ-84 устанавливается на м е т а л л Д ^ ^ ^ —
пню технологической или ратдаточнои линии, МСЭ-84-01 на и н л и в и д ч а л ь * « ^ ^ И

M V,*| Пс| ,
ставку, поставляемую  в комплекте с ним и имеет ридаточную  полку сбор^^^И  
борной конструкции Техническая характеристика мармитов приведена а т « | ^ ^ Н  

Электрические мармиты настольного исполнения МНЭ-22 и МН'Э-45, 
преднатначены для сохранения н горячем состоянии перных и вторых 6/ i iq ^ ^ H  
исполыуюки на спепиалижрованных предприятиях общ ественного пигания с 
(буфетным) м е т  мм обслуживании К.. . (р.кции обоих мармитов аналогичны.g i f  

Пиш а хранится в прямоугольных мармнтницах двух типоратмеров (р и с .^ ^ Н  
Обогрев мармитниц осущ ествляется во1духом. нагреваемым т жами, ратм ещ ^^Н  
под съемным поддоном Заданный температурный режим мармига п о д д е м ^ ^ Н  
ав Iом аIически  с помощ ью терморегулятора. Щ тЩ П

Рис. 1.102. Мармит тлектричгскин настольною исполнения МНЭ-22
(МНЭ-45): *
I - поддон; 2 т >н; .1 - терморегулятор; 4 стол; 5 мармщниш ЩЁШн

Техническая характеристика мармитов МНЭ-22 и МНЭ-45 приведен* > т а б ^ ^ Н
.Мармиты передвижные «лектрическне М'ЭН-W). МЭН-35, МЭИ-20, МЭ11-4.

Назначение, устройство и принцип действия передвижных мармитов 
-ТККО «Поток» тс же. что и у стационарных. М армиты имеют раму, * 
крепятся свальные облицовки, покрьные светлой «малью В  н о л е , вы пО Л И М ^^ ^ И  
нержавеющей стали, имеется г нет до для установки мармитниц Обогрв* 
осущ ествляется но i .n ш п ы чи  т жами Подклю чаю т т ж ы  к i т е к т р и ч е с М М  Р ° ^ ^ Н  
расположенным на транспортере линии, с помощ ью  электропроводов с 
вымп ни тками Вклю чение i ш ив п р отвод и тся  выключателем. :'аспоЯв**я ^ ^ ^ д  
мармите, после чего ш орается сигнальная чампа.

Мармит М ЭП-л имеет тепловой шкаф, такрываемыи дверцей, и съеМЯМ» Ч И Н  
ляю ш ие для установки тапасных мармитнип-противнеи Я я В
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I Т а б л и ц а  1.48

Техническая характеристика мармита МНЭ-22 и МНЭ-45

Покамгели

. мармитниц. л
мармитниц.

К»»

^ ^ В и н с  •>U н мармитницах, °С
Л ^ К о 1 р е н а .
^ Бри ты . ММ.

г ;
J  аысо

ItaiA ' ••

Мармиты

МНЭ-22 МНЭ-45

22 45
6 8
1 1.25

Олнофа тын , 50 Гц
220 220

70... 80 70...80
25 25

420 840
630 630
275 275
23 45

I  Мар»' М >И-35 имеет одну мармитницу на 35 л, мармнг МЭП-20-две по 10 л. 
Инструкция обеспечивает взаимозаменяемость мармитниц. Мармит МЭ11-60 имеет одну 

нити на 60 л. Ходовая часть мармитов состоит из пары поворотных и пары 
Л пых обрезиненных колес и обладает хорошей маневренностью.
Ми чес кая характеристика передвижных электрических мармитов приведена

Т а б л и ц а  1.49 
Техническая характеристика иере лвижиых мармиюа типа МЭИ

Показатели
Мдрми г ы

М >11-60 МЭП-35 МЭП-20 МЭ11-6 MI1-28

эсть мармитниц, л 60 35 20 60 28
ь. кВт 1.6 1.2 1.2 1.6 0.63
ние, В 220 220 220 220 220

Однофазный. 50 Гц
температура в мармит-
°С

65-75 65-75 65-75 65-75 65-75

температура в тепловом
°С

- - - 80-90 -

ют рева до рабочего co- 15 15 15 20 15ч. мин
*. мм:
та 640 420 420 420 400ина 660 660 660 660 600та 905 905 905 905 850
___ ________ 68 54 54 72 50
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Эксплуатация. Перед началом И Я Ц Н И И И  проверяют надежность заземленм 
мармита и работу реле давления, закрыв предварительно вентиль подвода во 
и включив аппарат в сеть. При пом мере» некоторое время должна заюрег 
сигнальная лампа «Hci воды». Убедившись, что пробка на трубке слива воды {№ 
парогенератора закрыта, открывают вентиль и наполняют парогенераюр водой.

Затем включают гзны парогенератора.
Мармитницы шполняют после доведения мармита до рабочего состояния, т. 

через 15.. 40 мин после включения тзнов парогенератора и теплового шкафа.
Время хранения горячих блюд в мармитницах и несоусных блюд в шк 

не должно превышать 2 ч.
После окончания работы ручку выключателя тзнов парогенератора и теплое 

шкафа переводят в положение «Выключено». Затем вынимают мармитницы, собирал 
с поддонов крупные частицы пищи, закрывают вен гиль подвода воды, выниь 
поплавковое устройство и, открыв вентиль подвода воды и трубу-пробку, тщатсльнД 
промывают поддоны и парогенератор.

Далее ставят на место поплавковое устройство и заполняют парогенератор вод 
до рабочего уровня, подготовив таким образом мармит к работе.

В процессе зкеплуатации наружные поверхности ежедневно протирают салфет" 
слегка смоченной мыльным раствором, а хромированные и полированные детали^ 
чистой сухой салфеткой.

Детали из нержавеющей стали периодически полируют.
Неисправности, которые могут иметь место в процессе зкеплуатации марм 

и способы их устранения приведены в табл. 1.50

Т а б л и ц а  1.; 
Возможные неисправности мармита и способы их устранения

Неисправности Вероятные причины Способы устранения

Пар не поступает в ванну из 
парогенератора. Зеленая 
лампочка горит

Погасла зеленая лампочка. 
Загорелась красная сигналь

ная лампочка

Вводной выключатель и пере
ключатель шкафа включе
ны, зеленая лампочка го
рит, а тэны шкафа не нагре
ваются

Нарушен контакт в цепи 
питания гзнов паро
генератора. Перегорел 
тэн. Перегорела плав
кая вставка 

Перегорела лампочка 
Нет воды в парогенера

торе

Не работает переключа
тель. Нереюрели тэ
ны

Обнаружить место нару 
ния и восстановить ко . 
такт. Заменить пн

Заменить лампочку 
Немедленно выклю<«„ 

мармит, выявить причв 
ну неисправности I  
устранить ее 

Заменить тзны

Мармит стационарный элек|рическии секционный мол> жрованныи МСЭС М '
Мармит предназначен для кратковременного поддержания в горячем состоянЛ 
первых блюд. Конструктивно он выполнен в виде открытою прилавка, аналоги^ 
ною мармитнои плите ЭГ1М-5. Основанием его служит рама, к которой крепи



, | II.мыс облицовки, покрытые силикатной (малью. Н нижней части прилавка уста
влены три круглые электрические конфорки, аналогичные по устройству коифор- 

плиты.
Нключение, отключение и регулирование мощности конфорок осуществляются 

1ырехпо1иционным переключателем ТПКП с панели управления, находящейся 
стороны обслуживающего персонала Па панели управления смонтирована также 

пспсельная розетка для подключения тепловых аппаратов (тележек с выжимным 
роистаом для тарелок).

Мармит устанавливается на регулируемых по высоте ножках и имеет полку, 
. сстко укрепленную на верхнем столе Мармит может поставлялся с полкой для 
иносоа.

Техническая характеристика чарчига МС Н'М-3

Количество конфорок, шт............................................... ..........3
Диаметр конфорок, мм ...........................................  318
Мощность, к В т ..............................................................  3,7$
Напряжение. В ..............................................................  380/220
Г о к ................................................................................. Трехфазный,

50 Гц
Время раюгрева рабочей поверхности конфорок до тем

пературы 280 °С, м и н .........................................................40
I абаригы. мм:

д л и н а ...................................................................  1680
ширина ..............................................................  800
высота (до поверхности конфорок)...................  S30

Масса, к г ........................................................................ 165

Эксплуатация мармита аналогична эксплуатации мармитной плиты ЭПМ-5. 

Тепловые стойки
Тепловые стойки предназначены для подогрева тарелок и готовых

0 иод на ра>даче. Конструктивно они выполнены в виде стола с гладкой полиро-
оюй крышкой и) нержавеющей стали.

Под верхней поверхностью стойки находится тепловой шкаф, в котором имеются
- 1.1'чные решетчатые полки для тарелок.

С Ш ика раз.|аточная шмоная метстрнчгскаи секционная модулированная СРТЭСМ. 
конструкция стойки (рис. 1.103) — бескаркасная: к сварной раме, установленной на 
ре| удируемш по высоте ножках, крепятся стальные, покрытые белой змалью об- 
"нювки, которые сверху накрываются столом, изготовленным из нержавеющей
1 'али.

В верхней части стойки имеются две ниши для размещения тарелок. В правой 
,|цс'и одной h i них установлена злектроаппаратура с панелью управления.

В нижней части стойки расположен тепловой шкаф, разделенный на четыре 
,)Гсека. в каждом из которых расположены по три полки. Стойка обогревается с 
""Мощью тзнов, мощность которых регулируется пакетным переключателем. 

Обслуживание стойки может производиться с двух сторон.
Чри монтировании стойку выравнивают по высоте путем регулирования ее

"о*ек.
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Рис. 1.103. Стоик» раздаточная СРТЭСМ:
I  — рама; 2 -  шиф тепловой; )  — панель управления; 4 — стол; 5 — ниша; 6 — лверь; 7 — но:
8  -  полка; 9 -  пи

К стойке лолжны быть подведены электропроводка от однофазной сети пе 
менного тока частотой 50 Гц. напряжением 220 В и затемление.

Труба с кабелем вводится внутрь на расстояние 300 мм от лицевой пане 
и 120 мм от правой боковой стенки на высоту 70 мм.

Техническая \арак нрттика стойки СРТ Н'М

Объем теплового шкафа, м3 
Количество полок в шкафу, Ш 1
Мощность, к В т ...................
Т о к ..................................... Однофазный. 

50 Гц 
220

0.4
12
2

Напряжение, В
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рабочая температура. °С:
на поверхности стола . . 
в тепловом шкафу . . . 

Upc'ix разогрева до рабочей
,еМпературы. м и н ...................
Габариты , мм:

длина .............................
ширина.............................
ны сота .............................

Масса, к г ..................................

от 40 до 50 
от 60 до 80

60

1470
840
860
166

Рис. 1.104. Принципиальная ыекгри- 
ческая схема стойки раздаточной 
СРТЭСМ :
S-  переключатель ТПКП; Н -  лампа нака
ливания коммутаторная КМ24-90; Я -  ре
зистор ПЭВ-25, 2,7 кОм ± 5 %; EI...E4  -  тэиы

Принципиальная электрическая схема 
,оики раздаточной приведена на рис. 1.104 

Сюйки-иакопители раздаточные СНР-6,
( НР-9. Раздаточные стойки-накопители пред- 
н.ниачены для накопления, кратковременного
хранения и раздачи обедов, скомплектованных на специальных подносах, а также 
поддержания заданной температуры первых и вторых блюд. Используются они в 
линии JIKHO «Эффект».

Стойка-накопитель представляет собой сборно-разборный многосекционный стел- 
1.1* каждая секция имеет четыре полки, в которые вмонтированы электронагрева
тельные элементы. Снизу полки закрыты основанием и прикреплены к стойкам. 
На последних смонтированы выключатели и набор зажимов. Между собой крепятся 
стяжками. С лицевой стороны стойки закреплены кронштейны с направляющими 
л ля подносов.

Т а б л и ц а  1.SI
Техническая характеристика стоек-накопителей

Показатели
С гонки-накипи 1ели

СНР-6 СНР-9

Мощность, кВт: 
общая
одной секции 
одного нагревателя
четырех последовательно соединенных 
нагревателей 

Напряжение, В
I ок
Количество секций в стойке-накопителе, шт. 
Количество подносов, устанавливаемых в одной 

секции, шт.
Количество электронагревателей в одной секции,

UIT.
Количество электронагревателей в стойке- 

накопигеле, шт.
абариты, мм:

Длина
11 >ирина 
«ысотаМlacca, кг

15,36 23
2,56 2,56
1,28 1,28
0,32 0,32

380/220
Трехфазныи, 50 Гц
6 9
16 16

32 32

192 288

10200 15240
1120 1120
1630 1630
870 1290
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Рис. 1.105. Шкаф мекгричсскии ШНЭТ-1,5:
I — терморс! > лятор; 2 — тэн; 3 — ящик; 4 -  емкость

Подносы с обедами устанавливаю! на полки секций таким обрашм, ч го 
металлические вставки подносов совместились с поверхностями *лектронагреа 
иых элементов, для чего поверхности полок имеют направляющие, по котоц 
перемещаются подносы. Электронагревательные элементы соединяются последов 
но по четыре штуки.

Техническая характеристика стоек-накопителей СНР приведена в табл. 1.51.

TeiLioaue шкафы
Шкаф наепмьнын мгкгрический нм .юной IIIII )Т-1.5. Шкаф пр

нажачен для сохранения в горячем состоянии отдельных компонентов порки 
рованных блюд. Он наюлыуется на специалижронанных предприятиях общеста^Ц 
ного питания с барным (буфетным) методом обслуживания.

Продукты хранятся в емкостях, размещаемых в четырех выдвижных яцди̂  
шкафа (рис. 1.10S). Поддержание шинной температуры продуктов осушсствла 
воздухом, подогреваемым тремя пнами, смонтированными в нижней части шка 
Рабочая температура вошуха поддерживается автоматически с помощью тер|
гулятора. ______

Шкафы тепловые ШГЭ-1, UITJ-I-OI, ШТПЭ-1. Шкафы предкашачены для краТмН 
временного хранения в горячем сосюянии кюрых блюд и кулинарных щ делн^^В 
функциональных емкостах.

Шкаф ШТЭ-1 устанавливается на общую ферму вместе с другими аппарат
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[ЦТЭ-1-01 на индивидуальную подставку, поставляемую в комплекте со шкафом, 
ц! ,ф ШТПЭ-1 в отличие от предыдущих аппаратов устанавливается на подвижной 

, ^чавке, имеющей четыре поворотных колеса.
Техническая характеристика тепловых шкафов представлена в табл. 1.52.

Т а б л и ц а  1.52
Техническая характеристика тепловых шкафпи

Попытели
Тепловые шкафы

ШНЭТ-1,5 ШТПЭ-1 ШТЭ-1 ШТЭ-1-01

обьем камеры, мэ 0.08 _ _ _
11 ощадь загружаемых емко- — 1.02 1,02 1.02

с1еи, мг
Количество емкостей, шт. 4 6 6 6
Мощность, кВт 1,5 1.26 1.26 1.26
Напряжение, В 220 220 220 220
Гок Однофазный. 50 Гц
Рабочая температура, °С 60-70 60-70 60-70 60-70
Время разогрева, мин 25 15 15 15
I лбариты, мм:

длина 420 400 400 400
ширина 630 600 600 600
высота 585 1025 678 1025

Масса, кг 50 70 50 70

Эксплуатация. Перед началом эксплуатации необходимо проверить схему стойки
работоспособность, определить надежность таземления, произвести измерение 

противления изоляции.
Перед пуском следует тщательно осмотреть стойку. Нормальную ее работу ха- 

! ыеритуют следующие признаки: через 60 мин после включения тэнов температура
• tyxa в тепловом шкафу должна быть не менее 60 °С, а на поверхности стола 

40 ’С.
Лля пуска стойки в работу ручку переключателя следует поставить в положе- 

н«е 3, соответствующее сильному нагреву, а через 60 мин установить в положе
ние 2, соответствующее среднему нагреву, или в положение 1, соответствующее сла
бому нагреву шкафа. В шкафу ШНЭТ-1,5 поддержание температуры осуществляется 
" '"магически терморегулятором. При включении тэнов загорается сигнальная лам
почка «Включено».

После окончания работы для выключения тзнов теплового шкафа ручку пере- 
’ 'ючателя необходимо поставить в положение 0, соответствующее отключенному
с"чоянию шкафа

Сгонка должна содержаться в чистоте. Наружные поверхности ее следует перио- 
•‘ичсски протирать салфеткой, слегка смоченной мыльным раствором. Хромирован- 
"Ь|е и полированные детали должны протираться чистой сухой салфеткой. Восста- 
1 '"тенне полировки деталей при ее потемнении осуществляется полировочной пастой 
"Следующим растиранием мягкой ветошью или войлоком Для придания деталям
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ш  нержавеющей стали блеска их следует периодически полировать, ianpcu 
протирать стойку бензином, керосином или щелочными растворами.

Неисправности, коюрые могут возникнуть в процессе эксплуатации rei^H 
стойки, и способы их устранения приведены в табл. 1.53.

Т а б л и
Возможные неисправности тепловой стойки и способы 
н\ устранения

■'« L i

Неисправности Вероятные причины Способы ycipdHtJ

Переключатель включен, теленая 
лампочка горит, а температура в 
шкафу поднимается медленно 

Переключатель включен, нагрев тэ
нов происходит, а сигнальная лам
почка не горит 

Шкаф перегревается, но авюмати- 
чески не отключается

Вышел из сгроя один 
И1 тэнов

Перегорела лампочка 
Сгорело сопротивле

ние
Неисправен терморе

гулятор

Заменить пн

Заменить лампоЛ 
Заменить юп|1 

ление 
Заменить терма 

лятор

Термостаты
Термостаты предназначены для подогрева и поддержания в гор^Н  

состоянии кофе, какао, молока и друтих напитков в процессе их описка, 
навливаются они на прилавках буфетов, кафетерийных стойках и в лини: 
обслуживания.

Элекгротермосга■ .1<Ь-6М. Термостат (рис. I 106) представляет собой бас'^Н  
линдрическои формы, изготовленный из нержавеющей стали, который в веря^Н 
части переходит в прямоугольный фланец. Нагрев напитков осуществляется i ЗН^Н  
размешенными в нижней его части. Бак >аключен в прямоугольный корпус, сос^Н
ШИН 111 стальных, покрытых «мал!......блицовок, которые такреп.тены на осМЦ^Ц
и соединены между собой винтами. Внутри основания помещается поддон для 
жидкости. Напитки разливаются с помощью крана, который закрывается С М !  

кожухом.
На передней облицовке электротермостата имеется сьемная табличка с н а  

нием напитка. К злектросеги термостат подключается посредством шнура со 
сельной вилкой. Температура залитого в электротермостат напитка поддерап 
путем периодического включения тумблером электронагревателя.

Техническая характеристика термостата ЛСЬ-бМ

Вместимость, л ...................................... , ....................  20
Мощность, к В т ..............................................................  0,4
Т о к ................................................................................. Однофазный,

50 Ги
Напряжение, В ..............................................................
Габариты, мм:

длина ...................................................................
ширина...................................................................
вы со та ...................................................................

Масса, к г ........................................................................

160

220

390
375
615

19

Рис. 1.106. Электрет ермос гаг ЛСБ-6М:
/ - бак; 2 - тзн; i  - корпус; 4 - кран; 5 - поддон

J  имрогермостат ЭТ-20. Термостат представляет собой котел, заключенный в 
ko*vx, опирающийся на постамент. Пространство между котлом и кожухом запол
нено алюминиевой фольгой, являющейся теплоизоляцией.

В нижней части котла размешен трубчатый электронагреватель. Для розлива 
напитков имеется кран. Сверху гермостаг закрывается съемной крышкой.

Техническая характеристика термостата ЭТ-20

Вместимость, л ..............................................................  20
Мощность, кВт . . . ...........................................  0,3
Го* ........................................... Однофазный,

50 Гц
Напряжение. В ..........................................................
Габариты, мм:

длина . . . . ' ................................................
ш и р и н а ................................................................................
в ы с о т а ................................................... .....

Масса, ..............................................................................

220

492
458
644

15

1срмостат электрический ТЭ-25. Термостат имеет раму с опорой, на которой 
'•"«■плен кожух. Внутри кожуха имеются съемная выдвижная емкость с краном, 

к|,|,|Ц1ками и фильтром, а также трубчатый электронагреватель.
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Сверху кожух закрывается крышкой Обо!рев емкоеm производится ф .б чатЛ  
злектронагревагелем. Регулирование leMnepaiypnoro режима термостата прои знодитД 
с помощью датчика-реле температуры, лимб которого выведен на панель управлений 
Термостат снабжен лампой, сигнализирующей о включении злектронагреватвл 
шнуром с вилкой, имеющей заземляющий контакт. Для установки стакана и « 
пролитой жидкости пол краном предусмотрена решетка и поддон. На лицевой 
панели гермостата имеется диск с названиями отпускаемых напитков.

Техническая характеристика термостата ТЭ-25

Полезная вместимость, л .............................’. . . . 25
Мощность, к В т ..............................................................  0,5
Ток ................................................................... Однофазный.

50 Гц
Напряжение, В ..............................................................  220
Время разогрева до 80 °С, м и н ......................................  25
Температура напигка, ° С ................................................От 70 до 90

Габариты, мм:
д л и н а ...................................................................  360
ширина...................................................................  630
вы со та ...................................................................  430

Масса, к г ........................................................................  22

Эксплуатация. В котел термостата заливают приготовленный горячий напиток. 
Разогрев остывшего напитка и поддержание его в горячем состоянии о<->щсствля^| 
путем включения злекгро нагревателя. Нельзя включать термостат при от О'СГМцГ 
в нем жидкости или неисправности сливного крана.

После окончания работы котел промывают и высушивают. При необходимосш 
внутреннюю поверхность котла и тзны очищают от накипи и пригоревших частиц. 
Для зтого демонтируют крепежные ганки, шайбы, отсоединяют подводящий провод] 
и вынимают тэны из котла.

1.7. АППАРАТЫ ИНФРАКРАСНОГО
И СВЕРХ ВЫСОКОЧАСТОТНОГО НАГРЕВА

Аппараты инфракрасного нагрева

Электрическим трмль. Гриль предназначен для приготовления рая 
личных мясных и рыбных изделии в инфракрасных лучах. Отечественная промыий 
ленность выпускает злегтрогрилн ГЭ-4 и ЗГРЗ-1,25 220 малой производительносР 
Их целесообразно использовать на мелких предприятиях общественного пит о,И«| 
По конструкции оба гриля аналогичны. I

Электрогриль ГЭ-4 (рис. 1.107) состоит из жарочной камеры и отделения, в к(Ж 
тором смонтированы злектродвигатсль с редуктором и приборы управления.

Жарочная камера закрывается откидной лверцей из теплостойкого стекла, ков 
рая в закрытом положении фиксируется на осях, расположенных на боковых м о р *  
нах камеры. В верхней части камеры укреплен отражатель и два электрона! ревв 
геля, представляющих собой нихромовую спираль, заключенную в трубку из ► ЯР-) 
цевого стекла, закрытую с горцев керамическими изоляторами. tj

В левой боковой стенке камеры расположена втулка с квадратным 01верстЯ^|
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Рис. 1.107. Электрический гриль ГЭ-4: в -  вил спереди (дверца убрана пол дно гриля); в -  pai-
■ п о  А — А:

ручка переключателя; 2 — муфта электродвигателя; }  — отделение злектроприборов; 4 — рабо- 
■,j« камер»; 5 -кожух; 6 - шпажки. 1 -  штыри; 8 -  вертел, 9 -  выключатель э л е к т р о д в и г а т е л я ;

крестовина; I I  -  направляющие; 12 — электронагреватель; / 3 - решетка; 14 - отражатель;
шерца; 16 -  поддон; 17 -  ножка

н которое вставляется передний конец вертела. Задний конец вертела устанавли
ваемся через продольный паз в правой стенке и опирается на скобу одной из 
г 1ы1свых канавок. Кроме того, обе боковые стенки имеют верхние и нижние 
направляющие, на которые может быть установлена жарочная решетка.

На передней панели отделения электроприборов расположены ручки переклю- 
члеля электронагревателей и выключателя электродвигателя. На задней стенке име
ете гнездо штепсельного разъема для подключения соединительного шнура.

)лектрогриль установлен на пластмассовых ножках, имеющих направляющие 
па )ы для задвигания откидной лверцы под дно гриля.

1*анее выпускавшийся гриль ГЭ-3 отличается от ГЭ-4 только тем, что у него 
почение нагревателей осуществляется раздельно двумя тумблерами при одновре

менном включении и электродвигателя.
Техническая характеристика электрогрилей приведена в табл. 1.54.
Принципиальные электрические схемы грилей ГЭ-4 и ЭГРЗ-1,25/220 представ- 

"W на рис. 1.108, а. б.
>ксп.туата1ш я. Тепловая обработка пищевых продуктов в электрогриле произво- 

нея н следующем порядке.
С помощью соединительного шнура гриль подключается к электросети, и по- 

h ном переключателя в положение 1 для гриля ГЭ-4 и в положение 3 для 
гРи.'1Я ЭГРЗ-1,25/220 включаются электронагреватели на сильный нагрев, который 
г ' >мен дуется для обжарки продуктов При »том через 1...2 мин появится свечение 
>fin-'x нагревателей.

Подготовленные для жарки продукты ра1мешаюг на вертеле или жарочной ре- 
" сгке Номинальная загрузка мясных изделий (антрекоты) при использовании ре- 
е,м< 5. 8 порций массой по 0,08...0,120 кг.

Чри тепловой обработке изделий на жарочной решетке электродвигатель вклю-



Техническая \яракн ф и п и ка  i .h-k ip » iрн.н-н

[|окаи!ели

Объем рабочей камеры, м3 
Площадь жарочной решетки, мг 
Мощность, к ВI 
Мощность двшателя, кВ) 
Мощность нагревателя, k B i 
Напряжение. В 
Ток
Частота вращения вертела, об/мин 
Габариты, мм: 

длина 
ширина 
высота 

Масса, кг

ча1ь не требуется. В начале 'силовой обработки решетку устанавливает на 
направляющие. После обраювания корочки можно переставить решетку на 
направляющие ШИВ

Положение ручки переключателя в положение 2 соответствует нк ночента^^^Ц 
электронагревателя, расположенного ближе к ш.тнеи стенке гриля, а м о то м ^ ^ ^ | 
включению одного переднего нагревателя.

После окончания работы переключатель устанавливается в положение О,

Х2

1‘И1. I IПК. Э.1екгрич1‘ские сигмы грилей: Г  ) 4  ( а ) .  )Г Т Ч 1 .2 5  '220 ( б ) :
S I -  переключатель; S2 выключатель; Е I. Е2— инфракрасные и 1.1*чагелм; М — f jt F y Z  
(  С/ ( 2 - комле пса юры: \ /. Х > -  «жимы ча ннабаритные. А А 2  к о и т в Й ^ ^ И И ? ^ ;^
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)К)Чагель двигателя и вынимается вилка шнура из розетки. После охлаж- 
|Я до комнатной температуры необходимо промыть внутренние поверх- 

>< принадлежности горячей водой и насухо прогреть 
В с т>< к’’ , , „чески рекомендуется ирогирап. кварцевые трубки >лекгронатревателей

"мочсмнон в спирговом растворе.
ожные неисправности, которые могут имоь месю в процессе эксплуатации 

и и способы их устранения приведены в габл. 1.55.

Т а б л и ц а  1.55
ц0)Можные неисправное!и мекipoipH.iM и способы 

их > с [ранения

Неисправности

Ж  вечен.' п'ира.ш включенною 
К кктрс I рева |с ля (электродви-
K J X p a f ' . ' r a c "

*oraci электродвигатель 
нагреватели работают)Не

О

Не рабо! еI ) эектродвигатель и
Идектр. агреватели

Вероятные причины

Переюрела спираль

Вышел и] с!роя кон
денсатор 

Вышел иэ строя эле
ктродвигатель 

Неисправность в 
электрошнуре

Способы устранения

Заменить спираль

Заменить конденсатор

Заменить >лектродви- 
гатель 

Устранить неисправ
ность

1Д л| ммены спирали и устранения других неисправностей необходимо снять 
об ншовку (кожух). Проиэводится )ГО в следующем порядке: освободить 

М р чн > ь .: 1ке\ принадлежностей. вынуть ысюрошнур hi тнетда. устано-
^■п. элеиро1риаь на таднюю или верхнюю поверхность, ослабить два крайних 

и отвернуть средний винт на правой ножке, два винта на нижнеи части 
^Шеаои ртп| омы и два ниша на правой внутренней стенке гриля.

I  Печь конвейерная жарочная НКЖ . Печь преднажачсна для жарки иэделий иэ 
Н "  (ко1.101. бифштексов и др.) в горячих цехах предприятии общественного

ими > I 1ами печи П КЖ  (рис. 1.109. а. 6) являются: жарочная камера с 
|мФракраеных нагревателей, вентиляционный короб, цепной транспортер с 

цит с ыектрической аппаратурой и пульт управления, которые смонти-
сварнои раме.

ая камера собрана иэ отдельных теплойюляционных панелей, соединен- 
Jh a i собой болтами. Торцевые панели имеют прореэи для прохода тяговой

С противнями.
ревак-. i с и сосюит из сварной рамы, в коюрои укреплены шесть квар- 

К«С|„ I r  с иихромовыми спиралями. Выводы спиралей подсоединены к клеммным 
(адиеи панели спирали 1ремя перемычками соединены по две последо-

Ма ........... .............. .... .......... .......... ................... ............... «•____

■Иамы

НО!,, ммам передней панели подсоединены три фашых провода от штепсель 
ма Четвертый провод от (аэемляющего контакта вилки подсоединяют 
UlL4' болту, расположенному на сварной раме блока нагревателей. Квар-
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1 > и с .  1.109. Печь конвейерная жарочная 11КЖ (а-общий вид; в -блок нагревателей):
«арочная камер»; J  б ич. нагревателей; J  — цепной ipaHcnoprep. 4 ■- привод; 5 приводна» 
, л - пульт управления; 7 — шит; N — венгиляиионныи короб; 9 — противень; 10. 19 — перемыч- 

“  ; сварная рама; 12 — болт затемления; I )  - июлятор; 14. I t  — клеммные панели; IS  — спираль, 
имрцевая трубка; 17 -  отражатель

.-вые трубки со спиралями расположены в фокусе отражателей и ограждены от 
урочного пространства металлической сеткой.

I) вентиляционном коробе имеется фильтр и сборник жира. Капли жира, увле- 
к мые воздухом и) жарочной камеры, одерживаются проволочками металлических 

.-сгок. после чего они стекают в сборник.
Цепной конвейер состоит из двух валов со звездочками и двух цепей, соеди

нимых между собой стержнями. Приводной вал имеет кулачок для управления 
конечным выключателем шагового движения, которое передается от привода через 

щводную иепь.
Перед включением печи мясные полуфабриката укладываются на смазанные 

аиром противни. На каждый противень укладывается одинаковое количество полу- 
фабрикатов. Сверху полуфабрикаты сматываются жиром. Перед входным устьем 
жарочной печи на конвейер устанавливаются лва-три противня с полуфабрикатами, 
„лючастся вентиляция и открывается шибер. Тумблер «Конвейер» устанавливается 
положение «Автомат», татем задается время обработки и определяется количество 

сличаемых блоков нагревателей в зависимости от вила обрабатываемого полу
фабриката. Все тумблеры блоков нагревателей ставятся в положение «Вкл.», и нажи
мается кнопка включения печи.

Блоки нагревателей включаются через определенные отроки времени, начинам 
ближайших к входному устью печи. Мере) 3,5 мин автоматически включается 

шпигель конвейера и ближаиший к входному устью печи противень поступает 
жарочную камеру. Движение конвейера шаговое, т. е. черет определенный проме- 

А» гок времени двигатель отключается Время остановки конвейера пропорционально 
сланному времени тепловой обработки Противни должны поступать в жарочную
> амеру непрерывно.

Для того чтобы жарочная камера не могла перегреться в случае перерыва в 
" ’слуплении противней, предусмотрено отключение блоков нагревагелеи с помощью 
' нморегуляторов. Если срабатывают терморегуляторы, то печь вновь включается на- 
•* пием на кнопку «Включение» после того, как печь охладится и контакты термо-
г-|> то р а  замкнутся

В печи отсутствуют приборы автоматической проверки готовности изделии 
" "  тому после выхода первых противней с обработанными и тлел и ям и необходимо 
в <ависимости от интенсивности их обжарки, определяемой по органолептическим 
1 1ка1а1елям, увеличить или уменьшить время тепловой обработки. За степенью 
"['"жарки итделий следует наблюдать в течение всего времени работы печи.

Когда в жарочную Камеру входит последний противень с изделиями, нужно 
"а*ать на кнопку отключения печи. Блоки нагревателей отключаются в той же 
:‘1С 1е:твательности. как и включались, т. е. сначала отключаются нагреватели, бли- 
**И|цие к входному устью печи Конвейер отключается автоматически через неко-
1 ‘Рое время после выхода последнего прогивня.
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После прекращения «арки необходимо отключить вентиляцию, закрыть ши 
и очистить столы печи от крошек и жира.

Жарка мясных изделий в конвейерной печи происходит при одновременн 
нагреве их сверху и ситу. Сверху изделия обогреваются верхними блоками к 
гревателей. При тгом теплота в основном передается инфракрасными лучами. Ciwjj 
и!делия обогреваются от противней, которые получают геплоту от нижних блок 
нагревателей E8...EIJ. Обстуживают печь два человека.

Принципиальная злеггрическая схема печи П К Ж  представлена на рис. 1.11: 
Силовая цепь включает» на линейное напряжение, а цепь управления — на фат и 
При включении автоматического выключателя F J, находящегося на распределит 
ном щите предприятия, напряжение подается на автоматические выключатели мечЯ 
F4, F5, П  и F7 И на цепь управления. О включении выключателя F3 судят ц“  
показаниям вольтметра У.

Команда на включение печи подается путем нажатия на кнопку S3. При »г 
включается реле К9, которое своими контактами IK9, 2К9, ЗК9, 4К9 соответстве 
шунтирует кнопку S3, включает магнитный пускатель K I, подготавливает к работф 
цепи катушек магнитных пускателей К2...К7 и включает реле времени FI.

Техническая характеристика печи П К Ж

Производительность, шт./ч:
котлет (масса 62 г ) ................................................  2000
бифштексов рубленых (масса 72 г ) ........................  1000
шницелей рубленых (масса 94 г ) ........................  1000

Мощность, кВт:
о б щ а я ..................................................................  58,8
блока нагревателей................................................  4,5
привода конвейера ...........................................  0,27

Напряжение, В .............................................................. 380
Т о к .................................................................................Трехфазный,

50 Гц
Количество блоков нагревателей, шт............................... ..........13
Размеры противня, м м ..................................................... 285X420
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 4400
ширина................................................................... 900
в ы со та ................................................................... 1400

Высота до тоны разгрузки и выгрузки............................. 860...900
Масса, кг 950

Пускатель K I своими контактами IK I...3K I включает блоки нагревателей £/,
Е8, расположенные рядом с входом в жарочную камеру, сигнальную лампу H I Ш 
шунтирует контакт 2К9. Олиовременно питание подается на катушку пускателя К  
(если тумблер S5 замкнут), в результате чего включается блок нагревателей Я  

Через определенное время реле времени F I замкнет контакт 2FI и подаст ШЯ 
тайне на катушку пускателя КЗ. Пускатель сработает и включит блоки нагреват 
ЕЗ. ЕЮ  и EU , сигнальную лампу НЗ. катушку реле K II и ишунтирует контакт 21 
Реле КП  сработает и контактом IK II зашунтирует контакт JK3. а контактом 2K II 
включи г катушку пускателя К8. Если переключатель S8 установлен в положение I 
«Автоматическое управление», а приводной вал конвейера повернется настолько, что 
кулачок его нажмет на ролик конечною выключателя 54 произойдет включе!
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'’иг. 1.1 ю. Электрическая схема печи 11КЖ:
W - кнопки управления; SS..S7 — тумблеры. SA -  переключатель; SV - конечный выключатель; 

' '  KS - магнитные пускатели; K9...KI2— >леы ромагнитные реле; £/... E I J-  блоки нагревателей.
11 Е2 реле времени. F1..F1- автоматические выключатели; FX плавкий предохранитель; 
!{ 82 контакты терморегуляторов; у  - вольтметр; ,W - ►лектролвигатель; HI. Н2. НЗ — сиг- 

ьные лампы, Я/. Я2. K.I — сопротивления. IUI U IU -  штепсельные рагьемы

Ре ie KI2. Один контакт этого реле (IK I2 ) включит реле времени F3, а второй
1 -К 12) 1ашунтируе1 контакт 2F2. Но катушке пускателя KS ток будет проходить 
,,cP e i контакт 21(12 до тех пор, пока кулачок не прекратит нажимать на ролик 
конечного выключателя S9. а реле KI2 не оилючится.
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Пускатель A'.V и coo i ветс т нентто шпатель W конвейера о ш к ш а ю щ 'Л  
иланнми оГк iv живающичт персона юм с помощью реле 

m течении ною периола нремени реле F2 отключится и к о н |а к т о м £ ^ ^ ^ ^ Н  
клушку пускателя КН Таким обратом осуществляется шаговое л т г « е н и « ^ ^ ^ ^ Ц  

Черет определенное время после нажатия ма кнопку S i реле ттремещд^^^^! 
контактом 4FI включит катушку пускателя К4. а если тамкнут т-.мбле» 
катушку пускателя К.1. При ном включатся блоки нагревателей Е4. В
а контакт 2К4 ташун тирует контакт 3A'V Л И И Н

!атем 'iepei некоторый промежуюк времени контакт 6/7 реле чрсчени*]^^в11 
катушку пускателя АЛ, а если тумблер S7 тамкнут то и катушку п у с с ^ ^ Н Ц  
При ном получат питание блоки нагревателей Е7. E li. tP P P P

После пото черет 1...2 мин K O H ia K i  SFI реле нремени отключит ка 
что повлечет та собой отключение реле времени FI. Нагреватели останутв^ 
нымн, так как контакты реле Кч ташунтированы контактами матнитных п ус^ ^ Н | 

При установке перекпючятс1я SS в положение 2 «Протон- цепи реле 
прем ни л.’ окажутся отч ноченными от тлектрическои сети, а цепь кат\шки 
тамкнуюй нетавпеимо от положения контакта )K i Контакт .'А// включит Пусп1^^^| 
а соответственно и двигатель V/ конвейера. Конвейер работает и '1спрерывном£^^^| 
Такой режим необходим для периодической очистки его при н кл ю чен тц ^ ^ Н  
вагелях, а также может бьпь исполыован для приготовления итделиА,! 
обработка которых танимает непроло тжительное время ЩВаи

Если в жарочную камеру полается последний противень < о бр абатвм |^ ^ ^ | 
делием, нужно нажать на кнопку S4. При ттом включается реле К10 и с и п ^ ^ Н  
<ампа Н2. Реле А 1ч своими контактами IKIO. 6КЮ соответственно мтшнтируВ^^Н 
ку S4 и включит реле нремени F I, а контактами 2KI0. iKIO. 4КЮ. SKI0 п о д ^ ^ Н  
катушки магнитных пускателей А / А’’ к отключению 111181

Черет 2 мин после нажатия на кнопку S4 раюмкнется контакт IF I и о т ^ ^ Н  
катушки магнитных пускателей К ! и К2 За по время последний противя^^^Н 
телиями уже пройдет блоки нл рева гелей E l. Е2, ES. Е9. Черет 3,5 мин 
t я контакт i l l  и отключит катушку Mai ни т о ю  пускателя АЗ. 4epei 6...8 мин кои^^^Н 
5/7 и 7/7 отключатся соответственно ка1ушки магнитных пускателей К4. 
и К7. Щ В

После отключения натрева1елей двигатель продолжает работать в течсЩ^^И 
которою времени J a  но время конвейер и жарочная камера ох таждаются и ПрЯ^^И 
черет 20 мин птчте нажатия на кнопку S4 раюмкнется контакт VFI. который 
чит катушки реле А/0 и А//. Контакты них реле отключат катушки Гел* ^ Н  
мени F I и F2. сигнальные тач-ты 112, H i и катушку пускателя Ал Я

В случае nepeipcea печи схемой предусмотрено автоматическое от**-  
блоков нагревателей, тля чего на дне первой и второй половин жарочИв#^^^Щ| 
установлены чу всл ни к питые патроны терморегуляторов Кошаклы >тих терМО^^^И 
торов HI и Н: соответственно отключают катушки пускателей KI...K3 *

Во время работы печи в тависимости от прожариваемоепт итлелИЙ
SO. S7 можно о Iк  почить или включить катушки пускателей К2. KS *  *  ’ Я Н  

соответственно блоки нагревателей Е9. F.4 и Eli. J H
Кнопки S ! и S2 прелнатначены для жстренного отключения печи в УС**ЧтШ || 

у входа и выхода жарочной камеры. щ Ш
Рекомендуется следующая настройка срабатывания контактов п;>отраММВ^^И|||



(марка реле BC-10-64): IF I-  2 мин; 2FI. JF I -  3,5 мин; 4FI. SFI — Ь мин;
мин; SF! ~  9 мин; 9FI -  20 мин

Ш

к .

, ,Сктропроводки и заземление выполняю! согласно принципиальной 
,.1Скгросхемам в соответствии с ПЗУ. Печь может быть установлена 
которое должно иметь: подвод горячей и холодной воды для са- 

Г ,аботки; канализационныи трап; водостойкий пол с уклоном в сторону 
1 |11,чно.выгяжную вентиляцию; силовой ввод, рассчитанный

сражением 380 В. дверные проемы
ввод, 

шириной
на мощность 

1100 мм; контур

имеет фронт обслуживания с одной стороны, поэтому ее можно устанав- 
^ , 0 с1ен. учитывая направление движения продукта в печи справа налево.

с  фронта обслуживания. Она должна быть подключена к системе 
>беспечиваюшей отсос 200... 1000 м»/ч.

от сетевого напряжения изменяется мощность 
ооткетственно время тепловой обработки изделий. Так. при пони-

•»>^ ^ Н |СНПГ1<ШИИЦ
, 1, 11.1 я В ивисимостнЭкса,- 

вем |
Т а б л и ц а  1.56 

зчпжные неисправности печи П К Ж  и способы их устраненияГт ш ш т т ш
на» ......

^ В щ ю ч е  ик.тючают-
^ Н |  блок. >1
^ ^ р п т е л !  .оннеиера

■chCnpJHHOCTH Вероятные причины Способы устранения

^■•3 3,5 ч.‘ нажатия
^ Н |  МОП»

>аг> -
Ь ,  но юнвеиер не дви- 

кется
Кгатель не гудит и

> камеры выхо- 
ни с недожарен* 

елиями

хамеры выходят 
с пережаренны-

Не включен автоматиче
ский выключатель на 
щите цеха. Перегорел 
предохранитель цепи 
управления 

Нет одной фазы

Выключен автоматиче
ский выключатель П

Задано недостаточное 
время для жарки, чем 
требуется по режиму 

Один или несколько бло
ков нагревателей не 
работают

Задан больший интервал 
времени, чем требуется 

Противни загружены не
полным количеством 
полуфабрикатов 

Противни подаются в жа
рочную камеру с интер
валами

Включить автоматический 
выключатель. Заменить 
предохранитель

Проверить проводку и уст
ранить дефект

Нажать на кнопку «Вкл.» 
автоматического выклю
чателя F7 

Установить правильное 
время жарки

Проверить: положения ру
кояток тумблеров блоков 
нагревателей Е9, Е4. Е13. 
положение контактов 
всех магнитных пускате
лей и автоматических 
выключателей 

Установить правильное 
время жарки 

Требуется на каждый про
тивень укладывать ко
личество полуфабрика
тов в соответствии с та
блицей режимов работы 

Подавать в камеру против
ни с полуфабрикатами 
вплотную один к другому
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женин фа того напряжения на К) В время тепловой обработки увелкм^^^Ш !
I чин С увеличением напряжения на Ю Н небходимо отключить о д и и в ^ ^ ^ В  
тревагелей ЕМ, а на 20 В — E IJ. Е4. | Н В

Соответственно перед включением печи необходимо скорректировать 
ловои обработки и mi котнчеезво нк моченных блоков иа| рсвагелей н i a a i M ^ ^ |  
напряжения сети по вольтметру пулы а управления. ° и Ш

После окончании работы следует: И В
выключить автоматическим выключатель ма тлектрошитс меха м рптерм^Н Ц  

зочтю  и разгрузочную чает конвейера, протереть нлажиой чисюй iряпков^^ИЦ 
ную поверхность печи и насухо вытереть ее. я Н

Еженедельно требуется выполняв следующие операции: удалить жир 
сборника немтн тяпионною устройства, промыть фи 1ьтр немi и |яимонного у с т |^ ^ К  
путем кипячения ею r  соловом растворе; очистить внутренние стенки 
части вентиляционного устройства: вынуть все блоки ит печи, снять к р ц ^ ^ В | 
кинIы и отделить сетку от отражателя; очистить отражатели блоков н агр^ ^^ Н  
и ложных блоков путем промывки их раствором пищевой соды или м ехЯ^^^В 
с помощью металлическою ерша; очистить сетки блоков натреватедей и 
блоков путем протирания или промывки; протереть насухо и просушить все 
тлементы конструкции. ЩшИ,

Ежемесячно в процессе жеплуатации кроме вышеперечисленных работ ! ^ ^ Н  
лимо выполнять следующие: снимать рамки, на которые опираются блоки 'во^^Н  
работы, и очищать их; снимать панели, на которых крепятся рамки, и о ч и щ ^ ^ Н  
очищать внутренние стенки жарочной камеры от жира и шряжений ф 
скребка и пищевой солы. ШЕЯ

Возможные неисправности печи и способы их устранения привелены в т а в ^ ^ Н  
Методика проверки рабочего состояния печи приведена в табл 157. П о р Ш ^ ^ Н  
нического обслуживания печи дан в табл 1.58 Щ Н

Т а б л и
Проверка состояния печи ПКЖ

Что проверяется и с помощью чего

Время последовательного включения блоков на
гревателей — проверить секундомером

Время выстоя конвейера - проверить секундо
мером

Состояние цепи конвейера — проверить визуаль- 
но. В случае чрезмерной вытяжки удаляются
2 )вена ит каждой цепи

Состояние стяжек конвейера - проверить визу
ально. В случае изгиба и разворота необходи
мо заменить

Состояние злекгро аппаратуры. контактов, проч
ности закрепления проводов — проверить ви
зуально

Работа исполнительной злектроаппарагуры — про
верить включением отдельных злементов

Работа контура заземления — проверить визу
ально

I С \ М ИЧСС К ИС Ч 'с б о М Я а Л

,а i.oiHOWи реме ми.
нрш p.iMMiibiM реле М И  

времени,
ihimv прсч р.|мммым р ел а ^ ^ И

Провисание ни*е
обрей рамы не л о п у и М ^ ^ И

Пропорот ,г а е к  не ДОПУ*^^И 

Ком I.IK I ы ю | л н ь ^ ы Т ^ * ^ Н |
Д б с !  p.iKi.HHii Щ

' " Ябыть НРабота ис п о л н и  
аппарат >ры юлжн* 
отказной 

Приводы и бол
ДОЛЖНЫ быть ПЛОТИв.ЯИ^^

и*
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Т а б л и ц а  1.58

у 1Л«

Техническое обс.пжиканнс печи ПКЖ

и гнез-
^ ^ К ди,пмш<кон

с*Р""'
Итог-'

С*Р-
*ютог

В » » 11"-

Вил работ

Набить смазкой «ПИАТИМ»-202

Проверка уровня масла, 1амена ма
сла (марка: цилиндровое 52, ГОСТ 
6411-52)

Смазка цепи (солидол марки УС-2Л, 
ГОСТ 1033-51)

Периодичность

Каждый год —0,1 кг

Каждую неделю. 
Каждые 6 месяцев —
1 л

Каждые 6 месяцев —
0.05 кг

С всрхвысокочасготная печь «Электроника»
К  Печь предназначена для раюгрева. приготовления и размораживания

пГ \ к юн и кулинарных изделий.
Т те п л о в  ; ло.мка продуктов в СВЧ-печи осуществляется в электромагнитном 

сверквы> окой частоты. Такая обработка основана на интенсивном поглощении 
' Щ  объемом обрабатываемого продукта подводимой сверхвысокочастотной энергии. 
^Ернна» в рабочею камеру энергия практически полностью поглощается продуктом 
Бвависимо 01 ето формы, ратмеров и массы. Для приготовления пиши используется 
^ К д а  и1»лыоо|о ли > тектрика (стекла, фаянса, фарфора, пластмассы. 6>мати и др.). 

В  Нельзя применять металлическую посуду или посуду с металлическим покры- 
(  том числе с декоративным рисунком, выполненным метал.ли тированной крас- 

аиг Нс.тыя таворачивать продукты в фольгу.
НСВЧ-п 41. .. ) I с к I роника» — настольного исполнения. Она имеет вмполненн>ю из 

^^ваасюик п стали рабочую камеру, внутри которой с помощью магнетрона воз- 
^Ваается .верчнысокочастотное злектромагннтное поле. Рабочая камера плотно та- 
^Ммтсяитвсрьк). имеющей металлическую сетку, через которую можно наблюдать 
^ В * с с  прпкчии 1сния пиши При открывании лвери печь автоматически отключается 
^^Рючает.я освещение рабочей камеры.
ж И * * * 4" 1СМ юниц обработки тадается с помощью реле времени, которое по окон- 

прон а анюматически отключает печь
Техническая характеристика СВЧ-печи «Электроника»

Н Н ^ В 0»! < 'СТЬ. кВт:
Н Е  >с,ановочная ..................................................... 1,32

Г в рабочей камере..................................................... 0̂ 5
* ени«. Н ..............................................................  220

|н . Щ  ..............................................................Однофазный.
В й а к . 50 Гц

Н К  ИЧа 1ь"ое нремя непрерывной работы, мин . . .  25
H v  Мини***1ЬНая продолжительность работы в сутки, ч 2

мальная ш  рузка печи по воле, кг . . . .  0.2 »Риты. мм
^ !Ииа ..............................................................  бю
Вк1Ири" а ..............................................................  485

................... ....  . .............................  385

........................................... ....  45
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Приготовление пиши в печи осуществляется следующим образом. Посуду с if  
готовленным продуктом устанавливают на стеклянную подставку в рабочую к; 
и закрывают дверь. При этом освещение рабочей камеры автоматически otki 
ется категорически тамрещаекя включать печь при незагр>женнои рабочей Kauai 

Перед включением печи необходимо ручку реле времени повернуть по чаем 
стрелке до отказа. Затем вращением ручки в обратном направлении установи 
время приготовления пищи в соответствии с Руководством по эксплуатации и J  
готовлению пищи в печи «Электроника». Я

Включение печи осуществляется нажатием на кнопку «Нагрев», а нключе^^Н 
освещения рабочей камеры во время работы печи нажатием на кнопку «Саф^Я 
Если вотникнет необходимость отключения печи в процессе приготовления п и |^ Н  
например для определения готовности изделий, достаточно открыть дверь рабо^^| 
камеры и магнетрон выключится. Я

Принципиальная электрическая схема СВЧ-печи «Электроника» приведсна^^Я 
рис. 1.111. Я

Печь подключается к однофазной электрической сети переменного тока че||^И 
двухконтактный разъем X При этом, если дверца рабочей камеры открыта, .агД  
раюгся две осветительные дампы H I. Н2. щ

Для безопасной эксплуатации печи ее дверца и наружный кожух имеют koh i^B  
вые выключатели S3 и S4. что исключает возможность включения печи при >>ткр^| 
той дверце и снятом кожухе. Я

После загрузки рабочей камеры обрабатываемым продуктом ее дверца <акр< |̂ 
вается, и переключатель S4 отключает осветительные лампы и замыкает цепь п я В  
гания катушки реле АС. подготавливая последнюю к работе. С помощью реле вр ^ | 
мени задается продолжительность тепловой обработки. При этом контакт F2 релН  
замыкается. Нажатием на кнопку S2 питание подается на катушку реле К, к^ н тап Н  
которого IK . 2К и ЗК, замыкаясь, подают питание на электродвигатель М. . гансфо^Я 
матор Г  и шунтируют кнопку S2. При этом электродвигатель г.риводит во вращен^И 
вентилятор и дисектор. С трансформатора Т питание подается в накальную и .июдну^И 
цепи магнетрона У2. который генерирует СВЧ-энергию в рабочей камере. Анодн<|В 
питание магнетрона осуществляется от конденсатора С2, а для стабилизации т о я В  
служат дроссели L I и L2. Я

По истечении заданного времени контакт F2 реле времени размыкается и <>гв

Э&ЙГ
Я  Г

S2.T

Рис. 1.111. Электрическая схема С ВЧ-неС 
«Электроника»:
V— разъем; Л  — предохранитель; F2- I 
реле времени. HI. Н2 - осветительные
SI. S2 — кнопки. SJ. S4 — концевые ьыключа! 
тели; Я — контакт термолагчии. К 
магнитное реле. С/. С2- конденсаторы; Ч Я  
>лектрод»игатель, Г-трансформатор; VI - ЯШ  
од; Я - сопротивление; LI. L2 - дроссели; К Д  
магнетрон
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l4Ser катушку реле К. Реле, разомкнув свои контакты, отключает двигатель М.
* ^форматор Г  и магнетрон У2.

1 1Я освещения рабочей камеры в процессе тепловой обработки продуктов на-
;Ч.м на кнопку S I можно включить осветительные лампы HI, Н2.
Зашита магнетрона от перегрева осуществляется термодатчиком В, который в 

„арийном режиме разрывает цепи питания катушки реле К.
При выборе места для установки печи следует учитывать, что для ее нормаль- 

! работы необходимо обеспечить доступ воздуха к задней и верхней стенкам 
,ечи.

Посуда с приготавливаемой пищей обжательно должна устанавливаться на сгек- 
пяни"й полставке на расстоянии 30...40 мм от дна рабочей камеры печи для обес- 
,ечеиия нагрева продуктов с нижней стороны Подставка изготавливается из особого 
с, pi.i с текла и не может заменяться другим материалом

1.8. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АВТОМАТЫ

Автомат для приготовлении и жарки пирожков АЖ-2П. Автомат 
АЖ II полностью механизирует все операции по приготовлению и обеспечивает 
формование, расстойку и жарку в масле пирожков с различной начинкой (мясной 
ф|| Ш, рис, повидло и др.).

Чшомат (рис. 1.112) состоит из бункера для теста с пневматическим питателем 
к п ш о р а  теста; бункера для начинки со шнековым питателем и дозатора начинки, 
формующего патрона с механизмом для отрезания заготовки пирожков; ленточного 
транспортера; сбрасывателя; конвейера расстойки, механизма поворота люлек кон- 
н пера жарочной ванны с электронагревателями; приемного лотка для готовых пи- 
г *шн; привода всех механизмов; пневматической системы, которая обеспечивает 
постоянное давление воздуха в дозаторе теста; системы подачи пищевого масла, 
обеспечивающей его постоянный уровень в жарочной ванне и смазку люлек расстойки; 
>|"*а и ленты; вентиляционной системы, обеспечивающей отсасывание пара и таза 
mi «арочной ванны; системы электрического привода, подогрева и регулирования, 
механизма сбрасывания пирожков с ротора

Конструкция дозирующих устройств и формующего патрона представлена на 
ВМС. 1.113.

Дозаторы теста и начинки предназначены для деления соответственно теста
11 начинки на куски равной массы и подачи их одновременно в формующий патрон.
11 > конструкции дозаторы аналогичны. В составном чугунном корпусе на шарико- 

' ‘шинниках смонтирован полый вал с поворотным диском Внутри диска в сквоз- 
" 4 цилиндрическом канале перемещается плавающий поршень, в центре которого 
‘••креплен на резьбе стержень. На полом валу дозатора теста находится кулачок, 

"М'ый служит приводом для механизма отрезки заютовок пирожков Диск дозатора 
1 '"'Учает вращательное движение от привода. Работа диска дозатора заключается в 
" " П(,роте на 180°. За один цикл дозатор подаст в формующий патрон и на лен- 
|,,чный транспортер одну заготовку пирожка.

Ьункер питателя теста прикреплен к корпусу дозатора. Через отверстие в его 
к;'Мщке от пневмосистемы подается сжашй воздух, под давлением которого тесто
11,11 "етаетс* в мерные карманы дозатора Пневматическая подача теста не нарушает
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Рис. 1.112. Автомат им приготовления и жарки пирожков АЖ-2П:
/ — конвейер расстойки; 2 — люлька конвейера расстойки; 3 мехами im поворота люлек. 4 — наи^ 
жарочная; 5 — сброс пирожков в приемный лоток; б — сливнои бак для масла; 7 — наг рева гел(
8 -  сбрасыватель пирожков; 9 — реле уровня масла; 10 -  вентиляция, // — бак расходный с Г  
ганисм уровня масла



Нс 1.113. Формующее m  i роист во автомата ЛЖ-211:
1  ̂ Формующий патрон; 2 -  рукоятка для отключения ломюра начинки; J  -  лош ор начинки; 
I 4 ''иск; 5 — бункер для начинки; 4 — крышка бункера; 7 — бункер для теста; в — рычаг. 9 — 

п знающий поршень; 10 - стержень; I I  -  дотатор теста; 12 -  рукоятка для отключения домтора
I I  стальная непрерывно движущаяся лента; 14 -  нож
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'

ою  структуры, а постоянство давления во 1духа обеспечивает с т а б и л ^ ^ ^ И
я ^ Ш

К дозатору начинки сверху прикреплен конический бункер, н иен in»
п  ̂C>TfWвращается тихоходный вертикальный шнек It 1анисимос1и oi вида 

шваек'м различное число оборотов шнека с помошью сменных ш есгарен ^ ^ ^ ^ ^ Н
I с ли начинка лослаючно жидкая, ш  можно работать и 6ei шнека.

Формование пирожка происходи! н формующем патроне. И ) м.1ато_ ^ ^ ^ Н  
в кольцевую полость поступает тесю и выходит и) патрона в виде те сго а о 2 ^ ^ ^ | 
Одновременно ит дошюра начинки nocivnaei начинка внутрь иеговой 
taic-м laion I lk . ' пирожка oi ю ш е к я  щ патрона отрешым ножом и наступает 
конвейера расстойки. После расстойки пирожки подаются в барабан ж .ф о ч н о * ^ ^ ^  
откуда готовыми выпадают в лоток. ^ _______

Техническая характеристика автомата А Ж - 2 П  щ ВШ

Производительность, шт /ч 600...800 Ш М В
Продолжительность расстойки. м и н .........................  18.. 20 | Я Н Н
Продолжительность жарки, мин . 2,0...2,5 9  Щ ВН я
Объем масла в жарочной ванне, л .................................... 37.. 41 -i'j ШИВ
Мощность, кВт: ЯНН

общая 18,57 I НИВ
ыекгродвитателеи . . 3.57 ' ЯНН
ыектронагревателей ............................  15,0 щШН

Напряжение. В 3(0 ' Щ И В
Т о к ..................................................................................  I схфатный, Я Н Н

5° Гц I
Пределы регулирования массы пирожка, i . 40...80 ] Н Н |
Масса пирожка, I ..............................................  75. .80 ШШШ

Температура в жарочной ванне. °С ............................. 160... 170 l! ЩЗШ
Габариты, мм: ЩвдН

д л и н а ........................................................................  1900 Я И В
ширина................................................................... 1500 М няИ
высота .............................................................. Я Н

Масса, к г ................................................................... 1200 ■ ■

На рис I 114 приведена принципиальная электрическая схема .чн то м а П Я ^ ^ Н  
Авю ма! подключается к т-ктрическои сеш череi авюмашческий вы клК И Я^ ^ ^ Н  
При этом по.тучаеi пи iанис цепь управления. Вели в ванне п е л о с та та М ^ ^ ^ Н  
in кошакг реле уровня <Н1 включает сигнатьную лампу // тР Р Р

Управление работой электродвигателя главного привода M l о су ш е сЯ ^ ^ Н  
кнопками управления S I и S .' При нажатии на кнопку S2 получает пнтаниа 
маши пня о пускателя А/ котры й своими контактами /А/ включает М И К 1 Я ^ Н |  
тель M l. а кошакт ом .’А/ шунтнрегт кнопку S2. О с1аиавливаегся iлекТрОЯ^^ИШ  
нажатием на кнопку S I. ВИИ

)лекгродвигаге 1ь веши ля юра Ш  включается и отключается вруч»0*0 ,Й ^ ^ ^ И  
ЧЬИ 1ЮЧ41 • 1СМ <’/ \ Mi-.it. 111.- . le u Р'• 1H1-I.IU ICM насоса U.< осицесi в л яеТ ** |^ ^ ^ И  
и а и in м. и ir i . - к и lli'ii ,i-мима in чес ком ре жиме пере к ш-чате п. V < с т а ВЯТ В П О Л О в^ ^ И/О/ (Ч)

Если уровень масла опустится ниже предельно допустимою, контаСТДД̂ ^ ^ И  
уровня ммкнегся и матнитныи пускатель А - включится При лом -л е К Г И Я ^ ^ ^ Н  
насоса 43 будет работать до lex пор. пока уровень масла н | icx o A M j^ ^ ^ ^ ^ B  
дос I in  не I верхнего прел-, la  К ном слу-ае контакт .'H I реле уровня 
маши того пускателя А ( и включит тлектро.лвшатель Ш ш р
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i JY D ^ n ^ '
М  ^ М  KS 

: 4 f c ^ 4 -----П -

1К6 2К5 Ъ1
ja r____w5_q_

I 114, Электрическая схем* авто м а т  А Ж -2П :
^ ■ ,  г _ |с ,Ц. рс ie. F4 автоматический аыключатель; Н. Н. П  -  плавкие предохрани- 
^ F -  р ., НИИ у/ у*-пакетные выключатели; Ml 44 «лектродаигагели. EI...E4-
В ] )  J J  к,. > ^правления; 5 J ~  переключатель; S4. S5 - выключатели; B I — реле уровня; 
вР |п р м о м с К 4 магнитные пускатели; К 5. Кб-  мектромагиитши реле; И-сигналь-

К При ручном режиме работы включение и выключение электродвигателя насоса 
^Ям сталя поворотом рукоятки переключателя S J (  положения 0 и 1).

■Электр jbim а тель компрессора А12 работает только в автоматическом режиме 
^ М Той  Ьектролнитателя управляет реле давления. Включается электродвигатель 
^Вф ассог нык 1ючателем S4. Как только давление воздуха в ресивере достигнет 
^■■Па. контакт .V-Х раюмкнется, но пускатель К2 будет оставаться под напряже- 

Ш»л> питание через блокирующий контакт 2К2, пока давление в ресивере 
^ В к т и г н  .4*1 кНа. При ITOM контакт реле IFS размыкается и выключает тлектро- 
^^Птель компрессора 42. При снижении давления ниже 280 кПа контакт IF8 за- 
^Н^стся и пмлютав-тивает пускатель К2 к включению, а при снижении давления 

КП.> к. I и 1 а к! :п  реле управления тамыкается и включается двигатель ком- 
^►сора
И ” !*1' <-• жарочной ванны включаются магнитным пускателем А4 и пакет- 

1чм|, q j и (J4. в период начального раютрева масла включаются
Шнатрек.. л после выхода Автомата на рабочий режим часть тэнов отключается

Л ц Ч1
и Q4 Для поддержания в жарочной ванне постоянной темпе- 

l0i " ( | автомат имеет иектроконтактный термометр, задающие
■ ь ' Т 01"!' ,н :. 2Н2 устанавливаются на таданныи предел регулирования

^^1>ив>, мочении ныключателя 55 полу чает питание катушка промежуточного реле К5, 
^^^ ^^ VO 'op im , меняют свое положение. При этом включается катушка магнит

11 получают питание тэны Е2, ЕЗ. Е4.
Пу
Как

а т ура масла достигнет нижнего заданного предела, контакт 
4*2 ра тонкие гея. но нагреватели не отключатся от сети, так как реле К5 

собст»енный контакт IKS. 
т*вм "  ' И доспи не i порхнет о илашчпо предела. И И И И  КОЯ-

^ Г тра 2В2 и получит питание реле Кб, которое самоблокируется через



собственный контакт 1КЛ. а контактом JK6 отключит реле КЗ. Контакты послелн 
займут исходное положение и отключат магнитным пускатель К4. а следователь 
и т>ны Е2. E J, Е4 Температура масла начнет понижаться, контакт термометра „’Д 
раюмкнется, но изменений в схеме не произойдет. При дальнейшем снижении те 
мера При до нижнего заданного предела замкнется контакт термометра IB J, включи 
реле КЗ и процесс повторная.

Электрообогрев масла в баке-сборнике осуществляется лвумя г «нами E I, кото 
включаются и отключаются вручную пакетным выключателем Q2.

Автомат ц я  приготовления пирожков АЖ-311. Этот автомат является модерн 
тированной конструкцией авюмата АЖ-2П и прелнашачен для приготовления 
реных пирожков из дрожжевого теста с различной начинкой. Он выполняет сл1 
дующие технолотические операции: дотирование теста; дотирование фарша; фор 
ванне теста в виде трубки с расположенным внутри нее фаршем; отрезание та 
товок пирожков; группирование заготовок по четыре штуки; выгрузку группы заг 
говок на конвейер расстойки; расстойку таготовок; выгружу группы заготовок it 
конвейер жарочного устройства; обжаривание заготовок; выдачу готовых пирожка 
в приемный лоток.

Основной несущем конструкцией автомата является основание, сваренное И] 
стальною швеллерного проката, на которое установлен сварной каркас из стальк 
труб квадратного сечения С левой стороны на основании укреплен узел привод 
который обеспечивает цикличную работу всех основных устройств автомата.

В нижней части автомата на его основании установлены: главный привод 
злекгродвигатель с редуктором; ресивер; компрессор; маслонасос и бак-сборник мае

Уровень масла в жарочной ванне, температура его нагрева и давление вотду 
в ресивере поддерживаются автоматически. Электрическая схема автомата А Ж  41 
аналогична схеме автомата АЖ-2И.

Техническая характеристика автомата АЖ-311

Производительность, ш т ./ ч ...........................................  850
Продолжительность расстойки. мин. не менее . . .  10
Продолжительность жарки, мин, не менее . . 2
Объем масла в жарочной ванне, л .................................  37...4)
Мощность. кВт:

о б щ а я ...................................................................  18.57
злектронат р евателей ...........................................  15,0
злектродвигателеи................................................ 3,57

Напряжение, В ..............................................................  380
Т о к ................................................................................. Трехфазный,

50 Гц
Пределы регулирования массы пирожка, г ...................  40...80
Масса пирожка, г .........................................................  75..80
Время разогрева масла, мин, не более.......................................20
Температура в жарочном ванне, ° С ................................. 160...170
Габариты, мм:

длина ...................................................................  1900
ширина................................................................... 1500
высота ..............................................................  2400

Масса, к г ........................................................................ 1200

Автомат для выпечки блинов из жилкою теста АВТ. Автомат полностью ме 
ниэирует операции дозирования и выпечки изделий И1 жидкого теста. Он (рис. 1 115|
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•'не. I. IIS . Автомат для выпечки изделий и) жидкого terra АВТ :
пмба для привода мешалки; 2 * крышка привода мешалки; 1 — бак для теста; 4 — весы 

НИЦ-2; 5 - пробковый кран. 6 — тестолровод: 7 — отсекающее устройство; 8 — платформа весов;
приемный аакан; 10 — стержень сковоролы; // — ротор; 12— копир; Н  ~ панель управления; 

1 икияция; IS - злектроспираль; / * - фарфоровые подвески: 17— кольцевой шибер. /* — ско
лы,/»— керамическая плитка; 20 — вертикальный вал

состоит из следующих узлов: двухсекционной пекарской камеры кольцевого типа. 
ч«ани)ма транспортирования и сбрасывания блинов, дозирующего устройства, со- 
1 нищего из бака с мешалкой, трубопровода и двух дозаторов теста, установленных 

симметрично над пекарской камерой Дозирование теста и сброс готовых блинов 
чцес гвляются с двух сторон автомата

Бак для теста имеет мешалку и водяную рубашку, предназначенные для предот- 
н1’»Шения расслаивания и брожения теста. Из бака тесто по трубопроводам поступает 
“ с,аканы весовых дозаторов.

Кольцевая пекарская камера имеет прямоугольное сечение. Между внутренними 
и МаРУжными стенками камеры уложена 1еп:юизоляция. Сверху и снизу расположены 
>1ек1рп|1атреватели в виде нихромовых спиралей на фарфоровых изоляторах. Внутри 

перемещаются сковоролы. Размер сковороды соответствует размеру выпекае- 
Мог« блина.



Темпераivpti в пекарской камере при выпечке бликов поддерживает a ^ ^ L „  
чески помощью глектроконгактного термометра нша \)КТ.

Механтм транспортирования б итов представляет собой кар\ее тьное,^^^Н§ 
с вертикальной осью вращения, на которой ’U сковород шарнирно > акр^^^^| 
горизонтальных осях.

Механик сбрасывания блинов состоит щ направляющей п .ш рхкосп^^^Н  
пружины и губчатой пары.

Д-|я раюгрева сковород и достижения необходимой температуры ia 
до начала выпечки блинов включаются привод авюма1а и наг рева i е чьньи 
При достижении таданной температуры автоматически отключается часть 
спиралек и одновременно включаемся авюмагика. обеспечивающая лож роая^^ Н  

Л о тронам ие осуществляется следующим обраюм На шкале весов в о п а ^ ^ п  
ном поюженкк скреплены два бесконтактных датчика, между которыми нах^^Н  
стрелка весов с скрепленным на ней магнитом Масса до>ы равна раш ост^^В 
ганки двух делений шкалы, прошн коюрых установлены датчики. В н а ^ ^ Н  
момекг цикла дотирования «атвор трубопровода открыт, и тесто самотеа4|^^^Н 
пае г в стакан, laiBop которого |акрыт. Масса стакана с тестом Boipacraer.ii 
весов движется вправо Когда она совмещается с правым контактом, « а щ ц ^ ^ Н  
провода автоматически икрывается. При подходе к домтору очередной 
«атвор стакана автоматически открывается, и происходит слив теста и) 
сковороду По мере истечения теста ит стакана его масса уменьшается, 
весов перемещается влево В момент совмещения ее с левым ко т  . ом а ^ ^ ^ Н  
чески срабатывают «атворы «атвор стакана «акрывается. а >агвор трубопр#^^Н  
к рыкает сн и вновь начинается наполнение стакана тестом. ЯН

Далее сковорода с тестом проходит чере1 пекарную камеру, где 
кается. На выходе иг пекарной камеры копир рычата мехакюма 'чысываиИ^^^В 
шею сковороду, попадает во впадину направляющей )>бчатая пара B b U i^ ^ H  
«ацепления. срабатывает пружина, к сковорода ретко поворачивается на 
jtom блин сбрасывается на поддон. <агем копир, поднимаясь по наклонИ(^^^Н 
направляющей, сжимает пружину и вводит в «ацепление тубчагую пару 
сковорода вотвращается в исходное гориюнтальное по ю*емие и nocryi^H Н  
домтор. j

Техническая характеристика автомата АВТ  ^

Прок (водителыюсть. шт. / ч ...........................................  750 у
Мощность, к В т ..............................................................  13.8 J

В том числе нагревателей 13.4
Напряжение. В .................................  380
Т о к ................................................................................. ТрехфатнЫЙ,

50 ги . ит
Продолжительность цикла, с ........................ 9,8 ВИШ
Температура в пекарной камере.°С........................ 220...250 Я В И
Время выпечки, с .................................  90 ; Н И Н
Масса дош теста, г ...................  38 ЩШШ
Масса готовою блина, т . 30 >(* В Ц
Габариты, мм Я В И

длина . . 1450
ширина................................................................... 1400 *1
в ы со та ...................................................................  1500 Ч

Масса, к г .............................................................. ....  580 и
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иа-г1ьная «лектрическая схема автомата АВТ приведена на рис. 1.116.
.............. л В Т  обслуживается одним человеком и должен иметь вытяжную вен-
д»зО*а уценивающую отсос газов. образующихся при жарке (не менее 80 м’/ч). 
трио.1'" 14 %/ЛЯ приготовления н жарки пончиков АП-ЗМ. Автомат предназначен 

пончиков и] теста и жарки их во фритюре. При установке автомата
форм. , г ч и т ь  к нему свободный доступ с трех сторон. Автомат обслуживается

r4ecti‘и к о м
if*®1' v i l  At ||чч 1 11U «.mi,,... > л|ч аса, установленного на четырех 

датой» ,|Н о й  ванны. редуктора. приводного диска с двадцатью одной лопаткой, 
(g o  ia дозатора, бака для теста, бака долива масла, компрессора и

W
р̂лятора ванне смонтированы три пна, обеспечивающие нагрев масла, а
В * ‘1, пъчстанционного манометрического термометра. Сверх\ жарочная ванна 

ч* 6а i откидывающимися крышками ,1ля перемещения пончиков в процессе
!1' г- *, к о и  ванне медленно вращается барабан с юпатками.

I в мае; (| н н с м  кольце жарочной ванны имеются горка и склиз. На горке про-
‘ поворачивание пончиков на 180 °. а на склиэе производится выброс

8Мг __ i n  к а  ит жарочной ванны н приемный лоток. В ванне предусмотрен
Е -  твердые частицы теста сбрасываются специальным скребком, укреп-В)
... «пабанс Отстойник расположен в «холодной тоне» ванны, полому 

^ ■ ^ 1  тес1 н е  обугливаются и не портят масло.
. гс-та снабжен крышкой с резиновой прокладкой и скобой с пружинным 

что о* обеспечивает его герметичность Через штуцер в крышке бака гибким 
^Кнгом полв‘* ° 'ам тся сжатый воздух от компрессора с ресивером.

Г̂Образу» п н е с я  в процессе жарки продукты сгорания удаляются иi жарочной 
^ L i  венти тя ■* то р о м  через вытяжную трубу

■  Заданн т емпература масла в жарочной ванне поддерживается автоматически 
^ Вьр еле  [ТР ' -?<Ю, которое своими конгаюами управляет работой магнитных пус- 
ИШ*леи

ВЛатома .р а б о та е т  следующим образом После нагрева жарочной ванны, загрузки
• бач к /лозаюра и создания необходимого давления вотдуха в нем автома! 

^^•чаетси | (>а>6оту. Дозатор, работающий в анюматическом режиме, озкрывается 
[•ИРЧИ-ТМенн. и >е время, за которое тесто под давлением сжатого вотдуха выдавлива- 
Ё^Ичврет: ко . к. новую щель, образуя тестовое кольцо-изготовку. При закрытии до- 

-алаег в ячейку масляной ванны и начинается его жарка во фритюре 
ВОлон** и н у  пути по кольцевой ванне, заготовка переворачивавтся и жарка 

Г Г 11* * '1 Н о  окончании цикла жарки готовый пончик из ванны сбрасываегся
^^№ имны, т о г о »  Следует огмети1ь. что при таком методе дозирования масса

> менио зависит от вяткости теста и давления воздуха.

Техническая характеристика автомата AII-3M

,|'*,*<»дительность, ш г ./ ч ...........................................  500.. 580
1 г- отового пончика, г ...........................................  40. .50
1,-И 0 С1ь жарочной ванны, i ................................. ......... 10
‘ ‘ "««ость бака для теста, л ...................................... .........20
‘'«-«ость бака лолива масла, л .................................  13.5

W ,eh:4  М е  воздуха в баке для теста. М П а ........................0,02...0,07
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Рис. 1.116. 'Электрическая схема автомат АВТ: J
B I...BS— тумблеры; FI..S3 -  предохранители: Н  анюмашческин нык початсль; BKJ, НК2 «  
к тючатели путевые; ПК1. ПК4 -  контакты магнито\ правлчемые; SI. S4 кнопки управления; lC\ 
лампа коммутаторная, М/ - двигатель AOJ1-22-4 42-  двигатель АВЧМ.М; К ! — магнитный iiyfljl 
гель ММЬ-112, К2. КЗ - мат нитные пускатели 11МЕ-2I I ;  К4...К6 — Maiнитные пускатели 11МЕ4Д 
К7. КН. К/О. K JI -  реле промежуточные (на 127 В); АГЧ К12— реле промежуточные (на 220]Я 
РВ - реле времени: FT -  реле тепловое; Тр- трансформатор. >*/ )*4 - ыектромагниты. / 1...Щ|  
(лектро нагреватели
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Температура масла, ° С .....................................................175...190
Расход жира на жарку одного пончика, г ........................  4.9
Время разогрева масла до рабочей температуры, мин 35...40
Время жарки пончиков, м и н ...........................................  2...3
Мощность, кВт:

о б щ а я ...................................................................  8,5
т э н о в ...................................................................  7,5

Напряжение. В .........................................................  380/220
Т о к ..................................................................................Трехфазный.
Габариты, мм: 50 Гц

д л и н а ...................................................................  1200
ширина...................................................................  890
вы со та ..................................; ............................  |420

Масса, к г ........................................................................ 250

На рис. 1.118 приведена принципиальная электрическая схема автомата AI1-3M 
Автомат подключается к электрической сети через автоматические выключатели И  
и F3. При jtom  напряжение полается на милливольтметр даК. катушку реле ■  
электродвигатель вентилятора М2 и сигнальную лампу HI.

При замыкании контактов реле нагрева К2 подается один полупериод тока черЯ 
диоды VI, У2. УЗ на электронагреватели E l. F.2. ЕЗ и загорается сигнальная

т Н 2 - Л В С *  j
f  f  f  }Ы~50Гц, 380В

Рис. 1.118. Принципиальная центрическая схема автомак AII-3M:
F I -  тепловое реле; F2. F3 - автоматические выключатели; Ml. М2 - (лектродвнтатели; А / —I 
нитный пускатель; К2. КЗ - реле; RI. R2. R3 -  сопротивления. VI. V2. K i — диоды; тУ  uMi, 
вольтметр; HI. Н2 -  сигнальные лампы; Q- выи тючатель; SI. S2 - кнопочная станция: S3 ' 
такт реле уровня; в -  контакт термореле; X — штепсельный ратъем



При достижении температуры масла 185 °С  ратмыкаегся контакт милливольгмет- 
, тУ1, а при достижении 190 “С размыкается контакт термореле В и снимается 
,пряжение с реле К2. Соответственно прекращается нагрев и гаснет сигнальная 
,чпа Н2, сигнализирующая о готовности аппарата к работе.

Перед началом работы необходимо включить выключатель у . При пом вклю- 
н-гся компрессор и нажатием на кнопку S2 «Пуск» включается магнитный пуска
ть А'/, контакты которого, замыкаясь, включают электродвигатель 41 привода диска, 
щита двигателя M l от перегрузки осуществляется тепловым реле FI.

Когда температура масла опустится ниже верхнего предела (190°С), тамыкается 
пакт В и включается реле нагрева К2. которое своими контактами включает тэны 

,, половинную мощность.
При снижении температуры масла ниже нижнего предела 175 °С  (установленного 

милливольтметре) тамыкается контакт милливольтметра тУ/ и включается реле КЗ, 
горое своими контактами шунтирует диоды VI. У2. УЗ, включая тэны на полную 

мнимость. При повышении температуры масла до верхнего предела 185 °С, установ
ит! о на милливольтметре, контакт милливольтметра ра>мыкается и реле КЗ, раз- 

,1кая свои контакты, включает нагреватели на половинную мощность. Таким об 
■ном температура масла поддерживается в заданных пределах.

При сливе масла из жарочной ванны или понижении его уровня ниже допус- 
чого значения размыкается контакт S3 в цепи катушки реле нагрева К2. При 

>1>м нагреватели отключаются.

1.9. ЛИНИИ РАЗДАЧИ

Линии раздачи подразделяются на линии со свободным выбором 
' од и для отпуска комплексных обедов. При отпуске комплексных обедов ассор- 

чент блюд ограничен. Соответственно требуется меньшее количество мармитниц, 
та дает необходимость в витринах для выкладки продукции, а ускорение отпуска 
к тючает необходимость в специализированных охлаждаемых прилавках для хо- 
>лных закусок. Ограничение ассортимента блюд позволяет при отпуске комплексных 

' тов уменьшить габариты и фронт раздачи. Обычно для комплектации и отпуска
- чплексных обедов используются конвейерные линии с непосредственным выходом 
в талы.

Но всех отечественных линиях для комплектации комплексных обедов в отличие 
питий со свободным выбором используется перелвижное раздаточное оборудо

вание. '

Линии прилавков самообслуживания ЛИС
Линии прилавков самообслуживания предназначены для раздачи 

" >'ых и вторых блюд, холодных закусок, сладких блюд, молочно-кислых продуктов, 
1 тих напитков и кондитерских изделий на предприятиях общественного питания, 

ающих по методу самообслуживания с последующей оплатой (линии ЛПС-А,
1 КГ, Л11С-Б, ЛПС-БТ, ЛПС-В, ЛПС-ВТ), а также для раздачи комплексных обедов 

>оонементам или предварительно оплаченным чекам (линии ЛПС-Г, ЛПС-Д). 
Коническая характеристика линий представлена в табл. 1 59.
1 клническая характеристика прилавков, входящих в состав линии прилавков само- 

'■-кивания. представлена в табл. 1.60.
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Техническая И ракгерисш ка лини* J1 IIC

Показатели

Мощность. кВт 
Габариты, мм: 

длина
ширина (глубина) 
ширина 6ei направляю
щих 
■ысота
высота бе> витрины 

Масса, кг

ЛПС-А

7,8

6100
1245
840

1420
860
950

ЛЛС-АТ

7.8

7420
1245
840

1420
860

1280

лпс-ь

Продолжение

1420
860

1030

1 •

Покамтели ЛПС-В лпс-вт Л11С-Г | п ш

Мощность, кВт 4,8 4,8 6,9
Габариты, мм:

длина 4800 5080 4600 4200ширина (глубина) 1245 1245 1245 1245
ширина бет направляю 840 840 840 S40щих
высота 1420 1420 1420 1420высота бет витрины 860 860 860 860Масса, кг 720 960 770 670

^ L w c tx  чармитниц. 
K b i t

Я  12 л Я  25
■ у м  fen I ■' шкафа, 
№»■
Лмперчуг.1 продукта,

Ш  I  мtp*
Я ^  ■ 1*ПЛс .■
^^^^Нгрена. мин 

m v. м

Иа по корпусу 
поверхно-

иной, гг

Техническая харакгерметика при.таякин

Покамтели Значение

ЛПС-1, ЛИС-24
Габариты, мм:

длина 410 600
ширина (глубина) 650 840
высота 860 860

Масса, кг 35 52
ЛИС-2

Мощность, кВт 0,48
В том числе:

силовои цепи 0,44
цепи управления 0,04

Напряжение. В 380/220
Ток Трехфажыи.

Покататели

50 Гц

Объем охлаждаемого 
шкафа, м3 

Площадь охлаждаемой 
витрины, м3 

Температура (при темпе
ратуре окружающего I 
вотдуха 32 °С), °С: 

на рабочей поверх
ности 
в шкафу 

Габариты, мм: 
длина 
ширина
высота (до стола) " 

Масса, кг

188

термостатов

латами, кг
ЛИС-6

под ста-

)начение

4,9 | 4.9 
380/220 

Трехфажыи. 
50 Гц 

120 I 120

8

1
5
2

0.2

70..85
65...90 

25

1700
800
860

230
250

8

1
5
2

0,2

70.85 
65...90 

25

1700
800
860

230

0,8 или 0,4 
220

Однофажыи,
50 Ги

2 или  1

1001)

840
860

108

6 или  3

410
650
860
38

0,05 
220 |

Однофажыи, 
50 Гц

Показатели

Габариты , мм. 
длина 
ширина 
высота 

М а с са , кг
j UIC-IO

М ощ ность, кВт 
Напряжение, В 
Т о к

Ко ли чество  конфорок, UII.
I Х1иаметр конфорки, мм 

В р е м я  раюгрева конфорок 
дорабочеи температуры, 
мин

! Габар иты , мм: 
длина
ширина по корпусу 
высота до поверх
ности конфорок 

i М а с с а  с витринои, кт
JU1C-1I

М ощ н о сть , кВг 
Н апряжение, В 
Т о к

К о л и чество  конфорок, шт. 
/1**аметр конфорки, мм 
В р е м я  раюгрева конфорок 

д о  рабочей температу
ры , мин 

i Г  абариты , мм: 
длина 
ширина
высота до поверхно
сти конфорок 

1 М а с с а  с витринои, кг
Л11С-16, ЛЛС-17 

I М о щ н о сть , кВт 
Н апряжение. В 

| Т о к

В«-«ес гимостъ мармишии, 
л

К о л и че ств о  мармишии, 
игт.

В  том числе вместимо- 
с  т ь ю :

5 л 
12 л 
25 л

1 О б ъ е м  тепловою шкафа,
мэ

Значение

1250
840
860
100

2,5 
380 / 220 

Трехфажыи, 
50 Гц

2
318 
40

1050 
800 
530 j

140 1

3.75 !
380 / 220 

Трехфажыи, 
50 Гц 1 

3 I 
318 
40

1700
800
530

190

3,5 I 4,0 
380 / 220 

Трехфажыи, 
50 Гц 

60 j 90

7

2
4

0,1

1
5
1

0,175
189



Продол

Показатели Значение Показатели

Температура продукта, °С: 
в мармитницах 
в тепловом шкафу 

Время разогрева волы в 
парогенераторе, мин 

Габариты, мм: 
длина
ширина по корпусу 
высота до поверхно
сти стола 

Масса с витриной, кг
ЛПС-20, ЛПС-20Т

Количество ячеек в столе, 
шт.

Диаметр загружаемых та
релок, мм 

Количество загружаемых 
тарелок, шт.

Габариты, мм: 
длина
ширина (глубина) 
высота 

Масса, кг
ЛПС-21, ЛПС-21Т

Количество ячеек в столе, 
шт.

Диаметр загружаемых та
релок, мм

70...85
65...90 

25

1050
800
860

190

2

240

110

440
840
860
59

2

200

70...85
65...90 

25

1250
800
860

220

2

240

ПО

410
650
860
50

200

Количество загружаемых 
тарелок, шт.

Габариты, мм: 
длина 
ширина 
высота 

Масса, кг
Л П С - 2 2 ,  Л П С - 2 2 Т

Размеры отверстия в сто
ле, мм

Количество загружаемых 
стаканов, шт.

Габариты, мм: 
длина 
ширина 
высота 

Масса, кг
Л П С - 2 3 Т

Размеры отверстия в сто
ле, мм 

Масса подноса, кг 
Количество загружаемых 

подносов, шт.
Габариты, мм: 

дпинЬ 
ширина 
высота 

Масса, кг

120

440
840
860
59

368 X  498 

120

440
840
860
47

368 X  498

W
70

410
650
860
33

4
6

' Здесь и далее для вторых прилавков - вторая колонка таблииы

Размещение оборудования в различных линиях типа ЛПС представле! 
рис. 1.119...1.126. Каждая линия, выпускаемая предприятием-изготовителем, ком! 
туется оборудованием в соответствии с табл. 1.61.

Конструкция всех прилавков, входящих в линии, бескаркасная. К сварным pal 
крепятся покрытые белой >малью облицовки, которые сверху накрываются лист 
из нержавеющей стали, образующие рабочую поверхность сгола. Высота прил 
регулируется ножками Вдоль линии со стороны потребителей к прилавкам п 
ством кронштейнов крепятся направляющие для подносов. Со стороны зала прил 
облицованы пластиком.

Прилавки ЛПС-2, ЛПС-3, ЛПС-10, ЛПС-11, ЛПС-16, ЛПС-17 дополнительно сн 
жены двухъярусными витринами для размещения хлебобулочных и конлите| 
изделий и демонстрации блюд.

Электрооборудование линии (за исключением ЛПС-5, ЛПС-7) подключа 
четырехпроводной сети трехфазного тока напряжением 380 В или трехфазной 
напряжением 220 В.

1 сн 
еро

ста
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ш
I'm-. 1.119. Линии прилавков самообслуживания Л11С-А:

прилавок для холодных и сладких блюд ЛГ1С-2; 2 - прилавок-мармит для первых блюд 
конфорки ЛПС-10; 3 — прилавок-мармит для вторых блюд ЛПС-17; 4 — прилавок для торн- 

напитков ЛПС-S; 5 — прилавок-касса ЛПС-7; 6 — прилавок для столовых приборов ЛПС-6; 
притавок для подносов ЛПС-1; И- направляющая для перемещения подносов

Каждый подключаемый к сети прилавок имеет со стороны обслуживающего 
рсонала панель управления и устройство для заэемления.

Монтаж электропроводки и шэемление линии прилавков самообслуживания ЛИС 
цеовляются в соответствии с ПУЭ. В месте, удобном для пользования, к линии

• н фопроводки, питающей линию ЛПС. подключаются аппараты управления и >а 
пигы Каждый прилавок линии должен быть эаземлен.

К прилавкам ЛПС-2, ЛПС-3. ЛПС-ЗА. ЛПС-5, ЛПС-7, ЛПС 10. ЛПС-11. ЛПС-16, 
ПК -17 должны быть проведены проложенная ниже уровня пола электропроводка 

tein и заземление (рис. 1.127), а к прилавкам ЛПС-3, ЛПС-ЗА, ЛПС-16, ЛПС-17 
волнительно подводятся трубопроводы холодной (или горячей) воды и устанав- 

"ьаюгся трапы. Если давление воды в водопроводной сети предприятия общест- 
ного питания более 0,4 МПа (4 кгс/см2), следует в питающей линии установить 

шгор давления волы РВ-1, отрегулированный на 0,3 МПа.
Зксплуатация линий и различного оборудования, входящего в них. описана в

"ниствуюших разделах.

Линин самообслуживания ЛС
Линии самообслуживания ЛС-А, ЛС-Б, ЛС-В, ЛС-Г предназначены

1 1Я хранения и раздачи первых и вторых блюд, холодных эакусок, сладких блюд, 
м" ючно-кислых продуктов, горячих напитков и кондитерских изделий на предприя-

’ За „ 59 193
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Рис. 1.120. Линия прилавков самообслуживания ЛПС-АТ:
/ -  прилавок ало холодных н сладких блюд ЛГ1С-2; 2 -  прилавок-мармит а п  первых блюд ма 2 конфорки ЛПС-10; )  -  прилавок с выжимным устройст
вом дли тарелок диаметром 240 мм ЛИС-20 с I слежкой дли тарелок диаметром 240 мм ЛПС-20Т, 4 -  при-тавок-марми < для вторых блюд ЛЛ  С-17; 5 -  при- 

I  ш к п м ш ш  устройством для тарелок диаметром 200 мы Л И С -21с тележкой для тарелок диаметром 201/ мм Л /1С -21 Г ; в -  прн/авок для юрчмл ма- 
теа !\T »C -V  »  л ти п вв о »  с вы ж и м н ы м  у стр о й ств о м  а л а  стак ан о в  Л П С -12 с тел еж к о й  л т »  с  таган о в  ППС-7ГГ: .» -  п т и а п г . щ г »  ППГ ■> о Я Я П й И

г»чнпч-ов i r t f ' •■ IBM IIIM a f »•

Рнс. 1.121. Линии прилавков самообслуживания ЛПС-Б:
/ - прилавок для холодных и сладких блюд ЛПС-2; 2 - прилавок-мармит для первых блюд на 3 конфорки ЛПС-11;)  -  прилавок-мармит для вторых блюд 
ЛПС-3; 4 - прилавок для горячих напитков ЛПС-5; 5 -  прилавок-касса ЛПС-7; 6 - прилавок для столовых приборов ЛПС-6; 7 - прилавок для подносов

—  1П Г  1.0 __ . . а п п а в п а и а н а о  н и  n^n<> kl^ l!tf U U8 П П 1Ы О ГП И^  ЛПС-1; 8 - направляющая для перемещения подносов
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; Рис. 1.123. .1иния прилявкоя гамообс.п жияянни Л | | (- В :
прилавок для холодных и сладких блюд ЛИС-2; 2 - прилавок-чармит для вторых блюд 

|ЛГК-16, }  — прилавок для горячих напитков ЛПС-5; 4 -  прилавок-касса ЛПС-24: 5 -  прилавок
- с толовых приборов Л11С-6; 6 -  направ ляющая для перемещения подносов
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____JT
1 ■ *24. Линия приланкоя самообс.п живаним ЛНС-ВТ:

‘ При. '■»вок ЛПС-2; 2 — прилавок-мармш ЛПС-16; 3 — прилавок для тарелоя диаметром 200 ммК ипик
■l v с * слежкой ЛПС-21Т; 4 — прилавок для юрячих налитков J1I1C-5; 5 -  прилавок с выдвиж- 

4 'Р«.новом для с!аканов ЛИС-22 с тележкой Л11С-22Т; 6 прилавок-касса ЛПС-24, 7-*пР-»1л
‘ ПРИ;Мн>щая для подносов; 8 — тележка с вылвижным устройством для подносов Л11С-23Т;

'•‘Вик для столовых приборов ЛГ1СЧ) 197



Рис. 1.125. Линия прилавков самообслуживании ЛПС-Г:
/ - прилавок пя холодных и сладких блюл ЛПС-2; 2 -придам» для первых блюд HIC- 
) - прилавок-мармит для вюрых блюд ЛПС-16. 4 - прилавок ала горячих напит ков л !щ  
5 — прилавок для столовых приборов ЛПС-6;6 - направляющая для перемещения подносов

гнях общественного питания, работающих по методу самообслуживания с после 
щей оплатой

Основные технические характеристики линий предстаатены в габ.т. 1.62.
Последовательность размещения оборудования в линиях представлена 

рис 1.128...1.131. Линии поставляются заводом в правом исполнении. Для лег 
расположения необходима перекомпоновка линии в обратном порядке.

В начале линии устанавливается холодильный прилавок-вигрина ЛС-2. При, 
касса ЛС-1 может быть расположен в конце линии или вне ее. Прилавок £  
горячих напигков ЛС-3 и мармит стационарный МСЭ-84 устанавливаются на В  
ставки.

Котел передвижной KII-60, мармит передвижной МИ-28, шкаф тепловои пе 
движной ШТПЭ-1. тележки ТВС-120-01, ТВТ-120 и ТВТ-240 закатывают в ото 
ограниченные с трех сторон двумя прилавками и вставками, состоящими из сто 
каркасов и облицовок.

Передвижное оборудование в отсеках можно поменять местами или зам» 
другим ит сменного комплекта
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1'ис. 1.126. Линия прилавков самообслуживании Л11С-Д:
прилавок для холодных и сладких блюд ЛПС-2; 2 мармит для вторых блюд ЛПС-ЗА; 

1 прилавок для горячих напитков ЛПС-5; прилавок для столовых приборов ЛПС-6; S — 
т р а в ляющая для перемещения подносов

Для подключения передвижных мармитов и шкафов тепловых передвижных 
k хсктросетм внутри отсеков предусмотрены розетки.

На столах прилавков находятся витрины со стеклянными полками для выкладки 
'  'сбобулочных и кондитерских изделий и о■ пуска блюд.

Ci) стороны потребителей закреплены направляющие для подносов.
Линии с торцев и вдоль направляющих облииованы панелями.
Основные па|>аметры и размеры изделий, имеющих самостоятельную подставку 

' >С-2, МСЭ-М, МП-28, ШТПЭ-1, ТЭ-25. ТВС-12041, ТВТ-120, ТВТ-240, ТВП-120, 
,( 11400), указаны в руководствах по эксплуатации, в паспортах на эти изделия

Техническая характеристика изделий .ЛС-1 и ЛС-3, поставляемых только в ли- 
представлена в табл. 1.63.

Каждая линия, выпускаемая прелприятием-изготовителем, комплектуется обору
дованием в соответствии с табл. 1.64.
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Рис. 1.127. Моюажные сигмы линий прилавков самообслуживания IIIC:
Э-подвод «лсктро жсргии, Ф финоси. топ, *« (Гг) подвод хо i и иной 
Г-  грвп слив» - в ы с о т а  подводки of пол* 140 мм дл» все» подводок

Техническая харак1срнс!ика линии са»юо6сл)живання ЛС
I а 6 л и ^ Н т

Похвмтслн ЛС-А л е в ЛС-В

Мощность, к В т 5,89 6,52 7,15
Напряжение, В 380 380 380
Т о к Трехфашыи. 50 Гц 1
Вместимость емкостей, л:

для первых блюл 88 148 148
для вторых блюл 84 112 144

Площадь противнеи тепло 2,04 2.04 3.06
вых шкафов, м2

Объем холодильного прилав 0,315 0,315 0.315 ]
ка-витрины, м3

Габариты, мм:
длина 8000 8800 9200
ширина 1160 1160 1160
высота 1600 1600 1600 ,

Масса, кг:
линии 960 1070 1150 ’
монтажных частей 280 330 350

1С-Г

5J*
310

88
*4

2.0*
0.315

ой00 
1160 
1600

740
’40

200

J



Таблица 1.63
Техническая «а»» Т И П И К» линий самообслуживания

ЛС-1 я Л( 2

ц|,,и 1 НОС 1 Ъ , кВт 
,ипРяжение, В
Ток
( .бариты, мм: 

мина 
ирина 

высота
асса, кг

Т а б л и ц а  1.64
Комплекты о<09<»ааияя линяя самообслуживания

Наименован* Обошачение ЛС-А ЛС-Б лс-в лс-г

Прилавок-касса ЛС-1 1 1 1 1
Прилавок-витрина холодильный ЛС-2(ПВХС-

-1-0,315)
1 1 1 1

Прилавок для горячих иалпов ЛС-3 1 1 1 1
Марчи 1 стационарный МС 3-84 1 1 1 1
Шкаф тепловой передвижн ШТПЭ-1 1 1 г 1
Мармит передвижной МП-28 1 2 1 1
К пел передвижной KII-60 1 2 3 1
Тележка для столовых приброа TI1C-900 1 1 1 1
Тележка с выжимным устройством ТВП-120 1 1 1 1
К- ежка с выжимным устройством ТВТ-120 1 1 1 —
Тележка с выжимным устроктвом ТВТ-240 1 1 1 —
Тележка с выжимным устроктвом ТВС-120-01 1 1 1 —
Термостат электрический 
Ирина ллежностн:

ТЭ-25 2 2 2 2

шкаф тепловой передапиой ШТПЭ-1 1 1 1 —
мармит передвижной MI1-28 — — — 1
тележка с выжимным устройством ГВТ-120 1 1 1 —
тележка с выжимным угройством ТВТ-240 1 1 1 —
емкость для пищи Е4 X  I00K4 2 3 4 2

> тсктрооборудование янии подключается к грех фатой сети, для чего от рас- 
тигельного щита к мету установки линии должны быть проложены гри грубы 

1 та электроэнергии (см рис. 1.128... 1.131). Монтаж >лектропроводки и заземление 
1,и осуществляю к  я в сосчетствии с ПУЭ.
Эксплуатация линии осяцествляется в соответствии с укаэаниями. представлен- 

"'■’и в руководствах по «сплуатации на отдельные аппараты или описанными 
d"ee соответствующих р»лелах.
I Чри техническом обс.ткивании линии необходимо отключить ее от электро- 

и При необходимости соединяют провода электропитания, а концы июлируют.
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33a ЗвО 0,45 л в  r h- 80

Рис. 1.128. Линия ciMoo6c.it ж иваиия ЛС-А:

S ~  тележка с выжимным устройством т в т .240 Т - м пм  ит " с ' ж ~ ICp“ OCT*1 ,легтричесгии Т^-М; 4 ~  тележка с выжимным устройством ТВС-120ЧН; 
ШТП'Э-1; тележка с ви ж и ^ н ы м ^ тр о ш ю м  TRT4 W  о сттционврныи >лектрическии M O W ;  7 -  шкаф г , а » « и  передвижнои .лектричесии
лнлышйЛС-2;/2-тележка для столовых приборе. ТСП-900; 1 J - П П Ш ^  ЛС'Х аЛ И Х т"  М ,Ы *  "  “  "Р^авок-витрина *ол<*

314 220 0.05 к ffr h-oo
I

Рис. 1.129. Линия с»чоо6с.1>живаиия ЛС-Б: _  шжимным у с т р о й с т в о м  TBC-12WM;
/ -  прилавок-касса ЛС-1; 2 - при-ibbok дл. горячих напитков ЯС-Э;.» - термостат м и г ' ^ ^ " И“ 1111ио1)| ’.лектрическии МС Э-М; » -  шкаф тепловой 
5 -  тележка с выжимным >строиовом ТВТ-240. 6 -  мармит переавижнои М11_28 »«*ми КП-60 I I  - прилавок-ви1рина холодила
передвижиии лектрическии ШТПЭ-1; 9 -  тележка с выжимным v c t p o h c t b o m  Т ®Т12°- " * OTe1 " " * “ ижно п р « ™ «
иый ЛС-2; 12 ~ тележка для подносов ТВП-120; И  -  тележка Ш1« столовых приборов TCII-WU
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Рис. 1.128. . 1иния самообслуживания ЛС-А:

5 -  тележка с выжимным устройством таТ .2 4 ?Т ^ -то м и т спши ' ш _  1ср**ост*1 1ЛегтрИчесгИИ Т ) -25; 4 ~  тележкв с шхимним устройством ТВС-120-01; 
ШТПЭ-1; * — тележка с выжимным устройством ТВТ 1X1 » -  он*Рныи >легтрнчвсти M CJ-M : 1 -  ш иф  тепловой передвижном тлектрическии 
лильныи ЛС-2; 12 — тележка для столовых приборов ТСП-900; /З^^ележ м  д лТтод но^я 'тТ ВП -^ ^ п ' тРеаЯИЖИО"  Ш Ш - 11 Р^вок-витрина 1сло.

V V  чгv  v y
33ф 380 в.ОГя/т h -НО 

3 1 4  220  0 .05я8т h - в о

V  W W W "  <5* 
з д з о  3 3 4  38 0  0 . 4 5 Ф  h -B O

13 12

вФй|

I T ^
1 430%

Рис. 1.129. Линия свмоо6с.1> жнвдния ЛС-Б: X  л _  с 1ЫХИМНЫЧ устройством ТВС-120-01;
/ — прилавок-касса ЛС-1; 2 — прилавок для горячих напитков Л С-3; 3 Tep“ °J.T* J  текгричсскии »легп>ияеский М СЭ44; 8 -  шкаф тепловой
S — тележка с выжимным устройством ТВТ-240; 6 -  мармит передвижном М1Ь.8. “ ^>мм передвижной КП-60 I I  - прилавок-витрина холодила
передвижном мектрическии ШТПЭ-1; * - тележка с выжимным устройством ТВТ-120^0 ~ * отс1 п*Р*“ ижно • пряивво. 
ный ЛС-2; 12 -  [слежка для подносов ТВП-120; I J  -  тележка для столовых приборов TU1-WJU
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Рис. 1.130. Линия самообс ■> живания ЛС-В:
/ -  прнлавок-касса ЛС-1; 2- прилавок а п  горячи* напитков ЛС-3; 3 -  термостат .легтрическии ТЭ-25; 4 -  тележка с выжимным устройством ТВС-120-01 
шижноп*! ,'ск ТВТ ;40; * ~  ‘ ОТел пер<:л* ижнон K ,,-0°: 7 “  мармит стационарный .лектрическии MC J-M, *  шкаф теплоаои пере

- P” ^ - I IR t l  * ' • г еЛ^ " ~ Ж1Г >ММ ГВТ-120. 10 — мармит перелвижнои МП 2*. I I-  прилиос-витрина колодилкныи
- l  1 , и  тележка для столовых приборов ТСП-900; IS  — тележка для подносов ТВП-120

—

430 J J0

Рис. 1.131. .1иним самообслуживания .1С-Г:
У -  прилавок-касса ЛС-1; i  — прилавок для горячих напитков ЛС-3; J  — термостат лектрическии ТЭ-25; 4 — марми? стационарный *лектрическии М С 3-84; 
5 -  шкаф тепловой передвижнои >лектрический ШТПЭ-1; б -  мармит передвижнои МП-28: 7 — котел передвижной КП-60; 8 ~  прилавок витрина холодиль
ный ЛС-2; 9 — тележка для столовых приборов ТСП-900; /0 — тележка для подносов ТВП-120



Методика проверки рабочего состояния линии приведена в табл. 1.65. Поряд 
разборки дан в табл. 1.66

Содержание работ по техническому обслуживанию изделий, входящих в с ос. 
линии, дано в руководствах по эксплуатации и паспортах на эти изделия

Т а б л и ц а  1.651

Проверка техническою сосюмнии линии

Что провернете! и с помошьн> чего Тонические требования

Крепления столов, облицовок, направляю
щих. стоек витрин и др. — проверить ви
зуально

Состояние контактных соединений рок- 
ток, вводных зажимов и заземляющих 
зажимов — проверить визуально

Должны быть надежно закреплены

Контактные соединения розеток, вводр 
ных зажимов и заземляющих зажи 
должны быть плотными и обеспе- 
вать надежность контактов

Т а б л и ц а  l.i
Порядок рязборки .шини при проверке технического 
состояния

Цель ра!борки

Проверка состояния контактных соединении розеток, 
вводных зажимов и заземляющих зажимов

Способ выполнения

Снимите облицовки

1.10. ИМПОРТНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ'

Пекарный шкаф Луко Ратионал. Пекарный шкаф Луко Ратион 
фирмы «МЭТОС» (Финляндия) предназначен для выпекания кондитерских и хл 
булочных изделий на предприятиях общественного питания, а также для наг реи 
и размораживания готовых и замороженных продуктов.

Шкаф (рис. 1.132) состоит из одной или двух самостоятельных рабочих камея 
которые полностью выполнены из нержавеющей стали. Принцип работы шк ,фа 
основан на принудительной циркуляции горячего воздуха, которая обеспечиа 
быструю и ровную выпечку большого количества кондитерских изделий. Каме 
пекарного шкафа снабжена вентилятором, обеспечивающим циркуляцию натрегог® 
тжами вощуха в рабочей камере. Температура в камере от 50 до 350°С  регул*-! 
руется термостатом и автоматически поддерживается на шданном уровне. Камера] 
снабжена приспособлением для увлажнения воздуха паром, что способствует i>6p*J 
юванию равномерного колера.

' В данном разделе рассматривается современное, наиболее распространенное ■ 
СССР импортное злектро тепловое оборудование.
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I'm. 1.132. Установочный чертеж пекарною шкафа Луко Ратнонв.1 I I IС (а). 2 ¥.ИС(б): 
/ колпак для отвода пара; 2 — отвод пара И1 жарочной камеры; )  — вводной кабель, h — 200; 
< подвод горячей воды, V ;  5 — сливная труба для отвода конденсата, h — 40

Время выпечки регулируется в пределах от 0 до 60 мин таймером, который 
нк !Н1чается только при включенном положении выключателя освещения камеры 
Ьммер таймера сообщает, когда штанное время выпечки истекло.

Лля тагрутки камеры изделиями предусмотрена вкатная тележка, снабженная 
мправ 1ЯЮЩИМИ для противней. Тележка изготовлена из нержавеющей стали. В те
рние выпечки тележка враииется. что вместе с циркуляцией горячего воздуха 
'бсспечивает ровную выпечку кондитерских изделий.

Техническая характеристика пекарных шкафов Луко Ратионал представлена в 
"*бл. 1.67.

Ккфеварочнын аппарат Омнна-люкс. Аппарат изготавливается в ВНР и пред- 
"а тачается для приготовления кофе путем пропускания черет порошок кофе под 
'•имением горячей волы. Аппарат имеет несколько модификаций; AF. AFM, AFA, 
'И  . AFF с 1. 4 кранами, управляемыми нажимными кнопками

Конструкция ратличных модификации аппаратов аналогична (рис. 1.133). Вода и] 
1,(1 ломроводиой сети поступает к насосу, в котором повышается ее давление до 
116 0,9 МПа (6...9 кгс/см2), а татем подается в цилиндрический водогрейный котел.
1 *>»'рев воды в котле осуществляется тзнами, работа которых управляется автомат
чики по давлению пара в котле. Кроме того, предусмотрена система защиты т»нов
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Т а б л и ц а  ij
Техническая характеристика пекарных шкафов
Луко Ратиоиа.1

Показатели
Шкафы

1 ПС 2 ЕПС

Количество рабочих камер, шт. 1 2
Количество загружаемых противней, шт. 15...40 30..80
Ориентировочная производительность. 1800..2000 3600..4000

булочек/ч 
Мощность, кВт:

общая 33.3 66,6
тэнов 31,92 63,84
электродвигателя вентилятора 1.) 2.2
электродвигателя врашения тележки 0,18 0,36
освещения 0.1 0.2

Напряжение, В 380 380
Ток Трехфазный, S0 Гц
Время разогрева, мин 25..30 25.30
Регулируемая температура в камере, °С 50...350 50 .350
Регулируемое время тепловой обработки. 0...60 0...60

мин
Габариты шкафа, мм:

длина 2000 3600
ширина 1220 1220
высота 2250 2250

Габариты рабочей камеры, мм:
длина 1000 1000
ширина 1000 1000
высота 1900 1900

Габариты вкатной тележки, мм:
длина 615 615
ширина 650 650
высота 1850 1850

от «сухого хода». В цепи каждого тжа предусмотрен замкнутый контакт геплш
ограничителя, который размыкается в случае включения тжов бет воды и глгрШ 
вания выше допустимой температуры. 1

Перед включением нагревателей котел следует заполнить водой до отмеченной 
на указателе уровня воды верхней риски. В процессе эксплуатации уровень вода^И 
котле всегда должен находиться в пределах границ, отмеченных на указателе y p o iB  
воды рисками, а входной кран должен бы гь закрытым. 1

Включается аппарат пакетным выключателем, а у однокрановых аппаратов >4 
средством штепсельного разъема. При ном загорается сигнальная лампа. которЛ 
горит до ,тех пор. пока давление в котле не достигнет 0,17 МПа {1,7 кгс/с»Л  

Процесс приготовления кофе начинается с наполнения порошком кофе кофейвЛ 
чаши, причем следует следить за тем. чтобы на бортах фильтра не оставался ко4Й 
так как в этом случае при установке чаши на место может образоваться нспл4В 
ность. Для осуществления процесса варки следует нажать красную кнопку. В )> 4
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•’ис. 1.133. коф<варочнмй аппарат Омниа-.1юкс:
"  >ная облицовка; 2 -  кофеварочный арам, I  - сигнальные лампы; 4 - пароаой кран; 5 мано- 

W||> !.* и тения аолы а водопроводной сети; ft -  кнопка отключения; 7 -  красная кнопка вк лю- 
" " в ;  И -  лицевая облицовка; V — подогреваемый поддон для стаканов; 10 - ограничитель для 
‘мной, I I  -  манометр давления в котле; 12 кран горячей воды; 13 — укай тел к уровня волы; 

ы |ивнои патрубок: /5— сливной кран когла; I t  -  предохранительный клапан. 17 - поддон; 
У .т Лель |лектр0лаита1еля. 19 -входной кабель; 20 — выключатель; ^ -п л авки й  предохрани- 

' 22 - боковина котла; 23 -  п н ; 24 — термоограничитель; 25 -  боковая рама; 26 -  реле дав 
ленив

14чае одновременно с ож-рыванисм крана начинает работать насос повыи1ення дав 
1с|'ия, в результате чего горячая вода продавливается через порошок кофе. Закан- 
’• "лется процесс нажашем на вторую кнопку.

Техническая характеристика кофеварочного аппарата Омниа-люкс различных моди- 
^"хаций представлена в табл. 1.68.

Принципиальная электрическая схема кофеварочного аппарата Омниа-люкс пред- 
■'«'ена на рис. 1.134. В зависимости от числа кранов в различных модификациях 

М0|1яетс» и число кнопок от одной до четырех.
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Рис. 1.134. Принципиальная «лектрическаи тема кофеварочного аппарата Очниа-.нокг 
чо |ели А ¥ - \ (а ) ,  А Т -4  (6 ):
\ нажимные кнопки; £/. Е 2 — Т>ны; H I. Н 2-синильные лампы; F I -плавким предохранитель, 
\ к к'ммиый шиток; X I — штепсельный ратьем; Я/. Я ’ — контакт термоограничителей; F2. F<
> икты реле дарения; М -  злектродаигатель; Q - кулачковый выключатель

чпиара 1 для варки ко,|басы и мясопродуктов К  -110, FK-120. Аппарат производит- 
н ВНР и предназначается в основном для варки сосисок, сарделек и других 

мясных изделий. Различие между аппаратами состоит в том, что FE-1I0 имеет гермо- 
; 1 > тятор, a FE-120 -  кулачковый трехступенчагый переключатель.

Нарочный сосуд аппарата выполнен из листовой стали и имеет прямоугольную 
форму. Между варочным сосудом и кожухом расположена теплоизоляции. Внутри

много сосуда размешена варочная корзина, которая разделена на две секции и
и.... овлена из перфорированного листового алюминия. В верхней ее части имеется

Редвижиой поддон для кратковременного хранения в горячем состоянии вареных 
мясных изделий.

Сверху варочный сосуд закрывается крышкой, которая при необходимости может 
'1 t»i|ь снята. Нагрев волы осуществляется двумя съемными гжами, закрепленными 
н 1 жодержагеле, установленном на задней стенке аппарата.

Техническая характернонка annapaia лля яарки 
колбасы и мясопродуктов FK.-110 и IT.-I20

Вместимость варочного сосуда, л .................................  23.5
Количество шливаемой волы, л ........................ 16,0
Мощность. к В т ........................  ............................. 2.5
Напряжение. В ..............................................................  220
Т о к ........................ .... ....................................................Однофазный.

50 Гц
Время разогрева воды до кипения, мин . . 30
Габариты, мм:

хитина . . . . . .  . . 'Т '” . . . . .  590
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р>, 1.134. Принципиальная >лектрическая сиена к^еварочиого аппарата Омниа-люкс
м<> к' in A¥ - l ( a ) .  AF-4 ( б ) :
$ нажимные кнопки; £/, Е2 — ины; H I. Н2 — сигнальныс лампы ; И  — плавкий предохранитель. 
\  к ю чм н ы н  щ иток; X I — ш теп сел ьн ы й  ра>ьем; B I. - io h t ik i  термош раничителеи. F2. Й -  
К акты реле давления; М  -  электродвигатель; V  - кулачоаый вы клю чатель

Аппарат для варки ко-|басы и мясопродуктов П-110, FK-120. Аппарат производит
ся и I1IIP и предназначается в основном для арки сосисок, сарделек и других 
мчных изделий. Различие между аппаратами состоят в том, чго FE-110 имеет термо- 
pei> mop, a FE-120 — кулачковый трехступенчагый переключатель.

Варочный сосуд аппарата выполнен из листоюй стали и имеет прямоугольную 
Ф Между варочным сосудом и кожухом ркположена теплоизоляция. Внутри 
"• иного сосуда размешена варочная корзина, i. <>рая разделена на две секции и
11 новлена из перфорированного листовою алюмяния. В верхней ее части имеется 
п°гедвижной поддон для кратковременного хранения в горячем состоянии вареных 
м“ч|ых изделий.

1 верху варочный сосуд закрывайся крышкой, ыторая при необходимоеги может 
6ь"ь  снята. Нагрев воды осуществляется двумя съемными пнами, закрепленными
11 ' " “ 'держателе, установленном на задней стенке аппарата.

Техническая характеристика апацата для варки 
колбасы и мясопродуктов НПО и КЕ-120

Вместимость варочного сосуда, л 
Количество заливаемой волы, л .
Мощность. к В т ........................
11апряжение. В ............................
Т о к ........................................... Однофазный.

23.5
16.0
2.5

220

Время разогрева воды до кипения, мин . 
Габариты, мм:

длина . ' ................... ....

50 Гц 
30

590



'
ш и р и н а .............................................................. 375
высота .............................................................. 234

Масса, к г ......................................................................  12

Принципиальная электрическая схема аппарата для варки колбасы и мясопр^ 
дуктов представлена на рис. 1.13$.

Питание к аппарату подается от распределительного щи га предприятия, на 
гором должен быть установлен автоматический предохранитель.

Жаровня Империи. Жаровня Империал является специализированным аппарате! 
предназначенным для приготовления соусов, гуляшей или рагу.

Жаровня представлает собой цилиндрическую ванну и > нержавеющей стя|Н  
под дном которой расположены нагревательные элементы, сверху закрышпощу! 
крышкой и имеющую возможность врашения вокруг горизонтальной оси. /Кар«Я 
ная ванна закреплена на тумбах Ма лицевой стороне левой тумбы размешен пулщ 
управления. Вращение ванны осуществляется с помощью электропривода.

Вращение мешалки может осуществляться по одной иэ трех программ: 
программа I — безостановочное вращение почасовой стрелке: 
программа II — несколько оборотов по часовой стрелке, затем небольшое обра1 

ное движение, далее повторение цикла;
программа III — несколько оборотов по часовой стрелке, остановка для пода 

ривания, загем небольшое обратное движение, далее повторение цикла.
Выбранная программа включается нажагием соответствующей кнопки Необхо 

димая температура прои.-.са тепловой обработки задается и поддерживается с по

'2 2 0 В

Х \ И1"
А — V

£1

■X
Е 2

х\

^ 2 2 0  В

|
L . Гн*

и

а

Рис. 1.135. Принципиальная м ектрическая схема ап пара i a FE-I10 (а ) и FE-120 (6J|
S — кулачковый трехступенчиыи переключатель; H I -  сшнальная лампа; /7 -  контакты 
регулятора; £/. Е2 — тэмы; X - меммная колодка
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Техническая характеристик! жаровни 11 мм г риал

Вместимость жарочной ванны, л ................................. ......... 70
Единовременная шружа. порций:

по 100 г . . .  ..................................................... 700
по 200 г ................................................................... 350

Мощность, к В т ........................................................................11
Напряжение. В .........................................................  380
Т о к .................................................................................Трсхфатыи.

50 Гц
Диапазон регулируемой температуры, ° С ........................ 50...350
Регулируемое время, м и н ................................................ 0 . 120
Габариты, мм:

д л и н а ................... i ....................... ....  1250
ширина ..............................................................  1000
в ы со га ...................................................................  850

Масса, к г ........................................................................ 320

мощью тлектронного терморегулятора. Для чистки жаровни или ее использования как 
обычной опрокидывающейся сковороды необходимо щ жарочной ванны вынуть
м пиалку.

Жаровня устанавливается на фундаменте в гориюнтальной плоскости. К ней 
п<>:1 водится тлектрический кабель с пятью проводами (три — фашых, один — нулевой, 
тин-ДЛЯ татемления), трубопроводы горячего и холодного водоснабжения диа-

мсгром ¥«".
Фригомат KFA фирмы «Купперсбуш». Фритомат EFA  непрерывного действия и 

м| шашачен для жарки во фритюре мясных и рыбных изделий, а также карто- 
i 1Я Фирма выпускает три модификации фритомата — EFA-026, EFA-075 и EFA-U0.
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f
ш и р и н а ..............................................................  37$
высота ..............................................................  234

Масса, к г ......................................................................  12

Принципиальная электрическая схема аппарата для варки колбасы и мясопро 
лук t o r  представлена на рис. 1.13$.

Питание к аппарату подается от распределительного шита предприятия, на ко 
гором должен быть установлен автоматический предохранитель.

Жаровня Импгриж.1. Жаровня Империал является специализированным аппарате! 
предназначенным для приготовления соусов, гуляшей или рагу.

Жаровня представляет собой цилиндрическую ванну >о нержавеющей сгап^ 
под дном которой расположены нагревательные элементы, сверху закрынающу» 
крышкой и имеющую возможность вращения вокруг горизонтальной оси. Жара! 
пая ванна закреплена на тумбах На лицевой стороне левой тумбы размешен пули 
управления. Вращение ванны осуществляется с помощью электропривода.

Вращение мешалки может осуществляться по одной из трех программ: 
программа I — безостановочное вращение почасовой стрелке: 
программа II —несколько оборотов по часовой стрелке, затем небольшое o6paf 

ное движение, далее повторение цикла;
программа III — несколько оборотов по часовой стрелке, остановка для под* 

ривания, затем небольшое обратное движение, далее повторение цикла.
Выбранная программа включается нажатием соответствующей кнопки Необхо 

димая температура процесса тепловой обработки задается и поддерживается с по

'2 2 0 В

Х \ ' III1"

А — V

£1

-X
” 1

Е 2

L _ i

'2 2 0  В

IL .
Гн>

Ъ
и

а

Рис. 1.135. Принципиальная ыектрическая схема аппарат FE-II0 (а ) и FE-I20 (6)1
S  — кулачковый трехступенчныи переключатель; H I -  сигнальная лампа; В -  k o h iакты терМ 
регулятора; £7, Е2 — т зны; X - i/кчмная колодка
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Техническая характеристик! жароанм Ммтриа. 1

Вместимость жарочной наймы, л .................................  70
Единовременная загрузка, порций:

по 100 г . . .  .....................................................  700
по 200 г ................................. .................................  350

Мощность. к В т .............................................................. .......... II
Напряжение. В .........................................................  380
Т о к ................................................................................. Трехфазный.

50 Гц
Диапазон регулируемой гемпера|уры.°С........................  50 ..350
Регулируемое время, м и н ................................................ 0.. 120
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 1250
ширина ..............................................................  1000
вы со та ...................................................................  850

Масса, к т ........................................................................ 320

мощью «лектронного терморегулятора. Для чистки жаровни или ее использования как 
оычной опрокидывающейся сковороды необходимо из жарочной ванны вынуть

мешалку.
Жаровня устанавливается на фундаменте в горизонтальной плоскости. К ней

> >л поди гея злектрический кабель с пятью проводами (три — фашых, один — нулевой, 
..дин — ДЛЯ заземления), трубопроводы горячего и холодного водоснабжения диа-
McipoM У«”.

Фригомат KFA фирмы «Кунперсбуш». Фритомат EFA  непрерывного действия и 
I'I'v шажачен для жарки во фритюре мясных и рыбных изделий, а также Карго
поля. Фирма выпускает три модификации фритомата — EFA-026. EFA-075 и EFA-110.

Рис. I.I3A. Фриюмаг KFA-ОЙ фирмы «Кунперсбуш»:
/ — подаоа шектрошертии (труба :1иамс1ром 80 мм); 2 — слианой трап
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Отличаются они лруг от друга мощностью, габаритами и прои шолительн 
Аппарат (рис. 1.136) представляв! собой прямоугольную ванну, изготовл 

из нержавеющей стали, внутри которой размешен сетчатый транспортер с тэнН 
Транспортер с электроприводом и тжамм жестко закреплены на поворотной р 
и представляют собой единый блок. Раму можно поднимать вверх и фикснро 
в крайнем верхнем положении.

Для поддержания определенной температуры жира фриюмат имеет термо~ 
лятор, управляющий работой nai рсва1ельных элементов, а для зашиты i »ша ■  
перегрева при их оголении предусмотрена система зашиты от «сухого хода».

Техническая характеристика фри тома ia K.FA-026

Плоскость для жарки, ......................................................
Количество заливаемою жира, л ..................................
Уровень жира над транспортерной лентой, мм . . . .  SO
Диапазон регулируемых температур, °С  . . • • • • 120...130
Мощность, к В т ............................................................... 26*5
Напряжение. В ...............................................................  380/220
Ток • • .Трехфазный,

50 Ги
Производительность, порций/ч (шт./ч):

картофель бланшированный . .........................
ш н и ц е л и ............................. .... .............................
к о т л е т ы ...............................................................
рыба мороженая......................................................
рыба с в е ж а я ..........................................................  *^0

Регулируемое время тепловой обработки, мин . . • 1,3... 12 
Габарнты. мм:

д л и н а ....................................................................
ширина....................................................................
вы со та ....................................................................

Масса, к г ......................................................................... 290

Фритомат EFA-075 имеет мощность 72 кВт. табаритные ра>меры 2800 X 950 X 875 
и производительность 1200 порцин/ч б л а н ш и р о в а н н о го  картофеля.

Фритомат EFA-110 имеет мощность 108 кВт. габаритные ратмеры 3500 X 950 X 875Ц 
и производительность 1500 порцин/ч бланшированною картофеля.

Нитеварочныг квтлы фирмы «М >ТОС». Фирма «М ЗТОС» выпускает кот 
Викинг 4С, 6С, 8С вместимостью 40, 60 и 80 л и котлы Финнкинт вместимс 
125, 200 и 300 л.

Варочные сосуды котлов выполнены из н е р ж а в е ю щ е й  стали и имеют ци.ти 
рическую форму. Они могут вращаться вокруг горизонтальной оси. Внешняя об 
цовка котла, тумб и крышка также выполнены из листовой нержавеющей сг 
Котлы по конструкции и принципу действия в основном аналогичны отечествен 
котлам.

Техническая характеристика котлов фирмы «МЭТОС» представлена в табл 1 
Сковорода опрокидывающаяся электрическая типа 72115/72116 Нагема. Сков

да изготавливается в ГДР в двух исполнениях, отличающихся друг от друга ши 
ной. Чаша имеет прямоугольную форму и закреплена на двух тумбах, обеспе 
вающих возможность вращения чаши вокруг горизонтальной оси. С верху чаша 
крывается крышкой, которая имеет противовес.

Я 4 ______ _



Т а б л и ц а  1.69
Техническая характеристика котлов фирмы «МЭТОС»

Поммтели

Котлы

Викинг Финнкинг

4С 6С 1C 125 200 300

ЦМСС !ИМОСТЦ л 40 60 80 125 200 300
Мощность, кВт 9 10,5 12 20 30 36
Напряжение, В 380 380 380 380 380 380
Ток Трехфажый, 50 Гц
yam имальнос давление в ру- 0,1 0,1 0.1 0.1 0,1 0,1

пашке, МПа
Габариты, мм:

длина 980 980 980 1390 1390 1600
ширина 580 580 580 1030 1030 1220
высота 920 920 920 885 985 1150
высота с поднятой
крышкой - — - 1850 1890 2250

Масса, кг 75 80 85 240 270 300

Техническая характеристика сковороды Нагема

Полезный объем чаши, дм3 ...........................................  80
Мощность, к В т ..............................................................  15
Напряжение, В ..............................................................  380
Т о к ................................................................................. Трехфажый,

50 Гц
Глубина чаши, мф . ' ...........................................  140
Габариты, мм: »

длина . ..............................................................  1500
ширина...................................................................  900/1000
(тип 72115/тип 72116)
вы со та ...................................................................  815

Масса, к г ........................................................................ 290

1 короварка «МЭТОС» Финнмарве.т. Скороварка прелиажачена для тепловой об-
работки на пару под итбыточным давлением мяса, рыбы, овощей, круп и мака
ронных и1делий, а также для разогрева готовых блюд и полуфабрикатов (в том
числе смороженных).

Скороварка имеет две отдельные герметично закрывающиеся камеры, снабжен
ные манометрами. В нижней часги аппарата расположен парогенератор с тжами.
■ 1'"нень волы в парогенераторе поддерживается с помощью поплавкового клапана. 
Убогой нагревательных элементов управляет злектроконтактныи манометр, установ- 
1енный в нижней части аппарата на панели > правления.

Схема установки аппарата покатана на рис. 1.137, причем с левой стороны 
"е"бходимо оставить проход шириной 300 мм. Для подсоединения коммуникаций 
'С|)бходимо снять левую облицовку.
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Рис. 1.137. Установочный чертеж скороварки «МЭТОС» Финимарве.т:
/ — подвод горячей воды (труба диаметром 18 мм); 2 — подвод »;ltктроюсргии; )  — СЯ 
леисата W ; 4 -  слив И1 парогенератора V»"; 5 — сливной ipan (груба лиамегром 70 ш ;  ) 
диаметром 160 мм)

Техническая характеристика скороварки 
«МЭТОС» Финимарве.1

Количество камер, шт..............................................f  . 2
Вместимость, л ..............................................................  168
Единовременная тагруна по картофелю, кг . 120
Количество загружаемых емкостей, шт...........................  12
Мощность, к В т ..............................................................  30
Напряжение, В ..............................................................  380
Т о к ............................................................................. I рсхфашыИ

Я) Ги
Рабочее давление в камерах. М П а .................................  O.OS I

Температура в камере, ° С ................................................  Ш
Размеры камеры, мм:

д л и н а ........................................... ....  580
ширина................................................................... 680
вы со та ...................................................................  445 •

Габариты, мм:
д л и н а ........................ .......................................... 930 х
ширина.........................................................  . . 780
высота .............................................................. 1750/1900

Масса, к г ........................................................................ 560 1



2.
МЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

2.1. СОРТИРОВОЧНО-КАЛИБРОВОЧНОЕ 
ОЬОРУЛОВАНИЕ

ми

Технологические процессы разделения сыпучих продуктов на фрак- 
|ьи ю 1  для получения продуктов определенных сортов (сортировка) и раз-

В ц ( к а  ибровка).
Г  к,|, фе ль, морковь, свеклу, редьку и другие корнеплоды калибруют на плодо- 

Яаошных базах при шкладывании на хранение. Сортировку по качеству производят 
К  течение всего времени хранения.

просеивают для отделения слежавшихся комочков и посторонних при- 
также для ее азрации (насыщения воздухом).

■Юит и 
В с

Машины для переборки и калибровки корнеплодов

Е
Машина для переборки картофеля MKII-2. Машина (рис. 2.1, а) со-

привода, лвижущегося рабочего стола, загрузочного бункера и станины. 
1 ав привода машины входят: двухскоростной двигатель, червячный ре- 

*4* II ценная передача. Рабочий стол выполнен в виде роликов, укрепленных 
на цепях. На каркасе машины смонтированы направляющие планки, 

рым перекатываются ролики. Роликовый транспортер имеет наклонную за- 
и горизонтальную рабочую части. Над наклонным транспортером распо- 

*и|загруточный бункер; горизонтальная часть стола предназначена для пере- 
^^Шарюфеля

привила машины движение передается роликам. Ролики, перекатываясь по 
вращаются вокруг собственной оси и сообщают поступательное дви- 

1 ' ’непло.им. непрерывно переворачивая их Нестандартные клубни удаляют 
( корость движения стола изменяют в зависимости от качества поступаю-

гофеля.
«мащческая схема машины приведена на рис. 2.1, 6.
...... * "Ч " - * "  р • mjh  . IP M - 6 .  М а ш и н а  I I'll. .’ .’ I П|Ч- т а  пт., тсна д л я  в и т а л ь н о г о

■tax 0рнеп |оДон по качеству и ра(мерам Устанавливается она в поточных ли- 
L ,  " 11асФ*совке, переборке и упаковке моркови. Машина состоит из каркаса, 
I  о к" ных доРожек, лотков и приводных устройств.

■кд0и ,Н)ц*иеся ролики укреплены на двух пластмассовых цепях. По обе стороны 
1 ликовой дорожки расположены звездочки. Каждая дорожка имеет верх- 

I  |  "жнюю ветви. Верхняя ветвь опирается на направляющие, а нижняя про-

гр

:
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Рис. 2.1. Машина для переборки картофеля МКП-2: _____
а — общий аил: / — бункер; 2 - 6opi рабочего стола; 3 -  привод. 4 — станина; 6 - клшсмати^Н 
ская схема / — натяжной ват: 2 -  рабочий стол; 3 - ведущий вал; 4 — |ве!лочка; 5- нспаН 
6 -  икмочка редуктора; 7 - червячный редуктор; S -  ьчектро двигатель ■

висает свободно и собственной массой осуществляет натяжение маслила. Приводном 
вал каждой роликовой дорожки приводится во вращение цепной передачей от п р (Н  
вода ленточного транспортера. Разгрузочный лоток поджимается к роликовой ,д Д  
рожке пружиной. Между роликовыми дорожками имеются три приемных о1лелеш ^|

Т а б л и ц а  2 f l
Техническая характеристика 
* калибровки корней лотов

машин для переборка

Показатели
Машины Щ

МКП-2 ЛРК-7 -1РМ-6 I

Прои зводительность. 
кг/ч

Скорость движения 
транспортера, м/с 

Мощность двигателя, 
кВт 

Габариты, мм 
Масса, кг, не более

4000

0,08 .0,12 

0.6

2700X 500X 900 
150

4000

0.1

0.6

2200 X 500 X  850 
230

500

0.09 I

0,27 I

I800X780X ’060 ■  
200
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•‘Hi-. 2.2. Машина переборочная ЛРМ-6:
,новая дорожка; 2 -  пласкассовая цепь. 3 -  свегильвик. 4 - кровштемн. S — каркас; 

'кивающий лотов

'ками для моркови: два оайних — для кондиционной моркови и моркови с ме- 
'И некими повреждениями. т?етии -  для шнившеи моркови 

Техническая характеристик! переборочных и калибровочных машин приведена
" 'аб.ч. 2.1.

•ксплуатации. Операторы с обеих сторон машины вручную удаляют нестан- 
'■мчмые и гнилые клубни, камм и т. д.

Доброкачественные корне-юлы в конце стола ссылаются в ратгру точный лоток 
'алее в тару. В процессе <сплуатации периодически натягиваю! цепи. Поверх- 

"*>сти роликов очищают от агрятнений скребком, который находится на нижней 
'ни рабочего стола (перед нияжным валом) и прижимается к роликам пружинами.
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Просеиватели с вращающимся ситом
Машина для просеивания муки МПМ-800. Машина (рис.

ш рую чного бункера, шнека, мросемнающеи головки, привода и 
которую устанавливаю! iai ру ючмыи бункер с крыльчажон. П р о сеи н аки м ^ ^ ^ ^ НI ()*•
выполнена » виле ни шнлра с вращающимся ситом. С ито укреплено на
и ,iei ко снимается К комплект машины входят сменные сита с р л л и ч м а ^ ^ ^ Н
мерами о | вере! и и Цилиндрический корпус иросеивакчпсн кмовки >акрыг
ной крышкой со скребками. ||рив.>л машины cociohi hi >лекi |»> н н и а ге д я ^ ^ ^ Н
беюпасного исполнения и двух к пшоременных передач Т И И и

На ш|руючном бункере >станавлннан>1 предохрани>ельную решетку. К | ^ ^ В Ц
час in корпуса ш рхючного б\нкера креня! приспособление для подъема

. , ,  Ч1-Илцмукой. > ран ру (очного ло1ка просеивающем головки имеется ч л н и п щ
На раир> ючныи н иш  надеваю! кл косьемныи жансныи рукав.

Вращение oi привода машины передается крыльчатке, шнеку и ситу
вающен головки. Мука h i бункера подается кры н.чажон на шнек и п о ^ ^ Н
внутрь просеивающей головки Под действием центробежной силы и нспод^^^Н
скребков мука проходит чере! отверстия в сите и направляется к р а тгр у^ ^ ^ Н
лотку 4cpei рукав мука поступает и подставленную тару Непросеянная
с гея на дне ста . И Н Н

Просеиватели Ч11||-||-^^Н
MC24-.WW. Просеиватели (рис.
ляю!ся сменными Т кп о л н М ^ ^ ^ ^ Ц
механи 1мами утпсрсальнкЩ ^^^Н
лов 11-11 и 11У-0.6. Эти м е х я М ^ ^ ^ И
личакиси один oi другого н ем |^ ^ ^ В
коне !рук IИННЫМИ ' км ентам ка^^^н
они h i корпуса, конического

хвосювиком. п р о сси ваю ц ^ ^ ^ ^ Н
бана и бункера с нрикрепЛ ^ ^^^В
нему рассека1елем. Ьункер
корпусу релук юра
На рабочий нал релук юра
барабан Ш Ш В

В комплект м. \ шшма
сменных барабана с рашычи
ми отверстии с т а  (N* 1.4;

Рис. 2.3. Машина 
муки МПМ-800:

для ПИ*1ей— *

/ ipv6j КОРПУС,*
* .1 ими болП

7 — кры ш ка; 8 — опоры скр*
10 — сито;// - польемник;/^! 
решетка; / * - крыльчатка;
1 6  -  платформа; /7 — ст акан; /* 
ремень, 19. 20. 21 ш ки вы  у

б г Н ь
к i H ^ f ^

?! К 13 It  П  №
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Pit. 2.4. Просянкаle.ih M IIII- IM  к прнво i\ 11-11:
Цредуы хвостовик; J  — просеивающим барабан: 4 — бункер; 5 -  рассекатель; 6. 7 — кони-

1оерни; < - «ал; « - сетка. 10 — скребок
••V

От Универсального привода через конический редуктор вращение передается 
KeBik .нему барабану. Мука под действием собственной массы поступает во 
■иошийся барабан, где благодаря центробежной силе и наличию рассекателя 
*брам! просеивается и ссыпается через патрубок в тару Примеси остаются внутри

и удаляются вручную.
"ваге.ть ма mi абаритныи внбрапионнын МПМВ-300. Просеиватель (рис. 2.5)

Г "  И| 1ЛектРолви1ателя с дебалансами, основания, корпуса, сита и загрузочного 
»«ер.

I  °р п  с представляет собой цилиндр, выполненный из нержавеющей стали и 
горизонтальной перегородкой на две части. В центре перегородки 

Ц^^*>ружина для натяжения сетки.
состонт in металлического (обрезиненного) кольца, затянутого сеткой, 
сетки закреп тема втулка, являющаяся опорой пружины натяжения. Про- 
|[омпл*ктуется двумя ситами (Ni 1,2; 1.6). Сверху на кольцо сита \станавё ■ ■ Г линдрическии бункер. Для плотного соединения бункера с ситом торец 
тбортован (Анкер и сито соединяют с корпусом тремя быстродейсгвую- 
ками Сверху бункер закрыт крышкой.

вместе с •лсктродвигателем устанавливают на пружинную подвеску. 
мя работы верхний дебаланс создает колебания сита в горизонтальной



Рис. 2.S. Просеиватель малогабаритный вибрационный 
MIIMB-300:
/ -  лсбалансы. 1 -  злепродвшагель; )  -  основание; 4 -  обечайка,
5 — штыри; в -  поднеси, 7 -  разгрузочная горловина; Я -  съемная 
крышка; 9 — бункер; 10 — сито; I I  - панель управления

плоскости, а нижнии -  перекос сига в вертикальной плоскости. В результате 
совершает сложные прост ране |венныс колебания, обеспечивающие прохожленив « В  
него муки и дальнейшее продвижение се к разгрузочной горловине Щ№

Техническая характеристика машин для проссинания муки приведена в габл.^Н  
Зксплуагацяя. В просеивателе MIIM-800 крыльчатка должна вращаться пр^^В 

часовой стрелки. Просеива1ели M I I I I I I I  и МС24-300 надежно крепят на валу 
верс&льного привода. Сито (барабан) устанавливают в соответствии с сортоЦ^^Н 
сеиваемои муки.

Просеиватель MIIMB-300 устанавливают на производственном столе и кр4^Н 
болтами Подключение двигателя к электросети осуществляют штепсельным p a iM t^ B  

После окончания просеивания приспособление для польема мешков (М Н М -Л  
устанавливаю! в верхнее положение Из просеиаа1еля вынимают барабан и о ч и й ^ Н  
его от отходов. Я Ш !

У просеивателя MIIMB-3U0 для замены сига снимают крышку бункера, « Р У Ч ^ Н  
и устанавливаю! сито 1ак, чтобы нижняя <>бре пшенная поверхность его опирв^^В 
на озГюргованный горец корпуса. Ш Ж

Нее поверхности просеивателей протирают сухой, затем влажной |каньк> ( Щ

222



Таблица 2.2
Техническая характеристика машин для просеиааиия 
муки

Нокаители
Машины

МП М-800 МПМВ-300 MI1I1-II-I МС24-Э00

црлпнодительность, кг/ч 800 300 300-500 300
qjctora вращения шнека и

насеивающей головки, с '1 
|0б/ мин)

12,3 (740)

ц.1СЮ1а вращения крыльчат
ки. с-1 (об/мин) •'

8,0 (480)

4 acioia врашения барабана,
с ' (об/мин)

11,4(686) 12,6(760)

диаметр шнека, мм 78 — — —
Число сменных барабанов, шт. — — 3 3
ра1ч<еры сторон ячейки сита 
) .сиро двигатель:

1.4 и 1.6 1.4; 2; 8.4

мощность, кВт 1.1 0,18 — —
частота врашения, с "' 
(об/мин)

25(1500) 25(1500)

напряжение, В 220(380) 220 —
Вмсч I ичостъ загрузочного

бункера, кг
I лй.фшы, мм:

40 5-6 5-6 5-6

длина 820 460 330 335
ширина 750 380 450 415
нысота 1470 510 460 450
максимальная высота с 
опущенным приспосо
блением для подъема
мешков, мм

1600

Масса, кг, не более 160 24.6 14,5 14

Т а б л и ц а  2.3
Возможные неиспрааносIи просеавателеа и сиособы 
ах устранения

Неисправности Во 1М О Ж Н Ы С причины Способы устранения

Ut >e включения элект
родвигателя не обес- 
п*чикается достаточ- 
н«» подача муки к про- 
4 ‘".нощей головке
' М||М-800>

Пробуксовка ремня, 
передающею дви
жение шнеку

Пробуксовка ремня, пе
редающею движе
ние крыльчатке

Выключить машину и вращением 
натяжного болта переместить 
электродвигатель, подтянув та
ким образом ремень

Вращением второго натяжного 
болта переместить натяжной 
ролик
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шейные поверхносш промывают ien.ion мыльном, инем чисгои модой 
вытирают. . 4 ЧЦ»,

Трущиеся части ие реже двух pai н неде лю смазываю i маслом. Я Н
Возможные неисправности просеивателей и способы их устранений 

в табл 2.3.
"риаЛ.

2.2. ОЧИСТИТКЛЫЮС ОБОРУДОВАНИЕ Ж

Сущность машинного механического способа очистки 
моркови, свеклы и редьки заключается в том. чн> наружный покроа с д Ц ^ ^ Н  
результате трения клубней об абразивные поверхности рабочих частей 
удаляется водой. Я Н И Н

II» принципу ленствия различают картофелеочистительные машины О е^^ Н Ц  
ского и непрерывного действия. П Н И Н

В зависимости от формы вращающегося абразивного ни iрсменга 
картофе 1еочистигельные машины с конусными, дисковыми и ро >ин>выми^^^Н| 
органами Для очистки рыбы от чешуи использую: специальные п р и сп ^ ^ ^ ^ Н  
рабочим инструментом r которых является вращающаяся цилин тр п ч е с Ц ^ ^ ^ Н  
ВИНТОВЫМИ лезвиями. Ш И В

Машина для очистки картофеля MOK-2SO. Машина (рис 2.6) со сю и Т ^ ^ ^ Н  
вания. корпуса, рабочей камеры, вращающегося конуса, привода, т а т р у ц ^ ^ ^ Н  
верегия с крышкой и облицовки Ш Ш ИВ

Рабочая камера выполнена в виде литого цилиндрического Kopnyq^^^^^J 
ние поверхности рабочей камеры и конуса покрыты абративным м а т е и ^ ^ ^ Н  
боковой поверхности камеры имеется дверка для выгрузки очи щ ен им ^ ^ ^ ^ Н  
Дверца уплотнена резиновой прокладкой и закрывается женен i р и ко м ^ ^ ^ ^ ^ Н  

Для лучшего перемешивания клубней дно абрантвното конуса имеет 
альные волны С наружной стороны конуса имеются лве лопасти ( д Н ^ ^ Н  
мен и). Внутри камеры (в верхней части) расположена форсунка для noiM ij^^^H 

Приводное устройство машины состоит из электродвигателя и клино|^^^Н  
передачи Электродвигатель закреп лен на подвижной плите 1'абочий в а л ^ ^ ^ ^ Н  
манжетамт! Основанием машины служит плита, через которую проходят ф а ^ ^ ^ Н  
ные болты Вращение от приводного устройства передается конусу. К л н ^ ^ ^ ^ Н  
феля в рабочей камере, совершая сложное движение, трутся об абрЦ (^ ^^ ^Н  
верхности. Н И В

Машины для очистки картофеля МОК-125 и М О К-400. Машины устрО^^^Н 
логично машине МОК-250 и отличаются от нес некоторыми кх н н чесЯ^ ^ ^ ^ Щ  
теристиками (табл. 2.4). Ш И Ш

Машина для очистки карюфеля МОК-1200. Машина (рис 2.7)
составе поточно-механизированных линии Состоит она h i с.к :\ ю |Щ Л |^ ^ ^ ^ Н  
частей: собственно картофелеочистительной машины, зат руточного у .,ройс
управления.

Бункер загрузочного устройства представляет собой подвешен 
шарнире ковшеобразную сварную конструкцию. К дну бункера npi 
енмтынаюшии б\нкер с противовесом Противовес нтаимо.юи тв»ет С

,агр':ключа ге лем привода загрузочного питателя. Па противовесе имеются углу^л‘
фиксации грузовой площадки с гирями. Количество гирь определяет > ^ Н

.ет с 
1 ся yl



Машина дли очистка к!ргофе.1н \1<)К-250:
* облицовка; 3. 4 -  шкивы, 5 — абражвныи сегмент; 6 - абрашвныи сегмент;

кам е р а , Л к р ы ш к а ; 9 -  ра»груючиыи лоток; 10 — ремень; I I  — электродвигатель
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Т а б л и ц а  2.4
Техническая хярактерястнка машин для очистки картофеля и рыбы

П0К»М1СЛИ

Производи гельность. кг/ч, не менее 
Количество загружаемого картофеля, кг 

Вмесгимос1ь рабочей камеры, дм3 

Продолжительность одного цикла, с

Расход волы на 1 кг загружаемого кар
тофеля, л

Частота вращения рабочего органа.
с~' (об/мин)

Частота врашения вала электродвига
теля, с-1 (об/мин)

Род тока, напряжение

Номинальная мощность электродви
гателя, кВт

Габариты, мм: 
длина
длина (с гибким валом)
ширина
высота

Масса, ч . не более

МОК-125

125
6...7

16

6(360)

236
(1420)

0,4

530

380
835

85

МОК-250

250
12

28

6(360)

235
(1420)

0.6

630

430
920

1US

М ОК-400

400
20...22

50

6(360)

46,6
(2800-
3000)

1.1

690

495
1015

155

МОК-1200

1200 
20...80

25-180

1,5

3.75

1230

850
1830

430

КНА-600М

600

16.6(10001

3,0

1490

1125
1315

480

УММ-5

40-50
2...3.5

7,46(448)

0.45

360

335
395

ёк

PO-IM1 MCI 7-40

60 40

2,33(1400)

Однофазный 
переменный 
220 В ± 10 %

2,33(1400)

0,06

1710
110
280
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емого в бункер картофеля. В бункере установлен шибер, приводимый к дви: 
рычагом, соединенным гягой с винтом привода. В состав винтового привода заг[ 
ного устройства входят: электролвигають, кдиноременнам передача и винг. 
тическая схема привода шибера >ai ру точного ковша приведена на рис. 2 8 Ж

Собственно картофелеочистигелытая машина состоит из корпуса, привод^Н 
шины, крышки и разгрузочного люка с винтовым приводом. Привод чац ^ Н  
( электродвигатель с редуктором) установлен внутри корпуса; привод ратгрую ^Н  
люка ( тлектродвигатель, клиноременная передача, винтовое устройство) 4>cri>nd^B 
корпусе машины Сверху корпус >акры' крышкой с двумя шторками, исключаюа^Н 
ра |бры и ивание воды и выброс клубней во время очистки. Щ

При ратгрузке картофеля шторки пол воздействием груза открываются и н р ^ В  
нами вотвратцаюгея в исходное положение. Выгруна очищенною карктфеля 
ствляется чере> люк, запираюшиися [ерметичнои заслонкой. Под люком \стиюа^| 
поддон для слива волы при выгру 1ке картофеля Подача воды в рабочую 
осуществляется черет ншше.ль, соединенный шлангом с клапаном Я

Во время разгрузки очищенного карюфеля клапан автоматически 'акрым^Н  
Конструкция привода таслонки аналогична конструкции винтового п.'нводц^И 

бера бункера. Н
Шкаф управления представляет собой короб, внутри коюрою установлена 

борная панель с магнитными пускателями, электромагнитными реле и шгенсслы^И 
разъемом. На панели управления расположены: тумблер выбора режима раб«Н  
кнопки «Пуск», «Стоп» и три реле времени с обошачением «Загрузка», «ОчислН 
«Выгрузка». Я

Принцип действия машины аналогичен принципу действия машины М О К^ Н  
но подача и ньн ру тка продукта осуществляются и автоматическом режиме. V

Продолжительность татружи картофеля из бункера, очисгки его и и ы гя^ | 
регулируется реле времени Шибер бункера и заслонка картсзфелсочисппелЫЯМ^Н 
шины скрываются путем включения обратного хода приводов по истечении .а я»  
ного времени. Системы автоматики и блокировки машины обеспечивают iклю чмВ 
и включение пигагеля, подающею картофель, открытие и такрытие шибера бут^ Н  
и заслонки дюка; отключение подачи воды в рабочую камеру при щ кры тл^Н  
слонке картофелеочист и тельной машины. Л

Механизм картофелеочисткзельиый сменный УММ-5. Механизм (рис. 2.9) п рВ  
ставляет собой лизои корпус, верхняя часть которого образует рабочую ьаме|^Н 
нижняя — передаточный механизм. Рабочим органом мехашпма служит абраз^в^Н 
диск. Вода к штуцеру подводится снаружи шлангом. Я

Машина каргофелеочнетигельиая непрерывного действия KHA-6V0M. М аш И  
устанавливается в поточных линиях по переработке картофеля. Состоит она из рабо
чей камеры, привода, 21 абрашвного валика и душевого устройства. «  

Каждый абразивныи валик состоит из стального стержня и насаженных на и В
12 карборундовых конусных роликов. Я  

Движение от электродвигателя к валикам (рис. 2.10) осуществляется через кЛ^Н 
ременную передачу. Большой шкив закреплен на одном валу с зубчатым м . л Л  
второй секции, а малый — на валу электродвигателя. Зубчатое колесо передает н РчН  
ние шести шестерням второй секции. Краиние из этих шестерен передают враа^Ц 
зубчатым колесам соседних секций.

Внутри корпуса привода установлен масляный шестеренчатый насос, предй

I
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‘hi - 4. V leU H H iM  карюфелеочисгитедьныи сменный УММ-5:
■ii'i. 2 — шр)|пчна> воронка, 3 -  крыши; 4 -  штуцер, S — шланг; о «браманым диск; 
' .нный лисп; 8 -  торшонгальнын вал; 9 — манжета; 10 -  хвостовик; // -  коническое коле- 

►’ хсргикалышй вал; I J  - дверца; 14- руковтка



1.>С,
шестерня имеющая запепление i одной и i ц кчкр ™  чезнерюз. ч-мти. u 3  I 
дается через коллектор по трубкам Над каждой секцией установзено
душу.

картофель, поступающим через загрузочное окно, попадает в п е р а д о Я И ! 
на быороврашаюппичн абразивные налы Вращаясь, к ьбни карюфеля 
кожуры абразивными роликами и обмываются струями воды. И Ф о н есс^ ^ ^ Н  
картофель пол действием вновь поступающих клубней пролитаегса 
к окну в перегородке, через которое попадает в о  вюрую секцию, г д е ^ ^ ^ Н  
тот же путь, но н противоположную сторону (по ширине машины). 
четыре секции, очищенные к.ибнн через разгрузочное окно hi.ii ручаются

I ехническая характеристика машин для очистки картофеля прннеде|»а'^^^Н 
»кси зчиння Перед началом работы на картофелеочт .п т с л ь и ы ю ^ И В  

проверяют исправность отдельных узлов и машины в целом, а закже 
клекгропроводки и заземления. 1 Ш и Щ

Загружают машину после ее пуска и полами воды в камеру. При 
бочей камеры следят за тем, чтобы в нее не попадали камни, к у с п ^ ^ ^ ^ Ц  
другие предметы. При возникновении чрезмерного шума, стука или 
других неисправностей необходимо немедленно выключить машину и 
причину неисправности. В И В

Возможные неисправности маш1зн для очистки картофеля и способ |М ^ ^ ^| 
нения приведены в табл 2.5. ШШШШа

1 аблмща 2J
Возможные неисправности машин :ия очистки картофам 
и способы их устранения

Неисправности

Очистка продуктов проис
ходит медленно, про
цент отходов превыша
ет норму

Через закрытую дверцу 
рабочей камеры проса
чивается вода

Рабочий орган вращается 
медленно

После очистки продукт 
получается битым

Возможные причины

Сильно загрязнены овощи 
Недостаточное поступление 

воды в рабочую камеру 
Перегрузка рабочей каме

ры овощами 
Сработался абразив

Чрезмерное поступление во
лы в рабочую камеру

Засорилось отверстие в дне 
рабочей камеры 

Ослаб запор дверцы 
Проскальзывание ремня 
Перегрузка машины овоща

ми
Частично выкрошился абра

зив и образовались ост
рые углы в рабочей каме
ре

С пос<

Промыть овоши 1
. ьп о сгув^ ^ ^ н

II рабочую
е д М ^ ^ ^ Н

т к  ...гружу
),вменить'

"Р'ана и

Уменьшить sподачу

' 1' ь к оI. во а а т^ ^ ^ Ш
Проч истить jfHBeprty 

1 1' ,’и зить 
,МЬ наяшр"

.mi. затРУ»^* ;

Заменить *браэи*Р^^^И
органа *• vtep̂ 1

230



и *  «чистки рыбы PO-IM I и МС 17-4». Данные механизмы анало-
кон. Iрукини. но имеют различные приводы Приспособление МС 17-40 

I . щым исполнительным механизмом универсального привода ПМ-1,1. При- 
'  . (>()-!М 1 (рис. 2.11) выпускают с индивидуальным приводом, который 

„ р о и  (кодственному столу с помощью струбцины Техническая характе
■Ц1НН

...

для о ч и с т к и  рыбы приведена в табл. 2.4.

2.3. ИЗМЕЛЬЧИТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

И (мельчительное оборудование используется для уменьшения раз-
1НЫХ продуктов.

продукты (кофе, сухари и др.) подвергают дроблению; мягкие продукты 
Я ^ Д е ч ^ н ь .  вареные овоши, ягоды и др.) протирают. Сырые овощи нарезают 

юмкой, брусочком, чесночком и т. д. Хлеб и гастрономические то- 
* я  на кусочки необходимой толщины; сыр натирают, а сливочное масло

н*р1' рции необходимой массы и формы.

Размолочное оборудование
Машина для пимола кофе М ИК 60. Машина (рис. 2.12) состоит из

Нлуса. |лекфО'1вигателя и двух размолочных жерновов -  вращающегося и нспо- 
) 1ск1родвигатель установлен внутри корпуса на четырех амортизаторах. 

^Нрнш- .in I ’сктролвигателя укреплен диск с вращающимся жерновом К верхне 
торцу ;opmu рабочей камеры крепи >сч съемная крышка с неподвижным жер- 

^■ом а м<.ханн IMOM регулирования величины за юра (степени помола).
■  Меха> м нч\лнрования состоит из рукоятки, кольца резьбовой втулки с диском 

^м и н ц а ре п.6оьым хвостовиком, к коюрому крепится неподвижный жернов.
пов<> *Iс рукожки неподвижный жернов перемешается в осевом направлении 

^Ьзорме -. 1 жерновами п (меняется.
В Н  В аег пси часI и корпуса находи<ся загрузочный бункер с магнитом для улав- 
^ Вм ия м. м |ических включений. Сверху машина закрывавкя О ТКИДНОМ  крышкой, 
^^■снис )i iick ;родвигателя передается нижнему жернову )ерна из бункера по- 

м ирщ I ранство между жерновами, измельчаются и выбрасываются в разгру- 
Тр■(! I’airpv (очная труба снабжена электровибратором К трубе прижата

«жима пакета, в который ссыпается смолотый кофе
--- для дробленая орехов и растирания мака МДИ-11-1. Механизм

^Н *Ь1  (рис ;> и ) приводится в действие оз универсального привода П-ll и со- 
корпуса, (aipy (очного бункера, редуктора и рабочих валков. Корпус вы- 
виде двух щек. соединенных между собой стяжками. В щеках эапрессо- 

выполняющие роль подшипников скольжения для питательного валика 
Размолочного валка. Здесь же закреплены направляющие, по которым 

^ v u m i рукояток перемещаются ползуны. В бункере установлен шибер, служа- 
ег> лнрования ширины щели, через которую продукт подается к размолоч- 
1 В нижней части корпуса смонтированы скребки. Под крышкой редук- 
" * ены Шесюрни для передачи вращения размолочным валкам и пита- 
КУ 1евая [Цска ИМеет хвостовик для подсоединения к приводу

от привода передается непосредственно гладкому валку, а от него

s -

н





2.12. Машина для помола кофе ММК-60:
^ р Г "  шшатель, 2-  корпус; 3 - механтм регулировки; 4 — матнитная ловушка, 5 — бункер; 

I 7 кожух; К ма! нитный пускатель; 9 — амбра юр; 10 амортизатор; / / — труба; 
13 - трубка выгрузки; Н -  планка прижима пакета; « - ж е р н о в  вращающийся:

'» нспо.гаижныи

кстерни — сменному размолочному малку и питательному валику. Вращаясь 
1чнои частотой, размолочные валки измельчают продукт путем сжатия и

для измельчения сухарей и спеиий MWI-II-1 и MCI2-15. Механизм
Р 1’1 (рис 2.14) приводится в действие от универсального привода П-И и со- 

корпуса. терочного диска и барабана. С терочным диском соединен шнек, 
«ный на рабочем валу. Конец вала выполнен в виле шипа для соединения
привода

^ ^ В й «ен и е  рабочему валу пере лае к»  от универсальной, привода Продукт через 
" " .з а е к ч  , 1Имеку, который и продвигает его к терочному диску Оконча- 

№  измельчение продукта происходит между терочным лиском и барабаном.



Рис. 2.13. Механщм ми дробления o f ^  
растирания мака МДП-11-1:
I  загрузочным бункер; 2 — корпус; J  pofljf 
4 — размолочный валок; 5 — хвостовик; 6 •
7 — стяжка; 8 — питательный валик; 9 — шмбсрЦ 
скребок

Регулирование степени помола прои шоди^Н 
итменением зазора межлу терочным лис^^Н 
и барабаном. При вращении репшрово^^^И 
тайки терочный барабан псрсмецЦ^^Н 
вдоль своей оси. Я

Механизм М С12-15 устроен ана.юги^Н 
механизму МИП-11-1, но нринолится я 
ствнс от универсальною привода ПМ-1,^Н 
имеет небольшие конструктивные или1^Н  

Эксплуатация. Перед началом г .|б о в  
проверяют надежность крепления сменя^В 
механизмов в жезле привода и работу Н  
шины на холостом ходу, после чего >тру^Н 
ют ее продуктом. Щ

Запрещается проталкивать п р о л В  
руками, а также прочищать р аи р ую ч^ Н  
устройство во время работы Мишины По 
ре износа жерновов проитволят рету ш ро^Н  
зазора. При зиачительном износе жсрно^Н  
затачивают их зубья. Механизм ретулиро^Н 
ния степени помола один ра< в шесть ме4^В 
цев требует полной ревизии с разба^^Н 
узлов и деталей и нанесением смазки в p dH  
точку пол ре тьбовую втулку. В

Ьсли механизмы МИП-11-1 и MCI2-15 i f l  
обеспечиваю! мелкого помола кроду|^Н 
следует очистить рифленые поверхности И И  
рабана и диска и установить регу шротМ^И 
ной гайкой необходимый зазор Я

При работе механизма МИП-11-1 может возникать сильный шум из-за б о л ы я ^ В  
шора или нагрев валиков в результате перекоса либо чрезмерного сжатия их. Д 
-гранения шума или нагрева необходимо вращением рукоятки установить |>аМ^Я 

черный зазор между валиками (не более 2,5 мм). При большом зазоре м еайЯ  
■ребком и поверхностью валиков продукт остается на поверхности валика и мнО^Н 
'опадает в зону измельчения. В зтом случае необходимо винтом прижать скр«4^|
> юверхности валика. В

Н габл ’ (1 представлена техническая характеристика размолочных м а и м В ' '  
нсханизмов.
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Гис. 2.14. Механизм для измельчения с> харей и сиеинн МИ!Щ-1: 
/-терочный диск; 2 -  подшипники; 3 — манжет»; 4 -  колы* ной 
.точным уплотнителем; 3 -  барабан, й -  толкаталь; 7 -  накиля» ж и  
Я -  рет> лировочнам гайка; 9 -  шнек; 10 — корпус; I I  -  вал

Техническая «аракте»иетшеа размолочных чехами>мов
Т а б л и ц а  2.6

Покаватели

Hi hi нюлительностъ, кг/ч:
рпбление ядра на крошку 

раежрание ядра 
и)мельчение сухарей 
шмельчение кофе 

Ч*‘с 101 а врашения рабочих органов, 
(об/мин)

! >чегр размолочных валков, м 
ltl 1ичнна максимально допустимого 

'а юр*, мм 
1 "мриты, мм:

1лина 
ширина 
высота 

Масса, кг

МС12- 1S

15

2.8
(170)

1,2

345
275
365

12

МИГ1-11-1

15

2,8
(170)
0,06
1.2

305
220
355
12,2

MJfU

а
is

2.8( 1%
3,6(21

УН
241
за
и

МИК-60

60
23,6(1420)

1.2

342
276
650
55

1*стот» врашения съемного валика
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Протирочные машины и механизмы
Машина протирочная МП-К1И1. Машина (рис 2.1$) сосюит цМ 

реверсивною ветродвигателя с клиноременной передачей и корпуса. Щ  
вал с лопастным ротором расположен в корпусе. Затру ючный бункер 
корпусу двумя откидными болтами Верхняя (конусная) часчь бункера 
емной воронкой, нижняя (цилиндрическая) -  рабочей камерой. 71

На стенке бункера имеется люк для выброса отходов, легко откры|^| 
и гакрывающийся жецентриковым тажимом. На приводном валу крепятся 
роторы. Сменные решетки (терочный диск) неподвижны Регулирование <аюрЛ 
решетками и роюром осуществляется промежуточным оаканом. который.1

на I и фикунрУСК'я HI......... 11.> • » ♦ ■ > ге п л ^ ^ У
на ген., служащий для выбрасывании npoiepioro иродуки и» корпус* я

Рис. 2.15. Машина проi прочнаи N1II-K00:
У — лоток; 2 - решетка; .? — лопастный ротор; 4 -  мтр>ючный ГпнкерЯ 
5 — люк для отходов; 6 - ручка с же пен триковым мжимим; 7- еМ-| 
кость лла сбора отходов; 8 -  клиноременная перелача; V -  ыектроД**1'^ 
гатель; 10 -  поле тавка





Рис. 2.17. Машина дли тонкого h i m - - . . . -  -  
ниц овощей MIIHI1:
/ - ротор: - с 1 мюр; )  к о р те ; 4 - с  . и е н ^ Я Н  

К Р О Н Ш 1 С Н Н , Л - ротик. 7 -  141 ру ю чн ы й  
;Ч1П > Р«. ч  > тсктродвитаим ь. I l l  - с и н и н а

Ротор для протирания косточков
стоит из двух частей. Нижняя часть его

"■'одн

ш

с упругими пальиами -  служит для п р о ти р )^ ^ ^ — » 
дуктов. верхняя часть - п ы Гф а с ы в ц ^ ^ ^ Г^  
удаления отходов; выбрасыватель может 
проворачиваться относительно ступицы. 1 И Р Я  

На каркасе крепится подставка, ни к о т о р ^ ^ ^ |  
вится приемная емкость для п р о те р то г^ ^ ^ ^ ^ ^ В  
и пусковая защитная злектроаппаратур»} 
гель, блокирующ ий включение ш и г а т е д ^ ^ ^ ^ Н  
су Iс 1 вин бункера, а также кнопки I l y c o j ^ ^ ^ H  
и «Отходы». ШВЕЯ

От привода вращение передается 
ротору. При вращении ротора по ча со Я 0 ^ ^ ^ ^ | 
продукт тахватывается его лопастями, ц р о й ^ ^ ^ Н  
по ситу, разрезается и проталкиваетса не pel 
верстия. Готовый продукт сбрасы на гелем 
приемную емкость. При вращении р о т о р а ^ ^ ^ Н  
часовой стрелки выбрасыватель удаляет

прочие отходы через лю к в н р и е м н л е ^ ^ ^ ^ И  
крышка люка при л о м  должна быть о т к р и ^ Н Ц Ш  

Механизм ктьно-арИ^^^^Н
MOII-II-I. Механизм (рис. 2.16. а) состоит|^^^Н  
ческого редуктора, протирочнои норонкм 

рабочих органов. Устройство и принцип действия механизма МОП-U-l а н а в ^ ^ И  
устройству и принпипу действия исполнительных утлов протирочнои м а Ш И М ^ ^ ^ Н  
Н процессе протирания пол воронку устанавливают протирочныи диск Я  п р О Я ^ ^ ^ Н  
лопасть Ротор, вращаясь, прижимает продукт к ситу, в результате чего 
протирание продуктов 'Ш И ш

Механитм M oll II I приводится в аеистние универсальным приводом 1 №
Машина овозиерезательно-протирочная МУ-1000. М аш ина п р е д н а н т а ч е Я ^ '^ ^ ^ И  

ном для нарежи сырых овощей, но может £>ыть исполыована также для
вареных овощей, творога, печени и др. Устройство машины ттриве, на

Механитм многоцелевой MC4-7-S-20 к \ ниаерсальным приводам. Механизм ИР*-3
ьЮ*»*назначен для взбивания и перемешивания продукгов. но может быть 

также для протирания проауктоа. Для ион цели вместо бачка »с iлчалтЯШ Щ ^^—  
чаикл е ситом, а к релухлору подсоединяют протирочную .тоттас■ ь или 
щетку. Устройство механизма приведено на с. 278. ^ Ш В В

Машина ,1та гонкою измельчения вареных продуктов MI1HII. Машина 
предн .1 ш ачен а  л дм то н к о ю  и тме тьчения мяе.з р ы бы , п ечени , .>н<>щей, кРУя  П ^ И И н !
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2 IH Машина 1.1и приютовления картофельною niop* M K II  60 л  - ибший аил
j  пищ, нарочный К11Э-60; 2 -  В1бинагсль; 3 — крышка; 4 — соедиишельиая муфта;
t e i r' “ •бивателя; 6 -  природ №>1,1; 7 - телескопическая колонна; в  -  педаль; 9 — 
аа), llj ~ v" 'jp- 6 ~ кинематическая схгма машины: 1 — взбиватель; 2 -  вертикальный 

«онические шестерни головки итбнвагеля; 4 — шестерни привода П t-1.1; S —
^ ^ ^ о  двигатель____________

ии| 111 корпуса, статора с внутренней конической поверхностью и комиче- 
В *вм н  ,ОРа ^ еж:,у коническими поверхностями имеются канавки Вал ротора 
Вк<и ■ '  ,леггР°Двигателем. В верхней части станины расположена панель управ- 

*1
Щ Г нижней части корпуса имеются окно и лоток для выхода готового про- 
“  тоР легко авляется, фиксируется и вынимается ит корпуса. Сверху он 

ГТСЯ ^РУ^чныщ  бункером.

239



Техническая характеристика протирочных машин и механизмов

Показатели
Машины и механизмы

МП-800 МУ-1000 МИВГ1 M U I4 0 MC-4-7-J0 МОП-11-1

Производительность по различным продуктам, 
кг/ч :

мясо и рыба Ло 100 — 70...350 — — —
овощи
крупы
творо!

800
600
600

600-800 200..500
200...600 
150 .400

30...50 200...250 150.250

Частота вращения рабочего органа. с~' (о б/м и н ) 7,7(465) 4.38(260) 2,83(170) Вокруг соб
ственной 
оси
3,03(182) и 
5.5(335)

7.9(475)

Степень измельчения (размер частиц в сечении). — — 250..500 _ _
мкм

Установочная мощность электродвигателя. кВт 1.1 1.1 5.5 1.1 - -

Напряжение тока. В 220/380 220/380 220 / 380 220/380 - -

Частота вращения вала злектро лвж ателя, с 1 15.5(930) 23.3(1400) — 23,3(1400) — _
(об / мин)

Габариты, мм:
д л и н 750 595 780 1220 580 , 320
ширина 420 440 410 945 | 4X0 I 316
высота 1000 795 11*0 1410 ЬЧО 1 426

М к сх , кт, не 6or.ee 90 95 ISO 1 ззо 1 »  / 145



Рис. 2.21. M n iH H iM  овошеремi 1 .ТЫТЫН > ММ -HI:
I - толкатель, 2 — камера длв обработки; 3 - фиксатор: 4 - привод 
вал; S — полтинники скольжения; 6 — разтру точное устройство? 
лисковый нож; 8 — загрузочный бункер

Парезанный продую сбрасывателем удаляемся из рабочей камеры ■ 
ную тару. Л И Й

Механизм тмзоизереза те.тьно-протирочныи MOII-II-I. Описание У Т ,Х,ИСТ«|
представлено на с. 23)*. При нарезке сырых овощей вместо и|м>тироч1И ^ ^ ^ ^ |  
топает устанавливают один из сменных дисков с ножами К ном случИ^^^Н^ 
действия механизма МОП II I будет аналогичен принципу действия <н ош ер а^ ^ Н ! 
машины М Г() 50-200. НИ

Механизм овошереза тельный М('КММ). Механизм (рис ’ .20, а) состоит
корпуса с разгрузочным окном, улигкообратого iai pyioniioi о бункера, п р и ^ ^ ^ ^ Н  
к корпусу откидным бо ном, тт диска с ножами Он приводится в д с й с Л Я ^ ^ Щ  
вереального привода IIV-0,4. J H H

Рабочими органами механизма служат нож для нарезки ж ош ейЛ ^^ ^И  
(рис. 2.20,6). а также диск и ножевая колодка с двумя н т о с Ю М ^ ^ ^ Н  
(рис. 2.20. «. .•) для нарезки овощей ломтиками или брусочками Го л ш М ^ ^ ^ Н Н Ц  
|ир>стся тт зависит от зазора между плоски, тт.ю диска 31 кромкой ножа.

Нарезаемый продукт прижимается к вращающемуся диску у л и т г " » - ^ ^  
ся и нарезается.

Механизм овошерезательный УММ-10. Механизм (рис. 2 21) усТ|
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'йиверсальиая М> -10»М> 17 ’ Ч-ЮМ): * - плоские серповидные ножи. 6 - ко 
|» ,ши-!ре6ен>амИ- •” опорный тиск; /-стальной диск с круглыми отверстиями,
отельный
’7 г>ед> кто,, ( - диск с ножами, I  - рабочая камера; 5 - улитка; 6 - затру точное 

Р«ц,, ""«к тоник; г — протирочный механизм: I — сию: 2 - лопасть; i -винт; 4 — ра
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fit. 2.23. Машина пвпшерезате льная MPO-400-XI00: а - общий вил (paipei)
^Вприаол вал, регулировочная гайка; /  — стакан; 4 - канал для вытру тки продуктов;
jpKoie» блок, 6 с 1 опорный винт; 1 — загрузочная воронка; Я — лопасти ротора; 9 — ротор; 

Н-бара6.> ; II >лектролвигатель, 12 — клиноременная передача; 13 - фиксирующая тащелка; 
И-зацеп ' речное приспособление; #- схема рея» роторной машины I рабочая камера; 
) Vяохев блок; ) ротор; 4 — продукт

Вмнизм  М С10-160, но отличается типом привода. Он предназначен для приведения 
Действие 01 универсальных приводов УММ-ПС, УМ М -Up и ПУВР-0,4.

на » ни ««'реальна я МУ-1000 (723-10М). Машина (рис. 2.22, а-с ) предназначена
_____ чвания капусты, нарезки сырых овощей ломтиками, брусочками и солом-

д |“ протирания вареных овощей, фруктов и ягод (без косточек), 
шинкования капусты и нарезки сырых овощей на вертикальный рабочий 

устанавливают опорный диск и колодку с соответствующими ножами 
ножами крепят к рабочему валу винтом Колодку с плоскими серповид- 

^^^■ Ж ами применяют для шинкования капусты и нарезки овощей ломтиками, 
ножами г ребенками — для нарезки овощей брусочками. Опорный диск, 

К о *  М крепятся колодки с ножами, имеет регулировочную гайку, изменяющую 
‘ 1 ньноте относительно диска, что дает возможность получить 

. °  Ш1ину ломтика. Для нарезки овощей соломкой (стружкой) используют 
4ИС|С Громки отверстий терочного лиска заострены и приподняты, в ре- 

1  Для °  С пове|,хмостей клубней срезается стружка полукруглого сечения.
Ь  вс., Рэнин продуктов на корпус машины неподвижно устанавливают сито,
I  Пр„ М1ЫИ Рабочий вал — протирочные лопасти (винт).
I  [  "  ле,,с '«и я машины аналогичен принципу действия машины МРО-5<)-200,
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Рис. 2.24. Механизм лдя нарезки сырых овощей брусочка
а — общий вил:

МС2*-|«1

/ -  на 1 червяк, 2 хвостовик. 1 -  манжета; 4 -  прижимная тайна;
Ь, 7. IS . 15 - втулки. Я - пуансон; * крышка, 10 - червячное колесо;
чагыи вал, 12 - игру точная воронка; 14 - ножевая рамка; в  — кнш щ ^ ^ ^ ^ Л
схема / - хвостовик; 2 - червячная пара: S коленчатый вал;4 — я т ^ ^ ^ Н

но н отличие or последней продукт н мои машине прижимается к лискоМ ^^^Н  
не вручную, а заклинивается двух захолной лопастью. 1 |1щ |

Машина овощерезате.тькая MPO-4UO-IOOO. Машина (рис 2 ’3, a) cocTOHTljji^W*
и рабочей камеры Конструкция машины позволяет установить как ли см Ш ^^ ^Н | 
роторную овошерезку. звнШд

Для крепления сменных загрузочных емкостей (барабана или 1П'4 
собления) на корпусе установлены замен и запоркам планка

Привод машины состоит ив злектродвигателя, клиноременной переЛ^^^НВн 
тикального приводного вала. Рабочая камера выполнена в виде ЦИЛИЯЦ^ИйнИ 
посадочной

На корпусе машины смонтированы кнопки управления и ,,ки р 0 В 0 Ч 1 ^ Ш

ключатель. внутри корпуса — болт заземления.
Барабан состоит из корпуса, откидной загрузочной воронки и с ье***^ И И 6 | 

вот о блока. ЩшШШ
Ротор (диск с тремя лопаоями) вч .ж тяекя внутрь барабана, тiа д е М М ^ Н Н Н  

водной вал и
Зтектроблокировка исключает возможность включения машины 

рябане или корпусе ручного приспособления. Устройство з< р а б о И ^ ^ ^ ^ ^
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способления (2.23,6) аналогичны устройству и работе загрузочной емкости с щ 
жимным устройством машины МРО-50-200.

Вращение привода передается ротору. Овощи под действием центробежной с|цЛ 
отбрасываются к стенкам барабана, продвигаются вдоль них лопастями ротора и Л  
резаются ломтиками, брусочками, стружкой или соломкой в зависимости от фо| 
установленных ножей (рис. 2.23, «).

Механизм для нарезки сырых овощей брусочками MC28-I00. Механизм (рис. 
состоит из корпуса, червячного редуктора, тагрузочной норонки и сменных нояц^Н 
рамок. Вал червяка входит в горловину привода. Червячное колесо соединено] 
коленчатым валом.

Шток поршня крепится к коленчатому валу, съемные решетки с ножевыми 
виями (ножевые рамки) — к корпусу механизма.

В комплект входят две ножевые рамки для нарезки овощей чеоючкоч 
брусочками. Я

Вращательное движение коленчатого вала, получаемое от универсального п р и а^ | 
ПУ-0.6. преобразуется в возвразно-поступателыюе движение (вверх, вниз) m ro ij^ J 
поршнем (рис. 2.24,6) Овощи через загрузочную воронку непрерывно м.'падакп^Н 
ножевую рамку и при движении поршня вниз прорезаются лезвиями неподвияд^| 
ножевой решетки. ж

Машина для нарезки вареных овошей МРОВ-160. Машина (рис. 2.2$) прсДна1|^Ц 
«на для нарезки вареных овошей ломтиками и кубиками, она состоит из приаа|Н 
topnyca, кожа, ножевой рамки и крышки с загрузочным бункером.

Привод состоит из злектродвигателя и червячного редуктора с ксргнкалы^Н 
рабочим валом, на котором крепится плоский нож с двумя режущими icibhj^ H  
Верхняя часть корпуса представляет собой тарелку с двумя разгрузочными о та^ Н  
тиями Я

Одно из них предназначено для вьирузки нарезанных овощей (в нем уста^^| 
швают сменные ножевые решетки и наклонный лоток), другое -  для удаления крош^| 
прилипших к ножу (с ножа крошки счищаются скребком). К

Овощи загружаются в бункер крышки и прижимаются к решетке массой 
ича. Нож отрезает от клубня ломтик и пролавливает его через лезвия peuiel^| 

Механизм для нарезки вареных овошей МС18-160. Механизм (рис. 2.26) входйВ 
в комплект универсального привода ПУ-0.6. Назначение, конструкция и нриицЯ 
действия его аналогичен назначению, конструкции и принципу действия маш 
МРОВ-160. Движение плоскому ножу передается от универсального привода че| 
конический редуктор.

Механизм для нарезки свежих овощей МС27-40. Механизм (рис. 2.27, а) прв| 
назначен для нарезки огурцов и помидоров ломтиками. Он состоит из загрузоЧ) 
б.нкера, дискового ножа, редуктора, подвижной платформы и точила, iaipyючя| 
б.нкер имеет четыре ячейки разных диаметров и формы. Смешанный реду1 
состоит из червячной и зубчатой конической пар. Червячная пара приводит ■ 
жение загрузочный бункер, коническая пара - дисковый нож Под загрузочным 
кером установлена платформа, которая специальным винтовым )сгроисгвом п< 
мается или опускается, регулируя гаким обрашм толщину отрезаемого ломтика.

Вращение от универсального привода передается бункеру и дисковому но] 
Оаощи загружаются в ячейки и продвигаются к ножу, который последова 
отрезает от них ломтики (рис. 2.27, б).
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Рис. 2.26. Механизм ли я нарезки вареных овощей 
МС18-160:
I  — конический редуктор; 2 -  можем» фигурная решетка; 3 — 
плоский но»; 4 -  толкатель; 3 -  i»rpv шчный бункер

Ис i.27. Механизм для нарезки свежих овощей МС27-40: в  - общий «ид:
>")*; 2 — ограждение; 3. 4 — крышка; 5 — вал бункера; « -  платформа; 7 - загрузочный бункер 

|«лнами; «-шпоны, 9 - вал-червяк, 10 ~ заглушка. //- крышка нижняя; 12 — шестерня, 
ючнло; 14 - вал ножа; «-схема нарезки: /-нож дисковый; 2 - загрузочный бункер; 3 - 

* ‘цее лезвие ножа
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I схническая характеристика овощереюк лана в ia6;i. 2.8.
jki п.эуатаимя. Перед началом работы проверяют правильность сборки овошере- 

1ьных механизмов, а также надежность крепления отдельных умов и механит- 
и целом. Загружу овощей производят при включенном приводе. Исключение 

,с!авляют механизм МС27-70 и роторная овощеретка МР0400-1000, в которые 
пкты загружают до включения привода.
Проверку, наладку и осмотр механизма производят при выключенном злекгро- 

|Леле. Возможные неисправности овощерезок и способы их устранения приведены
|,а6.т. 2.9.,i'j

Т а б л и ц а  2.9
Возможные неисправности овощерезок ■ способы
■ х устранения

Неисправности

Ларина не режет, а мнет про
дукт
арс жа продукта брусочками 

ьшесгвлаетса медленно 
|аре жа продуктов соломкой 
осуществляется медленно 
1родукт протирается медленно

Возможные причины

Тупые ножи

Тупые кромки ножей

Тупые кромки диска

Забиты отверстия те
рочного диска 

Скопилось много от
ходов (кожура и т. л.)

Способы исправления

Заточить ножи

'Заточить ножи-гребенки

Заточить кромки диска

Снять диск и прочистить 
отверстия 

Удалить отходы

Машины и механизмы для измельчения 
мяса и рыбы

Для приготовления различных полуфабрикатов из мяса и рыбы приме- 
■аии мясорубки, мясорыхлигели, механизмы для нарезания мяса на бефстротанов, 
" J !.пны для нарезки замороженных продуктов

Мясорубка МИМ-500 (МИМ-105М). Мясорубка (рис. 2.28, а. б) состоит из прямо- 
" i.iioro корпуса, чугунного основания и загрузочной чаши с ограждением.

I'm три корпуса, закрытого облицовками, установлены: привод, включающий дви- 
J!t->ь, ременную передачу, одноступенчатый зубчатый редуктор и исполнительным 

'чнкм, состоящий и) цилиндрической рабочей камеры, шнека, комплекта режу- 
инс трумеитов.
"•влечение из камеры шнека вместе с рабочими инструментами осуществляется 

' : 'мшателем с рукояткой, расположенной на корпусе.
Чугунная плита основания крепится к фундаменту тремя анкерными болтами. 
Рабочая камера по внутренней поверхности имеет глубокие винтовые каналы, 

тутошне налипанию продукта.
•1-тя продвижения продукта используется шнек с уменьшающимся шагом винта, 

'̂■'чтий механизм мясорубки состоит из неподвижных подрезной и ножевых реше- 
акже четырехлопастных ножей. Инструмент комплектуется тремя ножевыми 

1 '*ами с отверстиями диаметром 3,5 и 9 мм (рис. 2.28, «).
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и
Нош двусторонний

Решетка

| . Притирка 

А-А 
'Притирка \Нот подрезной

Рис. 2.28. Мясорубка МИМ-500: а -  обшии «ид: <
/ -  основание; 2 -  приводной м л  редуктора. J  -  корпус рабочей камеры, 4 -  гилыа, S - > >мпл^| 
режущих инструментов; 6 -  палец шнека. 7 - гайка накидная, 8 -  шнек; 9 -  ограждение; 
голкач; I I  -  загрузочная чаша; 12 -  редуктор; 13 -  облицовка; 14 -  клиноременная пер’
IS  - электродвигатель; 16 - выталкиватель; 17 - рукояти; б - кинематическая схема. I - 
мойная передача. 2 -  зубчатый цилиндрическим редуктор; 3 -  шнек, • - режущие инсгру
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Рис. 2.29. Мясорубка настольная МИМ-82М (МИМ-250): а-обшии вид:
I  < - нбчатые колеса; 2—вал; 3 — подшипник; 4 — манжета; S, 7—шестерни; 8— основание; 
* ч с <тро двигатель; 10 -зажимная гайка; II,  13 - ножевые решетки; 12 -упорное кольцо; 
14 двусторонний нож; IS — подрезная решетка: М —шнек, /7 — предохранитель; /*— толкатель; 
W загрузочная чаша; 6 — кинематическая схема: У —зубчатая пара (редуктор); 2— зубчатая 

1 редуктор); 3 — шнек

Че1ырсхлопастные ножи имеют две режущие плоскости (восемь лезвии). В мясо- 
Р.'бке МИМ-500 пластмассовая крышка имеет злекгроблокнровку.

Мясорубка настольная МИМ-82М (МИМ-250). Мясорубка (рис. 2.29) состоит из 
Рабочей камеры и привода, закрытых облицовочными листами. Загрузочная чаша мясо- 
Р)бки имеет предохранитель с толкателем. В состав привода входят злектродвизатель 

,нУХступеичатый цилиндрический редуктор.
Мясорубка настольная М2(764). Мясорубка М2(764) (рис. 2.30) широко использу- 

|*,С11 на предприятиях общественного питания.
Привод мясорубкзз состоит из электродвигателя и двухступенчатого соосного 

111! |1,ндрического редуктора. Привод закрыт корпусом, к горловине которого крепится 
“ ""■•ми исполнительный механизм.

Н 'Ьсорубка МС2-150, МС2-70, ММИ-Н-1, >М М -2. Мясорубки (рис. 2.31, а. 6, «) 
'"’•'чкзтея сменными исполнительными механизмами универсальных кухонных машин
П.М М; ПУ-0,6; П-11, УММ-ПС; УММ-ПВ, ПУВР-0,4
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Рис. 230. Мясорубка настольная М2 (764):
Ч.иш. j  » о р „>с мясорубии ; < -  1 р ы ш „  « о р п у с  привода. i  — tupnyc приаода, 4 -  <убчагыс пары 7 ___________ , _______ _

3 C Z S ~  . 'юд~  -«• 4  - — • Ц и р к а  — —

К)
vl

Ряс. 2 J I .  Мясорубки у ни версальных кухонных машин: 
«-мясорубка МС2-70; б  -  мясорубка MMI1II-1; * -  мясорубка
УМЫ-2



Эксплуатация. Качество итмельчсния и прои зводителкность мисорубЯ М Н ^ И  
состояния режущего инструмента: затупленные ножи могут вызывать нагреа'пр^^м 
а также наматывание пленок и сухожилий. Восстановление режущего и н с т м ^ Н  
(см. рис. 2.28, в) осуществляют притиркой. Боковую сторону лезвия ножа la ra ^ ^ H  
вручную илн на точильном станке. ЯН

Проверку и осмотр рабочею механизма, а также его чистку нроимЮПЯТЯ^^Н 
при выключенном мектродвшатсле. Поря ток и места с матки м чсорувИ 
табл. 2.11. В табл. 2.12 представлены основные параметры, по которым проЯ^^Н 
техническое сосюяние мясорубок Вотможные неисправности м-.орубрК И С Ц ^^Н  
их устранении даны в табл. 2.13. М Й й

Мясоры».тигель МРМ-15. Мнсорых.1Игель (рис. 2.32) состоит № корпуса, n p j ^ |  
каретки и рабочею инструмента В состав привода входят >лектрод|ИГ1Тель С 
ременной передачей и червячный редуктор. Движение дисковым зубчатым

Техническая характеристика машин и механизмов для нарезки мяса Я р М
в табл. 2.10. / Я

Рис. 2.32. Мяспрыхлитель МРМ-15: а -общим вил:
/ -  корпус машины;.’ -  крышка; )  -  каретка; 4 -  редуктор; 5 -  клииорсменмая п в н И Я Ч ®  
реду ктора; 7 - злектролвигатель; Я мнкроаыключэгелк; Ч - розетка, 10 - пилка; W .'T ’ 
рт; 1 2 - шнур; /.? — > танииа; б -  кинематическая схема: /-ременная к редая^^Ив4*!*
I -.I**. » — цилиндрическая пара; 4 -  пакеты фрез
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Т аб ли ц а  2.12
Проверка технического состояния мясорубок

Что провернете!

н ап р авляю щ им и  ребрами корпуса 
tdP и®

*ушси хромки ножей: 
чтения на лезвии 

В ^ / и ь  шероховатости 
■?1жп>|,,смия хромки отверстия

Технические требования

Не должен превышать 1,5 мм

Не должен превышать 0,5 мм 
Не ниже 8-го класса 
Не должен превышать 0,5 мм

Т а б л и ц а  2.13
! неисправности мясорубок н способы

не режет, а мнет

и шум в редук- 
зможноИ останов- 
теля
ыи продукт на- 

IRx на ножи наматы- 
асжпенки и сухожилия

Возможные причины Способы устранения

Неправильно отрегу
лирована нажим
ная гайка

Чрезмерно зажата на
жимная гайка

Тупые ножи

Выключить электродвига
тель, вынуть решетки, но
жи, шнек, очистить их от 
жил и пленок, затем все со
брать и отрегулировать на
жимную гайку 

Ослабить нажимную гайку

Заточить, пришлифовать ре
шетки и притереть режу
щие пары

|  черет зубчатую цилиндрическую пару. Пакеты ножей вращаются в ироти-
t стороны.
>нные кусочки мяса, поступающие через загрузочное устройство, подре- 
лятся) с обеих сторон.

-штель МРП-Н-1. Мясорыхлитель (рис. 2.33) приводится в действие от 
'о  привода 11-11. Устройство и прицип действия его аналогичны устрой- 

ципу деиови» мясорыхлителя МРМ-15.
итель MC19-I400. Механизм приводится в действие от универсальных 

У-0,6. Устройство и принцип действия его аналогичны устройству и прин- 
мясорыхлителя МРМ-15.
алл нарезки мяса на бефстроганов МЫ1-11-1. Механизм (рис. 2.34, а, б) 

корпуса, ножевого вала, заслонки и толкателя. Корпус механизма выполнен
^рочовиком

' '1 приво итса в действие oi универсального повода П-ll. Вращение 
" cpf Mt | - "лету ножевых .m avi. Мясо, подаваемое толкателем, нареч>- 

Ь<1И и Па лае i в подставленную тару.
чеекад характеристика мясорыхлителеи и механизма для нарезки мяса на 

иредставлена в табл. 2.14.
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Таблиц а  2.12
Проверка технического состояния мясорубок

Что провернете!

направляющими ребрами корпуса

м ж уш еи  кромки ножей: 
^ И Я « Р У 1 ления на ле!вии 

пости
кромки отверстия

^ И Е Ь к р у т  ления на г.
шероховатости 

______* ^ гу, ..........

Технические требования

Не должен превышать 1,5 мм

Не должен превышать 0,5 мм 
Не ниже 8-го класса 
Не должен превышать 0,5 мм

Т а б л и ц а  2.13
Возможяые неисправности мясорубок ■ 
ЯК устраиевшя

способы

не режет, а мнет

_______ выи шум в редук-
- H i  с в -станоа*

ЮЯ дмн а ля 
^Някчен! I продукт на- 

рмтсх на ножи наматы- 
•*ся 11 .нки и сухожилия

Возможные причины Способы устранения

Неправильно отрегу
лирована нажим
ная гайка

Чрезмерно зажата на
жимная гайка

Тупые ножи

Выключить электродвига
тель, вынуть решетки, но
жи, шнек, очистить их от 
жил и пленок, затем все со
брать и отрегулировать на
жимную гайку 

Ослабить нажимную гайку

Заточить, пришлифовать ре
шетки и притереть режу
щие пары

«я через зубчатую цилиндрическую пару. Пакеты ножей вращаются в проти-
! СЮРОНЫ.

иные кусочки мяса, поступающие через загрузочное устройство, подре- 
лятся) с обеих сторон.
хлятель МРП-11-1. Мясорыхлитсль (рис. 2.33) приводится в действие от 
ого привода 11-11. Устройство и прицип действия его аналогичны устрой- 

Деиовия мясорыхлителя МРМ-15. 
лнтель МС19 1400. Механизм приводится в действие от универсальных 

Устройство и принцип действия его аналогичны устройству и прин- 
мясорыхлителя МРМ-15.
.LIH нарезки мяса на бефезршаноа МЫ1-11-1. Механизм (рис. 2.34, а. 6) 

H h o  ’ ' 1 ножевого вала, заслонки и толкателя. Корпус механизма выполнен

Ж * . 4 и Г ' ь,,‘ им
’’Рнаолигся в действие oi универсального привода П-U. Вращение 

"«редаекн пакету ножмых дисков. Мясо, подаваемое толкателем, наре>»- 
Пьки и падаеI в подставленн)м iapy.

ая хараиеристика мясорыхлителей и механизма для нарезки мяса на 
в чредеГавлсна в табл. 2.14.
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P'.c. ZJ4. Чехяиизм для нарезки мяса и 
с.ролшм МБН-11-1: «-общим вид 

рпус; 2 — ножевой вал, 3 - заслонка. 4 
-•на; 5 - толкатель; 6 - дисков» фре»

3 илуатаавя. В процессе рыхления или нарезки мяса запрещается снимать ко- 
|*  ' • механизмов и поправлять руками застрявшие куски продукта.

После окончания работы каретку вынимают и разбирают, поворачивая правую

Iе половину относительно левой на 90°. Рабочий инструмент вынимают, кожух 
'крышку) промывают юрячеи водой, насухо вытирают и смазывают несоленым пище- 
“Ь|,| жиром.

t ели необходимо заточить режущие кромки или установить новые ножи, пакеты 
га,бирают. При вытекании смазки из редуктора заменяют сальниковые уплотнители. 

< рабо тайное масло в редукторе заменяют один раз в шесть месяцев.
К габл. 2.15 приведены возможные неисправности механизмов и способы их

Ганения.
нишна для н ц п кв  замороженных продуктов МРЗП. Машина (рис. 2 35, а, 6)

ч,(|ит из корпуса, колонны, кривошипно-шатунною механизма, ползуна с ножом, 
;'И!>ода, механизма включения и ограждений.
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Технические характеристики мясорыхля гелей и механизма* 
для нарезки мяса иа бефстроганов

Г « 6 Л

Показатели МРМ-15 МРП-11-1 МБП-Л 1

Производительность, шт./ч 1800 1500
Частота вращения валов с ножевыми фре 1.5(90) 1.3(80) ‘ .83(170) jзами, с 1 (об/мин)
Мощность, кВт 0,27
Напряжение. В 220
Частота вращения вала двигателя, 23,3(1400)

с“ * (об/мин)
Габариты, мм:

длина 500 370 285 >1
ширина 260 140 165 i
высота 390 200 405

Масса, кг, не более 35 7,4 6.5

Чс'*-ч

•«00
М<»Г,

375
130
225
10

Т аб л и ц *  ^|,
Н и  1*10 /К И h it n l И 'Ц И Н И  К  I II М И (К |11.М  I I I I I  I . H  И M l X ^ H H I H a  .и а  1  Щ

шр.зкн мне» ни бефстроганов и способы их хсзриненйя М8ш

Неисправности

При включении двигателя 
слышен треск 

Из обрабатываемого продук
та выделяется много сока

Причины

Погнуты зубья ножей

Затупились ножи или 
сломались 1убья

Способы устр

( ) [р ,п  ювать НОЖКИН
1 ЖЫМИ
режуиш га^^Н

ИЛИ
НОЖИ

В исходном положении ведущая и ведомая полумуфты разомкнуты з а _____
злекгромат ни и  на пружинным механизм При включении машины сь о ЛЬЗЯОВ^^^^Н 
пружинным механизмом соелиняеi обе полумуфты. и движение от 
кривошипно-шагунныи механизм передается ползуну, который по 
вместе с ножом опускается вниз и разрезает продукт. При зтом нож упираеТС^^^^^ 
вставленный в паз корпуса, а затем занимает исходное положение.

В целях безопасности включение машины осуществляется од 
жатием двух кнопок.

Техническая характеристика машины MP3II

Производительность, pel./м и н .....................................  10
Ход ползуна, мм . , , ........................................... 200
Скорость ползуна, м / с ...............................................  0,1
Предельные размеры нарезаемого продукта, мм . . . 180 X 380 
Габариты, мм:

длина ................................. 1 ..............................  800
ш и р и н а ................................................................... 725
в ы с о т а ................................. ................................  1370

Масса, кг, не более........................ ' ...............................  360
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li Машина на марежа «мороженных продукте* МР311:а обшии «ид; 6 - кинема-
Jenop.., корпус; J  - не ломан полумуфта. 4 - ведущая полумуфта; S — нож; б -  траверсы, 

напра» лямщие планки; 9 — чугунная колонна; 10 -  кривошипный вал; I I-  рычаг, 
•ключеимя, I )  сюльшцая шпонка; 14- ползун; IS  ~ продугг, 16 — марин; 17- 

ервячнын Р<ДУкгор; 19 — ременная передача; 20 — двигатель; .’/ — кривошип



Машины для нярежв хлеба 
■ гас троном* ч е с  к  их товаров

Для нарезки хлеба промышленность выпускает машины МРХч 
ии нарезки колбас, ветчины и дру1и '  гастрономических юваров - машины М РГ>)^^Н 
и МРГУ-370; для ре 1ки монолитов масла -  машину РММ Э |£

Машина хлеборе)a i ельняя МРХ-200. Машина (рис. 2.36, а. 6) состоит из ч е щ ^ ^ |  
основных узлов: привода, механизма резания, механизма пол. • уст
ройства. у'

Рас. 2.36. Машина хлебирезательнаи МРХ-200: <. - общий вид. _
/ -кожух. 2- мс»ни« „точки; 3 ру«о .т«; 4- корпус резани,; 5; .*
(главный) на г 7 - jmc* с делениями 8 / *  ”  Ценные передачи, 9 -гайка , 10 1агруючныи т  (главный) нал. / диск с делениями. о. ,  _  «Пуск». /4 -  корпус подачи; \S\
ток; // — ш ш итая решетка; 12 -  кнопке * J  у * .  м__. т.
винт; /б - приемный лоток; /7 ~  противовес; ^  подшипнику —диско » - ’МЯу|Ш1й I
Л - кинематическая схема: / - элепродаигател... 1- Гормо>иое устройство. J  '
4 - везомый шкив. } -  дисковый нож; 6 — мал»» н е ц и а ; к р о ш и т е ,
подвижна» .вездочка; 10 - противовес; И  -  »**’ до" г* главного вала: 12 -  муфт, свободного
13- винтовой вал; «  - каретка; /5 - шатун; /« -  жецентрик; /7- звездочга
266
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ц состав привода машины входят злектродвигатель с элекгротормоюм и цепная 
Главный приводной аал свжываег механизмы решния и подачи 

Основным узлом механизма резания является ножевой диск. На главный вал на- 
:ы противовес, шатун и механигм регулирования толщины нарезаемою ломтика 

 ̂ |1(,о1 лвовесу прикреплен ножевой диск, на оси которого скреплена звездочка 
„«.-гарной передачи. В крышке смонтирован узел заточки (доводки) ножа. На крышке 

,ч,Ск>тся лве кнопки, при нажатии на которые плоские поверхности ножа (перед 
1коИ его) скребками очищаются от налипшего хлеба.
Основным узлом механика подачи является винтовая пара — ходовой валик и ро- 
каретш. Ходовой валик связан с главным валом. На ходовом валике установлена 
иная муфта, предназначенная для преобраювания колебательного движения шату- 

ltJ . прерывистое вращательное движение ходового валика. На каретке имеется вилоч
ки,! и\ваг д.1я хлеба Перемещается каретка по направляющим. Механизм имеет лоток 
, щ хлеба с шцитным ограждением.

Механизм регулирования толщины нарезаемого ломтика состоит из эксцентрика 
1ьаем и двух дисков, насаженных на приводнои вал. Диск с делениями служит для 

, сновки требуемой толщины нарезаемых ломтиков, диск с прорезью связан с узлом 
( одачи хлеба. При и)менении положения диска с прорезью изменяются амплитуда 
нижения шатуна и угол поворота ходового винта, а значит, и толщина нарезаемого 
|Ч| шка хлеба.

Ралрузочное устройство представляет собой выдвижной приемный лоток.
В машине имеются: конечный выключатель и микровыключатели электроблокиро- 

ь приемного лотка и защитного ограждения.
Вращение от привода передается главному валу, а от него — ножевому лиску и хо-

>вому валику. Ножевой диск совершает планетарное вращение. Хлеб получает пре- 
исто-поступагельное движение в направлении плоскости реза в момент, когда нож 
жимается вверх. Во время роания хлеб неподвижен, а нож. вращаясь вокруг собст- 

иной оси, опускается и отрезает ломтик. Затем нож поднимается вверх, а хлеб 
двигается в сторону плоскости реза на толщину ломтика.

Техническая характеристика хлеборезки МРХ-200

Производительность, к г / ч ........................................... До 300
Мощность электродвигателя, к В i .................................  0,27
Частота вращения электродвигателя, с-1 (об/мин) . . . 24(1440)
Число реюв в м инуту............................. .......................  170
Радиус дискового ножа, м м ........................................... 155
Частота вращения ножа вокруг собственной оси, 4,9(293)

с~' (о б / м и н )..............................................................
Размеры загрузочного и разгрузочного отверстий,

м м .............................................................................155 X 140
Толщина отрезаемых ломтикон. м м .............................От 5 до 20
Максимально воэможная длина подаваемого хлеба, мм 350 
Габариты, мм:

длина ...................................................................  1070
ш и р и н а ...................................................................  525
в ы с о т а ..................................1............................... 635

Масса машины, к г ......................................................... ..........75
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Мани . . . нарезки астрономических товаров МРГ-300А. Машина ( р ^ ^ ^ Н | | | |
а с-, г.: м  корпуса, прг.м м. дисковою ножа, регуляюра толщины peia
ков. уч. лнаплиьаемы.х ич рычаге, и приспособления для заточки ножа. jH H H §1

rt состав перелиточного механизма входя! лва червячных редуктора И  „ Д Ш р Ш
четырехзвенный механизм. Червячный вал состоит из пяти]аходного к
ного червяков. Пятизаходный червячный редуктор приводит в ш и ж е н и е ^ ^ ^ ^ !
нож, однозаходный червячный редуктор через шарнирно-четырех зкенный
ло то к  с продуктом. M i l

Регулятор толщ ины рева состоит из лимба с делениями и 'торного
Машина им сменных затрузочных устройства универсальный
прямого ре за. ЗмИИМа!

Движение OI привода перелается .тисковому ножу и рычату, к м > т о в о м » 1 И Н 1крепи .
лоток с про тукгом. j Iotok и продукт получаю т колебательное движение. П р ^ ^ ^ Н  
нии .ют», к сторону дискового нож.т от продукта отрезается ломтик. П р я .^ ^ ^ Н Ц  
лотка в противоположную сторону продукт соскалымвает с н о н е р х н о с ш ^ ^ ^ В й  
опорный с I ojihk и подютав.тивается к следующему ре ту. Я а Ш м !

Машина для наре 1 к н и уклялка тясгротюмичегких товаров МРГУ-ЗТ*.
(рис. 2 38. а, (>, в) предназначена для паре тки гастрономических товаров и 
в стопы Она состоит из станины, приводною устройства, каретки с м е х а н и з Ц ^ ^ ^ Н  
вой подачи, зажимного устройства, механизмов регулирования толщины  
у кладки, а также заточного устройства и приемного стола. Я Н Н

На направляющей установлена каретка с подвиж ны м  столом, которм 
на ползуне и станине. На торцевой стенке каретки установлена зубчатая р е й к Й ^ ^ ^ Я  
механизма сьема. ‘ЧШ Ш ш

Механизм регулирования толщины реза имеет диск и зубчатую р е е ч н у Ш ^ ^ ^ ^ Н  
На валу шестерни укреплен лимб. 'Шрама!

Привод машины состоит из электродвигателя, ременной, цепной Я ^ ^ ^ Я  
передач и кривошипно-шатунного механизма. Л И Я

Механизм съема состоит из съемника, цепного конвейера с иглами и сбрМ (^^^Н  
укладчика.

Приемный стол служит для накопления нарезанных ломтей Щ Ш Ш
На корпусе маш ины установлено таточное приспособление. ж Ш Ш
Вращение от привода перелается дисковому ножу, блоку кулачков и р и И Я ^ ^ Н  

из. зма I  kcN.d I. кривошипу, связанному тч р е д с тн о м  шатуна с ползуном. Я Н |
Техническая характеристика машин для нарезки 1астрономических TO M f^^^H  

ведена в табл. 2.16.
Эксплуатация Прежде чем заточить нож или снять крышку корпуса, В Р ° ^ ^ Н  

с ножом фимир>кн стопором, а рукоятку тля заточки ножа устанавливаю»'* 
галы кк 1 оложеттие Но время нарезки хлеба или гастрономических iо парова Х Ч ^ Я Н
ски запрещается просовывать руки в опасные зоны.

Нельзя работать на хлеборезке при неисправности какого-либо ее узла, •
злекгроблокировок.

В табл. 2.17 приведены возможные неисправности машин для няр& Щ И Ш 2Ш т 
гастрономических товаров.

Машина для резки монолита масла НММ. Настольная машина Р М М ^ ^ ^ ^ ^ Н
прс.тпа зпачена ллч нарезки масла на бруски М аш ина состоит из р е ж у и М ^ Н И Н  
струнами, ползуна, привода и пульта управления. «р Ш р
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а.

Рис. 138. Минина для нарезки и \клалки гастрономических товаров М РГУ-ЗПЯ
а - общий вил м«ц|ИНЫ 1

/-станина, 2"  опора. 3 — опора каретки. 4 — приемный стол; 5 -  рукоятки механитма регуШШ 
ровки толщины нареки. Л - каретка механизма шаговой подачи; 7 - основание приягимМЯЯ 
устройства; 8 - стол; 9 — укладчик; /0 — съемник, //-ш ипы ; 12- прижимное устройство; 13 —I  
рукоятка; 14 - при«Им. 15 - направляющая, 16 - (храждение; 17 — нож; 6 кинемагическаа схема! 
чехами 1ма подачи продукта к ножу и регулировки толщины нареки: /-  направляющая; 2 — и-1 
ре г ка; 3 — плечо кривошипа; 4 - храповой механими; 5 -  собачка, 6 — рейка с роликом; 7, 10—J  
рукоятки; 8 — лимб, 9 -  шестерня. // - накидная полугайка; 12 — ходовой винт; в- кинематш^И 
ская схема машиим: / - »лектродвигатель; 2 — натяжной ролик; 3 — ремень; 4 - ведомый шкив; | 
5 -  рычаг переключателя. 6. 7. 26 — тве «дочки; 8. 22, 23. 25. 27 -  шестерни. 9 - нож; 10 — ». ьемник; J 
//-реечная планка; / J  -  укладчик; 13. /6-рычаги; 14 - тяга; 15. 17- кулачки; 18- маховик;! 
19 — стол; 20 - направляющая. 21 - шатун; 24 — кривошип





Техническая харак тгриг >мка машин для нарезки 1
гастрономических товаров ]

Т а б л и ц , Щ

Показа таяв
Машины Я

МРГУ-570 МП м х м Х !

Производительность, резов/мин <5 45 !
Диаметр ножа, мм 370 300 ]
Частота вращения ножа, с-' (об/мин) 3,76(226) ,̂5» 390) ШШ
Угол нарезки, град — 30 90
Предельные ратмеры сечения нарезаемых про 160 X  200 150 х 150 Щ

дуктов, мм
Мощность, кВт 0,5 °-37 i  1Предел регулирования толщины реэа, мм От 0,25 до 6 От 0.5 до I S
Габариты, мм:

длина 890 665 1
ширина 760 470 i
высота 640 570 1

Масса, кг, не более 115 45 i

I а б т и u а 2 .П
Возможные неисправности машин для нароки  хлеба 
и гастрономических товаров

Неисправное >и Вошожные причини Способы исправления

Мри нажатии на кнопку 
«Пуск» электродвига
тель не вращается, но 
издает гудение

Не регулируется толщина 
ре та

Некачественно режется 
хлеб

Не отодвигается влево 
разгрузочный лоток

Уменьшилась произво
дительность хлебо
резки

При отключении электро
питания электротормоз 
не фиксирует положе
ние ножа

Машина не нарезает про
дукт

Перегорел один из 
предохранителей 

Застопорена машина

Нарушен контакт в
электропроводке

Отошла гайка, зажи
мающая регулиро
вочный диск 

Затупился дисковый 
нож

Погнулись или за
грязнились направ
ляющие лотка 

Проскальзываем кли
новой ремень 

Затупился дисковый 
нож

Лопнула пружина 
Сработалась фрикци

онная поверхность 
тормоза 

Продукт завис в лот
ке в результате не-

)аменить предохранитель Л

Освободиib противовес от стаН 
пора Ш

Устранить неисправность и M l  
жать кнопку «Возврат» гсплоЦ 
вою реле 

Установить требуемую юли 
ре за и плотно затянуть

миину
1 1ИКУ I

Очистить дисковыи нож от И М  
липшего хлеба и ia точить И Я  

Выпрямить направляющие, оч ис- 
тить их от загряшений и е м м  
зать пищевым жиром I

Натянуть ремень,очистить его О Я  
загряшений и смажи |

Нагочигь нож ]

Заменить пружину |
Заменить фрикционную поя -Р«- j 

ноегь тормоза 1

Выключить машину. Ослабить Э** 
жим и отодвинуть поднижныЯ
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Продолжение

Неие»фяВ1Исв

на не полостью 
_ (,Peiaei ПРОД.П или 
-е1 неровный ^ei
, н(ре ше продт чрез

мерно крошита 
Ц, наре же у кайас вы- 

Ь  ufi жир 
M i время работ злек- 
^р.ывигатель > плю

ется

гатель работ*'. а ка
ре [ка, нож и «ханизм 
сьема не движется или 
перемещаются £ малой
скоростью
Цлчик не лимает 
ломтик продут»

причиныВозможные
» --------- -—

правильной фикса
ции и не подается 
к ножу 

Затупился нож

Затупился нож

Занижена толщина 
нарежи 

Перегрузка двигателя 
в результате завы
шения толщины 
нарезки продукта

На поверхность ножа 
налипли частицы 
нарезаемого про
дукта

Проскальзывает или 
вышел и! строя ре
мень

Вышла из строя цепь

Вышла из строя пру
жина

Способы исправлении

опоры, чтобы продукт свободно 
опускался

Заточить нож

Заточить нож

Увеличить толщину нарезки

Установить выключатель в поло
жение 0, уменьшить толщину 
нарезки продукта, рычажок 
автоматического выключателя 
установить в верхнее положе
ние

Установить выключатель в поло
жение 0, снять лоток и защит
ный щиток, эачистить нож 
(лопаткои-вилкой) и смазать 
тонким слоем животного жира, 
рычажок автоматического вы
ключателя установить в верх
нее положение

Натянуть или заменить ремень

Заменить цепь 

Заменить пружину

1‘ *ущая ра*“  неподвижна, имеет шестнадцать прямоугольных гнезд, образуе- 
Iрунами. Ст;уны натм|иваются винтовыми устройствами, 

ползуне установлен пуансон с проретями и ходовые гайки.
Привод маС'Чы состоит из электродвигателя, клиноременной передачи и двух 

Ручных пар, гвелающих вращение ходовым винтам. Пульт управления закреплен на 
Р»ке и состой* и j трех кнопок: «Пуск», «Стоп», «Назад».

вращение w двигателя через клиноременную передачу и  червячные пары пере- 
на в и н т о м е  пары, перемещающие ползун. Монолит сливочного масла пере- 

рйается ползу**4 чеРез режущую рамку, разрезается на бруски, которые затем укла- 
К  "* лея на сто- d пол тун возвращается в исходное положение

Техническая характеристика машины тля резки 
монолитов масла РМ М

ПрОНЗ*0'И1ельноСТЬ, кг/ч . . . .  ' J I * ; . 
Длитвлк?')с,ь цикла, с, не более . . . .
Ход П»1 м • . . J ........................
Темпер» 'Ра Ра зре таемого монолита масла, °С .

375
240
0,55

-5.-5
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Рис. 2.39. Машина для роки монолита масла !’ММ:
/-корпус; 2 — лоток; J  -  режущая рамка; 4 -  югок; 5 — пуансон, 6 — 
редуктор, 8 - кронштейн. Ч — конечный выключатель; 10 -  направляющие; I I  — 
12- шегтрошкт; / J- ra t iid . Н -  конечный >ы«лючатель; 15 -'КР'иииснн, 
17- клиноременная передача; 18 — обшцоака, 19 - натяжное устройство; 20.

.....
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Механнтм , l i и H l A H M H i m  и перемешивании продуктов M BII II I:
■  to2’r ' кронш1сни, J  сменный бачои. 4 - шбинтель; J  - шпона; i  -  болт; 7 - иииба.

Г * '  солнечное колесо; 10- «омическая шестерна; I I  - корпус редуктора, 12 — стакан, 
шестерня. 14 нал; IS — квостоаик; 16 — манжета; 17 — подшипник; 18 - шестерия- 

'Дшипннк, 20 - манжета; 21 -  чаша; 12 держатель. 23 -  штифт; 24 -  муфта

Масса paipciacMoro монолита масла, к г ........................ 20...25,4
I абарнты. мм;

длина ........................................... .......................  850
длина с л о т к о м ..................................................... 1250
ширина ..............................................................  520
в ы с о т а ................................................................... 700

Мощность !,1с про двигателя, к В т .................................. 0,4
Ма«а , к>. не б о л е е ....................................................................  145
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б

I'm 2.41. Мехамимы I.m перемешивания продуктов: а фаршемешалка
1«1|>> «> Ч Н »И  m i p u iu a .  п р е  М Ч ’Ш И И  L « » 6 « .  * И )Н « » ;

ft шпасть. 7 i K K i o i H i  ш  I I .  й  И С Ч Н И 1 Ч  ч к  2S 2 0 0  и <  перемешивание 
юн / m i ’ tat ivuiki i » I . n i 4 ч(| нм.....г 11 l i n n  I  л . пышка: 1гои / — вал; 2 — таглушка; 3 — втулка; 4 — червячное колесо; 5. 6 -  крышка; 
штифт; 9 — ребро; 10 — бачок; I I  — фланец; 12 — корпус редуктора; 13 — червяк
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Рис. L42. M t u m m  многоцелевой
М С 4-7-*-20:
/ -  ручка для переключения скоростей: 
/ — корпус коробки скоростей; 3 — смто;
4 — инструмент для протирвния; 5 - муфта

Рис. 2.43. Минине тестомесильная 
ТММ-1М: а -  обший вид:
I  — плита; 3 — кожух; 3 — педаль; 4 — тележка.
5 — дежа; в - щиток, 7 -  месильный рычаг; « — 
шарнир; » -  крышка; 10 — станина; I I  -  рукоят
ка; в — кинематическая оема: / — цапфа; 2 — 
приводном конус; 3 — червячный редуктор; 
4 .t.9 -  элементы цепной передачи; }  -  червяч
ный редуктор; 6 — >тектродвигвтель; 7 — махо
вик; 10 -  кривошип



б

I’M! 2.41 Мгхянитмы | 1ч перемешивании продуктов: а фаршемешалка
корпус; мгруточнач яоронка, - предохранительная скоба. 4 м 

ft попасть; 7 — хвостовик на та. й механтпм м< :5-20U для перемешивания 
тон / ва.т. }■  мт шика. I ни тка. 4 - черничное колесо; У  ft крышка; 
штифт ; V ребро. 10 б»ч..к I I  ф танец; /.’ чип с рел> кюра. Л  ч е р т »  ' Я Н Н
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Рис. L42. Механмм многоцелевой
МС4-7-8-20:
/— ручка для переключения скоростей; 
1— корпус коробки скоростей: 3 - сито;
4 — инструмент для протирания; 1 - муфта

Рис. 2.43. Машина тестомесильная 
ТМ М -1М : а — обший вил:
/ — плита; 7 -  кожух; J  — педаль; 4 — тележка,
5  — дежа; ь - щиток; 7 — месильный рычаг; 8 — 
шарнир; • -  крышка; 10 — станина; // — рукоят
ка; б — кинематическая схема: / — цапфа; 2 — 
приводной конус; J  — червячный редуктор; 
4 ,8 ,9 — элементы цепной передачи; 5 — червяч
ный редуктор; 6 — электродвигатель; 7 -  махо
вик; 10 -  кривошип



2.4. МЕС ИЛЬНО-ПЕРЕМЕШМВЛЮЩЕЕ 
ОБОРУДОВАНИЕ

Машины для перемешивания продуктов

Перемешивание и взбивание рамтичных компонентов находщ у^^Н 
кое применение м и приготовления многих кулинарных и кондитерских и м сл и ^ М ^ Н  
кремы, муссы, коыешая масса, винетреты и др.). ЗщЩ

Механнтч 1.1 я вшивания и перемешивания продуктов MBII-I1-I. Механизм (рис.^^В 
входит в комплект универсального привода П-ll и состоит ит редуктора. к р о н п ^ ^ Н  
бачка и сменных инструментов для шбивания и перемешивания пролуктодП ^^В 
являющихся рабочей камерой механиша. фиксирую! на кронштейне. X п< >с ювтцш^^В 
юра полсоелиняют к рабочему валу универсальною привода, а на верi и ка л ьш ^ ^ Н  
релук юра надевают один ит сменных в>бивателеи. Ш К

Находящиеся в бачке компонсты продуктом равномерно перемепшнают^^^^В 
вателем и насыщаются во tдухом. .ЩтЯ

Фаршемешалка MC8-I50. Фаршемешалка (рис. 2.41, а) входит в комплект у н |^ Н  
сального привода и прслс1авляет собой цилиндрическую рабочую камеру, вд щ ^ ^ Н  
горой проходит вал с винтовыми лопастями. К рабочей камере крепятся <arpyi4^^| 
воронка и сегментное ранруючное отверстие с крышкой. Лопасти рабочего кала П ^ В  
мешивают компоненты фарша, насыщают его воздухом и перемещают к pairpjj^H 
ному 01верс1ию. После окончания процесса перемешивания отверстие нкрыаа^^И 
ютовый продукт вы1ружается самотеком. ippl

Механизм для перемешивания салатов и винегретов MC2S-200. МгханД 
(рис. 2.41, 6) приводится в действие универсальным приводом и сосюит из черваЧ^Н  
редуктора и бачка. К корпусу редукюра прикреплен хвостовик, которым мех|^^Н 
присоединяют к валу привода. Ьачок, прелаавляюшии собой вращающуюся раб^^Н 
камеру, крепится к приводу под углом 30 °  (к вер)икали). Ижутри к бачку^^И  
варены ребра. Щш

От привода вращение передается бачку, в котором перемешиваются o a ^ ^ J  
Для выгружи продукта привод выключают и поворачиваю) бачок отнерегие*^

Механитч миоюпелепой МС4-7-8-20. Механи1м (рис. 2.42) приводится в тсис^Н  
универсальным приводом ПУ-0,6. Устройство и принцип действия ею анало(^^Н 
yciponciBy и принципу действия механитма MBII-II-I. Отличие включается н ю М ,^ Н  
механитм МС 4-7-8-20 имеет коробку скоростей. позволаютцую устанавливать оди^^Н 
двух вотможных скоростей: минимальную -  для перемешивании и протирания n p t^ H  
гов и максимальную -  для их втбивания Я В

Машина тестомесильная TMM-IM. Машина (рис. 2.43, а, б) сосюит ит привода,бЯ 
нины, лежи с передвижной тележкой, месильного рычага с лопастью и и п п ы чМ ^ ^ В  
пня. От >лектродви1атсля вращение передается двум червячным редукторам и 
передаче. От первою редуктора вращение передается деже, от второго через n e q ^ H  
передачу и кривошип - месильному рыча1у. Ш я

Продукт вращается вместе с дежой, ракмомерно перемешивается месильным 
том и насыщается воздухом. ЯШ

Машина тестомесильная ТММ-ММ. Машина (рис. 2.44. а. б) состоит и) с i-ек^И 
дежи с диском, привода и месильного рычага с головкой.
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Дежа устанавливается на поворотыи диск и фиксируется штифтами - noaoj 
лежи против часовой стрелки.

При установке или снятии дежи месильнын рыча| должен находигьс* в м ^ Н |  
положении. Для этой цели в головке месильного рычага имеется фиксатор с n p y j J^ ^ B  
механизмом, управляемым рычагом переключения. После установки лежи ч е с ц ^ ^ |  
рычаг устанавливают в нижнее (рабочее) положение. Приводом машины c.iyxci^^^H  
гель с клиноременной передачей и двумя червячными релук юрами Один из peqygj^H 
приводит во вращение дежу, а другой черс* грехтвенныи кривошипно-ша i > инц(^^В 
НИ1М привели! в сложное движение месильный рычаг. В peiy.ii.iaie продукт, !н ^ ^И  
шиися в деже, равномерно перемешивается и насыщается воздухом |||||

Машина снабжена реле времени, с помощью которого устанавливают п р о м ^ Н  
тельность цикла (до 60 мин).

Техническая характеристика фаршемешалок 
продуктов дана в табл. 2.18

и механизмов для гтеремешм

Т а б л и ц
Техническим характеристика фаршемешалок и механизмов (1
ДЛЯ перемешивания пролукю в 1

Показатели МС8-150 МС4-7-8-20 МС25-200 МВП-Ц.Л

Производительность при перемеши 150 150 200 150 Ивании, кг/ч
Вместимость бачка, л 7 20 10 25 I
Частота вращения рабочих органов

на первой скорости:
вокруг оси бачка, с‘ ' (об/мин) 0,71(46) 6.2(71)1
вокруг своей оси, с-' (об/мин) 3,0(182) 2,9(176)1

Габариты, мм:
длина 495 580 360 450 1
ширина 320 660 360 610 1
высота 325 480 490 620 1

Масса, кг, не более 12 22 12 16 1

Машина тестомесильная Тасема. Машина (рис. 2.45) состоит и) дежи, c m o h i 
ной на трехколесной тележке, привода с месильным рычагом и колпака, шарш 
крепленного на корпусе машины.

Принцип действия тестомесильной машины Тасема аналогичен принципу 
с г вия тестомесильной машины TMM-IM. однако имеется мною консчпк1иинЫ^^^| 
личин (наличие колпака, устройство привода и т. д.). ЯП

Машина для замеса крутого теста MTM-IS. Машина (рис. 2.46, а, б) госгоМ^Н 
)лекгродвигателя, червячно-цилиндрического редуктора, ре lepnyapa 
1S дм3 и двух Z-образных лопастей. J H

Электродвигатель, а гакже приборы включения и блокировки рлсмоложвЙМ^Н 
крышке редуктора Корпус редуктора служит станииои машины. Ма нем yxpellJ^H  
опоры и резервуар. ИИ

Машина интенсивною замеса теста МТИ-100. Машина (рис 2.47) состоит иэ о с в И  
ния, станины, трех сменных баков, сменных месильных инструментов, тележки.
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Рис. 2.45. Машина тестомесильная Тасема:
I - шкив ременной передачи; 2 - станина; 3 - электродвигатель; 4 — 
ремень; S - шиты; 6 - крышка червячного редуктора; 7 - привод ме
сильного рычага; Я - пружинное уравновешивающее устройство; 9 — 
кожух, /0 - держатель колпака, I I  — колпак; 12 - месильный рычаг;
13 — шкив клиноременной передачи; 14 — зубчатое колесо; IS — привод 
лежи; 16 - пластинки; П  - фиксатор; IS - фундаментная плита

I (ных устройств (для перемешивания продуктов и для подъема бака) и пульта
• юг,ия.

• я подготовки машины к работе включают привод подъема бака. При этом за 
ращения ходового винта и двух плавающих гаек бак и приводная головка переме- 

j я навстречу друг другу и фиксируются в рабочем положении. Затем включают 
д нриводнои головки — месильный инструмент получает планетарное вращение и 

п ' "лиг интенсивное перемешивание продукта.
I охническая характеристика тестомесильных машин приведена в табл. 2.19. 
жеилуатаияя. Перед началом работы проверяют исправность машины. Сменные

II нштельиые механизмы плотно подсоединяют к приводу и фиксируют. Дежу или 
кстомесильной машины подкатывают и фиксируют в рабочем положении.

еганавдивают необходимый инструмент и на холостом ходу проверяют направ- 
ею движения

Перед включением машины проверяют исправность защитных ограждении и 
олокировок (если они есть). Во время перемешивания строго соблюдать правила

> ной эксплуатации машины

ВзАинальные машины
Процессы взбивания и перемешивания во многом аналогичны и раз- 

ея лишь интенсивностью воэдеиезвия на продукт. При шбивании объем приго- 
” юй массы увеличивается в 1,5 ..3 раза за счет насыщения продукта воздухом.
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Рис. 2 46. Машина для замеса крутого теста МТМ-15: а - общий «ид.
/ - резервуар; 2 - крышка; 3 - винт; 4 - крючок; S — палец; 6 - блокировочный 
7 - крышка ограждения; I. 12 - винты; 9 — авгомя гическни выключатель, 10 - кожух; I I  - 
двигатель: 13 - крышка редуктора, 14 — редуктор; IS - корпус редуктора; 16 — опоры; 17 - n yw  
IS - месильные валы; 19 - /-образные лопасти; 20 - nai лопасти; 21 — шипы валов 
22— паз месильного вала; б - кинематическая схема: I - электродвигатель, 2 — червяк; 3 -J 
нос колесо; 4. S- зубчатые колеса; 6 - съемная муфта; 7 — лопасгн

Рабочим инструментом язбивальных машин служат легкосъемные « ' " И " * *  
(рис. 2.48). Прутковые венчики (У, J, 7, 9, II. IS ) различных форм применяю^,^* 
взбивания жидких смесей; плоскорешетчатые и фигурные взбиватели (2, 4,
S. 10. 12) — для взбивания густых смесей.

Для замешивания крутого теста применяют крюкообразные и рамные в 6и 
(S. 6). Для взбивания |усгых кремов, песочного тес id применяю! юпастной 
гель (6). Щ

Емкости, в которых взбиваются смеси, представляют собой иилиндрическИ^^^ 
вместимостью 6, 20, 35, 40, 60 или 100 дм1 Ёмкость бака является г лавной технНЧ^^н

и взби

характеристикой взбияяльной машины и указывается в шифре марки.
Машина настольная малогабаритная нзбюальная МВ-6. Машина (рис. 2.49,

состоит из корпуса с крышкой, бачка, устанавливаемого на кронштейне 
инструментов, получающих планетарное движение от привода.

Привод машины состоит из двигателя с клиноременнмм вариатором скорО*^И 
ipex последовательно соединенных редуноров — цилиндрического, коническогор^В 
нетарного. _________* •?____________ _ 111 ■

*

:47
I 1 анит
Я "  ’  П|
■  "•ича; I

, анинснвного замеса т е с т а ^ И ^ М : ^  ,

2 8 2

. Машина ннзенснвпш» — _____на; 2 - тележка; 3 - механизм подъема. 4 - рабочии орган: ■> - бачок; 6 - откидная крыи 
и водная головка; * — входной мл. « выходной вал; 10 - крышка, //-ременная nr 

12— злектродвжатель взбивальиого механизма; 13 — злектролвитазель механизма подъем.
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Техническая Ирак п-ринит тестомесильных машин Т

Показатели
Машины

ТММ-1М тмм-«ом Тассма МТМ 15

Объем дежи, л
Частота вращения, с '1 (об/мин):

140 60 330 15

дежи 0,07(4) 0,6(35) 0,17(10)
лопасти 

вращение вокруг собственной 
оси:

1-я скорость
2-я скорость

вращение вокруг оси приводного 
вала:

1-я скорость
2-я скорость

0,45(27) 0.8(47)' 0.4(25)

0,78(46)
0.39(23)

Мощность электродвигателя, кВт 
Габариты, мм:

2,2 1.1 5.5 1.1

длина 1295 750 1710 750
ширина 840 540 1100 500
высота 1005 1165 1400 750

Масса, кг, не более 350 140 740» 85

'"И.100

100

i3 (l4 0 ) 
' 9(236)

1 Число двойных холов.
* Масса машины с дежой.

С помощью вариатора скоростей вотможно плавное изменение частоты кращ м Л  
н тбивателя. Я

Клиноременный вариатор скоростей имеет два шкива, и) которых один -  ратдв^^В 
ной. Изменяя положение злектродвигагеля с закрепленным на ею вал) нера>двиа^^| 
шкивом, меняют рабочий диаметр большего (раздвижною) шкива и, с кш ва го Й ^ Н  
передаточное число клиноременнои передачи. Я

Машина выбивальная МВ-35М. Машина (рис. 2.50) имеет алюминиевый кор^Н  
На передвижном кронштейне крепится съемный бак. С помощью винтовой ттарЫ^Н 
вместе с кронштейном может перемешаться по вертикальным направляющим. Виу^Н  
корпуса смонтирован привод машины, который состоит ит двигателя, к шнорсмеш^Н 
вариатора скоростей, тубчатых передач и планетарною редуктора. Щ

Вариатор скоростей состоит из двух раздвижных шкивов, регулируемых спецШ^Н 
ным маховиком. Я Н

Сменные взбива'ели крепятся к рабочему валу с помощью штифта и фитур1^Н 
вырета. Н

Машина взбивальная MB-3S2M. Машина (рис. 2.51) изготовлена на базе маиЯ^И 
МВ-35М, однако имеет меньшую металлоемкость и некоторые конструктивные и 
ципиальные различия.

Машина взбивальная МВ-60. Машина монтируется (рис 2.52, а, 6) на фундамв^
На чугунной плите ее крепятся станина, кронштейн и рабочая камера (неподви;
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15 16

. 4Н. ( менные инструменты взбнвальных машин:
|»р»г ковый венчик; 2 — плоскорешетчатый шбиватель, 3 — Прутковым венчик, 4 -  п л ос коре- 

и ы и  пубиватель; S крюкообратный вэбиватель; 6  —  рамный н>6ивд|ель; 7  — n p v i  ковыи вен 
фигурный взбивая ель; 9 -  пру гковыи венчик; 10 -  фигурны и взбиватель; //- прутковый 

• /.’ — фигурный взбиватель, 13 — плоскорешетчатый шбиватель: 14 — плоскорешегчатый 
ьаюль; IS  -  прутковый венчик; 16 -  лопастной взбиватель

Рч"к) в верхней части станины расположены злектро двигатель и коробка скоростей.
>" I . дсктродвигателя насажено 1убчатое колесо, приволяшее во вращение сател- 

Н|1-' планетарной передачи, оси которых закреплены в корпусе водила. Сателлиты, вра- 
' внутри солнечного колеса, приводят во врашение водило, которое в свою
Ч 1ь через коробку скоростей, зубчатую коническую пару и планетарный механизм 
г1 <«-ч движение взбивагелю.
|  ̂ корпусе коробки скоростей установлены два вала: верхний, с тремя жестко 

денными цилиндрическими колесами, и нижним (шлицевой), с подвижным бло- 
"сшящим из трех шестерен. Перемешается блок шестерен с помощью рычага, 
'"м шбиватель получает одну из трех возможных скоростей.

К 'илальвы* сменные исполнительные механизмы MBII-II-1 в МС4-7-8-20 универ- 
'■"Ых кухонных машин 

Механизмы являю км многоцелевыми и входя г в комплект соответственно уни- 
1ьных приводов П-11 и П-0,6-1,1. Для взбивания на кронштейне устанавливают бак,

111,1 необходимый взбиватель и выбирают большую скорос!ь.
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> 49. Машина настольная малогабаритная взбивнльиая МВ-6: а - обшии вил 
ж. нус; 2 - бачок; J  — аодило; 4. S. 12 -  налы; S. 7, 9. 15 -  шестерни; 6 -  крышка; 10 -  лнс| 
I/ tiiка; IJ-  пружина 14 — гайка; М -  гхо.иуи; 17 - ремень; в кинематическая схема. / • 
„  ч.чель; 2 — планетарный редуктор; 3 -  конический редуктор; 4 ннлиндрическин рсдупо|
I- пор скоростей; 6  - маховик регулятора скоростей; 7 -зубчатая пара; «-винтовая пара 
j .  1 .двигатель

I Машины коктейлевзбивальные Машины предназначены для приготовления мо 
■|.\ коктейлей а стакане вместимостью 1 л. Внутри стакана вращается вертикальны» 

жговым в)6ивателем и отражающим кольцом. В машине ислолыуется коллек 
г ..и быстроходный однофазный электродвигатель.

нпуатацм. Правила эксплуатации машин для перемешивания и взбивания вс 
аналогичны. Инструменты устанавливают таким образом, чтобы они не касалиа 

■ и лна бака и вместе с тем чтобы они находились на расстоянии несколькит 
| мот ров от этих поверхностей.
1ри наличии вариаторов регулировку скоростей осуществляют на ходу, а при 
ни коробок скоростей скорость устанавливают при остановленных приводах. 
*ническа* характеристика взбивальиых машин приведена в табл. 2.20.

2.5. ДОЗИРОВОЧНО-ФОРМОВОЧНОЕ
И ПРЕССУЮ Щ ЕЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Технологические процессы дозировки, формовки и прессования ши- 
•^пользуются в общественном питании при приготовлении теста, котлет, пельме- 

lu’ 1 нареников, делении масла на порционные кусочки, а также при заполнении кремом
*ных, выжимании сока из фругтов, ягод, овощей и т. д.
>ащины и механи)мы, используемые для этих целей, имеют разнообразные кон- 
'Нвные решения, а приводы, ислолыуемые а них, могут быть электрическими и

" “ 'нива 1еств»аскяточи«я МРТ-40М. Машин* (рис 2.53, а, о) состоит из каркаса, 
■ лвух раскатывающих вальцов, механизма регулирования толщины пласта те- 

'снточного конвейера, мукосея и наклонной направляющей плоскости.
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’ 49. Машина настольная мялшабарятнаи вэбивнлькая МВ-6: л -  общий вил
nvc; 2 ~ бачок; 3 -  юлило; 4. S. 12 -  валы; 5. 7, 9. 15 -  шестерни; б -  крышка; 10 - лиск; 

II »ка; 13 -  пружин», 14- ганка; 16 -  пол!уи; 17 -  ремень; 6 ■ кинематическая :хема. / -  
fft L>Iель; 2 -  планетарный редуктор; 3 -  конический редуктор; 4 цилиндрическим редуктор 
[Г пор скоростей; б -  маховик регулятора скоростей; 7 -зубчатая пара; в-винтовая пари, 
I  id ывигатсль

Мишины коктейлевзбивальные Машины предназначены для приготовления МО- 
O' \ коктейлей • стакане вместимостью 1 л. Внутри стакана вращается вертикальный 

чинтошым взбивателем и отражающим кольцом. В машине используется коллек- 
, и быстроходный однофазный электродвигатель.

пыуатация. Правила эксплуатации машин для перемешивания и взбивания во 
i ом аналогичны. Инструменты устанавливают таким образом, чтобы они не касались 

I ■ и дна бака и вместе с тем чтобы они находились на расстоянии нескольких
I мет ров от этих поверхностей.
|ри наличии вариаторов регулировку скоростей осуществляют на ходу, а при 
in коробок скоростей скорость устанавливают при остановленных приводах.

' -хническая характеристика взбивальных машин приведена в табл. 2.20.

2.5. ДОЗИРОВОЧНО-ФОРМОВОЧНОЕ 
И ПРЕССУЮ Щ ЕЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Технологические процессы дозировки, формовки и прессования ши- 
'" используются в общественном питании при приготовлении теста, котлет, пельме- 

Г •' «'феников, делении масла на порционные кусочки, а также при заполнении кремом 
Р'1Р''*ных, выжимании сока из фруктов, ягод, овощей и т. д.

нпнны и механтмы, используемые для этих целей, имеют разнообразные кон- 
ппные решения, а приводы, ислолыуемые в них, могут быть электрическими и

'Ьшнна зесто»аск»1очиая МРТ-40М. Машин* (рис 2.53, а, о) состоит из каркаса,
1 лвух раскатывающих вальцов, механизма регулироьания толщины пласта те
рочного конвейера, мукосея и наклонной направляющей плоскости.
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Рис. 2.51. Кинематическая схема в1<иаа.1ьиой машины МВ-352М:
/ — бах; 2 -  вэбиватель; 3 -  муфта; 4 - рабочим вал; 5 -  зубчатая пара; 6 -  водило;
7 -сателлит; «  — солнечное колесо; 9 -  винт; 10 -маховик; I I  - клиноремеииый 
вариатор скоростей; I I  — тлектродвигагель; 13 — коническая пара. 14 — рукоятка 
перемещения бака; IS  — винт; 16 — гайка; 17 — основание; IS  - корпус

Машина имеет защитное ограждение с злектроблокировкои.
Движение от привода передается раскатывающим вальцам и приводнои станций 

конвейера. При пом вальцы вращаются один навстречу друюму. мукосей совершав 
колебательное движение, а лента конвейера перемещается.

Тесто захватывается вальцами, прокатывается между ними и в виде тестовой лентЯ 
опускается на ленту конвейера.

Техническая характеристика машины приведена в табл. 2.21.
Машина для формовки котлет МФК-2240. Машина (рис. 2.54, а, 6) состоит из корпус* 

злектропривода с червячным редуктором, дискового стола с формующими отве| 
и двух бункеров — для котлетной массы и панировочных сухарей.

Бункер для котлетной массы выполнен в виде цилиндра с овальным отверстий* 
днище. Внутри бункера установлен лопастный винт.

Рабочим органом машины является дисковый стол с тремя формующими от 
стиями. Внутри отверстий установлены поршни, которые отводятся пружинами в Ц 
нее нижнее положение. Под дисковым столом имеется кольцевой неподвижный koi^ J  
Профиль копира при вращении дискового стола обеспечивает нозврагно-поступакмьаС 
движение поршней. Рядом с дисковым столом укреплен сбрасыватель котлет. П я^ | 
сбрасывателя поворачивается на 120°, ударяет по боковой поверхности котлеты и вн



Таблица 2.21
Т с ш ч к к »  i i f a i t i e f U T n i  юшровочнофчрмоаочною
■ аресс>юшею оборудования

П о н и т м и

М Ф К-1240 РДМ-5 MPT-60M

II, .иводительность, k i/ч 2240' 100 1201 60
Масса отформованных иэделий, г 45 95±3% 5, 10, 15 —

1шин» пласта, мм — — 1 .50
[кч*с т имостъ бункера для сухарей, кг 0,7 - —
1,чкч ичость цилиндра для масла, кг — 1,5 —
Mj u .i порции теста, кг — — До 10

,сюта вращения формующего стола. 0,2(12.4) — —
с ' (об/мин)

ч ю та вращения шнека, с~' (об/мин) 0,62(37,3) — —
шейная скорость движения транспортера. — — 0,103
м/с

Мощность тлектродвигателя, кВт 0,4 — 0.6
Напряжение, В 220/380 — 220/380

чгота вращения, с*' (о б /мин) 23,3(1400) — 23,3(1400)
1 (бариты, мм:

.ыин» 610 370 1050
ширина 392 260 740
высота 630 620 1200

Масса, кг, не более 73 50 200

Машины

I Н>ои 1В0 ли 1 ел ьнос т ь МФК-2240 и>мераегса в шт. / ч, РЛМ 5 - а порциях / мин

> Решается в первоначальное положение. Пол сбрасывателем находится приемный
-ЮТОК.

Массу и 1делия устанавливают поворотом регулировочною винта. При пом диско- 
'и стол поднимается или опускается, соответственно итменяя объемы формующих
ч’РСТИЙ.

В отверстие основания бункера для котлетной м^ссы вставляется капроновый бун- 
‘ -'I' для сухарей. На корпусе машины укреплен пакетный выключатель.

Нращаюшиися дисковый стол поочередно подводит каждое формующее отверстие 
поршнями сначала под бункер с сухарями (нижняя панировка), затем под бункер с кот-
■ мои массой (формовка котлеты), а после выдавливания ко!леты — к сбрасывателю.

11 Рс (улыате удара сбрасывателя котлета движется по плоскости приемного лотка 
и падает на посыпанный сухарями противень верхней непанированной стороной.

Техническая характеристика машины приведена в табл. 2.21.
Машина вареничио-пкльмеиная BUM. Машина (рис. 2.55, а. б) состоит И1 транспор

та  со штампующим барабаном и татру ючнон секции.
Приводная станция транспортера состоит и> двигателя, клиноременного вариатора 

’■'‘Гостей, червячного редуктора, цепной передачи и приводного барабана
На натяжном барабане установлены пинтовые натяжные устройства.
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Рис. 2.52. Машина в|бива.ц*наи МВ-60: а - обший аил:
гиига; 2 — с ганина: S — тлектродвигатель; 4 - шестерня ыектродвитателя; S — фланец; 6 — сол- 

нчмое колесо; 7 — сателлит; Я - маховик. 9 — коробка скоростей. 10 — шестерня верхнего вала;
чижний шлицевои вал; 12 — верхний шлииевой вал; IS  — блок шестерен; 14 вертикальный 

ч  /5 — коническое колесо; /6 -  вал отбора мощности; 17 — солнечное колесо; - сателлит; 
нижняя крышка; 20 -  приволнои вал; 21 -  бачок; 22 - кронштейн; 21 - втбиватель; 24 -  те- 

*ка. 6 ■- кинематическая схема: I  — тлектролвнгатель; 2 -  шестерня тлектродвигагеля; S, 10 — 
стеллиты; 4 — солнечное колесо. S. 12- водило; 6 - верхний вал коробки скоростей; 7 — нижнии 
ш шцевой вал; Я — коническая передача; 9 — солнечное колесо; // -  рабочии орган; IS  — рычаг 

включателя скоростей; 14 — червячный механитм подъема бачка; IS — рукоятка; 16- шестерня; 
п  рейка

Над поддерживающим барабаном смонтирован штампующий барабан с рычажным 
"ка ти м о м  для опускания его на настил транспортера.

В тагруючнои секции машины имеются два бункера со шнеками — для тест* и для 
Фарша. Привод мгруючного устройства сосюит и> двигателя, червячного редуктора и 
«спнои передачи. На панели мгруючнои секции смонтированы: тестопровод, ротор- 
"ьнт насос с фаршепроводом и формующая насадка.

На тестовую трубку с фаршем опускается илампуюший барабан, а под трубку непре
рывно подкладыванием листы. Готовые отштампованные изделия укладываются на 
"ередвижные стеллажи и далее направляются в морозильную камеру или в горячий цех.



v гг

с»**-
гр*Рис. 2.53. Минина тесторагкночнм МРТ-Ы1М: а - общин вил, 6 — кинема1 ——

I ножки. 2 карие. мехами iM регулирования толщины гласи 4 на тяжиоА
портера; 5 лоток; 6 наклонный стол; 7 тащитное откидное or ражг“ *'“4̂ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^, { pac*J;
|ранспортер. V. 14 ножи скребки, W - храповик. I I  циферблат, /.' .о
намщие на 1Ы1Ы, /5- велмции барабан транспорта. /Л, .’7, J/  ролико-втулочИМ* 1
станция управления; /.V - поддон; /V рама. Л> червячный редуктор; 21 -
. 1н и I а I е л ь, 2 J - маховик. 4 винт. Л - т я т а ;  .’А. 28. 24. 32. 34 (ветлочов - ^ ^ Н Н .
33 рыча! натяжного устройства
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Нис. 2.54. Машина для формовки котлет МФК-2240: « - кинема-
Iнческая схема:
I - пегтро двигатель, 2 - червячный редуктор; J  -  шестерня; 4 - вал;
5 - шнек, Ь — бункер татруючный; 7 — стол дисковый. S — копир; 9 — 
ибчагое колесо; 6 - схема работы механизма сбрасывания: I - формую
щий стол; 2 — сбрасыватель; i  —ось сбрасывателя, 4 — ролики; S-  
поршни; «-большой фигурныи рычаг; 7 - малый фигурный рычаг

Техническая характеристика машины для изготовлении 
вареников N пельменей B IIM

Мрои1волительностъ, шт./ч:
вар ен и ки ..............................................................  2200
пельм ени ..............................................................  3500

Частота вращения, с-1 (об/мин);
шнеков ..............................................................  3(180)
роликов транспортера...................................... 0,2... 1,5

(12...9)
Электродвигатель привода:

мощность, к В т ..................................................... 1,5
частот вращения, с*1 (о б / м и н )........................  23,5(1400)
напряжение, В ..................................................... 380/220

Электродвигатель транспортера:
мощность, к В т ....................................................  0.4
напряжение, В ..................................................... 380/ 220

I абариты, мм:
д л и н а ................................................................... 2100
ширина ..............................................................  800
вы со та ................................................................... 1240

Масса, кг, не б о л е е ..................................................... >60
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10 п  м

Рас. I  55. Мишина ааргничн» пельменная B IIM : « -  кинематиче
ская схем»
/ — двигатель мгруючиой станиии; 2 — ценна* передача, J  — муфты; 
4 -  шнеки. 5 чераачныи редуггор; 6 -  хлиноремениыи мриагор ско
ростей; 7 -  ценна» передача. I  - приходном барабан. 9 -  поддержи
вающий барабан; 10 — ипампуюшии барабан. I I  — даишель транспор
тера; 12 -  клиноременная передача. 13 — настил транспортера; 14 — 
натажмой барабан. Л — формующая насадка

Мае долг лите. и. РДМ-5. Маслоделитель исполыуют для лошрования и формо^ 
кусочков сливочного масла. Промышленность выпускает маслоделитель РДМ-5 с руч: 
приводом, лошруюшни охлажденное сливочное масло порциями массой 5, 10 и 15 
Маслоделитель (рис. 2.56, о. б) состоит и i сменных тагруючных цилиндров, рее1 
передачи, поршня, храпового и кривошипно-шатунного механиков, отсекателя и мл 
ни)ма локирования.

Штоком поршня является рейка. Воздействовать на поршень можно врашен {
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Рис. 2.56. Ручной ими им», масла РДМ-5: а  -  об
щим вил:
I  — тажим; 2 -  специальный винт; 3 -  pv коятка, 4 — 
винт; 5 — приводной вал; 6 — подшипник, 7 — вал-шес
терня; 8 кривошип; 9 — корпус подшипника; 10 -  под
шипник скольжения; //-пружина; 12- штифт; 13 — 
направляющая; 14 — отсекатель; /5 — вилка; 16 — кор
пус; 17 -  фильера; 18 -  поршень; 19 -  цилиндр; 20 — 
штек рейка; 21 — плита; 27- крышка; 23 -  краповое ко
лесо; Л , 25— пружины; 26 -  шатун; 27 -  серьга; 28 — 
рычат, 79 -  втулка; 30 - основание, 6 -  кинематическая 
схема: / — съемная рукоятка; 2 — кривошип; j  — рычаг;
* — отсекатель; 5 -  поршень; « — рукоятка меканитма 
рег>лироаси доты. 7 -  шток рейки; 8 — краповое коле
со; 9 - реечное колесо; 10 — шатун, // — серьга; 12 — 
две собачки; 13 -  пружина
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Рис. 2.57. Схема работы дозатора крема ДК:
/ — корпус механизма; 2 — кран управления; 3 — насадки; 4 — тага; 
J  - пружинный механизм; 6 - палец кривошипа; 7 - кулачок; 8 - чер
вячный редуктор; 9 - рукоятка натяжения ремня; 10 -кулачок; I I-  
регулируемый упор; 12- стрелка-указатель; 13 — рукоятка; 14 - поршень, 15 - поплавок

реечного колеса или поворотом одного и) звеньев (кривошипа) трехзвенного кри 
шипно-шатунного механизма. На корпусе имекнея лва приводных вала с квалратннН 
насадками: один из них служит для подъема поршня в исходное положение, друг^Н  
для процесса дозирования. Обе операции выполняю! одной (съемной) рукоЛ ^ Н  

Храповой механизм позволяет передавать вращение реечному колесу только протЛ 
часовой стрелки. При неоднократном воздействии на кривошип поршень соверша^ 
направленное прерывисто-поступательное движение. Величину хода поршня и 
няют рукояткой механизма регулирования порции масла.

Сменные цилиндры (рабочие камеры маслодел и юля) установлены на капрон 
фильере-рамке с пятью фасонными отверстиями.

При повороте рукоятки поршень опускается на определенное расстояние и вьи
ливает через отверстия фильеры пять порций масла. После остановки поршня стр
сретает выдавленные кусочки масла. Техническая характеристика маслоделителя П  
ставлена в табл. 2.21.

Лектор крема ДК. Механизм (рис. 2.S7) состоит из электропривода, осно мани-
дотирующего устройства и бачка для крема. В период заготовки кран соединяй
подпоршневое пространство с бачком и поршень всасывает дозу крема из бачка. В мои
дозирования кран соединяет подпоршневое пространство с насадками и доза крема 
падает в трубку пирожною.
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Производительность, ш т . / ч ......................................1200...IS00
Масса порции крема, г ................................................ 15...40
'Электродвигатель

мощность, к В т ....................................................  0,80
частота вращения, с-1 (об/мин)............................. 23,1(1390)
напряжение, В ....................................................  220 / 380

Габариты, мм:
длина ..............................................................
ширина.............................................................
вы со т а ..............................................................

Масса, кг, не более....................................................

Техническая характеристика дозатора крема

880
280
830
45

( оковыжималка МСЗ-40. Механизм (рис 2.58) входит в комплекс сменных испол- 
цельных механизмов универсальной кухонной машины ПУ-0,6. Он состоит ит корпуса 
пру точной воронки. Внутри корпуса имеется конусный шнек с хвостовиком для под- 

|со ед инения к приводу сменных сеток и винта регулировки удаления жома. Продукт 
цшеком прессуется и перемещается к отверстию для удаления жома. Сок стекает через 
с . иное устройство, расположенное в нижнеи части корпуса.

В и д  6

Рис. 2.58. Соковыжималка МСЗ-40:
/ — хвостом»; 2 — корпус; 3 - загрузочная воронка; 4 — конусный шнек; S — под
шипник скольжения, 4 - отверстие для у да. тения хама. 7 - сливное устройстао; 
8— откидные винты крепления; 9 — регулировочный винт

Техническая характеристика соковыжималки МСЗ-40

Производительность, кг/ч . . . 
Тип универсального привода 
Мощность тлсктро двигателя, кВт . 
Частота вращения вала, с-1 (об/мин) 
Диаметр отверстий, мм:

сетка N> I .............................
сетка f*  2 .............................
сетка N*3 .............................

Габаритные размеры, мм:
длина .................................
ширина .............................
вы со т а .................................

Масса, кт. не более........................

240
Г1У-0.6

0,6
3,1(170)

2.0
2.5
3,0

415
310
260
2.8
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Эксплуатация. Подготовка тестораскаточнон машины к работе заключается в 
верке исправности всех ее у «лов и электроблокировки. Затем необхолимо >ас '• 'Ч  
мукой мукосеи и установить толщину раскатки ЯШ

В котлетоформовочной машине необхолимо постоянно смазывать жиром 
поршней и тщательно отрегулировать массу ишелия. Т

2.6. УНИВЕРСАЛЬНО!; КУХОННОК ОБОРУДОВАНИЕ

На прелприятиях общественного питания широкое применение п а В  
чили универсальные кухонные машины.

Кухонная машина состоит из универсального привода и сменных исполнитель!^^ 
механизмов.

В настоящее время эксплуатируются универсальные кухонные машины тя£  
11-11; ПУ-0,6 и ПМ-1,1 (снят с производства). На судах и в вагонах-ресторанах испо/цЯ 
ются малогабаритные машины УММ-ПР, УММ-ПС и ПУВР-0,4

Привод универсальный 11-11. Привод (рис. 2.59) состоит из двухступенчатого зум Я  
того редуктора, двухскоростного электр од вигателя, картера, кожуха и пульта упрм ^| 
ним Электродвигатель крепится к корпусу редуктора. Картер редуктора является одно
временно опорой привода.

Приводной вал имеет фигурный паз. На наружной стороне горловины п р и и Л  
расположена рукоятка с кулачком для крепления сменных механизмов.

Переключатель скоростей, пусковая кнопка и кнопка возврата теплового реле смош 
тированы на пульте управления.

Привод устанавливается на специально» подставке или на столе.
Привод универсальный 11-0,6-1,1. Привод (рис. 2.60) отличается от привода П-il тем, 

что в нем используется односкоростной двигатель, а также наличием некоторых друга! 
конструктивных отличий.

На базе привода П-0,6-1,1 комплектуют две универсальные кухонные машины-4 
ПУ-0,6 и ПМ-1,1.

Привиты универсальные малогабаритные УММ-ПР и УММ-ПС. Источником зиер»
гии приводов (рис. 2.61, а. 6) может быть переменный (УММ-ПР) или постояннй)! 
(УММ-ПС) ток.

Привод представляет собой двигатель с прифланцованным к нему червячным 
редуктором, на корпусе которого имеется горловина с клиновым зажимом для крепления 
сменных исполнительных механизмов.

Привод универсальный НУВР-0,4. Привод (рис. 2.62, а. б) состоит из рс лук гора,Ь** 
мы, плиты и электродвигателя. Редуктор представляет собой корпус с крышкой, внутрч 
которого находится косозубая передача, состоящая из вала-шеоерни и колеса, ко№| 
сольно закрепленного на приводном валу. Корпус редуктора установлен на рам*! 
К ней же снизу шарнирно прикреплен электродвигатель. Натяжение ремня клинорЯ 
менной передачи осуществляется специальным болтом.

Приводнои вал имеет паз, к которому присоединяются сменные механизМьШ 
Для закреплении мехашпма в горловине привода используют зажимное усфОистЦИ 
направляющий штифт. -■

Комплектация универсальных кухонных машин. У н и в е р с а л ь н а я  к у х О ИЧ 
на я  м а ш и н а  П-П. Машина включает: привод П-11; подставку П-11-1; мясорувкЯ





Н 13 9 в И 10

Рис. 2.60. Привод универсальный 11-0,6-1,1:
I  -  горлу с; 2 -приводном ввл; 3 манжета, 4 — пробка-сапун; S - малозащитное кольца; р 
злектродвигате>1ь; 7--подшипник, 8. 13- шестерни; 9. 14— тубчагые колеса; 10 — циток; В  V  
подредукгориан рама; /.’ — нал Ш

MMII-II-I; многоцелевой механизм М HI 1-11-1. овошерезательныи протирочным мехШ 
ниш N10(1-11-1; механитм для дробления орехов и протирания мака МДП-П-1. чехаНцМ  
для измельчения сухарей и специй МИ| 1-11-1; механик для рыхления мяса М РП4М Н 
механик лля просеивания муки МПП-М-1; механизм лля нареки мяса на Г>сфстр0ГШ|^| 
МБП-11-1 V

У н и в е р с а л ь н а я  к у х о н н а я  м а ш и н а  ПУ-0,6. Машина состоит из ПР^Я 
вола ГЬ-0.6 со станиной-подставкой и комплекта сменных исполнительных чеханизМвИ 
следующего назначения мясорубки МС2-70; многоцелевою механизма МС4-7-8-2в^И 
для взбивания, перемешивания фаршей и протирания овошеи; оношсремтельЯ^Н 
механитма MCI0-I60; размолочного механитма МС' 12-15; дробильного механияИ 
MCI2-40; овошере тательного механитма MC18-I60 — для наретки вареи|Я 
овощей. ШЛ

У н и в е р с а л ь н а я  м а ш и н а  ПУ-0,6 ( и с п о л н е н и  е VI). В и>мпле*И 
машины входят следующие сменные исполнительные механизмы: мясорубка МС2-1^В 
втбивальный механизм МС4-20, картофелечистка МС5-60; овошерезательный протт 
ный механизм MCI0-7-160

У н и в е р с а л ь н а я  к у х о н н а я  м а ш и н а  ПМ-1,1. Машина состоит из прв 
вода rii-1,1 со станиной-полставкой и комплекта сменных исполнительных механйГ 
мов следующего назначения: мясорубки МС'2-150; фаршемеп: мки SIC'S-1>0; размол®
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механизма MCI2-15 и мясорыхлителя МС19-400.
Р у н и в е р с а л ь н а я  к у х о н н а я  м а ш и н а  У М  М. Машина комплектуется 

цюшими сменными исполнительными механизмами: мясорубкой УММ-2; взбиваль-
11 механизмом УММ-4; картофелеочистительным механизмом УММ-5;овошерезатель- 
' механизмом с протирочным приспособлением УММ-10-7.
* у н и в е р с а л ь н а я  к у х о н н а я  м а ш и н а  ПУВР-0,4. Машина состоит И] 

,но.и и комплекта сменных исполнительных механизмов: мясорубки УММ-2; овоше- 
Р  тельного  механизма с протирочным приспособлением УММ-10-7.
|  Техническая характеристика универсальных приводов приведена в табл. 2.22.

Эксплуатация. После проверки исправности основных узлов привода, заземляю
щего устройства и направления врашения рабочего вала (по стрелке на корпусе) 
ценный исполнительный механизм собирают непосредственно на приводе. Затем 
[уверяют плотность подсоединения механизма и работу всей машины на холостом 

лу-

2.7. МОЮЩКК ОБОРУДОВАНИК

На предприятиях общественного питания осуществляют мытье пролук 
в. посулы и приборов, а также тары и инвентаря.

При машинном мытье загрязненные поверхности подвергаются длительному 
рунному гидравлическому воздействию. Для достижения лучшего моющего зффекта в 
■шинах применяют не только холодную воду, но и теплую и горячую, а также мою- 
ие химические растворы.

Гидравлические системы моечных машин обеспечиваюз стабильное давление 
руи жидкости в пределах 0,05...0.2 МПа.

В овощемоечных машинах параллельно с гидравлическим воздействием на за
ря шейные клубни используются и механические зффекты (вибрация, трение).

Овощемоечные машины

Овощемоечные машины применяют в составе поточно-механизиро- 
«лгных линии по первичнои переработке овощей. Овощемоечные машины значительно 
Увеличивают срок службы картофелеочистительных машин, уменьшают количество 
°|ходов и облегчают получение крахмала из мезги.

Машина вибрационная моечная ММКВ-2000. Рабочей камерой машины (рис. 2.63) 
с,.'*иг пространство между двумя цилиндрами. Вдоль внутреннего цилиндра проходит 
нриводной вал, к которому крепятся четыре лебаланса.

Наружный цилиндр рабочей камеры монтируется к станине пружинами. Между 
^Утренним и наружным цилиндрами по всей длине рабочей камеры неподвижно 
*1>епится шнек. Над первым витком шнека установлен, загрузочный бункер. Около 
п°следнего витка предусмотрено окно с лотком для выгрузки вымытых овошеи. 
,1оД рабочей камерой имеется сборник для грязной волы, соединенный с капализаиион- 
" ° и сетью.

Сверху по всей длине рабочей камеры проходит прямоугольный короб с раз
брызгивателями для воды, подаваемой из водопроводной сети. Для осмотра сборника 
'1,11 >нои воды в нем предусмотрен люк с дверцей.
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Рас. 2.61. Приволы универсальные малогабаритные типа УММ: а —
УММ-ПР; б-УМ М -ПС:
1 — ыектродвигатель; 2 — червячный редуктор; 3 — горловина для поддержания 
сменных исполнительных мехами шов; « — кинематическая схема: / — двигатель;
2 — червячный редуктор; 3 — рабочий вал





Т а б л и ц а  2.22 
Техническая характеристика мти нереальных приводов

Показатели

11)Та вращения приводного вала, с-'
. ,об мин)
I .шность двигателя. кВт
>пря*ение, В 
,,'мригы. мм: 

длина 
ширина 
высота 

atLa. кг. не более

Г1.-0.6

2.8 (170)

0.6
380/220

52S
280
310
48

2.8 (170)

1.1
380 / 220

530
280
310
50

п-п

2,8/5,5 
(170/330) 
0,6 / 0,8 
380/220

525
300
325
41

Показатели УММ IIP VM M -ПС ПУВР-0,4

юта крашения приводного вала, с~'
(,>б мин)
пшносгъ двигателя, кВт
аиряжение, В 
абаригы, мм: 

л ш на 
ширина 
высота 

jtca. кг, не более

2,6
(160)
0.45

220/127

390
280
280
18

2.6 (160)

0.6
220

240
230
426

21

2.6 (160)

0,45
100/50

460
230

60

ilpMI Габариты и масса приводов укаины без подставок.

Вал с дебалансами передает колебательные движения рабочей камере с находя
щимися в ней клубнями, которые воспринимают эти колебания. Кроме того, на клубни
11 чтоянно оказывают давление вновь поступающие порции продукта, в результате чего 
‘ н>ни продвигаются по неподвижным винтовым обдемам камеры от загрузочного 
>чроиства к разгрузочному. В процессе продвижения клубни грутся о внутренние по- 

мости рабочей камеры, один о другой, и обмываются струями воды, вытекающими 
1,1 Раюрызгивателей. Вымытый продукт непрерывным потоком выходит из машины 
ч«Ро i разгрузочный лоток.

Мапшаа роликовая моечная ММК-2. Рабочая камера машины (рис. 2.64) представ- 
1Ь ! собой прямоугольную коробку, разделенную перегородками на четыре сообщаю
т с я  между собой отделения. С обоих торцев предусмотрены отверстия прямоуголь- 

Формы с лотками -  загрузочное и разгрузочное устройства. Непосредственно под 
' А'ерой имеется сливной лоток, через который грязная вода попадает в канализацию.

каждом отделении расположены трубопроводы с разбрызгивателями воды. Интен- 
и,!|ность работы разбрызгивателей регулируется вентилями. В днище камеры смонтиро-

1,1 Юнвейер, состоящий из двадцати роликов (по пять в каждом отделении), которые 
Располагаются волноображо и вращаются в сторону разгрузочного устройства.
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Рис. 2.63. Машина иибранионнаи моечная MMKB-2U00:
I - слианой патрубок: 2- лото*; 3 - мглушка; 4 - открстиа; }  — лебалансы; * - аал; 7 - ШИП 
Н- загрузочное устройство: »- короб; 10 - аодопроаод; I I  - i нбкач муфта; 12- меыролвилпЯ

Поверхность каждого ролика по всей ллине обре пшена ребристыми фубкамЦ^Н 
окатывает интенсивное воздействие на клубни и предохраняет их от понреждб^Н 
На шейке вала каждого ролика укреплена звездочка цепной передачи. Все утлы м аш и И  
объединены обшей станиной.

Ролики получают вращательное движение электродвигателя через две параллелыИ 
работающие клиноременные и четыре параллельно работающие цепные передав 
Клубни непрерывно подаюзся через загрузочное устройство и последовательно|МН 
дают в I, II, III и IV отделения рабочей камеры, где инзенсивио обрабагыМ^Н 
водой. . i

Машина моечио-очистительная (пи.злер). При очистке корнеплодов термичесКШ 
способом овощи из термоагрегата поступают в машину моечно-очисгительиую (ПИШ 
лер). Здесь с корнеклубнеплодов счищается и смывается кожура с тонко про варен ньн 
слоем продукта.

Машина (рис. 2.65, а. 6) состоит из рабочей камеры, днище которой выполнен 
в виде полуцилиндра из десязи вращающихся валиков. В зависимости от вида обрабпН 
ваемого продукта одна часть у валиков покрыта капроновыми щетками, другая лй Н  
шеIками, либо рифленой резинои. При обработке картофеля, щетки сдираюз с них коЯЯ 
ру и загрязнения. При обработке лука обрепшенная поверхность валиков смособешИ 
лучшему перемешиванию и обмыванию. Я

Ролики получают вращение от электродвигателя черев клиноременную и зубчя^И 
передачи. За счет равностороннего движения роликов овоши поднимаются от ииЛ ^|
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Рис. 2.64. Машина роликовая моечная М М К-2: а - схема продвижении оаошеи 
/ - тагруючиое устройство; 1 — рабочая камера; 3 - перегороди, 4 — ратбрыи ива гели;
5- ратгруючное устройство; 6 - слианой лоток; 7-ролики. 6 — устройство ролика 
I шарикоподшипник. 2 - ребристые резиновые трубки; 3 -  вал ролика; 4 — таетдочка

■Рической части рабочей камеры к стенкам и перемешиваются. Пролвижение овощей 
и 10 1ь рабочей камеры проитводтыся винтовым транспортером Часто1а вращения шне- 
' J  1'ч улнруется. Ранруючное устройство находится в нижней части юриевои стенки 
К ’*Ура смывается юлой и падает в ванну

41ашина для сульфитации картофеля МСК-62. Очишеннын картофель темнеет 
" J вотдухе лаже при кратковременном хранении. Для прелоiвращении потемнения 
к|*Р,ифель сульфитируют, т. е. обрабатывают 1 %-ным раствором бисульфита на|рия.
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Рис. 2.65. Машина ч с н п ш о ч и с г и т е л м Я  
(пи.мер): а - общий «ид:
/ — тлектродвигатель; 2- рабочие валики;
стенки; 4 -  игру точное устройство; 5 — камера; 
6 — коллектор; 7 -  шнек; Я ранру точно* ЯСШ 
ройство; 9 — щетки: 6 кинематическая t ie t f l

Машина для сульфитации картофеля (рис. 2.66) состоит и т вращающегося рабочего 
барабана, гидравлической системы и привода. Барабан состоит ит двух дисков, укреШиЯ 
ных на валу с помощью ступиц. Пространство между дисками разделено сетчатьпВ 
перегородками на двенадцать секций.

Ванна разделена перегородкой на малый и большой отсеки На стене малого отсеш 
находится контрольная трубка для определения уровня раствора. В большом о тсе в  
вращается барабан. Скорость вращения барабана составляет 5 об/ч.

Приводное устройство машины состоит ит электродвигателя, двух чсрвячнЫЧ 
редукторов и цепной передачи. В машине установлен центробежный насос. всасываюшЯ 
полость которого соединяется трубопроводом с обоими отсеками ванны. Машин» 
комплектуется дополнительным баком (вместимостью 600 дм3), который >акрываеТС*1 
крышкой и имеет люк для очистки.

Дополнительный бак соединен как с насосом, так и с большим отсеком. Во в р е м  
работы машины раствор и! дополнительного бака непрерывно (самотеком) поступает Я  
большой отсек, поддерживая постоянную концентрацию раствора. Ит большого отсеЛ
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Рис. 2.66. Машина для сульфитации картофеля МС'К-62:
/ — бак, 2 ,6 -  перегородки; 3 — ма ши отсек; 4. II,  12, 14 -  краны;
5 — трубка уровня. 7 -  секция; Я-загрузочное устройство; 9 -  раз- 
груючное устройство; 10 — большой отсек; 13 — центробежный насос;
/5 — емкость для раствора

„; нор переливается в малый, откуда насосом откачивается в дополнительный бак, 
спечивая тем самым постоянный уровень раствора в большом отсеке.

Не время работы машины краны, соединяющие дополнительный бак с большим 
иском и насос с малым отсеком, должны быть открыты, а краны, соединяющие насос 
баком для концентрированного раствора, — закрыты

Картофель попадает в сульфитационную машину после мытья, поэтому концентра- 
ич раствора в ней постепенно падает из-за рагбавления водой, оставшейся на поверх- 
с I и клубней. Для зффективной сульфитации концентрация раствора должна быть 

с ниже 0,5%. Если необходимо увеличить концентрацию раствора в дополнительном 
.1 к с, в последний насосом добавляют раствор из специальном емкости. При этом 
раны, соединяющие насос с малым отсеком, должны быть закрыты. Затем этот раствор 

рибавляют до 1 %-нои концентрации водопроводной водой.
Движение от привода машины передастся барабану. Картофель через загрузочную 

ь |ронку попадает в секции вращающегося барабана и вместе с ними опускается в раствор 
М 1ьфшируется). Сетчатый поддон удерживает картофель.

При дальнейшем вращении барабана обработанный картофель ссыпается в раз- 
1 Р> ючное окно.

Техническая характеристика машин для мытья овощей и сульфитации картофеля
"ринсдена в табл. 2.23.

Зьснлуатшвя. Перед пуском овощемоечных и сульфитационнои машин проверяют 
ичфавность их узлов, злектропроводки, надежность заземления корпуса, а также сани- 
'арное состояние машин.

!агем проверяют работу машин на холостом ходу. Овощи загружают при вклю- 
Ь'нном двигателе.

u случае остановки рабочего органа или появления необычного шума машин) 
"Медленно выключают. Неполадки, обнаруженные в процессе эксплуатации машины. 
•’■‘ 'Решается устранять только после ее остановки.

вмазку редукторов и подшипников качения обновляют каждые шесть месяцев 
,1о;1шипники качения смазывают солидолом. Подшипники скольжения ежедневно 
^ 'ы н аю т несколькими каплями машинною масла.

 ̂ машин ММК-2 и МСК-62 следят за состоянием гибкой связи в передаточных 
>С|Роиствах (своевременно производят натяжение ремней и цепей или их замену).



(■■H.i iep): « -  обший вил:
I — итектрооаигатель; 2 — рабочие валики; i  I  
стенки; 4 - ш  р> точное «строг. - о<ер«;
6 -  коллектор; 7 -  шнек; 8 — ра и ру точное У<Я 
ройстао. 9 - щетки, б кинематическая скМВ

Машина для сульфитации картофеля (рис. 2.66) состоит и i вращающегося рабочем 
барабана, гилравлическои системы и привела Барабан состой! h i 1вух дисков. укреплЛ 
ных на валу с помощью ступиц. Пространство между дисками разделено сетчап ^ | 
перегородками на двенадцать секций.

Ванна разделена перегородкой на малый и большой отсеки Н.т стене малою отс^И 
находится контрольная трубка для определения уровня раствора. В большом отсев 
вращается барабан. Скорость вращения барабана составляет 5 об/ч.

Приводное устройство машины состоит из злектродвигателя, двух че р в я чн ы *  

редукторов и цепной передачи. В машине установлен центробежный насос, всасываюШ *Ч 

полость которого соединяется трубопроводом с обоими отсеками ванны. Машим 
комплектуется дополнительным баком (вместимостью 600 дм3), который 1акрываег<^| 

крышкой и имеет люк для очистки.
Дополнительный бак соединен как с насосом, так и с большим отсеком. Во врв 

работы машины раствор из дополнительного бака непрерывно (самотеком) поступает 
большой отсек, поддерживая постоянную концентрацию рас i нора. Из большого о та
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Рис. 2.66. Машина ,vn  сульфитации картофеля МСК-62:
/ -  бек; 2. 6 - перегородки; 3 — малый отсек; 4. II,  12. 14 - краны.
3 -трубка уровня; 7 -секция; К -  загрузочное устройство; 9 -  раз
грузочное устройство; 10 - большой отсек; 13 — центробежный насос.
/5 -  емкость для раствора

ннор переливается в малый, откуда насосом откачивается в дополнительный бак, 
спечивая тем самым постоянный уровень раствора в большом отсеке.

Во время работы машины краны, соединяющие дополнительный бак с большим 
пеком и насос с малым отсеком, должны быть открыты, а краны, соединяющие насос 
баком для концентрированного раствора, -  закрыты.

Картофель попадает в сульфитационную машину после мытья, поэтому концентра- 
ич рас Iвора в ней постепенно падает из-за разбавления водой, оставшейся на поверх- 
сги клубней. Для эффективной сульфитации концентрация раствора должна быть 

с ниже 0,5 %. Если необходимо увеличить концентрацию раствора в дополнительном 
jkс. я последний насосом добавляют раствор из специальной емкости. При этом 
раны, соединяющие насос с малым отсеком, должны быть закрыты. Затем этот раствор 
а юавляют до 1 %-ной концентрации водопроводной водой.

Лвижение от привода машины передастся барабану. Картофель через загрузочную 
•> рчнку попадает в секции вращающегося барабана и вместе с ними опускается в раствор 
(с> |ьфитируется). Сетчатый поддон удерживает картофель.

При дальнейшем вращении барабана обработанный картофель ссыпается в раз-
1 Р> ючное окно.

Техническая характеристика машин для мытья овощей и сульфитации картофеля 
приведена в табл. 2.23.

Эксплуатация. Перед пуском овощемоечных и сульфитационнои машин проверяю! 
исправность их уэлов, электропроводки, надежность заземления корпуса, а также сани
тарное состояние машин.

laieM проверяют работу машин на холостом ходу. Овощи загружают при вклю- 
4<hhom лвигателе.

В случае остановки рабочего органа или появления необычного шума машину 
Немедленно выключают. Неполадки, обнаруженные в процессе эксплуатации машины, 
^'Решается устранять шлько после ее ооановки.

вмазку редукторов и подшипников качения обновляют каждые шесть месяцев 
>>0'шинники качения смазывают солидолом. Подшипники скольжения ежедневно 
См**ь1вают несколькими каплями машинною масла.

 ̂ машин ММК-2 и МСК-62 следят за состоянием гибкой связи в передаточных 
к  'Роисзвах (своевременно производят натяжение ремней и цепей или их замену).



Техническая характеристика машин лля мытья
овошей и сульфитации каргифг.тя

Показатели ММК-2 ММКВ 2000 Пиллер |

Производительность, кг/ч 
Частота вращения рабочих ор

800 2500 600
4,2 (250) 24 (1440) 6.7 10

ганов, С"1 (об/мин) (400 600)
Расход волы, л/ч 3200 2500 900 ‘
Мощность злектродвигателя. 1.0 1,7 1,7 1

кВт
Габариты, мм:

длина 1720 1620 1250
ширина 780 850 740
высота 985 1060 970

Масса, кг, не более 400 403 285

II сульфитационнон машине МСК-62 один put в нелелю меняют 
сменой расIвора дополни 1ельныи бак и оба отсека ванны промывают 
осевшего на лно крахмал.i

После окончания работы отключенную от сети машину промывают 
про1ирают. Окрашенные поверхности насухо вытирают. При мромываа^^^^Н 
исключить вотможнооь попадания волы на электродвтатель и > ищ точнуя^^^Н  
Подвергаюшисся ко р р о ти  м ст.м ли чо  т .-  час i и смазычавн * прим. Я Н Н

Посудомоечные машины

Технологическии процесс машинной обработки посуды 
пяти операции: освобождения посуды от остатков пиши, мытья. "н о ласЮ Я ^ ^ ^ ^ В  
титации и обсушивания. Освобождение посуды от остатков пиши <>сущест|^^^^| 

действием струи холодной или теплой воды, подаваемых под напором 
водной магистрали Моется посула раствором, татем ополаскивается торЯ< Я^ ^^Н  
сгерили)>е1 ся кипятком {авершаюшеи операцией ян |ястся обсушивание 
нудите.тьно подаваемым трячим вот духом или та счет разности т е м л е р М ^ ^ ^ Н  
посуды (после стерили тапии) и во пуха окружающей среды 'т а И М й

При машинном мытье посулы исполыуется синтетическое м о ю Ш Я ср

К посудомоечных машинах непрерывного действия посула и рем еШ М ^^^Н Щ  
ером вдоль секции рабочей камеры, т ле она посделонательно моется, О П О Я^^Н Ш  
и стерилизуется. ЧШЙШв

Н посудомоечных машинах периодическою действия кассета С 
сулои загружается н рабочую камеру, в которой она пос ледова гелиШ 
тем же технологическим операциям.

Машина посудомоечная ММУ-2МЮ. Машина (рис. 2.67) состоит из ЧИИ 
тагрузки, мытья и выгрузки. \ JH H j j

Секция загрузки образована частью насгила конвейера и обл .......T U m P
Но 1 облицовочными I и с установлены н i г я *  мая станции конвейера, 
вых отходов, трубопроводы горячего и холодного водоснабжение ,,аТ1|§ ^ |  
конвейера осуществляется двумя винтовыми парами.

с**ии"
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Зона
первичяШ
о п о п о а тш

Зима.  .
12 11 струйной 
■ и в  очистки

Санобработка

Холодная Горячая 
to la  вода

^№ 247 Машина пен у измоечная ММУ-2000: 

Я * "  и

* -  жмиемвтичесм* схема; 6 - .идравличеемм

2 - фильтр; 3 
•лекгроволонжг

■
редукционный клапан РВ-3; 4 манометр. 5 -  соленоидный клапан 
,>еват«ль; 7 -  ванна ополаскивающей волы; н - насос; » -  душ вто- 

чаим ви и . In  форсунки вторичнзмо ополаскивании, // — пина моющею раствора. 
м ики. I )  6*4..> моющего средства. 14 соленоидный клагин С UK. 15 -  душ струйной

«'Н.ср а.я ... , , , 0»|«ввз

В  Я л |ик пищевых о|ходов выполнен н виде перфорированной легко вынимасмозз
-,'*<.i>ii к с6о|..... осуществляется через специальный дн>а В торцевой части

^Рлсш. "* водопР °» 0 *ных ма: ис траля у учановлены вентили, фильтры и регулятор

Н  мытья представляет собой тоннель, обрашваннын настилом конвейера и
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кожухом. На кожухе предусмотрены гри подъемные дверцы, в проезенках 
которыми находятся два покатывающих термометра УТ-200. ^

Моечная камера разделена тремя резиновыми перегородками на четы ре^Н  
удаления остатков пищи, мытья, первичного и нюричжмо ополаскивания. **'■

Удаление остатков пищи осуществляется струями проточной холодной 
водной воды. В тоне струйной очистки имеется поддон, установленный с ) к.точ^В 
сторону секции iaip> зки и соединенный с канализациеи В юне мы1ья посуда обра||^{ 
вается рециркулирующим моющим раствором температурой не менее 45 °С, а а 
первичною ополаскивания - рециркулирующеи теплой нодои темззеразурои не Ме^,
58 4:. В зоне взоричното (окончательною) ополаскивания посула аерилизуета^^^| 
точной водой, нагретой до температуры не менее 92 °С.

Во всех четырех зонах установлены верхние и нижние коллекторы с лезкосъеЦш^ 
щелевыми форсунками.

В ннжнеи части секции мытья имеются две ванны с центробежными насосш Я 
моечная и ополаскивающая. В верхние и нижние коллекторы зон мытья и первично*) 
ополаскивания моющии раствор и теплая вода подаются центробежными иасосаВ 
В вашзе первичного ополаскивания установлены зри злекзрона!рсвательных ыем м Х 
которые с помощью термосигнали затора ТСМ-100 поддерживают температуру eojljK 
пределах от 58 до 62 °С. В моечной ванне назревагельных злементов нет.

У ровень воды в ваннах поддерживается датчиками уровня и соленоидными к л а . 
нами. Ванны закрывают резнезками. Моющая и ополаскивающие ванны, а закже е м ю а  
для отходов пищи связаны с капализационнымм стоком.

Концентрированный моющии раствор находится в специальном бачке рядом СкИф 
ной ванззои; вместимосзь бачка рассчитана на 1,5...2 ч работы. В моечную ванну раелф 
подается циклично через соленоидный клапан.

В зону вторичною ополаскивания проточная горячая вода подается из аодонау* 
вателя. откуда езекает по уклону в зону ззервичззого ополаскивания ТемператураB J H I  
водоназревазеле подлерживаезся зермосизнализатором ТСМ-100 в пределах от 92 В  
96 °С.

Секция разгрузки, так же как и секция загрузки, образована наезилом коннеиерМ 
облицовочными листами. Под облицовочными листами установлен приводной меж 
низм конвейера, имеющии на торце скобу концевого выключателя.

Состоит конвейер из двух нержавеющих цепей, соединенных между собой с л Н  
ками. На стяжках крепится настил из фигурных капроновых злементов, на кото^Н  
можно устанавливать все виды столовой посуды. Капроновые ролики тяговых UOOT 
опираются на раму, что исключает провисание настила. Я

Слева и справа от секции мытья расположены шкафы с злекзроаппараЦ^^В 
Дверца, закрывавшая левый шкаф, представляет собой панель управления маШ И^Н 
на которой размешены: тумблер для переключения режимо>з работы, три кнопки y n fH  
ления и три сигнальные лампы (белая, синяя и зеленая).

Гидравлическая схема мазззины ММУ-2000 представлена на рис. 2.67, б, схема 
матизации-на рис. 2.68 Работа машины ММУ-2000 предусмотрена в двух режШ ^И 
«Наладка» и «Работа».

В режиме «Наладка» возможно автономное включение приводов конвейе|^Н 
обоих насосов, а также злектронагревательных злементов ванны ополаскивания и М ^ Н  
нагревателя. Кроме того, в режиме «Наладка» можно включать и проверять работу 
соленоидных клапанов t
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Н режиме «Работа» оператор нажимает на кнопку «Подготовках. При )ТОМ на па- 
„| управления загораются две сигнальные лампы, подсвечивающие надписи «Сеть» и 

они. нелы я». В процессе подготовки к работе открываются соленоидные клапаны 
п1цательной магистрали: вода подается в ванны мытья и ополаскивания. После запол
онив ванн соленоидные клапаны автоматически перекрываю! подачу воды и через 
>оИтаГГЫ термосигнализаторов включают нагревательные элементы водонагревателя 
и ванны первичного ополаскивания.

Как только температура воды в водонагревателе достигнет 96°С, а в ванне пер
вичною ополаскивания 62 °С. сигнальная лампа синего цвета «Мыть нельм» погаснет, 
п0И|010вка машины к работе будет закончена.

При нажатии на кнопку «Пуск» мжжется сигнальная лампа теленого цвета, 
по ивечнваюшая надпись «Работа»: открываются соленоидные клапаны на водопро- 
волных магистралях струйной очистки и вторичного ополаскивания и включаются в 
ра6<>тУ оба насоса и привод конвейера; при движении настила конвейера периодически 

лючается соленоидный клапан, подающии концентрированный раствор в моечную 
ванну.

Посуда устанавливается в ячейки конвейера секции загрузки. Перемещаясь вместе 
с настилом в секцию мытья, посуда последовательно проходит черет все зоны технологи- 
ческои обработки: очищается струями воды от остатков пищи, моется теплым раство- 
Г ч и дважды ополаскивается водой (теплой и горячей).

При выходе из юны мытья посуда проходит свободный участок, на котором 
; оосииивается и остывает.

Машина посуломоечная ММУ-IOUO. Машина имеет устройство, аналогичное устрой* 
с!в) машины ММУ-2000, но отличается от последней параметрами технической харак- 
терисгики. Ванна для мытья заполняется водой, перелившейся и) ванны первичною 
л искивания. Секция мытья закрывается двумя поднимающимися дверцами. Мощ

ность ! ihob водонагревателя можно регулировать на 12 или 24 кВт в тависимости от 
наличия или отсутствия горячего водоснабжения. Скорость движения настила конвейера 
шсмвляет 0,01 м/с.

Машина пос)ло.чоечиаи ЛЬ-HMT-IA. Машина выполнена аналогично машинам 
ММУ-2000 и ММУ-1000, но имеет некоторые отличительные особенности. В частно- 
1и, гориюнтальныи водонагреватель у нее встроен непосредственно в ванну и служит 

"сротродкои между моечной ванной и ванной первичного ополаскивания; тагрузочное
11 Раируючное устройства закреплены на моечной секции. В швисимости от наличия 

| иди отсутствия горячего водоснабжения мощность водонагревателя можно устанавли- 
В |1ь на 18, 24 и 30 кВт. Электронагреватели в ваннах отсутствуют: температура воды в них 
'"мдерживается путем теплообмена чере> стенки водонагревателя, а в ванне первичного 
'‘Поласкивания, как и в машинах ММУ-1000, ММУ-2000, еще и в результате притока 
''Фнчеи воды после вторичного ополаскивания посуды. Имеются и некоторые другие 
Нспрн|!ципиальные рамичия.

Машина иосуломоечиаи ММУГ-2000. Устройство и принцип действия машины 
v,lk'V Г-2000 аналогичны устройству и принципу действия машины ММУ-2000, но в 
0т-г>ичие от машины ММУ -2000 машина ММУГ-2000 снабжена газовым водонагревателем. 
,i{|лонагреватель посудомоечной машины ММУГ-2000 подвешивают на стену на рас- 
СТо*нии от машины не более 5 м. Газовый водонагреватель оборудован системой авто
матики безопасности и приборами автоматического поддержания температуры воды, 
л 'акже ньезозлектрическим запальником. Посудомоечная машина ММУГ-2000 выпу-
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>.кас1 ся в двух модификациях ММ\ I .’(КЮ i >я использования при >м тичии__С’О/»!
холодного водоснабжения и ММ У Г-2000 — для использования при наличииМЬ^^^^ 
водоснабжения g B j

Техническая характеристика посудомоечных машин непрерывного , 
приведена в табл. 2.24

Машина тля «ытз.я контейнеров и стеллажей ММКС. Машина состоит из i
шестью отле;|ениями для обработки контейнеров и стеллажей. Ротор вращаетсяР0Т°Р *  с

центральной колонны Вокруг ротора расположен водосборник с пятью а м ^ Н  
Введенные в машину контейнеры (стеллажи) поднимаются специальным i и л р о м ^ ^ В  
ником и вместе с ротором вращаются над ваннами Нал первыми двумя TtamjB 
контейнеры моются, над тремя последующими — ополаскиваются Т г

Техническая характеристика машины приведена в табл 2 24. Ж
Машина для мытья ящиков для котлет МКЯ-600. Машина предназначена 2

3N^50ru.,380B

Подключение ма
шины х  сети

Питание цени уп 
равнения и реле 
нреиежуточчое

Электродвига
тель привод* 
транспортера

Зпе«тоод8*гатвль часка Ваннь! 
ополаскивания

' . "  ' ;  . :  ■ :  >  
насоса ванчы 
нытья

Элентродви га те 
ла ванны 
ополаскивания

Электродвигате
ли бооочазрева- 
теля

Рис. 2.68. Схема автомат и танин машины ММУ-2000
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bJ  деревянных и алюминиевых ящиков для котлет. Она состой! И1 корпуса. 
J i|iaiicnopiopa с двумя конвейерными цепями и системы трубопроводов. Для 

м ]Чи воды на мойку и ополаскивания ящиков установлен насос. Ящики моются

аЛ»"-
поступающей через форсунки из коллекторов. Бачок с фильтрами преднажа-

, |Я очистки циркулирующей воды Движение на приводной вал транспортера Г мается от тлектро двигателя чере> клиноременную передачу, редуктор и муфт\. 
iarp> тки и выт рмкн машины снабжена площадками.
Техническая характеристика машины приведена в табл. 2.24.
Машины посудомоечные ММУ-500 и ММУ-250. Машины (рис. 2.69, a. tf, 2.70)

Сеть
та чип от

Сигнализация о готовности. 
vaшины к работе

Реле проиежуп’оч-эе

ядтемати-еС'Ое нодд*русание 
заданною уровня воды в ванне
V», тон
~)m3uamu4tCHoe повдзржзкие 
заданногоуровня воды о $ан~г 
ополаскивания

Включение пе* -хчагоева-v- 
лей ванны ополес*и6он*я

управление соленоидной пла
на ном водонагревателя

автоматическое регулирова
ние температур» воды !  во
донагревателе

Включение тэнрв водонагре 
8а теля

Управление злектррдвигате- 
лем трансгрртеоа

управление свлемсидн* « кла 
паном струйной Очистки посу 
ды о т остатков пищи
управление соленоидная кла
паном подачи ноющего раство
ра в ва н н у  м ы т о я

Управление злектродви гателе* 
насосз ванны опслзс-н/ан^я

Управление злентродвигате- 
лем насоса ванне мыт»и
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Техническая характеристика
Показатели

посз зомоечных машин непрерывно,,, .ейсгви. Т а б л и ц а  2.24

Производительность: тарелки диаметром 240 мм, шт./ч

Типоразмеры посуды, мм:

тарелки диаметром, не более

стаканы и чашки диаметром, не более

Подносы размером, мм. не более

Расход моющего средства «Прогресс», л/ч, не более

Температура моющего раствора. “С

Температура воды ополаскивания. °С: 

первичного ополаскивании 

вторичного ополаскивания 

Давление воды в моющих душах. Ml
не менее (КГС/СМ2),

MM VI000 ММУ-2000 ЛБ-HMTIА ММУГ-2000 М М КС МКЯ-600

800 1600 1000 2000 70 600

240 240 240 240 Контейнеры,
стеллажи

Контейнеры,
стеллажи

55...77 55... 70 55..70 55...70
495X365 495X365 495X365 495X365

0.12 0,23 0.1 0.1 - 0,23

40 ± 5 40 ± 5 40 ± 5 45 ± 5 30 40

58 58 56 58 50 58
85 85 85 85 — 85

0.05(0,5) 0,05(0,5) 0,05(0,5) 1 0.06 ± 0.01 1 0 J I

■л

Показатели

Удельный расход воды, л/ч, не более 

Расход волы, л/ч

Удельный расход злектрознергии, кВт-ч/шт. .  не 
более

Скорость движения транспортера, м/с, не ме
нее

Температу ра воздуха в зоне сушки, °С

Номинальная мощность. кВт. не более

Номинальная мощность без водонагревателя. кВт. 
не более

Габариты, мм:

длина

ширина

высота

Масса, кг. не более

М М Ы 000 | ММУ-2000 | ЛБ-НМТ-1А ММУГ-2000 ММ КС МКЯ-600

0,7 0,7 0,7 0,7

— — - - 1500 1500

0.019 0,012 - 0,009 - -

0,012 0,025 0.01 0,01 — 0,077

- - - - - 120

40 40.8 з з з б - 12 20.5

16 16,8 3.36 3,36 - -

3380 5000 3580 5000 3000 5220
1100 1 IOU 1 IUU 1 IU U JUUU I S T O

1350 1350 1350 1350 2300 1180

890 900 650 1100 1400 1600



горячая вода 
( при наличии) 

>- Сборник
остатков
пищи

13

Г
y

Холодна* вода |

Холеная или г грубая вода

12-

II Ю 

£ t\

н

сю
V i

СМ2
- О

m d \
скз

5

Операции

Дозировка моющего средства 
и смыв остатков пищи

Ы> нон- 
токтно 
го эле
мента
(CK-t)

(СН-2)

Общее время цикла - /05С
время по операциям

Ю—X—

ш ш

Мытье моющим раство
ром Н

подача горячей воды для 
ополаскивания (СИЗ)

Подача холодной воды (с к г )

Работа машины Р В ■ М м н н м Ы

Рис. 2.69. Машина носуломоечнал ММУ-500: а — принципиальная i и ф ав.ж чесиёИ
схема:
I — вентиль; 2 — фильтр; 3 - редукционный клапан РВ-3, 4 — манометр; 5 соленоидишН 
клапан СКВГ-25; б — мекгроволонагреяатель. 7 — моечная ванна. 8 - бачок моюшегв ] 
средства; 9 — соленоидный клапан СКН ; 10 -  форсунки окончательного ополаски 
// -  моющии душ; 12 — насос; IS  -  душирующее устройство; 6 циклограмма

состоят из двух отделений: верхнего - моечного и нижнего - машинного. Все уЭ*И 
смонтированы на раме и облицованы листами из нержансющеи стали. Сверху м о в  
мая камера закрывается подъемным кожухом. Уравновешивающий механизм i io ib Om H  
фиксировать подъемный кожух в любом положении. В моечной камере расположив 
верхние и нижние моющие и ополаскивающие коллекторы с душевыми отвер ,И1Ш* 
Машинное отделение со всех сторон закрыто легкосъемными облицовками, по Д М
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Рис. 2.71. (Лемы установки посудомоечной машины М11У-700 
с линейным и угловым (в плане) расположением столов:
/ — ванна предварительной обработки посуды: 2 -  смеситель: 3 — стол
для татру тки кассеты; 4 -  душ; 5 - посудомоечная машина, ft -  пекгро-
иткаф с пультом управления. 7 — касссга с нымиш й посудой; *  -  стол
для загрутки кассет; 9 -  реле времени (программное устройство); Н
10 — сигнальная дампа «Готовность». // -  сигнальная лампа «Сеть»;
12 — прибор пуска. 13 -  переключатель систем водоснабжения (горя
чая, колодная)

торыми установлены ванна, центробежный насос, пнтельные трубопроводиВ «Р  
соленоидных клапана 1

Уровень воды в ванне поддерживается переливной трубой, которая соедияФ 
шлангом с канализационной системой. На боковых стенках моечной камерьГ^^^ 
ются направляющие для установки кассег с посудой. С обеих сторон к м ав^И  
примыкают загрузочный и ратгруточный столики. Щ

iaip> точный столик оборудован ручным душем со смесителем Рабочей пои^в 
ностью татруточного столика служит вогнутый металлический поддон с огверС^^И 
под которым расположен вылвижнои сборник остатков пищи и трубопровод V  
ополаскивания посуды. На последнем установлены фильтр, р ед укц и о н н ы й  

(регулируется давление 1,5.. 2,5 атм, иди 15 10*...25 • 104 11а. по манометру) с 
метром и соленоидный клапан. На нижней полке игру точного столика «раи^И 
кассеты для посуды Ъ

Рабочей поверхностью ра п ру точною столика служит металлический лист 
крывающимся отверстием, под которым расположен бачок для ко н ц е  нтрироМ*^И 
моющего средства. Бачок-дотатор сообщаемся черст соленоидный клапан с м оеЧ^Н  
ванной. В бачке имеется поплавковое устройство с рычагом и микроперекдй^^Н 
дем. При отсутствии моющего средства машина автоматически ос1анавливаетс*ТЩ| 
отключается. То же происходит при поднятом кожухе Наружная облицовка
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Рис. 2.72. Гидравлическая схема посуломоечной машины 
МИУ-700:
/ - насос; 2 - ополаскивающий коллектор (верхний). 3 - моющий кол
лектор (верхний); 4 — моющий коллектор (нижний); S — ополаскиваю
щий коллектор (нижний); 6 -  моечная ванна; 7 -  дом гор моющего 
средства;Л - фильтр; 9 - предохранительный клапан; 10 — соленоидный 
клапан горячей воды; I I  — сливная труба; 12 -  водопроводная магист
раль; 13■ канали тационный сток; 14 -вентиль, IS  -  соленоидный 
клапан холодной воды

ючното сголика служит одновременно дверцей тлектрошкафа и пультом управ- 
рйч». на котором установлены цветные сигнальные лампы, кнопки управления, 
включатель режимов и программное реле времени.

Программное реле времени состоит из синхронного электродвигателя и пони- 
■•'Щего редуктора: от редуктора вращение получает валик с насаженными на него 

1ИЫМИ шайбами. При одном обороте валика кулачковые шайбы последова- 
--тьно воздействуют своими кулачками на микропереключатели, которые включают 
Р*1" ' и >чают) тлектродвигатель насоса или соленоидные клапаны.

Наполнение ванны водой осуществляется из водонагревателя (горячая вода) и 
Сопроводиой магистрали (холодная вода). Для этой цели переключатель режима 
1б||ты останавливают в положение «Наполнение» и нажимают на кнопку «Пуск».

14 режиме «Работа., продолжительность цикла составляет 105 с.
11 начале цикла из дозатора в ванну в течение 10 с автоматически подается 
Моющего раствора, необходимая для поддержания его определенной концент- 

ц"й, после чего соленоидный клапан подачи моющего раствора отключается. 
,ечение этих же 10 с происходит струйная очистка посуды, при которой холод- 
я «ода из водопровода поступает через соленоидный клапан в форсунки и раз- 
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Рис. 2.73. Дозатор моющего средства:
I — по/мембрамили плоскость; 2 — пружинный н с и н и м ;  3 — выпускной 
«.план: 4 -  камера формировании дозы; 5 — выпускной клапан. 6 — 
мембрана. 7 — отверстие она подсоединения к водопроводу; 8 — винт 
регулирования д ош

брызгиваегся на посуду. Подача моющего раствора из ванн в моющие души |1Ж  
изводится насосом и продолжаося 70 с, затем насос отключается. После пя^Ш  
секундной паузы срабатывают соленоидные клапаны подачи проточной холодной 
и горячей воды. Первичное ополаскивание посуды продолжается 10 с. затем осгаелн 
включенным только соленоидный клапан подачи горячей волы. обеспечииаюш|^| 
в течение последних 10 с ополаскивание посуды горячей водой (95. 98 °С). J

Моющие коллекторы получают вращазельное движение в результате р саП ^ Н  
ного >ффекта вытекающих из форсунок струй раствора; ополаскивающие кпллегП^Н 
неподвижны. Я

Посудомоечная машина ММУ-250 по своей конструкции и принципу дспстацН 
по габари1ам и массе аналогична машине ММУ-500. Отличается она по нсьогор^Н 
параметрам технической характеристики: номинальной мощности двигателя н i >ноЯ 
расходу волы в волонаг рева геле, циклу работы.

Машина посудомоечная МП>-7(И1. Машина (рис. 2.71. 2 72) шгоювлена «  
камерной с двумя приставными столиками для загрузки и разгрузки кассет. Она 
предназначена для мытья столовой и чайной посуды и приборов. Загрузочный стюяД 
оборудован душируюшим устройством и выдвижным сборником остатков пичй Я  
В зависимости от организации работы разгрузочный столик может распол 
в угловом или линейном варианте. /

Моечная камера закрывается подъемным кожухом с механизмом уравновеши*” 
ния. Уровень раствора в моечной ванне поддерживается датчиком уровня и Я ^ В  
дивной трубой. Злектро водонаг рева гель размешен в моечной ванне. Трубопроводы. насД  
бачок с дозатором моющего средства и злектрошкаф смонтированы под ванной 
На дверце злектрошкафа расположен пульт у правления.

Машина авюмазишрована с помощью программного механизма.
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|.„c. 2.74. Тгрмосит надшит op яолонатрг-
pi I е.1Я1

с(ержеиь чувствительного «лемента. 
пруягинный и с к а м и  i m ; 3 -  регулировоч- 
иика; 4 -  рычаг вогдействив на кон

11* I ную группу, 5-  трубка чувствительно 
н-менга;б — мнкровыключагель

Машина полсоединяется к систе
ме юрячего (при наличии) или холод- 
ч)Ю водоснабжения.

Посуда загружается в специаль
ные кассеты и устанавливается в моеч- 
н> ю камеру. В зависимости от степени 
прязненности посуды время цикла 

устанавливают в пределах от 80 до 
.’() с. Цикл обработки посулы состоит 
м времени мытья моюшим раствором 
и нремени ополаскивания горячей во
щи Подача горячей воды для опола

скивания начинается )а 10 с до окон
чим ня мытья и продолжается 20 с.
i.i 10 с до окончания цикла в моечную 
анну подастся дота моющего сред

ина. и таким обраюм поддерживается 
постоянная концентрация моющего раствора.

На рис. 2.73 и 2.74 и юбражены: дотирующее устройство и термосигналитатор.
1’абога дозатора моющего средства заключается в следующем: при включении 

оденоидного клапана ополаскивания мембрана под действием давления воды и) 
магистрали, преодолевая сопротивление пружины, поднимается вверх и выдавливает 
hi камеры через выпускной клапан лоту концентрированного моющего средства в 
моечную ванн>. По окончании цикла ополаскивания давление под мембраной падает, 
пружин» опускает мембрану вниз и камера формирования лоты заполняется кон
центрированным моющим средством черет впускной клапан.

Машина посудомоечная MII-250. Машина (рис. 2.7S, а, б) преднатначена для мытья 
Митек, стаканов, фужеров, креманок и тарелок диаметром до 180 мм, которые 

'анавливаются в кассеты. Она исполыуется на предприятиях с числом мест не 
более 25.

Машина представляет собой прямоугольную конструкцию, в верхней части кото
рой расположена моечная камера, закрывающаяся дверцей с направляющими для 
кассет Внутри камеры смонтированы моечных и ополаскивающий коллекторы и 
ванны с встроенными теплообменником и переливной трубой. Под ванной распо
ложены насос, водонагреватель и мембранное дозирующее устройство

Машина подсоединяется к холодному и горячему водоснабжению На пульте 
'правления машины помимо приборов включения и сигнализации имеется кнопка.
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Рис. 2.7$. Машина посудомоечная 411-250:»- обшии аил
/-д верц а  моечной камеры, 2 — отделение дли размещения насоса, водонагревателя, грубоор» 
волов, дозатора; 3 -  пульт управления; 4 -  кнопка ополаскивания холодной водой; 5 — прибор 
включении, 6 реле времени; 7 — кнопка «Пуски. *  — сигнальная лампа «Готовность»; 9 — СИГ* 
нальная лампа «Сегь»: б гидравлическая схема: /, 2 — ополаскивающие и моющие коллекто
ры. 3 — переливная труба, 4 — канализационный сток; 5 — насос. 6 — ф илыры; 7 -  моечнм HIM; 
Я -  горячее или колодное водоснабжение; *  -  фильтр; 10 — редукционный клапан; II — соленой» 
ный клапан горячей воды; 12 — соленондныи клапан холодной воды, 13 — дроссельная шайба;
14 — 1лсктроаодоиагрева1 ель, 13 -  теплообменник; 16 - бачок для моющего средства. /7— дозатор;
15 соленоидный клапан холодной воды; 19 -  холодное водоснабжение

обеспечивающая специальный цикл дополнительною ополаскивания холодной водоЛ, 
применяемого в тех случаях, когда обрабатываемая посуда предназначена для хо
лодных напитков, мороженого и т. д.

Основной цикл рабоiы при горячем водоснабжении длится 120 с, при хоЛМж 
ном водоснабжении — 180 с.

Машина посудомоечная ММФЕ-50. Машина (рис. 2.76, а. 6) предназначена ДЛ* 
санитарном обработки функциональных емкостей и кухонною инвентаря. Она коми* 
лектуется специальным приспособлением с гибким валом и щеткодержателем ЛЛ* 
очистки от npniapa и остатков пищи.

Машина представляет собой прямоугольную конструкцию, в верхней части К®- 
горой расположена моечная камера, в нижней части -  машинное отделение с злегТр^И 
шкафом и пультом управления. Машина комплектуется одной кассетой для смкос1Ч^1 
и тремя кассетами для кухонного инвентаря

Санитарная обработка емкостей возможна по одной из трех программ в >аЧ**и

1



« /6

Гиг. 2.76. Машина пос* ломоечная ММФЕ-50: • - обшии аил
дверца моечной камеры; 2 — термосигналимтор ТКГ1-1А0. }  — пульт управления. 4, S. 12 — 

мблеры для включении водоснабжения, механической очистки и ополаскивания; Л — прибор 
тючения; 7 — программное устройство; 8 — привод механической очистки; 9, 10 — сигнальные 

ичмы «Сеть» и «Готовность»; I I  — водонагреватель; 6— гидравлическая схема: I — бачок моющего 
ч детва; 2. D  — фильтры; 3, 4 5. 6 — соленоидные клапаны подачи воды и раствора. 7 — дрос 
слирующая шайба: 8 редукционных вентиль; 9 - фильтр; 10 — холодное или горячее водо- 
.абженю; I I  — каналиыщия; 12 - )«сое. 14 — моечная ванна; IS , It  — моющий и ополаскивающии 

к-кторы

и мости от степени tat рм знения с соответствующими циклами обработки 120, 180
> h i  300 с. Емкости предварительно подготавливают — очищают от остатков пищи, 
омачивают в 1%-ном растворе соды или очищают механическим устройством.

Цикл работы состоит и* мытья теплым раствором и ополаскивания проточной 
■рячей водой. Для лучшего >ффскга моющие и ополаскивающие коллекторы вра 

каются во время работы.
Машина ш  м ы тья  столовых приборов M M II  41МИ1 Машина (рис. 2.77, 2.78, а, б. 

79) предназначена для мытья, ополаскивания и сушки столовых приборов — ножей,
< ток, ложек и представляет собой прямоугольную сварную раму с кожухом, со-
1 оч тую  из моющего и машинного отделений.

В моечной камере, выполненной из нержавеющей стали, размещены насос, 
'арабам для мытья и сушки приборов и переливная груба для поддержания задан

но уровня раствора С фронтальной стороны моечная камера закрыта откидываю
щейся дверцей с направляющими для тагрузки и выгрузки кассег с приборами 
••арабаи имеет форму цилиндра и выполнен из перфорированной нержавеющей 
'дли Нижняя часть барабана представляет собой выдвижную съемную кассету, 

" которую помешаются приборы. На наружной поверхности барабанов расположены 
моющие и ополаскивающие души с отверстиями, направленными внутрь барабана.

В моющие души насосом подается рециркуляционная вода из ванны, в ополас- 
К1,нающие души — проточная вода из электронагревателя. Вода в моющие и ополас-
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Рис. 2.77. Машина для мытья столовых 
приборов М М I I -4000:
/ — корпус; 2 — переливная труба; 3 , 4 -  лампы 
сигнальные; 5 — термометр; б — кнопки управ
ления; 7 -  шкаф 1лек[роаппаратуры; 8 — кол 
лектор; 9 -  сальник; 10 -  подшипники; // — 
калорифер; 12 -  электродвигатель, 13 -  венти 
лятор; 14 — тэны; / 5 -отверстие во i дух овода. 
/6 -  крышка; П -  крышка. 18 — колпак-отра
жа гель; 19 -  моечное отделение; 20 - барабан. 
21 -  фильтр; 22 — насос; 23 — привод; 24 — 
электродвигатель; 25 -  окно вытружи
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Операция
Исполни
тельный
элемент

OFiurr т л я  цикла210с 
(270с)

15 60 70ГМ125 2/0
*__I______ ^

Вращение барабана Рв
ковача поющем раствора 
S камеру (СКР) - i l l  1

■ i l l  1
Мытье приборов (Н ) 1 1 1
Ополаскивание горячей водой (СКВ) г п !

6

I'm-. 2.78. I идравлическая схема н циклограмма машины MMII-4000: а - i илравлическая
чсма:

фильтр; 2 — вентиль; 3 — редукционным клапан РВ-4; 4 — бачок ял» концентрированного 
инего сpe.i гаа, 5 — моющий коллектор; 6 -  ополаскивающий коллектор; 7 -  ванна она мытьа; 

<Н соленоидный клапан полачи воды в водонат рсаатель; СКР соленоилныи клапан подачи 
' >пора; В — водонагреватель; Н — насос; V  - манометр; в — циклограмма

кивающие души поступает по коллекторам, расположенным в левой торцевой части 
"кабана. К правой п>рцевой части барабана предусмотрен подвод воздуха, нагревае
мого калорифером и нагнетаемого в барабан вентилятором.

В машинном отделении размешены приводное устроство для вращения барабана, 
>а .рифер, дозатор моющего средства, насос, злектроводонагрева гель, водопроводные 
маг истрали с водорегулирующими приборами и шкаф электроаппаратуры.

Приводное устройство состоит из электродвигателя, редуктора и цепной пере
учи. В состав калорифера входят вентилятор, нагревательные элементы и воздухо
вод. Дозатор моюшего средства расположен в левой части машины; он состоит 
н < бачка и соленоидною клапана.

На водопроводных магистралях расположены водяные редукторы, соленоидный 
'Лапан и манометр.

329



Шкаф > тсктроаппараиры танимасi правую сторону машины В чей J J B S h P  
пусковая и тащиiнам аппаратура. Сигнальная аппаратура и кнопки 
несены на пулы управления. ' ' 'И И

Вода, iiaiретая в тлектронагревателе. автоматически таполняет канну 
контролируемого датчиком. После окончания процесса подготовки мащИн 
синяя сигнальная лампа гаснет, а зеленая заюрается. Р*®*»

При нажатии на кнопку «Работа» сигнальные лампы таснуг и н а ч ц ш ^ Н к ' 
обработки приборов подача до>ы моющею средства, мытье рецирк^.тирую^^^^^! 
шим раствором, ополаскивание горячей проточной водой и ir ч-.пюцц^^^И 
горячим вотдухом По окончании цикла обработки, который составляет 
рается 1еленая сит нальная лампа. ЯВИВ

Техническая характеристика посудомоечных машин периодическог»^^^^В 
приведена в табл. 2.25. ; Н В к

Эксплуатация. Прежде чем приступить к работе на посудомоечных1 
непрерывного действия, необходимо таполнить бачок концентрированным 
средством, открыть заслонку вентиляционной системы и вентили во д о а^ ^ ^ Н  
и включить машину в сеть При ном мторается белая сшнальная лампа « ^ ^ ^ И  
включена». После зтого следует нажать кнопку «Подготовка» Как только 
тура воды достигнет заданных пределов, можно приступить к мытью nocy ju j^ ^ H  
на кнопку «Пуск». ME

Машину обслуживают два работника: один -  на затрузке. другой-на вы ^ ^ Н  
Во всех аварийных случаях (недостаточный уровень воды в ваннах, несоот^^^Н 
температурных параметров, отсутствие раствора и волы) тагорается синяя сигН^^Н

Подключение 
маши»»/ я сети

Электронагреватели 
водонагревателей 

17 я в т
Эпеятропагревители 

калорифера 
в я в т

Элеятропагкит торно 
■  привада баса дана
Электрод вига те  л» 
привода вара Sana

Электродвигатель 
t ентилятора 
калорифера

Эяеятродвигател• 
насоса

3N-50ru.JB00
II»-

/л
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„ С е т» "
Подготовка я работе
Готовность я p a t о те

Включение в вешим. Подготовка"

Управление водонагревателе*

Управление
СОЛенОиднчм  клопи н ом

Регулирование температуры 
Новы в водонагревателе

А вари иное 
включение машины

}алив воды в моечную камеру

Реле готовности  
машины я работе

включение в режим „Р а б о т а ”  
Управление барабаном

Подача моющего раствора

Управление двигателем насоса

1пра!ление циклом стерилизации

Управление двигателем венти
лятора калорифера

Управление двигателем реле 
времени

Управление магнитной муф 
той  реле времени
Управление юеятромагревате 
ллми калорифера
Управление реле точного 
останова барабана
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Таб л  И I
Техническим характеристика поп юмпгчных машин
периодического действия

*25

Показатели М П  250 M M V  500 М Н У  700 MMV-2J0 ч ч п *

Производительность, шт./ч:
тарелки 250 500 720 250

«0 0
«юоприборы 3000 4200 1500

подносы 300 240 150
Типоразмеры посуды, мм:

тарелки диаметром, не бо 180 240 240 140
лее
стаканы диаметром, не бо 55...70 55..70 55...70
лее •

Подносы размером, мм, не более 385X465 385X465 385X464
Единовременная тагрузка, шт.:

тарелок 18 18 18
стаканов • 40 36 20
подносов 40 8 10
приборов 100 140 100 250

Машинное время обработки од 80/120 105 80/120 180 л о
ной кассеты, с

Температура моющего раствора. 40 50 40 50 50
°С , не менее

Температура ополаскивающей
воды, °С:

первичное ополаскивание, 60 — 60
не менее:
вторичное ополаскивание. 85 92 85 92 92
не менее

Давление волы в водопровод 0.2 0.15 0 J 0,15 0.1 Jj
ной магистрали, МПа, не ме
нее

Установочная мощность маши
ны, кВт:

при холодном водоснабже 6.7 25.7 16.3 6.7 18,75
нии

18.7 iпри горячем водоснабже 6,7 13.7 8.3 6,7
нии

12Мощность водонагревателя, кВт 12 24 13.5 12
Габариты, мм:

1200длина 1806 1900 1806
ширина 760 830 680 745
высота 1440 1500 1440 1200

Масса, кг. не более 350 200 300 350
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Т а б л и ц а  2.26
Ниможные неисправности вос> ючоечных машин 
и способы их устранении

Неисправности

► ключении автомати- 
выключателя 

1*5,м, „I сп.» не тагора-

Ь 1 Т „ а * а г и и  на кнопку 
^ ■  с1с„ машина не вклк>- 

но горит аварий-
лампочка 
рабочего цикла

K p jp  > ю
Ь , п< дакя омоласкиваю-

вола

при ; 1

Г :

fjjtpy <см подъем кожуха

вецыиилось п оступ л е- 
B e  нолы через форсуи-

|шие души при мытье 
Суды не вращаются

мажаз ии на кнопку 
г» программный ме- 

|шпм не включается, 
>горят )еленая и жел-

лампы

Вотможные причины

Отсутствует напряжение в 
питающем сети. Перегорел 
предохранитель. Перегоре
ла лампа 

В дозаторе нет моющего 
средства. Температура во
ды ниже нормы

Медленно нагревается вода 
в электронагревателе 

Не работает соленоидный 
клапан

Ослабла пружина

Засорилась форсунка

В местах крепления коллекто- 
ров скопилась грязь, обра
зовались задиры 

Вышел из строя программ
ный механизм

Способы устранения

Устранить дефекты в пи
тающей сети, замени гь 
предохранитель, заме
нить лампу 

Залить моющее средство. 
Выдержать время, не
обходимое для нагрева
ния воды 

Проверить и заменить т> 
ны

Проверить соленоидный 
клапан и устранить не
исправности 

Подтянуть пружину или 
таменигь ее 

Снять форсунки и прочис
тить

Прочистить места креп
ления коллекторов, уст
ранить задиры 

Отремонтировать или за
менить программный 
механизм

т е машина вновь оказывается в режиме «Подготовка». В ном случае ие- 
обх 1имо дождаться, когда загорится зеленая сигнальная лампа, и вновь нажать

> ■ «Пуск».
Машины ММУ-500, ММУ-250. М11У-700. МП-250 и ММП-4000 обслуживает один 
"пик Прежде чем приступить к работе на зтих машинах, необходимо таполнигь 
к концентрированным моющим средством. Затем открыть вентиль водопроводной 
трали и включить злектроводонагрсвагель. После нагрева воды следует запол- 
чоечную ванну теплой водой: в режиме «Подготовка» нажать кнопку «Пуск» 

рёрживать ее до тех пор, пока из душа ополаскивания не потечет теплая вода 
Гем отпустить кнопку (ММУ-500 и ММУ-250).

Мри таполнении моечной ванны моечная камера должна быть открыта: работник 
Ц^ально определяет окончание процесса заполнения емкости. В машине МПУ-'/ОО 

|J таполняется автоматически.
После заполнения моечной ванны и нагрева волы в водонагревателе до % ° С  

“ "ан.тивают переключатель режимом в положение «Работа», загружают кассету, 
Рынают моечную камеру и нажимают кнопку «Пуск». О нормальной работе ма- 
"ы сигнализирует желтая лампа, установленная на пульте управления. После
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окончания цикла лампа гаснет; работник поднимает кожух и передвигает кассе 
с вымытой посудой на разгрузочный стол. f

Перед пуском посудомоечных машин проверяют надежность заземления, испра^| 
ностъ ограждения и работоспособность узлов. Через каждые 1,5 ..2 ч непрерывней 
работы меняют воду в моечной ванне и заправляют бачок моющим средство^Н 
периодически очищают сборник остатков пищи. Щ

После окончания работы отключают машину от электрической сети, пе|^Н  
крывают вентили водопроводных магистралей, сливают воду из ванн и производив 
санитарную обработку всех узлов. Ванны и внутреннюю часть рабочей камеры п р ^ В  
тирают моющим средством, а затем промывают горячей водой. Фартуки промываи^Н 
моющим раствором. Форсунки снимаю! и промывают горячей водой. Фильтры н аН  
сосов снимают, прочищают и промывают. Один раз в три-четыре дня снимают I I  
промываю! фильтры водопроводных магистралей. Наружные поверхности маш ин^| 
протирают влажной тканью и вытирают насухо. V

После первых $0 ч работ машины меняют масло в редукторе привода комЩ 
вейера Далее смену масла в редукторе производят не реже одного раза в ш естЛ  
месяцев (масло СУ или АК-10).

В машинах периодического действия время отдельных операций цикла может н е ! 
совпадать с циклограммой. В пом случае вскрывают корпус реле времени и сме
шают кулачки по циклограмме. Если в машине ММ П-4000 после окончания работа 
чего цикла кассета с приборами сместилась на барабане и не вынимаеия. шменяиЛ 
магнитоуправляемый контакт или регулируют угол смещения рычага, на кото ром 

находится магнит.
Если обрабатываемые приборы остаются влажными, проверяю! и меняют пере-1 

горевшие нагреватели калорифера.
Снимать пломбу и вскрывай, реле времени рекомендуется только перед его 1 

испытанием и проверкой после монтажа. Для регулирования цикла снимают крышку* 1 
ослабляют зажимную гайку и смещают кулачки. Цапфы осей смазывают маслом! 
МВП. обоймы тормоза и тормозные грузы не смазываю!.

Возможные неисправности посудомоечных машин и способы их устранений 
приведены в табл. 2.26.

2.8. ИМПОРТНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Импортное оборудование на предприятиях общее [венного питания | 
используется довольно широко, особенно на тех предприятиях, которые строились 
с участием иностранных фирм.

Машина у н и в е р с а л ь н а я  к у х о н н а я  MKN-II ( п р о и з в о д с т в а  ПНР). Машина c o c t o h i

из собственного привода и комплекта сменных исполнительных механизмов. На 
рис. 2.80 представлен универсальный привод, состоящий ил двухступенчатого зуб
чатого редуктора с прифланцованным к нему электродвигателем. Привод закрыт 
кожухом.

Исполнигельные механизмы подсоединяются к выходному валу редуктора с фа
сонным пазом и крепятся к горловине винтом.

На кожухе привода расположен пулы управления.
Комплект сменных исполнительных механизмов (рис. 2.80, 6, 2.81, в. б, 2.82. а. о., 

2.83, а. 6) состоит из кофемолки МКК-120, механизма для протирания супов МК/-20,
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Рис. 2.81. Сменные исполнительные механизмы )и«. 
ве р са л ь н о го  п р и к о л а  M K N - l l :  a  — mckuhhim для р щ
ла кофе МКК-120:
I  -корпус; i - м л ;  J  — крышка; 4, 5 - ре к-pm ары, ( _  
шнек; 7 — неподвижный жернов; S - подвижный жаря Л
9 — регулировочная гайка; б - механизм для иатиршЯ 
сыра МКТ-150: / -  корпус; 1 — вал; J  - терочный с т ш Я  
4 -  толкатель; «-механизм для нарезки колбасных аЦ  
делий и хлеба: I  — корпус; 2 -  дисковый иож; J .  Я — к ц !  
4 — основание; S — передвижной стол; 6 - толкатель; 7 — 
механизм регулировки толщины нарежи
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Рис. 2.82. Сменные механизмы к  универсальному приводу M K N - II: а -МСХЯНИ1М ял» нареки
омшей МКУ-250:

'  корпус; 2 — ирышка; < -  мл; 4 -  опорный диск с режущим инструментом; 5 -набор режу
щего инструмента; 6 — тайка регулировочная. 7 -  специальная гайка; 6-  мехаиитм дня нареши 
картофеля MKKF-270: / -корпус; 2. J -валы ; 4. 5 -  тоническая пара; «-барабан; 7 - нажевав 
опPaata; Я -  тож> х. 9 -  iarp\ ючнва воронка
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механизма для маре танин картофеля MKKF-270, мясорубки М К М-82, mouhi 
нарезания колбасных изделий и хлеба MKW-.’SO, мсханшма для "атирани* 
МКТ-150. механтма для втбивания и перемешивания MKP-2S, механизма дщ 
>ания сырых овощем MKV-250.

Технически!' характеристики универсальиого 
привода MKN-II

Частота вращения приводного вала.с 1 (об/мин) . . . 3.08(185) 
Электродвигатель:

мощность. к В т ....................................................  1100
напряжение, В ................................................ 380
частота вращения вала, с-1 (об/м и н )...................  23,1(1390)

Габариты, мм:  
д л и н а ................................................................... $00 'Щ Я

ширина........................................... . . .  270
вы со та ................................. ................................. 330 В

Масса, кг, не более ................... 40 Щ

В габл. 2.27 приведена техническая характеристика испо тигельных см ен ч^ И  
механтмов. ИЙ&

Машина выбивальная и перемешивающая ИН-40 (60) ( аварии (примшолства В Н Р »
Машина предназначена для приготовления тесга. кремов, а также для тнбиваМ^И 
сливок и яичного белка V |
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**ис- 2.83. Сменные механизмы универсально!о привела MKN-I1: а — меканшм яла протира-
hl'« o n oa  МК7-20
1 "'фпус; 2 -- бачок; J  -  сито; 4 -  лопасть; S -  присоединительный вал; « -  вертикальный вал. 
^■ ft коническая пара. — специальный болт; 6 — механи im  втбипатсльиый и перемешиваю
Ujl,« М К Р  25: I -  корпу с ;  : коробка скоростей; 3. 4 -  втбиватель; S -  планетарный механи im ; 
л »̂чок; 7 — присоедини it ьный вал
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' * и ШШ
Техническая характеристика исполнительных сменных
механизмов

Показатели

Производительность, кг/ч 
Частота вращения инструмен

та. с-' (об/мин)

Габариты, мм. 
длина 
ширина 
высота 

Масса, гг, не более

МК-20

2,25
(135)

500
340
470
12

МКР-25

Показатели МКК-120 MKT-1S0 М К  250 МКМ82 1

Производительность, кг/ч 
Частота вращения инструмен

та, с-' (об/мин)
Габариты, мм. 

длина 
ширина 
высота 

Масса, кг, не более

6.0
3,08
(185)

250
160
620
8.5

3.08
(185)

200
180
260
2,5

20...40 
3.08 
(185)

425
410
340

0

120 '* 
3.08 : 
(!85)

350 i 
250 ; 
400 
12

n J t T  2 М а 6  ПРеЛСТаВЛеНЫ ° бщии вил и «инсматичесхая схема м аш и Л

Техническая характеристика машины HH-4IH6U)

Вместимость бачка, дм3 ................................................40 или 60
Регулирование частоты вращения взбивателя . . Коробка

скоростей
Частота вращения взбивателя вокруг своей оси, с 1 

(об/мин):
I скорость..............................................................  1,05(63)

II с к о р о с т ь ......................................................... 1,96(118)
III ско р о сть ......................................................... 2,7(161)
IV  скор ость ......................................................... 3.53(212)

Злектродвитатель:
мощность, к В т ................................................ 1,5
частота вращения, с-1 (об/м ин ...................  16,(4960)

Напряжение. В ..................................................... 220(380)
Габариты, мм:

д л и н а ...................................................................  760
ширина ...................................... ........................ 560
в ы с о т а ...................................................................  113$

Масса, кг, не более...................................... ....  ЗОНЕ!':
340

184. Машина для перемешивания и взбивания ИН-44К60) ('авария fnpoi
ВНР):

- общий вил: / — бачок; 2 — инструментальный вал; }  — вал для подключения аспомо!
машин; 4 переключатель скоростей; 5 - корпус; 6 — электродвигатель; 7 - рукояти 

лия гия котла; 8 — подвод электропитания; б — кинематическая схема: / — электродви! 
I-  шкивы: 4 - ремень, J  — средний вал; 6 — задний вал; 7 — главный приводной ва 
тру ментальный вал; Я — шестерня свободного хода; 10. I I  -  шестерни; 12 — блок ше<

LIJ  драповое колесо свободного хода: 14, 15, 16 — шестерни; 17. 18 — конические ше( 
1  нал подключения вспомогательных машин; 20 — водило: 21 -  сателлит; 22 — солнечное

Машина хлеборезательная АХМ-300Т (производства НРБ). Машина (рис. 
Кк mm из привода, механизма резания, механитма подачи, приемного и разгр 
•<>"> ктройств, злектропусковых и блокировочных приборов.

Вращение от электродвигателя через двухступенчатую клиноременную nepi 
ррелается на серповидный но*. От главного вала через эксцентрик, шатун и 
ршип, ныполненный в виде обгонной муфты, вращение получает промежуго 

с ведущей шестерней конической передачи. От ведомой конической шест 
•Г'Ицение передается цепной передаче На цепи этой передачи установлены 
йа "на Один палец, лнигаясь вместе с цепью, перемещает выталкиватель с х; 
1 Управлении к ножу (ползун в это время растягивает цилиндрическую прул 
г ° ||>стижении конечного положения палец освобождает выталкиватель, и от

Iаисм пружины вошращается в исходное положение, а концевой выключ 
г-'анавливавт машину

Техническая характеристика машины AXM-300T
Производительность, батонов/ч, при толщине реза:

5 м м .......................................................................  85
10 мм .............................................................. 160



Т а б л и ц а  2.

Техническая характеристика йен» шиммьиых сменных
механнimoh

Показатели МК-20 МКР-25 МК-250

Производительность, кт/ч 
Частота вращения инструмен

та, с-1 (об/мин)

Габариты, мм: 
длина 
ширина 
высота 

Масса, кг. не более

2.25
(135)

500
340
470

12

2,7
(162)
4.86
(292)

500
340
550
23

40—80
3.08
(185)

355
280
425
7.0

Покамтели MKK-I20 МКТ-150 МК-250 МКМ 82

Производительность, кг/ч 6,0 20...40 120
Частота вращения инструмен 3.08 3.08 3.08 3.08

та, с*1 (об/мин) 
Габариты, мм:

(185) (185) (185) (185)

длина 250 200 425 350
ширина 160 180 410 250
высота 620 260 340 400

Масса, кг, не более 8.5 2.5 0 12

На рис. 2.84, а, б представлены общий вил и кинематическая схема машин 
ИН-40(60).

Техническая характеристика машины ИМ4И(М1>

Вместимость бачка, дм3 ................................................40 или 60
Регулирование частоты вращения взбивателя . Коробка

скоростей
Частота вращения взбивателя вокруг своей оси. с '

(об/мин):
I скорость..............................................................  1.05(63)
II с к о р о с т ь ......................................................... 1,96(118)
III ско р о сть ......................................................... 2,7(161)
IV ско р о сть ......................................................... 3.53(212)

Электродвигатель:
мощность, кВт . ................................................  1,5
частота вращения, с-1 (об/м ин .............................16.0(960)

Напряжение, В ..................................................... 220(380)
Габариты, мм:

д л и н а ................................................................... 760
ширина........................................... ' . t г . . . 560
вы со та ...................................................................  1135

Масса, кг, не более...................................... 1$ • • . 300
340



спа ВНР):
и -  общий пил: / -  бачок; 2 —  инструментальным вал; 3 — м л  для подключения асггамогатель- 
ы< машин; 4 - переключатель скоростей; S -  корпус; t - электродвигатель; 7 -  рукоятка для 

поднятия котла; в-подвод  электропитания; б - кинематическая схема; /-электродвигатель;
3 -  шкивы; 4 -  ремень; 5 — средний вал; 6 талнии вал; 7 — главный приводной вал; И - 

инструментальный вал; 9 -  шестерня свободного хода; 10. //-шестерни; / i -б ло к  шестерен; 
13 - храповое колесо свободною хода; 14, 15, 16 -  шестерни; 17. IS  -  конические шестерни; 
19 - вал подключения вспомогательных машин, 30- водило; 21 -  сателлит; 22 — солнечное колесо

Машина хлеборезательная АХМ-300Т (производства НРБ). Машина (рис. 2.85) 
состоит ит привола. механи>ма резания, механизма полами, приемного и разгруточ
ного устройств, электропусковых и блокировочных приборов.

Вращение от тлектролвигателя через двухступенчатую клиноременную передачу 
передается на серповидный нож. От главного вала через зкецентрик. шатун и кри- 
ошип, выполненный в виде обгонной муфты, вращение получает промежуточный 

вал с ведущей шестерней конической передачи. От ведомой конической шестерни 
нращение передается цепной передаче На цепи этой передачи установлены два 
пальца. Один палеи, двигаясь вместе с цепью, перемещает выталкиватель с хлебом 
в направлении к ножу (ползун в это время растягивает цилиндрическую пружину). 
Но достижении конечного положения палец освобождает выталкиватель, и он под 
тействием пружины возвращается в исходное положение, а концевой выключатель 

<>с танавливает машину

Техническая характеристика машины AXM-VKIT
Производительность, батонов/ч, при толщине ре та

5 м м .......................................................................
10 мм ..............................................................

8S
160
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1 2  3 * 5 6 7 8

Ч.Ц ц -Ц>-к

г, * - т у

Вид А

3 <>

Рис. 2 *5. Машина хлсСоремтельная AXM-30UT:«. - общий .ил:
/ -  ратгруючный лоток; 2. 4 -кожух; 3 -  ограждение. S -  двухкнопочный выключатель; « -  
дверца. 7 -  серповидный нож; *  -  выталкиватель; 9 -  ящик сбора крошек; Ю -  корпус. I I  -  двух- 
кнопочный выключатель; / i-муфга обгона; /i -  шатун; 14 — выключатель блокировочным; 
15 - регулятор; 16 - штепсельный ратъем; 6 -  кинематическая схема. / -  электродвигатель; 
2. 3. 4. 5- шкивы клиноременнои передачи; 6 - эксцентрик. 7 - шатун; Н ~ муфта обгона; 
9, 10 - коническая паре. // - вьлалкнватель; 12 -  серповидный нож 13 -  Пружина, 14. 15 - JBev 
дочки; 16 — цепь

15 м м ...................................................................
20 м м ...................................................................  300
25 м м ...................................................................  340

Угол нарезки, град .........................................................
Толщина рем, м м .......................................................... S...25
Максимальные ратмеры (ширинах высота) наретаимого

хлеба, м м ................................................................... 160X140
Напряжение. В ..............................................................  ЗвО
Мощность электродвигателя, к В т .................................
Частота вращения, с 1 (об/мин)...................................... 15,6(940)
Габариты, мм;

д л и н а ...................................................................  MjjP
ширина...................................................................
вы со та ................................................................... 536

Масса, кг, не более.........................................................



3 .

МОНТАЖ И РЕМОНТ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ОБОРУДОВАНИЯ

Монтаж, техническое обслуживание и ремонт торговой техники 
осуществляют специализированные монтажные управления (CMV), производственные 
комбинаты (СПК) и таволы торговой техники

СМУ входят в состав трестов, осуществляющих строительство торговых пред
приятий, и организуют монтажные работы на объектах капитального строительства 
и реконструкции.

СМУ — это предприятия преимущественно бесцеховой производственной структу
ры, специализирующиеся на изготовлении деталей, сборочных единиц, нестандартного 
'борулования, а также на сборке и испытании механизмов, поступающих на объекты 

монтажа.
СПК — предприятия многопрофильные. Они выполняют монтаж, техническое 

обслуживание и ремонт оборудоваттия, а также изготовляют запасные части к нему.
Производственная структура эти* предприятий может быгь весьма разнообразной. 

Предприятия с относительно большим объемом монтажных и ремонтных работ 
организуют производственные цехи: мотажный. обслуживания, ремонтный, меха
нический.

При многих СПК создаются специализированные цехи централизованного ремонта 
отдельных видов оборудования или изготовления ремонтных сборочных единиц 
(по производству тзнов и конфорок, изготовлению специальной электропусковой 
аппаратуры, ремонту приборов автоматики и др.).

Заводы тортовой техники предназначены для выпуска технических изделий, 
используемых на предприятиях торговли (инвентарь, тара, подъемно-транспортные 
средства, нестандартное оборудование и др.). Они выполняют также работы по 
монтажу, обслуживанию и ремонту оборудования.

3.1. МОНТАЖ ОБОРУДОВАНИЯ 

М отаж н ая и ремонтная документация
Для выполнения монтажа необходимы рабочие проекты, документа

ция заводов-ИИ от овит ел ей и технологическая документация.
В состав р а б о ч и х  п р о е к т о в  входят: рабочие чертежи — планы помеще

ния с привятками оборудования. установочные чертежи, схемы коммуникаций; поясни
тельная иписка - обоснование решении, технические расчеты и смета.

Р е м о н т н а я  д о к у м е н т а ц и я  состоит из схем технологических процессов, 
порядка приемки в ремонт, правил демонтажа и ратборки, сведений о дефектации
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деталей и сборочных единиц, восстановлении покрытий, сборке, испытаниях; техн 
ческих условии на все вилы ремонта (общих и специальных требований к изделии), 
его составным частям, комплектности); ремонтных чертежей, необходимых для p J  
монта дефектных и изготовления новых деталей и сборочных единиц, сборки я  
контроля отремонтированных изделий.

Распаковка оборудования
При вскрытии упаковки щиты ящиков отделяют, не нарушая ищ 

целостности, руководствуясь предупредительными надписями.
После удаления упаковки проверяют комплектность поставки, состав изделии 

(наличие всех сборочных единиц) и его исправность Для определения исправн 
оборудования производят частичную разборку изделия (если зто допускается инстр: 
цией)

Вскрытие упаковки и определение исправности оборудования производят в при! 
сутствин представителей предприятия-получателя и монтажной организации. В слу 
некомплектности поставки или неисправности оборудования получатель обязан о 
вить акт и вызвать представителя завода-изготовителя.

При повреждении оборудования в пути составляется акт для предъявлений 
претензий транспортной организации или организации централизованного снабжения

Получатель обязан обеспечить правильность хранения оборудования в соо .вет-i 
ствии с требованиями инструкции завода-изготовителя.

Подключение оборудования к электросети
Электрические устройства подключают к электросети в соответствии 

с принципиальными и монтажными схемами.
Электродвигатели, магнитные пускатели и автоматические выключатели имеют 

стандартную маркировку выводов катушек и клемм подключения.
Тепловые аппараты не имеют стандартных схем подключения. Нагреватели лих 

аппаратов могут состоять из одной и более секций. Изменение мощности тепловых 
аппаратов осуществляют за счет параллельного или последовательного соединения 
секций или отдельных нагревателей, а также частичного их отключения. По тому] 
подключение тепловых аппаратов в сеть выполняют только на основании схем И 
инструкций заводов-изготовителей.

Токопроводящие корпуса оборудования заземляют. Заземляющие проводники 
сооружаются в соответствии с требованиями ПУЭ. Открыто проложенные проводники 
должны быть доступны для осмотра и окрашены в черный цвет

Площадь сечения заземляющих проводников, подключаемых к корпусам оборуЯ 
лования, в сетях с заземленной нейтралью должна обеспечивать прохождение тоиц! 
составляющего не менее $0% максимального тока фазных проводников, а в се т«  
с изолированной нейтралью— не менее '/■ тока разных проводников. Минимальные 
сечения заземляющих проводников составляют, мм3: для голых медных жил — 4,1 
алюминиевых — 6, изолированных медных — 1,5, алюминиевых — 2,5.

Эксплуатационная характеристика алюминиевых проводов и кабелей приведена 
в табл. 3.1. Значения длительно допустимого тока для алюминиевых проводок 1анШ 
в табл. 3.2.

Сопротивление заземляющего контура должно быть не более 4 Ом Без соеди-
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-------------------
Защитная оболочка Наружный покров Основная область 

применения или вил 
прокладки

Открыто внутри и 
снаружи зданий, 
в блоках при от
сутствии механи
ческих повреж
дении 

То же

Продолжение

По стекам внутри 
и снаружи зда- 
ний, в каналах 
на скобах

Открытая проклад
ка по стенам 
внутри и снару- 
жи здании

T ib n  и u& Y1

Значения длительно лоп>стимого тока для алюминиевых проводов и кабелей

Основные
марки

Провода и шнуры в трубах 
с резиновой или полихлор- 
виниловой изоляцией: AI1P. 

АПВ. АПН, АПРТО, 
АППР и др.

Провода и кабели, изолирован
ные и защищенные оболоч

ками, бронированные и небро
нированные: АТПРФ. АВРГ. 
АСРБГ, АНРГ. АТРГ, А ВВГ 

и др.

Кабели с бумажной пропитанной изоляцией 
в свинцовой или алюминиевой оболочке: 

ААГ. ААБГ и др.

Прокладка Открытая В трубах при числе, 
одножильных 

проводов

Сечение, м» ■ 10* - 2 3 4 Двужильные Трехжильные Двужильные Трехжильные Четырехжильные

2,5 24 20 19 19 21 19 23 22 -

4 32 28 28 23 29 27 31 29 Л

6 39 36 32 30 38 32 42 35 35

10 60 50 47 39 55 42 55 46 45

16 75 60 60 55 70 60 75 60 60

25 105 85 80 70 90 75 100 80 75

35 130 100 95 85 105 90 115 95 95

50 165 140 130 120 135 110 140 120 110

70 210 175 165 140 165 140 175 155 140

95 255 215 200 175 200 170 210 190 165

120 295 245 220 200 230 200 245 220 200

150 340 275 255 - 270 235 290 255 230



разбирают (снимают облицовочные кожухи и настилы транспортера), а 
соединяют шланги и трубопроводы. а также тлектропроволку и и ' Члени*.
•тою машину ратбиракч на секции и внося! к помещение Сборку секций и 
машины прои1воля1 в обратном порядке Особое внимание при сборке 
на|яжению настила |ранспортера (натяжение должно бьиь равномерным. ■ рол 
на зветдочках приводного вала - проворачиваться от руки)

В соответствии с гидравлической схемой посудомоечные машины подед^^Н 
к сети холодно!о и горячего водоснабжения с давлением не менее 0 ,15 |^Н  
(1.S кгс/см?) Для слива воды шланги подводят к канализационному трапу, 
пускная способность которого должна быть не менее 1 м^/ч.

Водопроводные грубы перед установкой тщательно очищают.
Электромонтажные работы сводятся к прокладке (под полом в iрубеж) и J  

ключению проводов к вводным клеммам пульта вправления. а также к подсо*щ. 
нению корпуса к заземляющему зажиму (сопротивление изоляции ыковедущи* чаем 
должно быть не менее 0,1 МОм) W

С «авода машины поставляют для работы от сети напряжением 3N — МП И  
по пому при включении их в электросеть напряжением 3 ~  220 В обмотки злекпХ 
двигателя и пны необходимо переключить со зводы на треугольник и поменяв, 
положение перемычек в соответствии с тлектросхемой, а нагревательные шемеищ 
теплового реле заменить.

Вытяжной зонд машины подсоединяют к коробу вытяжного вентилятор», i
После окончания монтажа производят испытание гидросистемы на гермии» 

ность. Перед пуском машины проверяют правильность направления вращения Электр* 
двигателей насосов и транспортеров.

При наладке машины стрелку термоежнализатора ГСМ-100 ^ мнавливаш ^Н  
температуру 92...% °С. Реду ктором РВ-3 обеспечивают давление 0,15 МПа (1,5 кге/а*).

Холостую обкатку машины производят в автоматическом режиме. 11родол*» 
тельность обкатки должна составлять не менее 10 рабочих циклов. В процесса 
работы не должно наблюдаться постороннего шума, сгуков и подтекания во Ж Щ  
соединениях трубопроводов.

Сдача обору дования в эксплуатацию
Пусконаладочные работы начинают с проведения следующих и е в В  

тании: проверки на герметичность трубопроводов, емкостей, аппаратов и сосуЯОЖ 
проверки сопротивления изоляции электрических цепей; проверки сопротивлЯ^Н 
заземления; индивидуальной обкатки оборудования на холостом ходу и под в !  
грузкой.

Продолжительность и параметры испытаний указываю! в заводской эксплув^И 
ционной документации.

Перед пуском оборудования на холостом ходу проворачивают вручную его 
водные устройства, татем кратковременным пуском проверяют направление нрашеЛИ 
тлектродвигателя. Во время испытания оборудования на холостом ходу проверив 
правильность взаимодействия его отдельных узлов и деталей, надежность кр еп лелИ  
герметичность сальниковых и прокладочных уплотнителей, степень нагрева подиЛ^В 
ников и трущихся пар, правильность зацепления шестерен и других передач.

При обнаружении неисправностей их устраняют и производят п овто р н о е ис|^Н  
тание оборудования
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Испытанию под нагруисой подлежит все смонтированное оборудование Во время 
^.цыганив оборудование выводят на рабочим режим и выполняют те же провероч
ное работы, что и при холостом опробовании

После окончания испытании комиссия принимает оборудование в жеплуагацию 
„ состав комиссии входя! представители гтрелприятия-закагчика (председатель), мои 
,ажнои организации, надюрных органов (технического, пожарного, санэпидстанции). 
, также представитель органиишии. принимающей оборудование на техническое 
„<ic.ii жнвание.

1’абота комиссии швершаегся составлением акта о приемке оборудования, к кото- 
, ,м> прилагаются документы о всех вилах испытании, проверок.

Исли в процессе монтажа оборудования обнаружены производственные и кон 
1Грукгнвные дефекты или некомплектность, заказчик и представитель монтажной 
цианизации составляют акт-рек чамацию и направляют его заводу итгоговителю, 
инорыи обязан устранить выявленные дефекты или таменить оборудование

При устранении дефектов срок гарантии продлевается на период, в течение 
которого оборудование не использовалось, а при замене оборудования гарантийный 
срок исчисляется со дня замены.

Рекламация может составляться как на оборудование в целом, так и на от
дельные изделия и приборы, срок гарантии которых тот же, что и на основное 
тделие.

Владелец оборудования имеет право предъявлять претензии к завод v-и зготови- 
те ли) по поводу обнаруженных дефектов в течение всего гарантийного срока. Сроки 
тарантии устанавливаются стандартами или техническими условиями и укатываются 
н руководствах по жеплуатации оборудования

3.2. РЕМОНТ ОБОРУДОВАНИЯ

Система ц-ишоао-пред.унредительных 
ремонтов (III1 P )
Система ППР представляет собой комплекс организационно-техниче

ских мероприятий, тадача которых -  предупредить чрезмерный износ деталей обору- 
ювания, уменьшить возможность вонтикновения внезапных отказов деталей и узлов, 

обеспечить высокое качество технического обслуживания и ремонта, снизить расходы 
на жеплуатацию и техническое обслуживание. Чередование и периодичность техни
ческого обслуживания и ремонтов определяются ремонтным циклом в зависимости
11 г особенностей конструкции и условий жеплуатации оборудования.

Под ремонтным питом понимается наименьший период жеплуатации изделия. 
» течение которого в определенной последовательности осуществляются все виды тех 
ническото обслуживания и ремонта Последовательность разных видов ремонта в 
"Редела* ремонтного никла называется структурой ремонтного цшиа Она предусма! 
пивает выполнение плановых работ трех видов, техническое обслуживание (ТО). 
,е*ущий ремонт (ТР) и капитальных ремонт (К). Структура ремонтного цикла для 
Р*1ных типов торговой техники различна. Основные виды регламентированных работ, 
“ходящих в состав ППР. представлены н табл. 3.3.

< |руктуру ремонтh o i  о цикла можно гтредставшь в виде трафиков. Так. например. 
Для мясорубки МИМ-5011 (структура ремонтного цикла 5ТО-ГР. 5ТО-ТР—К) график
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т * б л " ч .  3.J
Работы, ретламектированныг Наложением о Н И Р для 
механического и элекгротеплового оборудования

Наименование оборудования

Виды
техниче

ского 
обслужи
вания и 

ремонтов

Перио
дич

ность,
мес.

Количество 
ТО, ТР и К 
в ремонтном 
цикле в тече

ние срока 
службы до 
списания

Структура
ремонтного

цикла
Срок
•мор.
ТИ1В.
иии,
лет

Электрические котлы, грили, жа ТО 1 100 5ТО. ТР- 10ровни, автоклавы ТР 6 18 5ТО-ТР../Д
к 60 1 -5ТО-ТР-К

Электрические плиты, шкафы, ско то 1 100 5ТО-ТР... 10вороды, мармиты ТР 6 20 5ТО-ТР
Электрические кипятильники то 1 50 5ТО—ТР... ; 5ТР 6 8 5ТО-ТР-

к 30 1 5ТО-ТР—К
Электрические пароварочные ап т о 1 100 5ТО-ТР... I 10

параты ТР 6 17 5ТО-ТР—К
к 36 2

Картофелеочистительные маши т о 1 80 5ТО-ТР... 1 8
ны; мясорубки; овощерезки; ТР 6 14 5ТО-ТР-К
машины для нарезки хлеба и га к 48 1
строномических товаров; маши
ны для помола кофе; протироч
ные, вэбивальные машины; уни
версальные приводы: формовоч
ные и раскаточные машины

Посудомоечные машины то 1 64 2ТО—ТР._ 8
ТР 3 30 ..2ТО-ТР—К
к 48 1 К

ППР представлен на рис. 3.1. Следует иметь в виду, что несмотря на то, что 
структуры ремонтных циклов и график ППР для многих видов оборудований 
одинаковы, содержание и трудоемкость работ могут быть совершенно различнМвИ

Под техническим обслуживанием (ТО) понимается комплекс операций по ПОЯ-i 
держанию работоспособности (или исправности) оборудовании при испольЮНЯШ 
его по назначению, при хранении и транспортировке.

Под ремонтом понимается комплекс операции по восстановлению исправносТШ 
или работоспособности оборудования, восстановлению его ресурса или составнЫ»! 
частей. Тортово-технологическое оборудование подвергается текущему и капитальней 
ремонтам Текущий ремонт — это наименьший по объему вид планового ремонта,; 
выполняемый на месте эксплуатации в целях обеспечения или восстановления работо
способности оборудования. Он состоит в замене отдельных износившихся деталей,! 
устранении дефектов, выполнении смазочных и крепежных операций и ДР *****1 
та .1ьный ремонт— п о  ремонт, выполняемый для восстановления ресурса издели* j 
заменой или восстановлением любых его частей.

Капитальный и текущий ремонты могут быть плановыми и непланов»»*'! 
Плановый ремонт проводится по графику. Неплановый ремонт п роводи тся  в ивЯ*Ч



Ввод S
эксплуатацию

TP TP • TP TP TP TP TP

TO TO TO TO TO TO TO TO

Месяцы

S  12 >6 24 JO 36 *2 *S

Рис. 3.1. График II I IP  мясорубки МИМ-SW)

(ранения последствий внезапных отказов и поломок. Торговое оборудование а 
г мьшинстве случаев подвергается плановому капитальному ремонту. Плановый капи
тальным ремонт не предусматривается для оборудования, которое в процессе жеплуа- 
laumi не имеет механического ишоса (например, тепловое). Все укатанные работы 
i ризваны поддерживать работоспособность машин и устройств до очередного пла
новою ремонта.

Неисправным считается оборудование, которое не соответствует хотя бы одному 
in требований, установленных жеплуатационной документацией, стандартами 
I оС'Тами), техническими условиями (ТУ). К неисправностям относят снижение 

мрошводительности и жономичности машин, потерю точности, отклонения в техно- 
н ических процессах (сверх допустимых пределов). Надежность оборудования обуслов- 
шается беюткашоегью, долговечностью, ремонтопригодностью и сохраняемостью.

Ьсютказность — это свойство оборудования сохранять работоспособность в тече
ние некоторой наработки, т. е. работа бет отката в течение шинного промежутка 
времени.

1<>иовечмость отражает такое свойство оборудования, как сохранение работо
способности до капитального ремонта или до списания.

Ремонтопригодность — это приспособленность оборудования к предупреждению, 
обнаружению и устранению отказов и неисправностей Чтобы поддерживать работо- 

юсобность оборудования, необходимо регулярно проводить по трафику ППР ТР 
и ГО.

Ор, аищания технического о6сл>жимния 
и ремонтов оборудования

Предприятия общественного питания заключают с ремонтным пред
приятием договор, по условиям которого ремонтные предприятия обязуются вы
полнить весь комплекс работ по поддержанию оборудования н исправном состоянии. 
(,ни составляют годовое график ППР и согласовывают его с трестами или непо
средственное предприятиями.

Работы по ТР и То в основном ведутся на месте жеплуатшии оборудования. 
Капитальные работы обычно выполняются в ремонтных цехах предприятия.
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Т , 6л И ц ,  J j
Работы, регламентированные Положением о I1 IIP  дли 
механического и п е к  гротенлового оборудования

Наименование оборудования

Виды
техниче

ского 
обслужи
вания и 
ремонтов

Перио
дич

ность,
мес.

Количество 
ТО, ТР и К 
в ремонтном 
цикле а тече

ние срока 
службы до 
списания

Структур»
ремонтного

цикла
Сро,
•Мор.
TBia-
«ИИ,
лет

Электрические котлы, грили, жа ТО 1 100 5ТО...ТР— 10 iровни, автоклавы ТР 6 18 5ТО—ТР... ■*
к 60 1 ...5ТО-ТР-К

Электрические плиты, шкафы, ско то 1 100 STO—ТР... 10вороды, мармиты ТР 6 20 5ТО-ТР
Электрические кипятильники то 1 50 5ТО—тр... ; 5 ‘tТР 6 8 5ТО-ТР-

к 30 1 5ТО-ТР—К
Электрические пароварочные ап то 1 100 5ТО-ТР... | 10

параты ТР 6 17 5ТО-ТР-К
к 36 2

Картофелеочистительные маши то 1 80 5ТО—ТР._ 8
ны; мясорубки; овощерезки; ТР 6 14 5ТО-ТРНС
машины для нарезки хлеба и га к 48 1
строномических товаров; маши
ны для помола кофе, протироч
ные, взбивальные машины; уни
версальные приводы; формовоч
ные и раскаточные машины

Посудомоечные машины то 1 64 2ТО-ТР... 8
ТР 3 30 . 2ТО-ТР-К
к 48 1 К

ППР представлен на рис. 3.1. Следует иметь в виду, что несмотря на то, что! 
структуры ремонтных циклов и график ППР для многих видов оборудомняК 
одинаковы, содержание и трудоемкость работ могут быть совершенно различнш Л

Под техническим обслуживанием (ТО) понимаснч н ш п .п  операций по под
держанию работоспособности (или исправности) оборудовании при использовании  

его по назначению, при хранении и транспортировке.
Под ремонтом понимается комплекс операций по восстановлению исправносШЗ 

или работоспособности оборудования, восстановлению его ресурса или состмнЫЯ 
частей. Торгово-технологическое оборудование подвергается текущему и капитальном у 
ремонтам. Текущий рем онт-по  наименьший по объему вид планового ремонт 
выполняемый на месте жеплуатации в целях обеспечения или восстановления работо
способности оборудования. Он состоит в замене отдельных и'носившихся деталей , 1 

устранении дефектов, выполнении смазочных и крепежных операций и ДР К * "*  
тсиьныи ремонт — это ремонт, выполняемый для восстановления ресурса изделия С 
заменой или восстановлением любых его частей.

Капитальный и текущий ремонты могут быть плановыми и иеплановь**'! 
Плановый ремонт проводится по графику Неплановый ремонт проводится в целя*
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Ввод I
эксплуатацию

ТР ТР < ТР ТР ТР ТР ТР

ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО

Месяцы

В 12 >в 24 SO 36 *2 *В

Рас. 3.1. График I I I IP  мясорубки МИМ-500

I ранения последствии вне тайных отказов и поломок. Торговое оборудование в
- п.пишете случаев подвергается плановому капитальному ремонту. Плановый капи- 
тальный ремонт не предусматривается для оборудования, которое в процессе жеплуа- 
• ации не имеет механического износа (например, тепловое). Все указанные работы 
[ннваны поддерживать работоспособность машин и устройств до очередного пла- 

нового ремонта.
Неисправным считается оборудование, которое не соогветстаует хотя бы одному 

h i  требований, установленных жеплуатационной докуменгацией, стандартами 
'ГОСТами), техническими условиями (ТУ). К неисправностям относят снижение 
мрои шодительности и экономичности машин, потерю точности, отклонения в техно- 

•I нческих процессах (сверх допустимых пределов). Надежность оборудования обуслов- 
|кается беюткашостью, долговечностью, ремонтопригодностью и сохраняемостью.

Ьеютказность — это свойство оборудования сохранять работоспособность в тече
ние некоторой наработки, т. е. работа без отката в течение шинного промежутка 
времени.

Долговечность отражает такое свойство оборудования, как сохранение работо
способности до капитального ремонта или до списания.

Ремонтопригодность — гго приспособленность оборудования к предупреждению, 
обнаружению и устранению откатов и неисправностей Чтобы поддерживать работо- 

'Особность оборудования, необходимо регулярно проводить по трафику ПНР ТР 
И ТО.

Ортанизация технического обслуживания 
и ремонтов оборудования

Предприятия общественного питания заключают с ремонтным пред
приятием договор, по условиям которого ремонтные предприятия обязуются вы
полнить весь комплекс работ по поддержанию обору дования в исправном состоянии. 
° ни составляют годовой трафик ППР и согласовывают его с трестами или непо
средственное предприяц,чми.

1’аботы по ТР и ТО в основном ведутся на месте жеплуатации оборудования. 
Капитальные работ и обычно выполняются в ремонтных цехах предприятия.
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В Положении о ПНР предусмотрены индивидуальным или бригадный ^пособЛ 
обслуживания. При индивидуальном способе ta тектромехаником закрЫ ^^^^|
150.. 200 единиц оборудования одного или нескольких предприятий (в зави д ^ ^ ^ Н  
от сложности оборудования, квалификации рабочего и территориального расположи,.^! 
предприятий). j |

Наиболее перспективным являйся бригадный способ обслуживания, когда I  
бригадой закреп isooi несколько близко расположенных предприятий. Бригада 
руекя по принципу специализации и разрядности. ~Щ

В табл. 3.4 представ 1ен комп лект слесарного инструмента i лсктромехао^Н 
осуществпяюшсто техническое обслуживание теплового и механического оборудований 

Значительное количество типов и марок торгово технологического оборудован!^! 
а также различные гипы ремонтных предприятии определили и ор1анизациоиц^| 
формы ремонтов. Наибольшее распространение получили индивидуальный, узлов^ | 
и агрегатно-узловой методы ремонтов. В

При индивидуальном методе ремонта весь комплекс работ выполняют нескшя^^ 
высококналифицированных специалистов. Такой метод пригоден для ремонта обойН  
дования, выпускаемого небо п.шнми партиями. В

Узловой метод ремонта имеет ряд преимуществ по сравнению с ннливидуш^В 
ным, гак как способствует повышению труда та счет сокращения простое! <обме*1 
ныи фонд), использования менее квалифицированных специалистов узкой специали- Я 
зации и т. д. Наиболее прогрессивным методом является агрегатно-узловой, котормн 
сводится к замене ижашиваемых узлов заранее отремонтированными На рис. 3.21 
представлен вариант планировки цеха по ремонту торгово-технологического обо-1 
рудования. Я

Техническое обслуживание и текущий ремонт 
электротенлового оборудования

Большая часть неисправностей злекгротеплового оборудования свя- 1 
зана с дефектами электрической части. Такие неисправности могут резко увеличпИ  
расход электроэнергии и сделать оборудование опасным ;тля эксплуатации.

При проведении ТО и ТР необходимо плотно подтянуть все контактные со
единения (особенно на нагревательных элементах); отрегулировать приборы включ* 
ния, защиты и автоматического управления. Отключить аппарат от сети и мегаом- 
метром (или омметром) проверить поочередно сопротивление между вводными 
клеммами, а также между коммутационным аппаратом и затемляющим тажимом. 
Аналогично проверяют целостность проводки и спиралей нагревательных элементом 
Все обрывы необходимо устранить, а неисправные нагревательные юменты за
менить.

При выполнении ТО и ТР проверяют и устраняют неисправности защитных! 
ограждений, кожухов, уплотнигельных элементов, пружин и ручек дверей. При не
обходимости эти узлы и детали заменяют Конечной операцией при выполнение! 
ТО и ТР являются регулировка режима работы аппарата и сдача его в «ксплуа т аттито- 

Нишеааричные котлы. При выполнении ТО и ТР пищеварочных котлов вначале 
удаляют воду из аппарата, затем его частично разбирают, обеспечивая доступ ► 
т нтам. i

С помощью щеток и скребков удаляют накипь (в том числе очишают от на*
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Комплект слесарного инструмента электромеханика
Т а б л и ц а  3.4

Наименование универсального инструмента 
И приборов

^ 1ЮЧИ гаечные двусторонние

,к)ч таечныи двусторонний накиднон 
1к)ч гаечный разводной с максимальны
ми ра (мерами 
1104 трубчатый рычажный
лбор «Гаро»:

ключ короткий 
ключ лвухшарнирный
порога
.мсниыс головки

твертки слесарно-монтажные с ди пект- 
рнческой ручкой

I иерт ки для винтов и шурупов с кресто- 
образным шлицем 

I юекогубцы комбинированные
'руг ютубцы
"(моток слесарный с квадратным бой
ким типа Б 

1апильник плоский личной 
Ыжльник личной круглый и грехгран-

ныи
Ьиильник трачевыи плоский 
1агфилн плоские тупоносые (набор)

Ножницы 
Нож шорный
'егчнки ручные и вороток (набор)
ернер
>6ило слесарное 
Iraniенциркуль тип Ц|Ц*| 
етр i к чадной мегат п чеекии 
лещи злектроизмерн тельные U4501 

1рибор электронтмери тельный (ампер- 
нолыметр) I I  4312 

мметр М372 
_"С| аомметр М4100/3 
^•"'агки ре типовые ди тлектрические 
ро*овочный станок 
юлогна ножовочные т мбор)

Характеристика
(рамеры. мм)

6X8; 9X11; 8X10; 
10X12; 13X14;
14X17; 17X19; 19X22; 
22X24; 24X27; 32X36 
12X14; 14X17; 19X22 
19, 30, 46

N* I

14X14
14X14
Нормализованные
12. 14, 17, 19. 22,
24, 27
100X0,4; 125X0.4; 
150X0,5; 175X0.7 
200X1,0; 250X1,4 
Набор

150
150
Масса 400 г

200
160

200
Нормализованные 
100. 150 
200
Нормали ш ванные
100
150X15
0 125
0 . 1000

Номер по размеру 

Нормализованные

12 •

Стандарт

Н 049

ГОСТ 2839- 80

ГОСТ 2906-80 
ГОСТ 7275-75

ОСТ IIK T M

ГОСТ 17199—71

ГОСТ 10754-64

ГОСТ 5547-75 
ГОСТ 7283-75 
ГОСТ 23-10-77

ГОСТ 1465-80

ГОСТ 1513-77 
ГОСТ 7210-75 
11.089
ГОСТ 9522-60 
ГОСТ 7213-54 
ГОСТ 7211-54 
ГОСТ 166-63 
ГОСТ 427-75 
ГОСТ 9071-79 
ГОСТ 10374-74

ГОСТ 23706-79

ГОСТ 9502-60 
ГОСТ 17270-71 
ГОСТ 6645-68



Рис. 3.2. Планировка цеха но ремонту ыргоио- технологического обору дования:
/ -  стоя приемщика; 2 -  стеллааси; J  -  приспособление для вьзпрессовки и спрессован 
ауара кипятильник»; 4 - ащик для брака; 5 -  слесарный асрстак с тисками, л пресс п Г  
лический; 7- поворотный стол дла разборки редуктора; 4- фиксатор сменных механизмом 
место удаленна абразивном намазки. 10 -  место нанесения абразивном смазки; // — ■ 
машина. 12- ванны для удвзения накипи и краски, I )  — стенд испытания универсальных I 
волов под нагрузкой; Ы — установочные столы; /5— стенд для обкатки механического 
дования; 16 -  пулы испытания станции управления; /7 -  камера для злсктроиспытании;{М 
пу |кт управления камер...., /« - стенд испытания котлов; Л) - стенд /зля испытанна 
ников; 21 - стенд для испытания сосудов под давлением; 22 -стенд дш испытания пщ Е  
рок; 2} — стенд для испытания предохранительных клапанов; 24 - камера окраски Из 
25 - тележка гру зовая; 26 - сушильная камера; 27 шкаф дтя хранения красок

кипи и зле кг роды «сухого хода»). Мегаомметром промеряют сопротивление
Автоматику зашззты тзззов от «сухого хода» испызывают, постепенно долм 

из воронки кипяченую воду (уточняют, зза каком уровне срабатываез зашита).
Проверяют состояние и срабатывание двойного предохранительного КЛ1 

(величина срабашвания — 5,5 кПа). Пеисправнын клапан ремонтируют. Двойные IV 
дохранизельные клапаны, мановакуумметры и злектроконтактнме манометры исп 
вают и регулирую! один раз в шесть месяцев на специальном иснтс. пломбиру! 
и клеймят

Сливной пробковызз кран при необходимости протираю! наслои ГОИ или з»г! 
меняют. Устраняют неплотности МММамия крышки котла к обечайке. У o n p o n u B  
веющихся котлов регулируют и смазывают механизм поворота. Перед с лечен .зппМя 
рата в зкеплуатецию регулируют ребоп приборов стениии прав пения в автомагаИ 
ческом режиме.

Аппараты для жарки и выпечки. Мри выполнении ТО и ТР плит и шкафов, 
помимо работ, выполняемых для всех видов злектротеп юного оборудования, про- 
всряют плотность индивидуального защитного заземлено каждой конфорки. При$ 
превышении сопротивления секции конфорки 30 Ом (при Р -  3,0...3,5 кВт) ее отпрам 
ляюг в ремонт. Конфорки с трещинами и в злу |иими бракуются.

Плоскости конфорок регулируют no i ори зон тали, чтобы они былц! все зза одном .
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,н>вне с поверхностью бортов (с отклонением не более 1 мм по высоте). Темпе- 
рапрные >аюры между конфорками и борюм не должны превышать 2,5 4,0 мм

Для дефеклации и замены перегоревших тзиов жарочных шкафов снимают 
(,,чки приборов, вывинчивают винты крепления переднего винта и выдвигают до 
v л0ра жарочную камеру.

Перегоревшие сигнальные лампы и неисправный терморегулятор заменяют.
В плитах и шкафах особенно часто выходят из строя кулачковые переключа- 

,е т .  исправным считается прибор, у которого переключение осуществляется плавно.
таеддний, с надежным переключением необходимой мощности нагреаа1слси
Дверцы шкафов регулируются подтягиванием пружины. Они должны легко 

фиксироваться в вертикальном и горизонтальном положениях и плотно прилетать 
k раме шкафа (бет перекосов). Ослабленные пружины мменяются.

Кипятильники. При выполнении ТО кипятильников промываю! водогрейный 
сосуд, протирают от накипи злектроды мшшы аппарата от «сухою хода» и от 
переполнения сборника кипятка. Проверяют рабой кипятильника в автомашческом 
режиме.

Регулируют работу поплавковою устройства. Клапан поплавкового устройства 
должен полностью перекрывать доступ воды в питательную коробк> при достиже
нии уровня 70...80 мм от кромки переливной трубы для кипятильников производи
тельностью 100 дмэ/ч или SS...6S мм для кипятильников прои)водительнос1ью 25
и 50 дмэ/ч.

При выполнении ТР кипятильники частично разбираю! и удаляют накипь, обра 
ювавшуюса на поверхностях водогрейного сосуда, тжов и в переливнои трубе 
В швисимости от жесткости воды накипь удаляют 1 раз в I—.1 месяца (щетками, 
скребками, шлямбур!ом).

При выполнении ТО и ТР добиваются плотного прилегания крышки аппарата 
к корпусу и при необходимости устраняют течи в разборном кране

Техническое обслуживание и текущий ремонт 
механического оборуловання

Неисправности ■ работе механическою оборудования могут быть 
механические и злемрические.

При механических неисправностях детали оборудования ижашиваются сверх 
Допустимых пределов. Величину износа определяют прямым итмерением или косвен
ным путем (шум, на! рев).

При ТО и ТР сначала производят внешний осмотр машины на соответствие 
правилам техники tie опасности и комплектности. В конструкциях, где применены 
Ременные или цепные передачи, проверяют правильность их натяжения. Сильно 
натянутые ремни и цепи чретмерно давят на оси и подшипники, сокращая срок
1,х сл> жбы; при слабо тянутых — снижается КПД передачи.

контроль качества натяжения ремня осуществляют по стрелке прогиба, исполь- 
‘>« шнамометр или i руз. (|ри нажаыи в средней ее части прогиб ремня должен 

н пределах 10...2(1 чм.
Втулочно-роликовые цепи вы гш и каются. Предельно допустимым увеличением 

и1и|а пепи считается превышение номинального размера на 12... 18%.
При проверке смажи в редукторе уточняю! уровень и проверяют степень та-



| ржненим, т. е. решают вопрос о необходимое!» ее замены Н редуктора* 
ммены ти ш и  отвинчивают пробки. . тнвают отработанное мае ю, мкрывают с л ц ^ ^ |  
отверстие и заливают моющее масло и керосин В течение 3—5 мин на холос|^ | 
ходу промывают детали редуктора, сливают отработанную смесь и млинаюг 
масло. 1Ш

Предельный износ стальных зубчатых колес (при окружной скорости’м ^ И
3 м/с) принимаю! равным 3...10» толщины iy6a. и меряемой но начальной 
носги При меныиеи окружной скорости предельный износ может допускатм^Е 
10 .25 %  толщины iy6a. V

Предельные и жоеы червячных передач состав ляют 8 10 % для червяков В
10... 12 % для червячного колеса. Л |

Машину обкатывают в течение 10... 15 мин — ia это время не должно б ь п Л  
посторонних стуков, повышенного шума, нагрева отдельных узлов и ртбатыван^В 
приборов защиты Некоторые машины проверяют под нагружай. j

> м и нереальные привиты Во время выполнения ТО и ТР универсальнмс ПриаодЛ 
и сменные механитмы проверяют на холостом ходу Исправной признаетса рабо^| 
при незначительном шуме. Технологические операции должны удовлетворять паспор-Д 
ими режимам по производи 1ельности и качеству переработки продуктов. |Ш

При наличии вырабоии нам приводного вала или шипа хвосювика сменногД 
механизма требуется их замена. Сменные механи!мы привода должны надежиЯ 
фиксироваться к горловине ■

У сменных механзтзмов проверяют исправность рабочих органов: ножей, реш етаЛ 
шнеков, терочных дисков, абражвов. взбивагелеи и других деталей Если невозможен 
устранить дефекты на месте, детали заменяют новыми щ

Пекле выполнения всего обьема работ по техническому обе и живанию и М  
кушему ремонту универсальный привод и сменные механитмы проверяют под НВ-1 
грузкой. Привод должен работать плавно, без вибрации, температура тзаружиМ! 
поверхностей не должна быгь выше температуры окр>»,нощей среды более чем я а |  
35 40°С.

Машины картофе.зепчисгительные. При выполнении ТО и ТР картофелеочисС^Ц
тельных машин прежде всего устраняют неисправности, которые могут спос 
вагь попаданию влаги на злектропроводку и электродвигатель. Для втого необходим» 1 
подтянуть места соединения шланга или заменить его, отрегулировать прилегание! 
резинового у плотнения разгрузочной дверцы или заменить >то уплотнение, прочисти*® 
штуцер и сливное отверстие, добиться полной герметичности сальникового упло^1 
нения.

После установки новых сегментов и абразивного конуса проверяют размеры 1 
образующихся между ними за торов Проверку производят не менее чем в пяти ! 
точках: зазоры не должны превышать -5 мм, а верхняя плоскость конуса должна] 
быть не менее чем на 3 мм выше разгрузочного люка Креп тение абразивов должно! 
быгь надежным. Машину обкатывают на хо тостом ходу.

Машины для измельчения мяса. При ТО и ТР данною оборудования главное 
внимание уделяют техническому состоянию ножей и ножевых решеток, гак J  
качество фарша зависит от плотности прилегания режущих кромок ножей к плоСИ 
кости решеток и от остроты режущих кромок. Если (между режущей кромкоз! н о * Я  
и решеткой есть просвет, то их шлифуют с последующем притиркой друг к лруг^И 
Плоские стороны ножей и решеток притирают на чугунных плит»х притирках Д ° J
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, цчсния ровной м а т  вой поверхности. Боковые стороны лезвий ножа загачивают 
,( чнук> оселком или на специальном заточном с ганке.

у  шнека проверяют состояние пальца и паза хвостовика. В случае обнаружения 
„ыработки шнек восстанавливают.

Состояние натяжения приводных ремней проверяют на прогиб —он не должен 
быть более 4 мм под действием массы груза в 1 кг. Регулировка натяжения ремней

п е ч и  в е е т с я  перемещением меетро двигателя, установленного на шарнирнои плите.
Для замены ремия плиту с uierrpo двигателем поднимают в крайнее верхнее 

в'жение. Затем плиту опускают и регулируют натяжение ремне». При необходи- 
м„сти уплотнительные манжеты концов валов редуктора заменяют.

Если )ажимная гайка чре!мерно затянуia. то возникает повышенное трение в 
ре нож - решетка и возможна остановка электродвигателя. При недостаточном 
on икании гайки между ножом и решеткой возникает повышенный зазор, выш- 
юший наматывание на режущим нож мяса. Регулировку затяжки зажимной 1айки 
ииествляют слелуюшим образом гайку завинчивают до упора и возвращают на 
, 1 оборота, включают машину и медленно довинчивают, ориентируясь по шуму.

Машины для на рез к я хлеба и гастрономических ювароа. При выполнении ТО 
11' )гих машин прежде всего проверяют состояние защитных ограждений, элекгро- 

юыфовок, механизмов реи, полачи и регулировки толщины нарезаемого продукта, 
сне нравные микропереключатели заменяю!

Переднюю опору вала подачи и каретку подачи смазывают автотракторным 
слом 1 раз я 6 месяцев, а эксцентрик шатуна — ежемесячно. Чтобы смазать под
ии ни к кронштейна ножа, отвинчивают контргайку, выпрессовывают вал ножа, про- 
ыклки подшипники и заливаю! полость между ними смазкой УТ-1.

В  процессе смазки обязательно проверяют состояние шатунов, кривошипов, хо- 
овых и других валов планетарного механизма. Если в головке шатуна появилось 

Постукивание, то уменьшают зазор с помощью регулировочного винта. Причиной 
еправильной работы регулировочного механи imb является ослабление фасонной гайки, 

зажимающей регулировочный диск. Для устранения зтого дефекта регулировочный диск 
станавливают в соответствии с требуемой толщиной нарезки хлеба и плотно затя- 
ивают гайку. Плохое качество резки свидетельствует о затуплении ножа —его не- 

ходимо заточить
По мере необходимости производят наладку фрикционного тормоза. Для проверки 

его работы отключаю! машину и, если ее движение прекращается не сразу, про 
'водят регулировку тяги тормоза или заменяют его пружину.

Если при опробовании работы машины наблюдается снижение ее производи- 
сльности, проверяв.! натяжение клинового ремня и при необходимости его под
минают или заменяют

Машины оосуломтчиыа. Приступая к ТО и ТР посудомоечных машин, снимаю! 
-зимовочные кожухи и проверяю! кхническое состояние всех зон обработки 

стРаняют загрязнении от остатков пищи; очищают форсунки моющих и ополаски 
чних душей, филыров насосов. Без разборки проверяется герметичность гидро-

с,емы. Течи устраняю! подтягивая соединения, или заменяют уплотняющие детали 
>иновые прокладки, тальниковую набивку). Проверяют резиновые уплотнения в 
Реунках моющих и опо мскиваюш. х душей.

При текущем ремонте посудомоечной машины снимают и чистят коллекторы, 
канализационную систем' Если после промывки и очистки гидросистемы
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вода не подается в ванны, в во лона i ревак- ль или к форс> нкам, 
иска1Ь н неисправное in соленоидных к мпанон Проверку рабоп.1 соленоидных 
осуществляют в режиме «Наладка» ^

Нормальная работа машины может 6ы 1ь обеспечена при давлении 0,06 и Л  
Причиной нижого давления может быть неисправноегь или неправильная настродЯ 
редукционного клапана, который должен быть отрегулирован по манометру 
6а 1ыванне при давлении 0,06 МПа

Проверяю! наличие накипи на инах водонагревателя или ваннах. Накипь> дат J  
механическим способом. Если время полгоювки машины к пуску >аметно ) bcj^H 
чилось или температура воды в ополаскивающей ванне недое 1аючна, то >то мо« 9  
свидетельс1вовать о неисправно*.ли пнов или пропуске волы черел ькциощ ^Н  
клапан РВ-3 Ттны проверяют омметром и при обнаружении неисправностей за *Л  
няют; РВ-3 - регулируют. -

Температурный режим по секциям машины должен бы!ь не менее залшо^Н 
пределов моющего pacieopa 45 С. ополаскивающей рециркуляционной воды 50^1 
и ополаскивающеи проточной воды на выходе форсунок 85 °С. Щ

Перед заполнением машины моющим раствором проверяют работу * нищ  |^И 
датчиков уровня волы в ваннах Щ |

Автоматика шииты и регулирования уровня воды должна обеспечивать и о н  
держание талаииых режимов работы и защиту ннов от «сухого хода». Сиг наЦ  
пая арматура должна быть исправной.

Перед заправкой моющим средством бачок и трубопроводы промывают водой 
и проверяют регулировку доты с помощью рычагового поплавка конечного в ы к л Я  
чателя При нажатии высокой пластиной настила на рычаг конечный ныключагаН 
должен быть в нажатом состоянии. После «того бачок наполняется моющим растм! 
ром -300 350 смэ (для машин ММУ-2000) и 150...200 см3 (для машин ММУ-1000).1 
Если моющее средство не подается, причиной згою может быть разрегулирояЛ 
рычага поплавкового конечного выключателя секции тагрузки или неиспрмМКЯН 
соленоидного клапана |

У машин непрерывною действия контролируют работу транспорк-ра. В редуктор* 
проверяют уровень масла шупом и в случае необходимости сто до швают; I ршШ 
в 6 месяцев масло заменяют новым марки «Пилинлровос-52» Подшипники качения! 
привода транспортера смазывают I раз в 3 месяца солидолом УС-2, * полшнпнИИв 
электродвигателей I раз в 6 месяцев.

Натяжение цепи должно быть равномерным по всей длине, а прогиб при] 
нажатии рукой в средней части должен быть в пределах 10 .20 мм. В случае не-| 
обходимосги цепь натягивают передвижением привода. На!яжсние настила транспорт 
тера должно быть равномерным с обеих сторон, но не чре (черным Ролики настилИ 
должны поворачиваться от руки, а настил должен перемены :ься легко, без рывком 
Натяжение настила транспортера производится путем подтяг пнания нагяжнЫХ винтоШ 
Ролики, которые не вращаются (имеют сколы, трещины), под i с жат тамене. .

Элекгроаппарапра управления машиной работает во влажном режиме и требует 
ежемесячною контроля

Состояние электроаппаратуры определяют внешним осмотром. У машин непряд 
рывною действия проверяют работу конечною выключай ч транспортере, У чаШ1̂ Р  
периодического действия работу программною механитма

Конечный выключатель транспортера ретулирмот. 11 >м при наавтии посу^Ц



, н iaHicy злекфоблокировки привод транспоргера отключался, т. е. уточняют и 
ф и к с и р у ю т  положение конечного выключателя по вертикали.

Перед сдачей машины в эксплуатацию проверяют рабогу всех исполнительных
■ ментов в режиме «Наладка» Окончательное опробование машины производят 

„ режиме «Работа». Посторонние шумы, стуки, подтекание волы в соединениях 
л .проводов и через дверцы не допускаются. Защитные фартуки, разделяющие 
||Ь, обработки в моечной камере, должны надежно защищать от разбрызгивания 
|ы во время рабоiы машины.

Рели затруднен подъем кожуха рабочей камеры машины периодического дей- 
,„ия. необходимо огрегулироватъ пружинный механизм уравновешивания.

В табл. 3.5...3.13 представлен перечень основных видов работ при выполнении 
1Хнического обслуживания и текущего ремонта некоторых типов злектротеплоеого 
„ механического оборудования

Т а б л и ц а  3.5
Перечень работ, выполняемых при зехническом 
обслуживании (ТО ) всех типов 
злектротеп-ювого о6ор\ юваинм

Перечень рабоз

I Внешний осмотр аппарата

Проверка комплектности аппарата
3 Проверка плотности и целостности за

шитого заземления
4 Проверка целостности и исправности 

мектропроводки
5 Проверка исправности и плотности злект- 

роконтактных соединений
6 Проверка исправности крышек, ручек, 

«блицоаок
7. Проверка работы аппарата в рабочем ре

жиме
И Регулировка или имена элементов воз

действия на кон 1акгную группу приборов 
включения, зашиты управления

9 (амена контактных соединений
Ю Отметка о произведенных работах 
П Проведение инструктажа по правилам 

безопасной эксплуа. .ш ин  аппарата

Примечания

С целью выявления явных неисправнос
тей на соответствие требованиям тех
ники безопасности

На соответствие требованиям техники 
безопасности 

От автоматического предохранителя до 
клеммной коробки 

В приборах включения, переключения, 
зашиты и управления 

На выявление деформаций, сколов, за- 
диров, трещин и т. д.

На соответствие заводской инструкции

При необходимости

При необходимости 
В учетных документах 
При необходимости

Примечай». Все дефекты. Связанные с i ребоааииями техники безопасности, должны быть 
“ чтельио устранены Все дефекты, влияющие и» качество прзпоювляемых блюд, должны 

"бямтельно устранены. В процессе ныполиени» технического обслуживания уточняют 
" и  которые должны бы и, выполнены при Г> жжайшем 1екущем ремонта.
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Продолжение

Перечень работ

10. Проверка сальниковых уплотнений
И. Проверка надежности крепления машины 

к столу, полу, фундаменту
12. Проверка надежности крепления съемных 

У1ЛОВ и механизмов
13. Замена предохранителей, катушек и тепло

вых элементов пуска гелей
14. Затяжка крепежных деталей
15. Проверка работы машины в рабочем режиме
16 Отметка о произведенных работах
17. Проведение инструктажа по правилам же 

плуатации машины

Примечания

Выявленные дефекты устранить 
При необходимости закрепить

При необходимости та к ре пить

При необходимости

В учетных документах 
При необходимости

Прямечаме. Нее дефекты, сви инные с техникой беюпасности, должны быть обяительно устра
нены Все дефекты, влияющие на качество перерабоываемых продуктов, должны бы!ь обямтельно 
ч )  ранены В процессе выполнения технического обслуживания уточняют работы, коюрые лолао 
быть выполнены при ближайшей текущем ремонте.

Т а б л и ц а  3.10
Перечень основных рябо), выполняемых при техническом 
обслуживании (ТО) универсальных приводов, 
карюфелеочис'иге.тьных, щбива imimx н перемешивающих машин

Перечень работ Примечания

1. Выполнить работы. ука)анные в 1абл. 3.9
2. Проверить исправность утла крепления смен

ных исполнительных механизмов универ
сальных приводов

3. Проверить состояние абрашвных поверхнос
тей, резиновых уплотнений, штуцера подачи 
воды и натяжения ремня в картофелеочисти
тельных машинах

4. Проверить работу и состояние узлов регули
рования скоростей, натяжение ремней и инст
рументы для взбивания во взбивальных ма
шинах

5. Проверить состояние узла фиксации месиль
ного рычага, степень нашжения цепи, регу
лировку шзора между ограждением и дежой, 
) тектроблокировку тестомесильной машины

При необходимости 

Выявленные дефекты устранить

Выявленные дефект vcipamiTb

Выявленные нфекты ус[ранить



Т а б л и ц а  3.11
Перечень основных работ, выполняемых при техническом
обслуживании (ТО ) мясорубок, овощерезок.
машин ч «  нарезки хлеба и т астрономических товаров

11 ргчеиь («бот Примечания

1 Выполнить работы, указанные в табл. 3.9 
' Проверить состояние и iaточку решеток, 

пальца шнека, натяжение ремней мясорубок 
< Проверить состояние режущих инструмен

та . степень натяжения ремней и узлы регу
лировки толщины ре ia овощерезок 

1 Проверить и отрегулировать работу электро- 
б юкировок, заточного устройства, узла регу
лировки толщины нарезаемого ломтика и 
тормозного устройства машин дли нарезки 
хлеба и гастрономических товаров

При необходимое!и лефекты устра
нить

При необхолимости лефекты устра
нить

Выявленные лефекты устранить

Т а б л и ц а  3.12
Перечень основных работ, выполняемых при техническом 
обслуживании (ТО ) посудомоечных машин

Перечень работ Примечания

1 Выполнить работы, указанные в табл. 3.9 
' Проверить состояние тонов в ваннах и водо

нагревателе, регулирующих вентилей, соле
ноидных клапанов, терморет уляторов, конеч
ного выключателя iранспоргера. Проверить 
и отрегулировать проходимость волы через 
форсунки душей, натяжение цепей, работу 
протраммною мехаттитма, состояние коллек
торов, исправность манометров, нас шла кон- 
нейера. ритмичности подачи моюшего сред
ства, резиновых фартуков, кассет

Выявленные дефекты устранить
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Выполняемые работы при текущем ремонте Т а б л и ц а  3.13

Наименование <>бор\ донаниы

Пищеварочные
злегтрические

котлы

Перечень основных работ, выполняемых при текущем ремонте

Кухонные плиты, жароч
ные шкафы, сковороды, 
фритюрницы

ВХ л у ж „ ЬмТ и Г б° ~ '  ПРСДУСМОГР<:НИЫе объемом технического 

Промывка пароводяной рубашки

Чистка электродов защиты от «сухого хода»
С мажа штока и регулировка механизма противовеса 
Очистка фильтра заливной воронки 
Ремонт соединительной и запорной арматуры 
Регулировка работы станции управления

В" ж и в Г „ : , я Р1бОГЫ- предусмотренные объемом технического

выравнивание жарочной поверхности и устранение перекосов 
конфорок, смазка регулировочных болтов

Ремонт мест крепления тэнов в жарочных шкафах 

Реных,ш8̂ в ЯЦИ° ННЫХ “ Л*ИЖек н* JBeP‘wx » стенках жароч-

^ных ш кафоГ'” 1 РУЧСК И механи,мов закрывания дверок жароч-

Регулировка механизма фиксации положения сковороды 
Регулировка пружин, уравновешивающих чашу сковороды 
I смонт механи>ма поворота чаши сковороды

Причем

См. табл. 3.6

С заменой теплоносителя и антикорро
зийной присадки

При необходимости заменить злектроды
Котлы КПЭ-100. КПЭ-160. КПЭ-250

При необходимости
При необходимости заменить детали и 

комплектующие изделия
См. габл. 3.5 и 3.7

При необходимости пружины заменить 
При необходимости

1\роаолженмс

Наименование оборудования

Электрокипятильники, 
термостаты. мармиты, 
кофеварки

Перечень основных работ, выполняемых при текущем ремонте

У ниверсальные приводы, 
картофелеочиститель
ные. взбивальные и пе
ремешивающие машины

(*>О-J

Выполнить все работы, предусмотренные объемом технического 
обслуживания

Промывка сборника кипятка с заменой вышедших из строя элект
родов

Очистка сосудов и элементов кипятильника от накипи 
Протирка пробкового крана
Регулировка работы станции управления с заменой комплектую

щих изделий
Регулировка и ремонт поплавкового клапана
Регулировка и ремонт реле давления

Ремонт или замена дверных защелок пароварочного шкафа
Очистка коллекторов и клапанов блок-кранов кофеварок
Промывка системы трубопроводов и чистка трубки уровня
Регенерация поваренной солью йонообменной смолы
Замена смазки в подшипниках электродвигателя насоса
Замена клапанов, пружин, уплотнительных колец и прокладок; 

деталей запорной и соединительно» арматуры трубопроводов
Набивка сальника, замена подшипников электродвигателя насоса
Выполнить все рабош, предусмотренные в объеме технического 

обслуживания
Замена смазки в редукторах и подшипниках 
Регулировка режимов работы оборудования
Замена комплектующих изделии в результате дефектации

Примечания

См. табл. 3.8

При необходимости 
При необходимости 
При необходимости

При необходимости
При необходимости (в кофеварках, мар

митах)
При необходимости
Блок-краны смазать смазкой «Арсан»
Кофеварки
Кофеварки
Кофеварки
При необходимости (кофеварки)

При необходимости ( кофеварки)
См. табл. 3.9. 3.10

При необходимости





Капитальный ремонт

капитальный ремонт оборудования обычно выполняют в ремонтных 
предприятиях. На рис. 3.3. представлена маршрутно-технологическая схема ремонта.

1'азборка, мойка и очистка оборудования. Перед началом разборки удаляют масло, 
„„межуточный теплоноситель. Крупногабаритное оборудование разбирают на сбо
рные единицы, а затем на отдельные летали. Мелкое оборудование сразу ратбнрают 

иа летали. При ратборке контролируют положение деталей (делают метки), чтобы 
,(', ,егчить процесс сборки. Часть деталей после разборки (независимо от их техни

ч е ско го  состояния) заменяют новыми. К таким деталям относятся прокладки, шплин- 
1Ь|, штифты, шпонки, уплотнения, подшипники скольжения, приводные ремни, тзны

Прессовые соединения разбираются с помощью прессов. После разборки детали 
направляют в отделение мойки и очистки, а электродвигатели, приборы автомати
ки - в соответствующее отделение для ремонта. Целесообразно вначале промывать
У (лы. а после отдельные детали. Все детали должны быть тщательно очищены 
,м грязи, масла, нагара и накипи, так как замерить износы и обнаружить дефекты 
можно только на чистых деталях.

Мелкие детали предварительно укладывают в специальную сетчатую тару. Для 
мытья деталей применяют моечные машины или моечные ванны, в которые на
стают 4 ..6%-ный раствор едкого натра, подогретый до температуры 80 „90 °С, водный 

раствор тракторина или моющего средства ОП-7, ОГМО. Продолжительность мытья 
составляет S...10 мин. Промытые детали ополаскивают чистой водой и продувают 
" тухом для удаления влаги.

Обезжиривание и удаление поврежденного лакокрасочного покрытия производят 
раствором моющего средства «Лабомид» (25...35 r /л), нагретым до 80... 100 “С.

Накипь размягчают в ванне (рис. 3.4) с 10... 15%-ным раствором едкого натра 
(каустическая сода), нагретым до температуры 70...80°С. Время выдержки в растворе 
оставляет 8... 10 ч. После обработки в растворе детали на 5... 10 мин опускают в 

расположенную рядом ванну с горячей водой для удаления остатков раствора ед
кою натра.

С промытых деталей размягченную накипь удаляют с помощью металлических 
щеток или скребков.

(ефектация ланмгй и уэлов оборудования. Поступившие на дсфекгашпо детали 
дч !жны подвергаться 100%-нвй проверке и контрольным измерениям Если при наруж
ном осмотре будет притнана нецелесообразность дальнейшего восстановления дета
ли. их бракуют.

В результате дефскгации получают четыре группы деталей: пригодные для ис-
11,1 >ьзования без ремонтно-восстановительных работ; пригодные для использования, 
но требующие восстановления; имеющие нарушение лакокрасочных покрытий и при- 
1 одные для использонания при их восстановлении (облицовочные листы, кожухи. 
01 Раждения); не пригодные для дальнейшею применения, а также детали, требующие 
И|остановления. но восстановление которых является экономически нецелесообрат- 
ным

Комплектации оборудования. На комплектацию поступают детали и сборочные 
единицы, прошедшие г чоитно-восстаионигельные работы, признанные пригодными 
Д;1Я повторного исподI юнания после разборки; требующие восстановления только 
дактд расочного покрытия или новые, необходимые для восполнения отбракованных.
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Рис. 3.3. Маршрутов-технологическая схема ремонта
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I’iic. 3.4. Ваииа и *  pi 1ЧЯ1чеиин и улазе- 
,1Ия накиии:

с тянем кран; ? *  inuioHiofiHutifl, )  -  регу- 
,„ровочиый пулы I«плевою режима; 4 — пере
шивная груба; S -  крышка; л -  вентиляция; 7 -  \ 
дорабатываемое изделие; 8 рукоятка подъема 
, ишки; *  -  п «

\г/ 7 / / / / / / ---

При комплектации необходимо подбирать детали, сортируя их иа несколько 
I pvпн. Детали с максимально допустимыми лиамефами отверстий собирают с лета

ми группы налов, диаметры коюрых выполнены с наибольшими размерами; ане
мично детали с лиамефами отверстий, близкими к нижнему пределу, собирают 
деталями валов минимальных ра)меров. Такой подбор деталей позволяет соблюдать 
салки, требуемые по техническим >словиям

Подбор деталей и сборочных единиц для каждого вида оборудования произ
водя! по комплектовочной ведом(кти, которую составляют в процессе дефекгации.

Комплект деталей и сборочных единиц укладываюi в специальную iару с ячей
ками и вместе с комплектующей ведомостью направляют на участок сборки

Сборка, обкатка и испытание оборудования. Порядок сборки определяется кон 
рукцией оборудования и выполняется в последовательное!и. обратной разборке

Сборку механического оборудования начинаю! с базовой детали или сборочной 
•МИНИНЫ.

Окраска оборудования. Благодаря лакокрасочным покрытиям улучшается внешний 
«ид оборудования. Кроме того, лакокрасочное покрыше служи! для защиты мегал- 
шческих изделий от коррозии.

Качество и долговечность окраски зависят в основном от правильной подготовки 
.опиваемой поверхности и свойств лакокрасочного покрытия.
С подлежащей окраске поверхности удаляют следы пятен и ржавчины, остатки 

чеки, затем обезжиривают ее щелочными растворами или бензином (керосином), 
"I омывают юрячей нодой и просушиваю!

После этого поверхности оборудования и деталей грунтуют и шпаклюют. Груи- 
'нка предо1вращаеI поверхности от коррозии и разрушения и обеспечивает прочное 
-мление металла с 1акокрасоччым покрытием Шпаклевку производят для выравни

вания поверхностей После высыхания шпаклевки поверхности, имеющие неровности, 
очищают шкуркой.

Краску наносят ки >ями или пневмаiнческими краскораспылителями. Окрашенное 
"б<»ру ювание сушат на воздухе или в сушильных камерах.

1 Чобеииосзн рем ин ,a i.ieKгрозен.шнш«  оборудования. Иищеварочные котлы под
у ч а ю т  гидравлическим и электрическим испытаниям Прочность котлов проверяют 
'явлением 0,1 M ila в течение 5 мин Для испытаний используют давление город- 

ского водопровода (в качестве регулятора давления - реду кционный клапан, а в ка
честве усилителя давления — насос).

Электрическим иопьнаниям обору ювание подвертают на стенде, сосюяшем из
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Сне. 3.4. Ванна и *  pa 1ЧЯ1ЧГНИИ и удале
ния накипи:

с 1ИВНОК кран: ’ “■ тепюиюлямия. S — регу- 
,„ровочмый пулы еплово! о режима; 4 — пере
миная груба; 5- M 'JU lta  ft - вентиля циа; 7 — i 
,(,рабат ываемое и»де !И«; е рукоятка подъема

,, ыипси;* -  г э ш

При комплектации необходимо подбирать летали, сортируя их на несколько 
.-.пи Летали с максимально допустимыми диаметрами огиерегии собирают с лета
ми группы валов, диаметры которых выполнены с наибольшими размерами; ане
мично детали с диаметрами отверстий, близкими к нижнему пределу, собирают 
к  талями валов минимальных ра>меров. Такой полбор деталей позволяет соблюдать 
кадки, требуемые по техническим условиям

Подбор деталей и сборочных единиц для каждого вида оборудования произ- 
■!.>дят по комплектовочной ведомости, которую составляют в процессе дефекгации 

Комплект деталей и сборочных единиц укладыаанн я специальную ■ ару с ячей
ками и вместе с комплектующей ведомостью направляют на участок сборки

Сборка, обкатка н испытание оборудования. Порядок сборки определяется кон 
рукцией оборулования и выполняется в последовательное!и. обратной разборке 

Сборку механического оборудонания начинаю! с базовой де1али или сборочной
МИНИНЫ.

Окраска оборулования. Благодаря лакокрасочным покрытиям улучшается внешний 
пил оборудования. Кроме того, лакокрасочное покрыпге служит для защиты метал- 
тических изделий от коррозии.

Качество и долговечность окраски завися! в основном от правильной подготовки 
чпинаемой поверхности и свойств лакокрасочного покрытия.
С подлежащей окраске поверхности удаляют следы пятен и ржавчины, остатки 

краски, затем обезжиривают ее щелочными растворами или бензином (керосином), 
hi оминают юрячей водой и просушиваю!

После зтого поверхности оборудования и деталей грунтуют и шпаклюют. Грун- 
'нка предоIвращаеI поверхности oi коррозии и разрушения и обеспечивает прочное 
епление металла с лакокрасочным покрытием Шпак девку производят для выравни

вания поверхностен Мосле высыхания шпаклевки поверхности, имеющие неровности, 
мчицают шкуркой.

Краску наносят кистями или пневматическими краскораспылителями. Окрашенное 
"Гщру,ювание сушат на воздухе или r сушильных камерах.

Особенности ремоша электротеплон»!о оборулования. Нишеварочные котлы под
у ч а ю т  Iидравлическим и электрическим испытаниям Прочность коглов проверяют 
^нленнем 0,1 МПа в течение 5 мин Для испытаний используют давление город- 

с*ого водопровода (в качестве регулятора давления - редукционный клапан, а в ка- 
чес!вс усилителя давления — насос).

Электрическим испытаниям обору ювание подвергают на стенде, сосюящем из
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ческую массу спирали. Перед сборкой тачищают щеткой паii.i 01 ociaikoa диалекццЯ 
ческой массы и коррозии Очищенные паты до ребер uiiiiiiihkii оолекгрьчессдЗ 
массой (62% переклата. 15% часовьерской глины. 15% пыли периклам и 8% водцГ! 
Затем н паты такла льжатот новые спирали. Концы спираю соединяют на клеммном 
колодке. При укладке спирали необходимо следить, чтобы она не касалась конфорщ 1 
Места сварки спирален с выводными концами укладываю! в диллекгрическуД ма^у' 
Спирали сверху шсыпают дитлекгрической массой и у i рамбоаывают по всей пл(>с 
косIи. Загем проитводят сушку на о<крыюм воэдухе и окончательную сушку (g т.  
чеиие 24 ч) в «лекфическон печи при температуре 350.. 4(10 °С.

Готовая конфорка подвер1ае1ся испытаниям: электрическое сопрошвление ию. 
ляпни в холодном состоянии должно бы!ь не менее 1 МОм Проверка прочности! 
июляции прои вводится на стенде тлектроиспыганин напряжением 1250 В в л е ч е н и е  

60 с или напряжением 1500 В. но не более 1 с. К конфорке подводят не болм] 
половины испытываемого напряжения, >агем его быстро повышают до 1250 Н  
(1500 В)

Особенное!и ремонта механического оборудования. Ремонт механического o6opyJ 
дованпя сводится к ремонту отдельных его утлое: лвитагеля с приборами нключения,] 
танины н блокировки; передаточных устройств; исполнительных механтммов. Ремонт 
I 1екгродвигагелей и >лек1роанпара1>ры осуществляют в специальных цехах.

При ремонте магнитных пускателей доводят величины раствора, провала и хода 
якоря магнигной системы до параметров, указанных в 1абл. 3.14.

Т а б л и ц а  З.м|
1р<бования к мл нит ним пускателям

Величина
м>1 нитного 
пускателя

Величина расi вира, мм Величина провала, мм Ход якоря
чавни 1 ной 

ис темы
г.чанных блок-кон-

М Ы  ОН

главных
коигакюв

блок-кон-
1акюв

1 3 3 2,4 2.4 5.4
2 3,5 4 3 2.5 9
3 3 3.5 2JS 2 14

Раствор 1 го расстояние между подвижными и неподвижными контактами при 
нахождении якоря в крайнем исходном положении.

Провал - это ход подвижной системы магнитною пускателя с моменга тамы кани* 

контактов до момента тамыкания магннгнои системы.
Нагар с поверхности контактов промывают спиртом и проиграют тканью. 
Основные неисправности в лектродвшателей представлены в табл. 3.15. *
Качество сборки пбчагых передач оценивают по величине та торов и располО» 

жению пятен касания в тацеплении шестерен, а также проверяя их р а д и а л ь н о е  и 
торцевое биение. В передачах небольшого диаметра ботвой татор для моду в  
пт- 5  мм составляет 0,3...0,35 мм, а радиальный не более 0,18 ..ОД мм 
итмеряюг тупом или индикатором.
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Основные иенеправите!и ш - и р о д и и ге  и-н
Т а б л и ц а  3.15

Неисп|

[шпатель не заткается, при вклю
чении гудит 

Повышенный нагрев статора работаю
щего двигателя, штахгорящей ига- 
1ЯЦИИ, срабатывание тащи i ы в ре
зультате перегрузок 

Срабатывание защиты при включе
нии двигателя (большой пусковой 
ток)

Мри увеличении нагрузки двигатель 
снижает частоту вращения нала или 
останавливается (пусковой и враща 
'ощий моменты недостаточны)

Ik' тичина гока, потребляемого двига
телем, периодически колеблется

Пониженная частота вращения рото
ра. гудение, признаки нагрева

Повышенный нагрев подшипников 
{свыше 80°С), появление в них шу-
чта

И( чищенная вибрация двигателя

Возможные причины

Обрыв одного из грех проводов линии питания 
или обрыв одной из обмоток статора 

Обрыв провода линии питания зтли обмоток 
статора при включении двигателя, межвит- 
ковое замыкание в одной из обмогок ciaiopa 
или замыкание между обмотками разных фаз 

Неправильно включена (перевернута) одна из 
фазных обмоток статора или обмотки стато
ра соединены не в звезду, а в треугольник, За
мыкание обмоток на корпус или между фа
зами

Пониженное напряжение в сети (допустимые 
колебания -5...+10%), неправильное вклю
чение обмоток статора, межнитковое замы
кание или обрыв в одной из обмоток статора, 
обрыв витков в роторе 

Обрыв короткозамкнутых витков в роторе

Одностороннее притяжение ротора вследствие 
износа подшипников, перекоса щитков (тор
цевых крышек) или иииба вала 

Износ подшипников, их iai рязпенность, недо
статочное поступление смазки или несоот
ветствие условиям работы 

Обрыв витков в роторе, дисбаланс ротора, боль
шое осевое смещение ротора в подшипниках, 
неправильная центровка валов двигателя и 
механизма

При сборке конических передач зазоры между зубьями регулир>ют, перемещая 
вдоль оси одно из сопрягаемых колес или вал в сборе с колесом.

При сборке червячных передач особое внимание уделяют точности зацепления 
червяка с зубьями колеса. Совпадение оси червяка и плоскости червячного колеса 
достигается с помощью прокладок или других компенсирующих элементов. Неточ
ности сборки устраняют регулировкой

Сборка цепных передач заключается в установке звездочек на валах и регули
ровке натяжения цепи ’’адиальное и торцевое биение звездочек не должно превышать 
(|.05 мм на 100 мм диаметра звездочки В правильно собранной передаче шарниры 
Цени хорошо прилегают к звездочке, а цеПь может провисать не более чем на 

истоания между ва тамм.
Аналогичные требой шиа предъявляются и к сборке ременных передач.
Чтобы убедиться н травильностн сборки передаточных устройств, оборудование 

обкатывин на холостом ходу в течение I ч. Обкатку механического оборудования 
прои 1НОДЯТ на сгенде (рзк 3.7).

показателем, х а р а т  терн>.> шим правильную сборку привода, являетсяГ
■ 1



Риг. 3.7. Стеял .via обкатки и испытания механического обор> ювання:
/- < тектро пульт; 2. J — амперметры. 4 — вольтметр. 5 — испытываемое оборудо
вание; 6-  крепежное устройство; 7 - установочный стол; * — четырехпо косные 
ратъемы;9 - трехполюсные ратьемы

Рис. 3.8. Стена для испытания \ ннаерсальных приводов под ; 
яагруткон:
I  - редукционный «лапан, 2 - манометр; 3 - ресивер 4 - обратный J  
клапан; J  — испытываемым привод. Л редуктор; 7 ~ масляный насос л  
«-масдвнми ре терауар



иС ппина тока, к ..то рая не должна превышать величину номинального тока злектро- 
1Нп(агеля при номинальном напряжении сети.

Черег I ч после начала обкатки проверяют температуру полтинников, которая 
ие должна превышать температуру окружающей среды более чем на 35...40°С.

В процессе обкатки привод должен работать бесшумно, температура наружной 
поверхности не должна превышать температуру окружающего воздуха более чем на 
mi (', масло в картере или масляной ванне должно быть чистым.

Следующим лапом испытания привода является обкатка его под нагрузкой в 
кчение 30 мин на специальном стенде (рис. 3.8). Для >того в горловине испыгы- 
а'мого привода та а и маю г шкив, который посредством клиноременной передачи 

передает движение на шкив редуктора. Вращение с выходного вала редуктора 4epej 
ч\фгу передается лопастному масляном) насосу, который через обратный клапан 

тт истает масло в ресивер гидросистемы.
Для облегчения пуска электродвигателя привода с помощью редукционного 

к тлпаиа сначала уменьшают тормозной момент на выходном валу привода, а затем 
.мнением маховичка редукционного клапана увеличивают нагрузку. Давление масла 

к пиролируют манометром, а ток — амперметром. Нагрузку увеличивают до тех пор, 
пока ток не станет равным номинальному для двигателя данного привода.



п р е д м е т н ы й  у к а з а т е л ь

Автоклав АЭ-1 120-123, рис. 1.83 
Автомат для ныпечки блинов ю  жидкого 

теста АВ1 180-183. рис. 1.115
— для приготовления пирожков АЖ-ЗП 

180
— для приготовления и жарки пирожков 

А Ж  -211 175-180, рис 1.112
----- --  пончиков AII-3M 183-187,

рис. 1.117
Аппарат для варки колбасы и мясопродук

тов FE-110 (FE-120) 211-212
— пароварочный электрический

АПЭ-0.23А (АПЭ-0.23А-01) 138-141, 
рис. 1.95

------АПЭ-1Б 141-144, рис. 1 98
------секционный модулированный

АПЭСМ-2 137-138, рис. 1.93

Беюткамость 353

Ванна для ратмятчения и удаления накипи 
371, рис 3.4 

В|бивательные сменные наполнительные 
механитмы МВГ1-11-1 и МС4-7-8-20 285 

Водонагреватель электрический НЭ-1А 
133

--- НЭ-1Б 130-133, рис. 1.89
Вошожные неисправности водонагре

вателя 134, табл. 1.40
--- варочного устройства 108, табл. 1.29
--- жарочного шкафа ШЖЭ-1,36 56,

табл. 1.14
--- жарочных и пекарных шкафов 52,

табл. 1.13
--- кипятильника 131, табл. 1.38
--- котлов типа КГ1ЭСМ 98, табл. 1.25
--- мармита 154, табл. 1.50
--- машин для очинки картофеля 230.

габл. 2.5
— - машин для нареэки члеба и гастроно

мических товаров 272—273, табл. 2.17
--- мясорубок 261, табл 2.13

— мясорыхлителей и механизма для 
нарсни мяса на бефстроганов 264. 
габл. 2.15

37И

--- овощерезок 253. твбл. 2.9
- — пароварочною аппарата 145, габН 

1.42 7
--- пишеварочп!ю ko i ы типа КП З  1И

табл. 1.35
--- печи K31I-W0 63. табл. 1.17
------И К Ж  171, табл. 1.56 ________
--- посудомоечных машин 333, табл .
— - просеивателеи 223, табл. 2.3
--- сковород 78, табл. 1.21
--- фритюрниц 89, табл. 1.24
--- эдектрогридя 165, табл. 1.55
--- электроплит 32, табл. 1.6 , ______
Вращающаяся электрическая жароаня

ВЖ  111 3-675 79-80. рис. 1.57

Датчик-реле температуры Т32 47-ЦИ 
рис. 1.37

Длительно допустимый ток для алюмаи 
нисвыч промолов и кабелей 347, габл. 3.2 

До та гор крема ДК 298-299, рис 2.57 ja 
моющею средства 324. рис 2.73 

Долговечность 353

Жаровня Империал 212 -213
— вращающаяся электрическая ЖВЭ-720

80-81, рис. 1.59

Капитальный ремой г 352 _______
К' чмлег [лиия универсальных кухонных, 

машин 302-303 
Кондитерская эле к фическая печь КЭП-40Я 

55-62. рис. 1.41 
Котел пищевар чный э 1екгриче«*1в 

неопрокидываюцийся КПЭ-10Я
(КПЭ-1М). KI1 ) :5(» 113 117
— — опрокии таюшиися 
(КГ1Э-60) 109 113, рис 178.4

--------секционный м о д у л и р о в а н н ы й
KH JCM-60 91 94. рис. 1.67 Я
--------  КИЭСМ^ОМ

Кофеварка КВ  1 -] 134—136, рис, J-91 
Кофсварочныи аппарат .Ярания-лйЯ 

207-210, рис 1 133



(Н И И  пгилавкон екмообслужипнния ЛПС
187- 193
сзчообсгтужипнния J1C 193—206

Мпрмит стационарныйзлектрическии сек
ционный молулироваиный МСЭСМ-3
154—155

Мармиты передвижные электрические 
I ила МОП и МП 152-155 
стационарные электрические секцион 
ные модулированные типа МСЭСМ
148-150

ыршрутно-технологическаа схема ре
мой ia 370. рис. 3.3

■ 1 ас по делитель РЛМ-5 296-298. рис 2.56 
Машина варенично-пельмениая ВПМ 

.’91 295, рис. 2.55
в>бивальная МВ-35М 284, рис 2.50 

МВ-60 284-285, рис. 2.52 
МВ-352М 284. рис 2 51 
и перемешивающая 1111-40(60) Сава

рня 338-341, рис. 2.84
вибрационная моечная ММКВ-2000
303 307, рис 2.63
для )амеса крутого теста МТМ-15 280, 
рис. 2.46
для мытья контейнеров и стеллажей 
ММКС 316

-  столовых приборов MMI1-4000 
327-330, рис. 2.77

-  яшиков для котлет МКЯ-600 
46-317
i/It наретки вареных овощей МРОВ-160

’50. рис. 2.25
--- гастрономических товаров
MPI 300А 268. рис. 2 37

-  смороженных продукте MP3I1 
263 264, рис. 2.35
--- и укладки гастрономических то
варов I
МРГУ-370 268, рис 2 38 
тля очистки картофеля МОК-250 224, 

рис. 2.6
--- МОК-125 224
--- МОК 400 224
--- МОК-1200 224 228, рис. 2.7

тля переГюрки карп |>ел* MKI1-2 217, 
Рис 2.1
•ля помола кофе МИК 60 231, рис 2.12 

лля приготовления картофельною 
пюре МК11-60 242, рис 2 18 
Для просеивания муки МПМ-800 220,
РИС 2 .э В
лля ре»ки монолита масла РММ 268 
275 рис. 13 °
Для сульфитации кар| феля МСК-62J  

3||. рис. 2.66 i

- для тонкою итмельчения вареных про 
лукюв МИВП 238-241, рис. 2.17

- для формовки котлет МФК-2240 290- 
291. рис. 2 54

- интенсивного 1амеса теста МТИ-100 
280-281, рис. 2.47

- карюфелеочистительная непрерывного 
действия КМА-600М 228 230

-  моечно-очистительная 308-309, 
рис. 2.65

-■ настольная малогабаритна* вэбиваль- 
ная МВ-6 282 284. рис. 2 49 
овошеремтельная МРО-50-200 243. 
рис. 2.19

--- МРО-400 1000 248- 250, рис. 2,23. а
- овощеретательно-протирочная МУ-1000

238
-  переборочная JIPM-6 217-219. рис. 2.2
-  посудомоечная ЛБ-НМ Г-1 А 315

-  ММУ-500 (ММУ 250) 317 324,* 
рис. 2.69

--- ММУ-1000 31$
ММУ-2000 312 315, рис 2.67 
М М У Г -2000 315 -316

--- ММФЕ-50 326 327, гис 2.76
--- МП-250 325-326, рис 2.75
--- МПУ-700 324 -325, рис 2.71, 2 72
-  протирочная M il 800 235-238, рис. 2.15
-  роликовая моечная ММК-2 307-308, 

рис. 2 64
- тестомесильная Тассма 280, рис 2.45 
 ТММ IM  278- 280, рис 2 43
--- ТММ-60М 278. рис 2 44
-  тестораскаточная МРТ-60М 287 - 290, 

рис. 2.53
-  универсальная кухонная MKN-11 334— 

340, рис. 2.80
--- МУ-1000 (723—ЮМ) 247-248,

рис. 2.22
-  хлеборетательная АХМ-300Т 341-342, 

рис 2 85
--- МРХ 200 266 267. рис. 2.36
Машины коктейлевтбивальные 287 
Механиэм для в>бивания и перемешива

ния продуктов МВП Н-1 278, рис. 2.40
- для дробления орехов и растирания 

мака МДП-11-1 231-233, рис. 2.13
лля ишельчения сухарей и спеиии 
МИП 11-1 (М С12-15 ) 233-234, рис. 2 14 
лля нароки вареных овошеи МС 18-160 
250, рис 2.26
--- мяса на бефстроганов МБП II I
261, рис. 2.34

----- свежих овошеи МС27-40 250,
рис. 2.27, а

-  *--- сырых овощей брусочками
MC28-IOO 250, рис. 2.24. а

- для очистки рыбы PO-IM1 231

379



-------- M C I7-40 231
— для перемешивания салатов и винегре

тов МС25-200 278, рис 2.41, 6
— картофелеочистительный сменный 

УМ М-5 228, рис 2.9
— многоцелевой MC4-7-8-2Q 238, 278, 

рис. 2.42
— овошереэательныи М С10-160 244. 

рис. 2.20.О
--- УММ 10 244-247, рис. 2.21
— овощеретательно-протирочныи 

МОП-11-1 238. 244, рис 2.16, а
Монтаж жарочных шкафов 348
— кипятильников 348
— мармитов 348-349
— машин и1мельчительно-реж>щих 349 
 карюфелеочистительных 349
--- посудомоечных 349-350
— пишеварочных котлов 348
— плит 348
— приводов универсальных 349
— сковород 348
Мясорубка МИМ-500 (МИМ-105М) 253- 

255, рис. 2 28
— ММИ-11-1 255, рис. 2.31, 6
— МС2-70 255 рис 2.31, а
— МС2-150 255
— УММ-2 255, рис. 2.31, в
— настольная М2 (764) 255, рис. 2.30
--- МИМ-82М (МИМ-250) 255. рис 2.29
Мясорыхлитель МРМ-15 258-261, рис. 2.32
— МРП-И-1 261, рис. 2.33
— MC19-I400 261

-------- 11ЭСМ-*ШБ(.
Порядок рагёорки варочного устройс

109, табл. 1.31 Ч В,
--- котлов типа КПЭСМ  99, табл. | wi
- -  линии самообслуживания тл, 

табл. 1.66 *•
-  — пароварочного аппарата |47 : 

табл. 1.44 ’
-  — шкафа ШЖЭ-1.36 57, табл. 1.16
-  — эле upon литы 34, таб.м 1.8 
Привод универсальный П-0,6-1,1 3oi1

рис 2.60 Ш
--- П-11 300-301. рис. 2.59 ■]
--- 1ПВР-04 301 302. рис 2.62
--- малогабаритный V M M j l

(УММ-ПС) 301, рис 2.61 
Провал 374
Проверка технического состояния варо! 

ного устройства 108-109, табл. 1.30
----- котлов типа КПЭСМ  98, таб. |

линии самообслуживание ] (■  
табл. 1.65

-  - -  мясорубок 261, табл. 2.12
-  — — пароварочного аппарата 146Л 

табл. 1.43
 -  печи П КЖ  172, табл. 1.57

------пишеварочною югта типа К П Я
119-120, габл. 1.36

------шкафа ШЖЭ-1,36 56, габл. 1,15
----- электроплиты 33, 1абл. 1.7 •
Просеиватель малот абаритный вибрацяЯ 
онный MIIMB-300 221-222, рис. 2.5

11екарныи шкаф Луко Ратионал 206—207. 
рис. 1.132

Печь конвейерная жарочная П КЖ  165— 
171, рис. 1.109 

Пиллер см. Машина моечно-очиститель- 
ная

Пишеварочныи котел КЭ-250 97—101, 
рис. 1.72

Пишеварочные котлы фирмы «МЭТОС» 
214

Плита настольная электрическая 
ПН ЭК -0,2 30

------ПНЭК-2 29-30, рис 1.25
— электрическая ПЭ-0,17 17
--- ПЭ-0,51 (ПЭ-0,51-01) 13-14, рис 1.11
--- ПЭТ-0,17 17-18, рис 1 14
--- ПЭТ-0,51 14-17
--- секционная модулированная

ПЭСМ-1Н 8-10, рис 1.6
-------- ПЭСМ-2 7-8
-------- ПЭСМ-2К 10-13, рис. 1.10
-------- ПЭСМ-2Н111 10-11, рис. I.S
-------- ПЭСМ-4 3-5, рис 1.1
-------- ПЭСМ-4Ш 5-7, рис 1.3
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Рабочий проект 343
Рабочие инструменты в сбивальных ма

шин 285, рис. 2.48 
Раствор .174 
Ремою 352
Ремонтопригодность 353 
Ремой жая документация 343-344 
Ремонтный цикл 351

Сверхвысокочасюжая печь «Электрони
ка» 173-175 

Сковорода «М М  ОС» Финнмарвел 215“i  
216

— опрокидывающаяся электрическая гй™1
72115/72116 II.,тема 214-215

-  тлектрическля СЭ-1 73-74. рис. 1-53 I
-  -  СЭ-2 71-71, рис. 1 52

-  СЭ-0,22 к J-0.224) 1) 68-71. рис. 1.50
--СЭ-0.45 (СЭ-0,45-01) (-6-68. рис. 1-4 

--- секционная модулировании*
СЭСМ-0,2 М-66 

----- -- СЭС М-05 66
— — с косвенным о(пн ревом С К ^ Н

74-76, рис 1.55



i оковы*, ималка MC3 40 299. рис. 2.58 
С ынок для пр'мирси предохранительных 

клапанов метрических котлов 372, 
рис. 3.5

с 1енд для испьиания предохранительных 
клапанов и манометров 373, рис 36 
--- универсальных приводов под на
грузкой 376, рис. 3.8 
для обкатки и испьиания механиче
ского оборудования 376, рис. 3.7 

С юкка-накопитель раздаточная СПН-<> 
<( НР-9) 157-158 

С юйка раздаточная тепловая злекгриче- 
ская секционная модулированная 
( РТЭСМ 155-157, рис. 1.103 

Структур* ремонтного цикла 351

Текущий ремонт 352 
Терморегулятор ГР-4К 46-47, рис. 1.36 
Гермосшнализатор волоиагрем1еля 325, 

рис. 2.74
Гермостат злектрическии ТЭ-25 161—162 
Техническое обслуживание 352 
Требования к магнитным пускателям 374,

1абл. 3.14

Устройство »лектрическое варочное ЮЗ- 
107, рис. 1.76

Фаршемешалка МС8 150 278. рис. 2.41, а 
Формующее унройство автомата АЖ-211 

177, рис. 1.113 
Фритомат Ы-'А фирмы «Купперсб>ш»

213-214
Фрипорница непрерывного действия с не 

посредственным электрическим 0601 ре
вом ФНЭ-40 87-88, рис. 1.65 
с непосредственным >лек грическим 
o6oi ревом периодического действия 
ФМЭ-5 (ФНЭ-10) 85 87 
>лектрическая Ф ) 20 (ФЭ-20-01) 85. 

рис. 1.63

— секционная модулироьанная
ФЭСМ-20 83 85, рис. 1.61

Шьаф жарочно-конди1ерскии зэектриче- 
скии I1IK-2A 40 42, рис. 131

— жарочный злектрическии Ш Ж 3-0.51 
(111Ж .3-0,51-01) 39-40

----- 111Ж'3-0,85 (ШЖЭ-0,85-01) 35-39.
рис I 28

----- 111X0-1,36 51 55, рис 1.38
--- -- секционный модулированный

двухкамерный ШЖЭСМ-2 34-35, 
рис 1 26

— насюльный шектричесьпи тепловой 
ШНЗТ-1,5 158, рис. 1.105

— пекарный электрический секционный 
модулированный ШПЭСМ-3 44 46,
рис 1.35
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- ЭТ 20 161
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рис I 107
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123-126. рис. 1.85
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 КНЭ-100 127-128
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---мармижая Э11М-ЗМ 26 27, рис. 1.22
----- ЭПМ-5 27-29. рис 1.23
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