PAGE  
1

[image: image45.png]


ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ
Кемеровский технологический институт

пищевой промышленности
Н.Н. Воробьева

ХОЛОДИЛЬНАЯ ТЕХНИКА

И ТЕХНОЛОГИЯ
Учебное пособие

Для студентов вузов

В 2-х частях
Часть 2
Рекомендовано Сибирским региональным учебно-методическим 
центром высшего профессионального образования 
для межвузовского использования в качестве учебного пособия 
для студентов, обучающихся по специальности 260501 «Технология
 продуктов общественного питания», 140504 «Холодильная, 
криогенная техника и кондиционирование», 260602 «Пищевая 
инженерия малых предприятий», 080401 «Товароведение
 и экспертиза товаров» всех форм обучения

Кемерово 2006[image: image46.png]



[image: image47.png]A

Il

i
I

[

]
]




УДК 621.56(075)

ББК 31.392я7

         В75

Рецензенты:

С.В. Аверкин, генеральный директор ОАО 

«Кемеровский хладокомбинат», канд. техн. наук;

Е.И. Харлампенков, зав. кафедрой Кемеровского 

института (филиала) Российского государственного 

торгово-экономического университета, канд. техн. наук

Рекомендовано редакционно-издательским советом 

Кемеровского технологического института 

пищевой промышленности

В75    Воробьева Н.Н.

         Холодильная техника и технология : учебное пособие. В 2-х частях. Ч. 2 / Воробьева Н.Н.; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2006. - 104 с.

ISBN 5-89289-447-9

Рассмотрено отечественное холодильное оборудование для магазинов самообслуживания, с традиционной формой торговли, производственных цехов, предприятий общественного питания.   

Предназначено для студентов специальностей 260501 «Технология продуктов общественного питания», 140504 «Холодильная, криогенная техника и кондиционирование», 260602 «Пищевая инженерия малых предприятий», 260504 «Технология консервов и пищеконцентратов» всех форм обучения. 

УДК 621.56(075)

ББК 31.392я7
ISBN 5-89289-447-9

                                               ( КемТИПП, 2006      

                                                            ( Воробьева Н.Н., 2006

ОГЛАВЛЕНИЕ

ЧАСТЬ 2
Введение
7
1 Классификация торгового холодильного оборудования
8
2 Сборные холодильные камеры
12
3 Холодильные шкафы
17
4 Оборудование магазинов                                           самообслуживания
29
5 Оборудование магазинов с продавцами
36
6 Оборудование предприятий общественного питания
58
7 Оборудование для производственных цехов
69
8 Оборудование для охлаждения напитков
73
9 Оборудование для хранения и продажи мороженого
76
10 Льдогенераторы
82
11 Фризеры
88
12 Охладители напитков
90
13 Оборудование для замораживания полуфабрикатов
92
14 Скороморозильные аппараты
96
15 Тенденции дальнейшего развития холодильного оборудования предприятий  торговли и общественного питания
101
Список рекомендуемой литературы
103


ЧАСТЬ 1
ВВЕДЕНИЕ
7
РАЗДЕЛ I. ХОЛОДИЛЬНАЯ ТЕХНИКА
8
Глава 1. ФИЗИЧЕСКИЕ ПРИНЦИПЫ ПОЛУЧЕНИЯ                                                           НИЗКИХ ТЕМПЕРАТУР
8
1.1 Охлаждение за счет фазовых превращений..........................
...8 
1.2 Дросселирование......................................................................10 
1.3 Расширение газа с совершением внешней работы
...................11 
1.4 Термоэлектрический эффект (эффект Пельтье, 1838 г.)..... .11 
Глава 2. РАБОЧИЕ ВЕЩЕСТВА ПАРОКОМПРЕССИОННЫХ ХОЛОДИЛЬНЫХ МАШИН
12
2.1 Основные свойства хладагентов.............................................12 
2.2 Обозначение и классификация хладагентов..........................15 
2.3 Применение хладагентов.........................................................17 
2.4 Хладоносители и их свойства.................................................19

Глава 3. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ЦИКЛЫ И СХЕМЫ ПАРОВЫХ КОМПРЕССИОННЫХ ХОЛОДИЛЬНЫХ МАШИН
21
3.1 Схема и цикл паровой компрессионной                          
 холодильной машины....................................................................21 
3.2 Цикл с переохлаждением холодильного агента....................22 
3.3 Цикл при работе компрессора сухим ходом..........................24 
3.4 Цикл с регенеративным теплообменником...........................26 
3.5 Действительная холодопроизводительность компрессора
27
3.6 Сравнительная оценка производительности                             холодильных машин......................................................................28 
3.7 Двухступенчатые холодильные машины...............................29 
Глава 4. ХОЛОДИЛЬНЫЕ КОМПРЕССОРЫ
32
4.1 Классификация компрессоров.................................................32 
4.2 Поршневые компрессоры.........................................................33 
4.4 Ротационные и спиральные компрессоры..............................38 
Глава 5. ТЕПЛООБМЕННЫЕ АППАРАТЫ                                   ХОЛОДИЛЬНЫХ МАШИН
42
5.1 Классификация основных теплообменных                  
аппаратов.........................................................................................42 
5.2 Испарители................................................................................43 
5.3 Расчет испарителей для охлаждения жидких 

      хладоносителей........................................................................
46
5.4 Расчет испарителей для охлаждения воздуха                                  в холодильных камерах..................................................................48 
5.5 Конденсаторы............................................................................49 
5.6 Расчет конденсаторов...............................................................51 
Глава 6. ХОЛОДИЛЬНИКИ С МАШИННЫМ                                            ОХЛАЖДЕНИЕМ
54
6.1 Системы охлаждения................................................................54 
6.2 Типы холодильников и их особенности.................................56 
6.3 Тепловая изоляция холодильников.........................................62 
6.4 Гидроизоляционные материалы..............................................66 
Глава 7. ПРОЕКТИРОВАНИЕ ХОЛОДИЛЬНИКОВ                                 ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
68
7.1 Определение числа холодильных камер                                          и расчет их площадей.....................................................................69 
7.2 Планировка холодильника.......................................................70 
7.3 Вентиляция холодильников....................................................73 
7.4 Хранение продуктов в холодильниках предприятий 
общественного питания и магазинов............................................74 
Глава 8. ХОЛОДИЛЬНЫЙ ТРАНСПОРТ
76
8.1 Автомобильный холодильный транспорт..............................77 
8.2 Железнодорожный холодильный транспорт.........................79 
8.3 Изотермические и охлаждаемые                                         (рефрижераторные) контейнеры...................................................83 
8.4 Водный холодильный транспорт............................................84 
8.5 Воздушный холодильный транспорт
.....................................85
РАЗДЕЛ II. ХОЛОДИЛЬНАЯ ТЕХНОЛОГИЯ
88
Глава 9. ПАРАМЕТРЫ И МЕТОДЫ ХОЛОДИЛЬНОЙ                        ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И                                                  КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
88
9.1 Основные методы консервирования пищевых  продуктов..89 
9.2 Консервирование пищевых продуктов холодом
..................90 
9.3 Вспомогательные средства, применяемые при холодильном хранении пищевых продуктов.......................................................93 
Глава 10. ОХЛАЖДЕНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
99
10.1 Физические и биохимические изменения                                           в пищевых продуктах при охлаждении........................................99 
10.2 Тепло- и массообмен при охлаждении                                 пищевых продуктов......................................................................104 
10.3 Охлаждающие среды............................................................108 
10.4 Охлаждение мяса и субпродуктов......................................109 
10.5 Охлаждение птицы...............................................................111 
10.6 Охлаждение яиц....................................................................112 
10.7 Охлаждение рыбы.................................................................112 
10.8 Охлаждение молока и молочных продуктов......................114 
10.9 Охлаждение плодов и овощей.............................................116 
Глава 11. ЗАМОРАЖИВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
119
11.1 Основные вопросы теории замораживания 
пищевых продуктов......................................................................119 
11.2 Способы замораживания
.....................................................132 
11.3 Замораживание мяса.............................................................133 
11.4 Замораживание птицы..........................................................134 
11.5 Замораживание субпродуктов.............................................135 
11.6 Замораживание продуктов из яиц.......................................135 
11.7 Замораживание молочных продуктов................................135 
11.8 Замораживание рыбы...........................................................136 
11.9 Быстрозамороженные продукты.........................................140 
Глава 12.  ХОЛОДИЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ ПРОДУКТОВ                            ПИТАНИЯ
145
12.1 Характеристика холодильного хранения...........................145 
12.2 Режимы холодильного хранения.........................................147 
Глава 13. ОТЕПЛЕНИЕ И РАЗМОРАЖИВАНИЕ                            ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
149
13.1 Классификация и анализ способов                                            размораживания пищевых продуктов.........................................152 
13.2 Размораживание и подогрев упакованных                            быстрозамороженных пищевых продуктов...............................158 
СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ
163


ВВЕДЕНИЕ

В торговле и общественном питании холод используют для хранения пищевых продуктов, а также при производстве мороженого. Длительное хранение запасов различных пищевых продуктов до их реализации в торговой сети и на предприятиях общественного питания осуществляется на стационарных распределительных холодильниках различной вместимости.

На предприятиях торговли и общественного питания холод используют для кратковременного хранения сравнительно небольших запасов пищевых продуктов, необходимых для бесперебойной работы предприятий в течение 5–6 дней, а также для сохранения охлажденных и замороженных продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд при их демонстрации и реализации непосредственно в торговом зале. Для сохранения запасов пищевых продуктов на предприятиях торговли и общественного питания проектируют небольшие холодильники (общим объемом до 300 м3), имеющие несколько холодильных камер различного назначения, в которых с помощью хладоновых холодильных агрегатов поддерживают соответствующие нормативные температуры хранения.

Продукты поступают с распределительных или производственных холодильников в охлажденном или замороженном состоянии.

В связи с тем, что продукты сохраняются в холодильниках предприятий торговли и общественного питания короткое время, температуры в камерах поддерживают более высокими, чем на распределительных холодильниках. 

Стационарные холодильники предприятий торговли и общественного питания располагают в подвале или на первом этаже вблизи торгового зала или цехов.

Продукты можно хранить в сборных холодильных камерах, которые устанавливают в помещениях предприятия в дополнение к стационарным холодильникам. Дневной запас продуктов сохраняется в холодильных шкафах, прилавках, которые располагают в торговом зале магазинов и предприятий общественного питания или в их производственных цехах.

1 Классификация торгового холодильного оборудования

Торговое холодильное оборудование используют для непродолжительного хранения, а также для демонстрации и продажи предварительно охлажденных или замороженных скоропортящихся пищевых продуктов. К торговому холодильному оборудованию относят: сборные камеры, шкафы, витрины, прилавки-витрины, а также автоматы для продажи охлажденных напитков или фасованных мороженых продуктов, полуавтоматы для продажи охлажденных штучных товаров, льдогенераторы, фризеры.

Торговое холодильное оборудование классифицируют по ряду признаков. 

По назначению:

· для хранения скоропортящихся товаров (холодильные камеры, холодильные среднетемпературные и низкотемпературные шкафы с металлическими дверцами, закрытые прилавки);

· для демонстрации и продажи товаров покупателям (прилавки, витрины, прилавки-витрины, низкотемпературные прилавки с раздвижной прозрачной крышкой, низкотемпературные лари с алюминиевой крышкой, среднетемпературные шкафы со стеклянными дверцами;

· только для демонстрации образцов товаров в оконных проемах, витринах, торговых залах магазинов, на выставках (демонстрационные витрины, шкафы-витрины); 

По температурному режиму хранения: высокотемпературное, предназначенное для хранения, демонстрации и продажи напитков и продуктов из тары-оборудования при температуре              4–12 (С; среднетемпературное, предназначенное для хранения, демонстрации и продажи охлажденных продуктов при 0–8 (С; низкотемпературное, предназначенное для кратковременного хранения, демонстрации и продажи замороженных продуктов при температуре не выше –18 (С, для длительного замораживания продуктов, режим глубокого замораживания при –18 (С…–300С;  комбинированное, включающее в себя средне- и низкотемпературные отделения. Оборудование бывает с естественной и принудительной циркуляцией воздуха.

По конструктивному решению торговое холодильное оборудование подразделяют по доступности к товару на: открытое, со свободным доступом к товарам для покупателей; закрытое, установленное на рабочем месте, с доступом только для продавца.

По защищенности от доступа тепла к охлаждаемому объекту: закрытое (имеются глухие или прозрачные двери или крышки); открытое без воздушной завесы; открытое с воздушной завесой.

По месту хранения скоропортящихся продуктов выделяют: оборудование (холодильные камеры и шкафы) для хранения запаса вне торгового зала и для хранения выставочного и текущего запаса товаров в торговом зале (витрины, прилавки-витрины, прилавки и холодильные шкафы, закрытые и открытые).

По методам продажи: для рабочего места продавца, для продажи методом самообслуживания, для эксклюзивной продажи.

В зависимости от способа размещения выделяют: пристенное, островное, отдельно стоящее. По характеру движения воздуха различают: оборудование с естественной  циркуляцией воздуха и принудительной (создаваемой вентилятором).    

В зависимости от климатической зоны торговое оборудование производят в обычном и южном исполнении. Оборудование для районов с умеренным климатом рассчитано на температуру окружающего воздуха 12…32 (С и относительную влажность не более 80 % (при 12 (С). Оборудование для южных районов должно работать при температуре 12…40 (С и его относительной влажности на более 40 % (при 40 (С).

По комплектности: единичное, комплексное, групповое (разных видов и типов).

Оборудование может охлаждаться либо компрессионной, либо абсорбционной холодильной машиной.

По расположению холодильного агрегата различают оборудование со встроенным в его корпус агрегатом и вынесенным. Холодильный агрегат у некоторых видов оборудования (сборная камера, шкаф) может располагаться в верхней или нижней части корпуса. Встраиваются в оборудование герметичные холодильные агрегаты с поршневыми и ротационными компрессорами и воздушным конденсатором. Торговое холодильное оборудование большой вместимости и комплекты, составленные из нескольких единиц оборудования, оснащают вынесенными холодильными агрегатами с сальниковыми и бессальниковыми компрессорами, с конденсаторами, охлаждаемыми воздухом или водой.

Холодильная установка торгового оборудования должна быть полностью автоматизирована, т.е. иметь устройства для ее защиты от опасных режимов работы, сигнализации о работе компрессора, оттаивания инея с поверхности испарителя.

К технико-экономическим показателям торгово-холодиль-ного оборудования относятся: температура воздуха в охлаждаемом объеме, внутренний объем, габаритные размеры, масса, коэффициент теплопередачи ограждения, коэффициент рабочего времени компрессора (не более 0,75), уровень звуковой мощности (не более 69 дБ), потребление электроэнергии за сутки и др.

Условное обозначение торгово-холодильного оборудования: первые две буквы указывают на вид оборудования (К – камера; Ш – шкаф; П – прилавок; В – витрина; ПВ – прилавок-витрина;  С – стол); буква Х – холодильное оборудование; последняя буква обозначает тип оборудования по температурному режиму работы (В – высокотемпературное; С – среднетемпературное и Н – низкотемпературное); цифра после первого дефиса указывает на расположение холодильного агрегата (1 – агрегат встроен; 2 –вынесен); цифры после второго дефиса обозначают номинальный внутренний объем оборудования (в м куб.); буква Ю, следующая за цифрами, свидетельствует о том, что оборудование предназначено для работ в южных районах; строчная буква указывает на другие особенности (М – модернизирование,  К – контейнерная загрузка).

Конструкционной основой торгового холодильного оборудования может быть металлический каркас или отдельные панели. С внешней и внутренней стороны он облицован пластиком, стеклом либо стальными листами, покрытыми синтетической эмалью. В качестве декоративных элементов может использоваться нержавеющая сталь, цветной пластик, алюминиевый профиль, стекло, зеркала.

Для уменьшения теплопритоков в охлаждаемую камеру стенки и дверцы теплоизолируют, а по периметру дверных проемов устанавливают резиновые уплотнительные прокладки.

Для более эффективного использования внутреннего объема используют стеллажи, полки, кассеты, кронштейны. 

2 Сборные холодильные камеры

Предназначены для кратковременного хранения скоропортящихся пищевых продуктов на предприятиях торговли и общественного питания. Сборные камеры устанавливают в подсобных помещениях магазинов или в производственных цехах крупных предприятий общественного питания.

Выпускают среднетемпературные камеры типа КХС и низкотемпературные типа КХН (табл. 1). Сборные холодильные камеры бывают: щитовые, панельные и блочные. Наибольшее применение имеют щитовые и панельные сборные камеры.

Таблица 1 ( Сборные холодильные камеры

	

	Камера
	Внутренний охлаждаемый объем, м3
	Площадь пола, м2
	Темпера-тура в камере, (С
	Холодиль-

ный агрегат
	Габаритные размеры, мм.

	КХС-2-6,0
	6
	4
	0…(8
	МХК-1250
	1940(1440(2260

	КХС-2-6Ю
	6
	4
	0…(8
	ФАК-1,5 МЗ
	1920(1920(2260

	КХС-2-12
	12
	4
	0…(8
	ФАК-1,5 МЗ
	3840(1920(2168

	КХС-2-12Ю
	12
	4
	0…(8
	ВСэ-1250 

(2 шт.)
	3840(1920(2168

	КХС-2-18
	16,5
	4,2
	0…(8
	4Ф-00
	4910(1910(2290

	КХС-1-4,0
	4
	2,41
	0…(8
	МХК-1000
	2100(1150(2585

	КХС-1-4,0-02
	4
	2,41
	0…(8
	МХК-1000
	2100(1150(2585

	КХС-1-8,0
	8
	4,4
	0…(8
	МХК-1000
	2100(2100(2585

	КХС-1-8,0-02
	8
	4,4
	0…(8
	МХК-1000
	2100(2100(2585

	КХС-1-8,ОК
	8
	4,4
	0…(8
	МХК-1000
	2100(2100(2585

	КХК-2-4,5
	4,5
	4,25
	0…+7
	МХК -1250
	1940(1440(2260

	КХК-2-3,0
	3,0
	3,0
	(13
	МХК-1250
	1440(1440(2260

	КХН-2-4,5
	4,5
	4,25
	(13
	МХК -1250
	1940(1440(2260

	КХК-2-6,0
	6,0
	5,2
	(13
	МХК -2500
	1940(1940(2260

	КХН-2-6 СМ
	6,0
	5,2
	(13
	МХК -2500
	1940(1940(2260

	КХН-2-8,0
	7,45
	6,18
	(13
	МХК-2500
	2100(2100(2140

	КХН-1-4,0
	4
	2,4
	(18
	МХНК-630
	2100(2100(2585

	КХК-1-4,0-02
	4
	2,4
	(18
	МХНК-630
	2100(2100(2585

	КХН-1-8,0
	8
	4,4
	(18
	МХНК-630
	2100(2100(2585

	КХН-1-8,0-02
	8
	4,4
	(18
	МХНК-630

(2шт.)
	2100(2100(2140

	КХН-1-8,0К
	8
	4,5
	(18
	МХНК-630 (2шт.)
	2100(2100(2140
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КХК-8,0
	7,45
	6,18
	(18/0…+7
	МХН-980
	2100(2100(2140

	КХК-11,0
	11,0
	9,23
	(18/0…+7
	МХН-980
	3050(2100(2140

	КХН-18,0
	18,0
	15,35
	(18
	МХН-980 (2шт.)
	4950(2100(2140


Блочные камеры. Состоят из готовых стеновых П-образ-ных блоков. Каждый блок с дверью, холодильной машиной, полностью собранной и заполненной хладагентом и маслом. Блочные камеры быстро монтируются, но их неудобно транспортировать, поэтому они используются ограниченно и небольшой емкости (3…6 м3).

Камеры щитового типа. К ним относятся сборные среднетемпературные камеры типа КХС (КХС-2-6…18). Камеры состоят из угловых, боковых, потолочных, напольных и дверных щитов, щита перегородки. В них установлены испаритель, холодильный агрегат, приборы автоматики и щит управления.

Щит – деревянная рама, пропитанная антисептиком и облицованная с наружной стороны стальными листами, с внутренней – алюминиевыми. Внутри щитов положена закладная изоляция из пенопласта. Щиты соединяются болтами, стыки герметизируются резиновыми прокладками.

В камерах расположены полки для продуктов и  крюки для  подвешивания туш. Камера освещается светильником, в ней смонтированы испарители с терморегулирующими вентилями. Под испарителями размещен поддон для сбора талой воды. Камеру охлаждает вынесенный холодильный агрегат, управляемый термореле типа РТХО. В щитовых камерах нет системы автоматического оттаивания.

Недостаток щитовых сборных камер – сравнительно высокий коэффициент теплопередачи, что обусловлено использованием закладной теплоизоляции. Кроме того, использование испарителей приводит к неравномерному распределению температуры в охлаждаемом объеме. Эти недостатки частично устранены в низкотемпературной щитовой камере КХН-2-6см. В них иная облицовка щитов, в качестве закладной изоляции используют пенопласт полистирольный ПСБ-С, соединены щиты с помощью клинового узла. Камера КХН-2-6см укомплектована холодильной машиной с двумя агрегатами ВСэ1250 и двухсекционным воздухоохладителем. Подача хладагента (R22) в каждую секцию воздухоохладителя регулируется с помощью вентилей 22ТРВ-0,6В.

Работой машины управляет реле температуры ТР-1-02Х. Оттаивание воздухоохладителя автоматизировано. Один, два или три раза в сутки реле времени и температуры РВТ 8/12/24   включает электромагнитные вентили КСФ-6. Горячие пары от компрессора, минуя ТРВ, поступают в воздухоохладитель. Причем в нижнюю секцию воздухоохладителя пары поступают через трубку, помещенную в поддоне для талой воды, чтобы предотвратить ее замерзание. Пары нагревают воздухоохладитель, частично конденсируются и возвращаются в компрессор через отделитель жидкости. При температуре поверхности воздухоохладителя 5 (С происходит полное оттаивание, температурный датчик реле времени и температуры выключает электромагнитные вентили и машина переключается на режим охлаждения.

Камеры панельного типа. Предназначены для хранения предварительно охлажденных продуктов (среднетемпературные камеры) и предварительно замороженных продуктов (низкотемпературные).

К среднетемпературным относятся камеры марок КХС-1-4,0; КХС-1-4,0-02; КХС-1-8,0; КХС-1-8,0-02 и КХС-1-8,0К, к низкотемпературным - КХН-1-4,0; КХН-1-4,0-02; КХН-1-8,0; КХН-1-8,0-02 и КХН-1-8,0К и другие.

Камеры изготовлены из плоских панелей с заливочной изоляцией из пенополиуретана. Наружная облицовка панелей из металлопластика, внутренняя – из листового алюминия. Перегородки выполнены из угловых и Т-образных элементов. При сборке панелей используют эксцентриковые стяжки. В камерах (кроме КХС-1-8,0К и КХН-1-8,0К) установлены регулируемые по высоте полки и штанги с крюками.

Все камеры укомплектованы моноблочными холодильными машинами, их устанавливают сверху или сбоку камер (в обозначении камеры добавляются последние цифры 02, например, КХС-1-4,0-02) Холодильные машины полностью автоматизированы. Воздух через испарители подается принудительно. Оттайка снеговой шубы происходит либо за счет теплоты окружающего воздуха (в среднетемпературных камерах), либо горячими парами хладагента (в низкотемпературных). Удаление конденсата из всех камер производится путем выпаривания и регенеративного теплообмена с нагнетательным трубопроводом компрессора.

Низкотемпературная камера КХН-1-8,0. В камере КХН-1-8,0 замороженные продукты хранят на полках-решетках, а мясные туши подвешивают на крюках.
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На потолочных панелях в передней части камеры (рис. 1) размещены две блочные низкотемпературные машины МХНК-630 полной заводской готовности с системой автоматического оттаивания испарителя и выпаривания талой воды. Отверстия в потолочных панелях обеспечивают циркуляцию воздуха через воздухоохладители, расположенные над этими отверстиями. Воздухоохладитель герметично закрыт теплоизоляционным коробом. При открывании дверей вентилятор воздухоохладителя автоматически выключается. С передней стороны камеры в верхней части установлен шкаф электрооборудования.

Камеры КХС-1-8,0К и КХН-1-8,0К предназначены для хранения продуктов в передвижных или неподвижных контейнерах. Напольные панели в этих камерах расположены на полу помещения либо углублены в него. Для въезда в камеру устраивают откидывающиеся пандусы. На полу камеры установлены направляющие для перемещения передвижных контейнеров. Для вкатывания контейнеров используют две расширенные двери. Двери самозакрывающиеся. Примерзанию двери препятствует электронагревательный провод, проложенный в дверной коробке по периметру.

Холодильная камера КХН-1-8,0К – это низкотемпературная камера, предназначенная для хранения замороженных продовольственных товаров. По конструкции КХН-1-8,0К аналогична холодильной камере КХС-1-8,0К, а именно: в конструкции КХН-1-8,0К предусмотрены пандусы, упоры; хранение предварительно замороженных продуктов в таре-оборудовании.

3 Холодильные шкафы

Предназначены для хранения запаса продуктов в торговом зале, у рабочих мест продавцов, а также для хранения полуфабрикатов и готовых блюд в производственных цехах предприятий общественного питания. Как и все остальные виды оборудования, они имеют следующие режимы хранения: высокотемпературный, среднетемпературный, низкотемпературный,  комбинированный.

Холодильные шкафы можно классифицировать по разным признакам. По месту применения различают шкафы: в зоне доступности покупателей (торговый зал, бар, кафе); в зоне хранения запаса товаров (подсобные и складские помещения, рабочее место продавца). По способу охлаждения различают шкафы с естественной и принудительной циркуляцией воздуха. Классифицируют шкафы по количеству полок и расстоянию между ними; по наличию подсветки; по месту расположения компрессорно-конденсаторного агрегата.

По виду дверей выделяют шкафы с глухими (непрозрачными) металлическими дверями (удобны к применению вне зоны видимости покупателей) и со стеклянными (прозрачными) дверями (в зоне видимости покупателей).

По конструктивным особенностям дверей различают: распашные, раздвижные и самозакрывающиеся скользящие стеклянные двери.

В зависимости от количества камер различают однокамерные,  двух- и более камерные шкафы. Холодильные шкафы бывают средне- и низкотемпературные.

В холодильные шкафы встроены холодильные агрегаты и электрощит. Среднетемпературные шкафы могут быть в южном исполнении и для умеренного климата.

Техническая характеристика холодильных среднетемпера-турных шкафов приведена в табл. 2.

Таблица 2 ( Холодильные шкафы

	Марка
	Внутренний охлаждаемый объем, м3
	Температура в шкафу, (С.
	Холодильный агрегат
	Габаритные размеры, мм

	ШХ-0,40
	0,40
	(1…(3
	ВСр400-1Б
	750(750( 1820

	ШХ-0,56
	0,56
	(1…(3
	ВСр400-1Б
	1120(786( 1726

	ШХ-0,8 М
	0,80
	(1…(3
	ВС 500
	1500(750( 1820

	ШХ-0,80Ю
	0,80
	(1…(3
	ВС 630
	1620(800( 1930

	ШХ-1,12
	1,12
	(1…(3
	АСТ-3,2 или ВС 800
	1565(785( 1052

	ШХ-0,71М
	0,71
	0…(8
	МХШ-400
	800(800(2000

	ШХ-1,40М
	1,40
	0…(8
	МХШ-600
	1500(800( 2000

	ШХ-1,40К
	1,40
	0…(8
	МХШ-600
	1500(800(2000

	ШХ-И
	-
	(2…(6
	1АК10-1-2 
	1650(950(1850


Среднетемпературные шкафы марок ШХ-0,40…1,12. Состоят из охлаждаемой камеры и машинного отделения (рис. 2). Внутренний короб камеры изготовлен из алюминиевых листов, снаружи камеры облицованы стальными листами и покрашены нитроэмалью. Пространство между облицовкой и коробом заполнено теплоизоляцией. В верхней части камеры расположен ребристо-трубный испаритель с площадью поверхности от 3,1 до           6,5 м2 (в зависимости от марки шкафа). Под испарителем установлен поддон для слива талой воды, из него через сливную трубку вода отводится в бачок.

Дверь в охлаждаемую камеру со встроенным замком закреплена на вращающихся регулируемых опорах. При открытии двери камеры автоматически включается освещение.

Работой холодильного агрегата управляет реле температуры типа РТХО. Дросселирование хладагента R12 происходит в терморегулирующем вентиле ТРВ-0,5М.

Машинное отделение с лицевой стороны шкафа закрыто съемной решеткой. В нем размещены холодильный агрегат и бачок для сбора талой воды. 

Шкаф укомплектован панелью защиты с трехполюсной розеткой и двумя автоматическими пробками многократного действия для защиты от короткого замыкания.                                      

Шкафы различаются по габаритам, количеству дверей, компоновке машинного отделения и типу холодильного агрегата. Шкаф ШХ-0,80Ю имеет большую толщину изоляции и более мощный холодильный агрегат, чем ШХ-0,80. Во всех шкафах (кроме ШХ-0,40) в качестве теплоизоляции применяется поли[image: image50.jpg]Z
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Рис. 2 ( Среднетемпературные шкафы:

а – ШХ-0,40; б – ШХ-0,56; в – ШХ-0,80; г – ШХ-0,80Ю; д – ШХ-1,12;         1 – холодильный агрегат; 2 – внутренний короб; 3 – сливная труба; 4 – наружная облицовка; 5 – светильник; 6 – испаритель; 7 – реле температур; 8 – дверца; 9 – замок дверцы; 10 – решетка для продуктов; 11 – решетка машинного отделения; 12 – бачок для сбора талой воды; 13 – электрощит

Шкафы ШХ-0,71; ШХ-1,40; ШХ-1,40К представляют новое поколение шкафов с заливной теплоизоляцией из пенополиуретана и со встроенной моноблочной холодильной машиной. В состав холодильной машины входит воздухоохладитель, осуществляющий принудительную циркуляцию воздуха в охлаждаемом объеме. Оттаивание воздухоохладителя полностью автоматизировано. Шкаф имеет щит управления и сигнализации с сигнальными лампами.
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Холодильный шкаф (рис. 3) устанавливается на регулируемых по высоте ножках (10). Он имеет дверь, снабженную замком, запирающимся на ключ. По периметру двери закреплен полихлорвиниловый уплотнитель с магнитной вставкой для плотности прилегания. В охлаждаемом объеме предусмотрены полки-решетки (7) для размещения продуктов. Освещение внутреннего охлаждаемого объема обеспечивает лампа накаливания, включение которой происходит автоматически при открывании двери.

Рис. 3 ( Холодильный шкаф ШХ-1,40 (поперечный разрез):

1 – холодильный агрегат; 2 – щит управления и сигнализации; 3 – лампа сигнальная; 4 – термометр манометрический; 5 – шкаф электрооборудования; 6 – воздухоохладитель; 7 – решетка; 8 – опора для решетки; 9 – нижняя опора для двери; 10 – регулируемые по высоте ножки; 11 – поддон для сбора конденсата; 12 – поддон испарителя; 13 – трубка отвода конденсата; 14 – плита теплоизолированная; 15 – терморегулирующий вентиль  
Машинное отделение занимает верхнюю часть шкафа. На потолочной панели смонтирована моноблочная холодильная машина, в состав которой входят холодильный агрегат (1) типа ВС-400 (2), воздухоохладитель (6) и щит управления (2).

Охлажденный воздух из воздухоохладителя подается в охлаждаемый объем; воздушный способ охлаждения обеспечивает равномерное распределение температур. 

Щит управления (2) расположен на передней стенке машинного отделения. На щите смонтированы выключатель для пуска и остановки холодильной машины; лампы, сигнализирующие о включении холодильного агрегата (лампа с зеленым светофильтром) и о режиме оттайки (лампа с желтым светофильтром). На щите управления (2) смонтированы выключатель, магнитный пускатель и устройство УЭ-1 для автоматического управления процессом оттайки снеговой «шубы» с поверхности испарителя. Оттаивание происходит при интенсивном обдувании испарителя воздухом, подаваемым вентилятором. Оттаивание происходит при выключенном холодильном агрегате. Образующаяся талая вода собирается в поддоне, расположенном под испарителем, и по трубке отводится в поддон, вынесенный за охлаждаемый объем и установленный под холодильным шкафом.   

В холодильных шкафах могут размещаться функциональные емкости, а в ШХ-1,40К – и передвижные стеллажи СП–125 с функциональными емкостями размером 530(325 мм.  

Шкаф ШХ-1,40К (рис. 4) предназначен для кратковременного хранения предварительно охлажденных продуктов в функциональных емкостях или контейнерах. При хранении продуктов в функциональных емкостях, они устанавливаются на решетки. При хранении продуктов на передвижных стеллажах, для удобства их закатывания на нижней панели шкафа выполнены направляющие для колес стеллажей и предусмотрены пандусы, фиксируемые на нижней панели перед направляющими.  

Процесс оттаивания регулирует электронное устройство УЭ-1, автоматическое  поддерживание  температуры  воздуха   в  камере  –  термореле ТР-1-02Х  путем пуска и остановки агрегата.

Оттаивание инея с поверхности испарителя происходит за счет естественных теплопритоков.
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Рис. 4 ( Шкаф холодильный ШХ - 1,40К с контейнерной 

загрузкой (разрезы):

1 – поддон испарителя; 2 –  воздухоохладитель; 3 – сигнальная            лампа; 4 – термометр манометрический; 5 – стеллаж передвижной         СП-125; 6 – упор; 7 – холодильный агрегат; 8 – воздуховод  

ШН-1,0 – это низкотемпературный шкаф. В охлаждаемом объеме шкафа размещены решетки для укладки продуктов.  При хранении продуктов в функциональных емкостях, последние устанавливают на решетке. Его конструкция аналогична конструкции ШХ-0,71 и ШХ-1,40, но есть и особенности.

На лицевой теплоизолированной панели предусмотрены четыре двери. Под рамками дверных проемов по периметру предусмотрен провод, по которому проходит электрический ток (нагревательный провод), предупреждающий примерзание полихлорвинилового уплотнителя с магнитной вставкой к наружным облицовкам теплоизолированных панелей. Оттаивание снеговой «шубы» осуществляется в автоматическом режиме с помощью устройства УЭ-2. Вентилятор воздухоохладителя в режиме оттайки отключается. 

Оттайка осуществляется горячими парами хладона-22, поступающего из компрессора в испаритель.

Шкаф интенсивного охлаждения ШХ-И. Используют на предприятиях общественного питания и заготовочных фабриках для быстрого охлаждения готовых блюд и полуфабрикатов, размещенных в функциональных емкостях на передвижном стеллаже. Температура воздуха в шкафу в режиме охлаждения 0…–5 (С, в режиме хранения 2…6 (С. Температура продукции, помещаемой в шкаф для охлаждения, не выше 75 (С, температура продукции после охлаждения, не выше 10 (С в центре, в поверхностном слое 0 (С. Продолжительность охлаждения 140 кг продукции не более 2 ч.
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Шкаф (рис. 5) состоит из корпуса, холодильной машины и блока автоматики. 

Рис. 5 (  Шкаф ШХ-И:

1 – стеллаж передвижной; 2 – теплоизолированная дверь; 3 – затвор двери с замком; 4 – емкость функциональная; 5 – блок автоматики; 6 – люк; 7 – терморегулирующий вентиль; 8 – диффузор; 9 – вентилятор воздухоохладителя; 10 – воздухоохладитель; 11 – поддон воздухоохладителя; 12 – теплоизолированный корпус шкафа; 13 – трубка отвода талой воды

Холодильная машина шкафа состоит из находящегося в машинном отделении компрессорно-конденсаторного агрегата  1АК6-1-2 с конденсатором водяного охлаждения, трех воздухоохладителей ВО-2, установленных один над другим, трех терморегулирующих вентилей ТРВ-2М – по одному на каждый воздухоохладитель.  

Диаметр крыльчатки вентиляторов воздухоохладителей – 400 мм. Для безопасности на диффузоры надеты проволочные ограждения. 

Охлаждаемый объем отделен от воздухоохладителей перегородкой с тремя отверстиями, в которую вставлены диффузоры вентиляторов. В охлаждаемом объеме шкафа размещается один стеллаж с 26 функциональными емкостями. На правой и левой внутренних поверхностях стенок шкафа закреплены металлические накладки, смягчающие удар стеллажа при его закатывании.    Масса единовременно загружаемой продукции не более 140 кг.

В блоке автоматики, расположенном над дверью, размещены два термореле, реле времени, два тумблера и четыре сигнальные лампы.

При включении незагруженного шкафа начинает работать компрессорно-конденсаторный агрегат. Через 30 с включаются вентиляторы воздухоохладителей, температура воздуха в шкафу начинает понижаться. При достижении температуры, заданной с помощью термореле режима охлаждения (–3… –5 (С), агрегат отключается, а на панели загорается лампочка «Готовность». Последующее включение агрегата в работу происходит при повышении температуры в шкафу на величину дифференциала термореле (на 2–3 (С). При включении агрегата лампочка «Готовность» гаснет при понижении температуры до заданного значения, агрегат останавливается, и лампочка загорается вновь.

После закатывания в шкаф стеллажа с установленными в нем функциональными емкостями с горячей продукцией на панели вручную включают тумблер «Охлаждение», загорается лампочка «Охлаждение» и начинается процесс, продолжительность которого задается реле времени ВЛ-40. 

Температура воздуха в шкафу на непродолжительное время повышается до 20–40 (С, температура кипения хладагента – до           5–10 (С. Для более равномерного охлаждения каждые 15 мин автоматически меняется направление вращения крыльчатки вентиляторов и соответственно направление воздушного потока, охлаждающего продукты.

Продолжительность охлаждения горячих свежеприготовленных продуктов, размещенных в функциональных емкостях, приведена в табл. 3.

Таблица 3 ( Продолжительность охлаждения продуктов в шкафу ШХ-И

	Продукция
	Температура продукции в центре функциональных емкостей, (С
	Продол-житель-ность охлаж-

дения, мин
	Средняя масса продукции в одной функциональной емкости, кг

	
	Начальная
	Конечная
	
	

	
	макси-маль-

ная
	мини-маль-

ная
	макси-маль-

ная
	мини-маль-

ная
	
	

	Капуста тушеная
	54,5
	44,0
	10,0
	3,0


	105
	4,5

	Лук пас-серован-ный
	70,0
	53,0
	9,5
	5,0
	90
	5,0

	Морковь пассеро-ванная
	52,0
	50,5
	8,5
	3,5
	8,0
	5,0

	Каша рисовая
	54,0
	38,0
	9,5
	5,0
	77
	4,6

	Запекан-ка творожная
	85,0
	83,0
	9,5
	3,5
	100
	5,6

	Мясо отварное крупным куском
	53,0
	34,0
	8,5
	4,5
	80
	4,2

	Бульон костный
	75,0
	70,0
	8,5
	2,0
	80
	5,0

	Вода горячая
	63,0
	59,0
	8,5
	3,5
	100
	6,0


Технические характеристики шкафов нового поколения представлены в табл. 4.   

Таблица 4 ( Техническая характеристика холодильных шкафов

	Марка
	Внутренний охлаждаемый объем, м3
	Температура в шкафу, 0С.
	Габаритные размеры, мм

	Со стеклянными дверцами

	ШХ-0,40МС
	0,4
	(1…(7
	750(750(1870

	ШХ-0,80МС
	0,8
	(1…(7
	1500(750( 1870

	ШХ-1,12 СЕ 
	1,0
	(1…(7
	1500(750( 1963

	«POZIS Special»
	0,25
	0…(8
	607(600(1300

	«Стинол 022»
	0,233
	(2…(14
	600(600(1670

	«Ариада»-R-1520-МС
	1,52
	(1…(8
	1600(785(2010

	«Бирюса»-152
	0,15
	(1…(10
	625(580(850

	«Бирюса»-220
	0,22
	(1…10/-12
	625(580(1450

	«Бирюса»-224(
	0,58
	(1…10/-18
	600(580(1730

	«Бирюса»-228(
	0,625
	(1…10/-18
	600(570(1930

	«Бирюса»-290
	0,29
	(1…(10
	625(580(1450

	«Бирюса»-310
	0,31
	(1…(10
	625(580(1800

	«Бирюса»-320(
	0,32
	(1…10/-18
	625(580(1730

	«Бирюса»-460
	0,46
	(1…(10
	650(665(2150

	«Арктика»-1500СС
	1,4
	(2…(8
	1600(640(2150

	С металлическими дверцами

	ШХН-1,00
	1,0
	-18…-24
	1500(750( 1963

	ШХК-400 М
	0,4
	0…7/-12
	750(750(1810

	ШХК-800
	0,8
	0…7/-13
	1500(750(1810

	ШХК-1000
	1,0
	0…7/-18
	1500(750(1963

	«Айсберг» ШХ
	1,0
	(1…(8
	1140(780(2000

	ШС-700
	0,7
	0…(7
	830(752(1980

	ШС-1400
	1,4
	0…(7
	1620(752(1980

	СВ-700((
	0,7
	(3…(8
	800(700(1870

	СВ-1000((
	1,0
	(3…(8
	1155(700(1870

	СВ-1400((
	1,4
	(3…(8
	1670(700(1870

	«Арктика»-1500СГ
	1,4
	(2…(8
	1600(640(2150


( – дверь морозильного отделения металлическая; 

(( – возможно выполнение со стеклянными дверцами.

Шкафы со стеклянными дверцами (рис. 6)  обеспечивают простоту в эксплуатации и хорошую визуальную презентацию товара, что позволяет их использовать как в торговле, так и в системе общественного питания.
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б)

Рис. 6 ( Холодильные шкафы:

а –  «Бирюса»-460; б – «Ариада»-R-1520-МС

Шкафы холодильные комбинированные (рис.7) позволяют с максимальной выгодой использовать свои холодильные объемы: низкотемпературное и среднетемпературное отделения, предназначенные для хранения продуктов питания, требующих разную степень охлаждения.
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Рис. 7 ( Холодильный шкаф ШХК-800

4 Оборудование магазинов                                           самообслуживания

В магазинах применяют охлаждаемые прилавки, прилавки-витрины и витрины. 

Холодильные прилавки используют для кратковременного хранения, демонстрации и продажи расфасованных и упакованных охлажденных и замороженных продуктов перед их продажей.

Холодильные прилавки бывают двух типов:

· закрытого типа (глухие), предназначенные для хранения текущего запаса скоропортящихся продуктов на рабочем месте продавца;

· с прозрачными дверцами, предназначенные для хранения, демонстрации и продажи расфасованных скоропортящихся товаров. Такие прилавки могут использоваться как на рабочем месте продавца, так и в торговом зале.

В крупных магазинах «Универсам» устанавливают средне- и низкотемпературные открытые прилавки и витрины. Они состоят из секций и обслуживаются централизованной системой охлаждения или вынесенными из торгового зала индивидуальными холодильными агрегатами. Линии охлаждаемых прилавков монтируют из секций, которые стыкуются по торцам. Прилавки, размещенные в середине торгового зала, называют островными, расположенные вдоль стен –  пристенными. 

Холодильные прилавки-витрины – это комплексное оборудование, состоящее из прилавка, в котором хранится запас продуктов, и витрины, установленной на прилавке и служащей для демонстрации и продажи продуктов. По мере необходимости продукты из прилавка переносят в витрину. Отличается это оборудование тем, что все охлаждаемые емкости закрыты дверцами, либо остеклены со стороны покупателя. Лицевая и боковые стороны витрины закрыты двойными стеклами, а со стороны продавца имеются раздвижные стеклянные дверцы и рабочий стол. Подсвечивание осуществляется люминесцентными лампами. Прилавок расположен внизу, имеет теплоизоляцию и плотно закрывающуюся теплоизолированную дверцу с быстродействующим замком.

Среднетемпературный прилавок островного типа ПХС-2-2. Его собирают из трех одинаковых секций и двух торцевых стенок. Корпус секции прилавка, состоящий из деревянного каркаса, облицован стальными листами, теплоизолирован и покрыт эмалью. Охлаждаемый объем прилавка открыт сверху и освещается полкой-светильником. В нижней части прилавка помещены теплоизолированные панели, а под ними в поддоне установлен ребристотрубный трехсекционный испаритель с терморегулирующим вентилем ТРВ-2М. Съемные панели открывают доступ к вентилю и вентилятору, с помощью которого создается принудительное движение воздуха и равномерное распределение температуры в объеме прилавка. Прилавок ПХС-2-2 обслуживается холодильным агрегатом АК-4,5-1-2, работающим на R12. Агрегат вынесен из торгового зала.

Оттаивание инея с испарителя происходит за счет теплоты окружающего воздуха при автоматической остановке холодильного агрегата на 50 мин (1–3 раза в сутки). Агрегат останавливается с помощью программного механизма реле времени и температуры РВТ8/12/24. При повышении температуры талой воды до 5 (С датчик реле температуры РВТ8/12/24 включает холодильную установку и режим оттаивания прекращается.

Среднетемпературный прилавок пристенного типа ПСХ-2-1,25. Его передняя вертикальная стенка ниже задней. Прилавок не имеет полки- светильника, обслуживается агрегатом АК-4,5-1-2. Система оттаивания такая же, как и у ПХС-2-2.

Низкотемпературный прилавок островного типа ПХН-2-2. В нем воздушный поток нагнетается через два канала, что образует дополнительную завесу и предохраняет продукты от нагревания окружающим воздухом. Прилавок обслуживается агрегатом АК 4,5-2-4, работающим на R22, с автоматическим оттаиванием испарителя горячими парами. Система оттаивания срабатывает от реле времени и температуры РВТ8/12/24. Реле включает электромагнитный вентиль, пропускающий горячие пары в испаритель, при этом происходит реверсирование вращения электровентиляторов испарителей и процесс оттаивания ускоряется.

Прилавки островного и пристенного типа приведены на рис. 8, их технические данные – в табл. 5.

Таблица 5 ( Техническая характеристика прилавков типа ПХС и ПХН

	ПОКАЗАТЕЛЬ
	ПХС-2-2
	ПХС-2-1,25
	ПХН-2-2

	Хладагент
	R 12
	R 12
	R 22

	Вместимость прилавка, м3
	1,86
	1,19
	1,86

	Температура воздуха в охлаждаемом объеме, (С
	0…8
	0…8
	Не выше

(13

	Холодильный агрегат
	АК 4,5-1-2
	АК 4,5-1-2
	АК 4,5-2-4

	Габаритные размеры, мм
	5500(1230(1250
	5500(1080(900
	5500(1230(1250
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Рис. 8 ( Прилавки охлаждаемые ПХС  островного (а) 

и пристенного  (б) типов:

1 – облицовка декоративная; 2 – испаритель; 3 – теплоизоляция; 

4 – решетка нагнетательная; 5 – полка-светильник; 6 – панель горизонтальная теплоизолированная; 7 – канал всасывающий; 8 – вентилятор;    9 – патрубок для слива талой воды; 10 – опора; 11 – решетка для продуктов
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Среднетемпературные многоярусные витрины. Наряду с прилавками в магазинах «Универсам» широко применяются среднетемпературные многоярусные витрины и витрины для продажи продуктов из контейнеров.

Витрина ВСХ-2-3 (рис. 9) состоит из двух секций; полки и кронштейны для продуктов съемные. В нижней части витрины расположен испаритель с вентиляторами. Всасывающий канал расположен в передней части витрины у дна. В одной секции витрины над испарителем установлено два вентилятора. Воздух через всасывающий канал проходит через испаритель, охлаждается и поднимается по нагнетательному каналу. Часть воздуха распределяется по  щелям между съемными щитками на задней стенке витрины и расходуется по ярусам охлаждаемого объема. Другая часть воздуха проходит по потолочному каналу и направляется вниз, создавая воздушную завесу в передней части витрины. Витрина обслуживается вынесенным агрегатом АК6-1-2, работающим на R 12.

В универсамах широко применяются также импортные многоярусные витрины. Их конструкция аналогична описанной выше.

[image: image57.png]


Для продажи упакованных продуктовых товаров используют торговое холодильное оборудование с контейнерами, в частности специальные среднетемпературные витрины (рис. 10). Охлажденный в испарителе витрины воздух нагнетается через жалюзи вентиляторами, и создается воздушная завеса в вертикальном проеме витрины. Створки витрины, через которые загружают контейнеры, съемные. Витрины обслуживаются выносными агрегатами с бессальниковыми компрессорами, работающими на R12. Испаритель оттаивает при остановке агрегата с помощью реле времени и температуры. Витрины для продажи из контейнеров типа ВХС-2-2к, ВХС-2-4к и ВХК-2-2к1 различаются по холодопроизводительности агрегатов и охлаждаемому объему. В них поддерживается температура 4…8 (С.

ЗАО «Ариада» выпускает пристенные холодильные горки (витрины), предназначенные для хранения, демонстрации и продажи гастрономии, молочных продуктов, овощей, фруктов, соков, кондитерских изделий (рис. 11) Благодаря отличному обзору товаров, они применяются не только в магазинах самообслуживания, но и в магазинах с формой торговли через прилавок. Технические характеристики горок представлены в табл. 6.

Таблица 6 ( Техническая характеристика пристенных горок

	Показатель
	Виола
	Виола-эконом

	
	V 150
	V 200
	V 150е
	V 150е

	Площадь для размещения продуктов, м2
	3,4
	3,4
	1,66
	1,97

	Температура внутреннего объема, 0С. 
	(1…(8
	(4…(10
	(4…(10
	(4…(10

	Допустимая нагрузка на полку, кг, не более
	27
	-
	30
	40

	Напряжение
	220
	220
	220
	220

	Габаритные размеры, мм
	1574(815(2020
[image: image4.wmf]
	1974(815(2020
	1355(815(1780
	1572(815(1780

	Хладагент
	R 22
	R 22
	R 22
	R 22

	Масса, кг
	264
	-
	140
	170
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Рис. 11 ( Стеллаж пристенный охлаждаемый (горка)
5 Оборудование магазинов с продавцами 

К нему относятся прилавки-витрины типа  «Таир»-102, «Таир»-106М, ПВХС/В-1-0,315, ПВХС/В-1-0,25 и др., технические характеристики которых приведены в табл. 7.

Прилавок-витрина «Таир»-102 состоит из витрины, прилавка и машинного отделения. Охлаждаемая витрина расположена сверху, спереди и с торцов она имеет прозрачные ограждения. На дне витрины установлены противни для выкладки продуктов. Сверху витрина открыта, что обеспечивает свободный доступ продавца к товару. В прилавке имеется платформа, на которую устанавливают две корзины для продуктов. С помощью специальной рукоятки платформу можно выдвигать из прилавка. Испаритель в витрине расположен под рабочим столом, а в прилавке – под потолком. В пространстве между испарителем и дном витрины расположены ТРВ и теплообменник. В машинном отделении смонтирован холодильный агрегат и щит электрооборудования. 

Прилавок-витрина «Таир»-106М является модификацией прилавка-витрины «Таир»-102. Отличается тем, что витрина сверху имеет раздвижные шторки (рис. 12), циркуляция воздуха в ней осуществляется вентилятором. Витрина освещается люминесцентной лампой. Поддержание заданных температур в охлаждаемых объемах всех прилавков-витрин для магазинов с продавцами осуществляется с  помощью термореле РТХО, расположенного в машинном отделении. Оттаивание испарителя происходит после нажатия на кнопку РТХО.

Прилавок-витрина ПВХС/В-1-0,315. Предназначен для демонстрации и продажи скоропортящихся продуктов, которые размещаются на поддонах. Состоит из трех частей: охлаждаемого прилавка, охлаждаемой демонстрационной витрины и машинного отделения (рис. 13).  

Охлаждаемый прилавок расположен в правой части (со стороны  продавца) и представляет собой замкнутый объем, образованный нержавеющим коробом и  двумя открывающимися дверями. Сверху прилавок закрыт панелью. Короб и облицовка дверей имеют заливную теплоизоляцию. Над столом на стойках расположена полка из нержавеющей стали. Ребристотрубный испаритель разделяет прилавок на два отсека. В магазинах кулинарии 
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Рис. 12 ( Прилавок-витрина «Таир»-106:

1 – электрощит; 2 – емкость для талой воды; 3 – холодильный агрегат; 4 – машинное отделение; 5 – решетки для упаковочной бумаги; 6 – емкость для протирочного материала; 7 – створки; 8 – ручка термореле; 9 – тумблеры; 10 – охлаждаемый прилавок; 11 – поддон; 12 – полка для сумок; 13 – противень; 14 – испаритель прилавка; 15 – люминесцентная лампа; 16 – термометр; 17 – щиток; 18 – рабочий стол; 19 – испаритель витрины; 20 – выдвижная платформа
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Рис. 13 ( Прилавок-витрина ПВХС/В-1-0,315:

1 – опора; 2 – зажим заземляющий; 3 – панель с электроаппаратурой; 4,            16 – решетки; 5 – переключатель холодильного агрегата; 6 – термометр манометрический; 7 – выключатель лампы освещения витрины; 8 – панель приборная; 9 – лампа сигнальная «оттаивание испарителей»; 10 – створки раздвижные витрины; 11 – термореле РТХО; 12 – двери прилавка; 13 – рама основания; 14 – кассета для функциональных емкостей; 15 – агрегат холодильный; 17 – стекла витрины; 18 – светильники; 19 – теплоизоляция; 20, 25 – испарители; 21 – вентиль терморегулирующий; 22 – поддоны сбора талой воды; 23 – короб прилавка внутренний; 24 – решетки съемные;            26 – лоток для слива талой воды

в каждом отсеке устанавливают кассету для размещения функциональных емкостей. Внутренний объем освещается лампой, которая включается автоматически при открывании двери.

Витрина расположена над машинным отделением и отделена от него нержавеющим коробом, который залит теплоизоляцией. Короб и двойной ряд стекол, вставленных в специальный профиль, образуют полезный охлаждаемый объем. В нише короба витрины смонтирован испаритель с защитной решеткой. Талая вода отводится по лотку в поддон прилавка и далее по каналу – в поддон под машинным отделением.

Прилавок-витрина обслуживается холодильным агрегатом ВС630(2). Он смонтирован в средней части машинного отделения. Там же установлены ТРВ-1М и РТХО. В левой части машинного отделения со стороны продавца расположена выдвижная панель с электроаппаратурой. 

Витрина холодильная открытая ВХ-1-0,8-О. Предназначена для кратковременного хранения и продажи предварительно охлажденных и подмороженных быстропортящихся пищевых продуктов. Продукты располагают на полках и в функциональных емкостях. 

Витрина холодильная среднетемпературная закрытая ВХС-1-0,8-З (рис. 14). Используют для кратковременного хранения, демонстрации и продажи предварительно охлажденных продуктов. 

Витрина состоит из машинного отделения и охлаждаемой витрины. Охлаждаемый объем витрины с боков и со стороны покупателей имеет остекление, а со стороны продавца – раздвижные стеклянные створки для доступа в охлаждаемый объем. В нише охлаждаемого объема смонтирован ребристотрубный испаритель, закрытый легкосъемным декоративным ограждением. С наружной стороны ниша и верхняя часть охлаждаемого объема покрыты металлическим листом и образуют рабочий стол продавца и полку.  Машинное отделение представляет собой раму-основание, к которой прикреплены облицовочные панели. В машинном отделении смонтирован холодильный агрегат, щит управления с автоматическим выключателем, устройством УЭ-2 для автоматической оттайки испарителя.    
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Рис. 14 ( Витрина холодильная закрытая ВХС-1-0,8-3

Витрина холодильная среднетемпературная открытая        ВХС-1-0,8-О (рис. 15). Предназначена для кратковременного хранения и продажи предварительно охлажденных и подмороженных продуктов в магазинах самообслуживания. Холодильная витрина ВХС-1-0,8-0 состоит из охлаждаемого отделения и машинного. Охлаждаемое отделение выполнено из стекла и металла. Задняя стенка, дно и нижняя часть передней стенки имеют наружную облицовку из листовой стали и внутреннюю из листового алюминия. Межстенное пространство заполнено пенополиуретаном. Дно витрины имеет уклон в сторону сливного отверстия для отвода талой воды в канализацию с помощью резинового шланга.

Боковые панели и верхняя часть передней стенки остеклены. Сверху витрина имеет открытый проем для отбора товара покупателями. Для создания завесы из охлажденного воздуха над товарной выкладкой в охлажденном объеме витрины предусмотрены воздушные каналы – всасывающий и нагнетательный. В машинном отделении смонтированы холодильный агрегат, щит электрооборудования с автоматическим выключателем, электронным устройством УЭ-2 для автоматической оттайки снеговой «шубы». Принудительное движение охлажденного воздуха обеспечивают два вентилятора.
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Рис. 15 ( Витрина холодильная открытая ВХС-1-0,8-0: 

а – общий вид; б – разрез;

1 – электровентилятор; 2 – теплоизоляция; 3 – испаритель; 4 – решетка нагнетательного воздушного канала; 5 и 8 – полки; 6 – щит управления; 7 – стеклянное ограждение; 9 – всасывающий воздушный канал; 10 – холодильный агрегат; 11 – регулируемые по высоте опоры; 12 – щит электрооборудования; 13 – шланг для слива талой воды

На фронтальной части полки (5) смонтирован щит управления (6) с сигнальными лампами, выключателем и манометрическим термометром для контроля температуры в охлаждаемой части витрины. Товары выкладывают на полку (8), выполненную из листового алюминия. Предельная высота загрузки обозначена линией на боковых стенках.

Витрина холодильная низкотемпературная открытая ВХН-1-0,71-О. Ее назначение ( кратковременное  хранение предварительно упакованных замороженных пищевых продуктов на полках и в функциональных емкостях.

В нерабочее время проемы открытых витрин закрывают крышками. Во всех перечисленных витринах использована теплоизоляция из пенополиуретана. Снаружи они облицованы листовой электрооцинкованной сталью. Покрытие лакокрасочное, из слоистого пластика или полимерное. Внутри – облицованы листовым алюминием. В каждой витрине с лицевой стороны встроен холодильный агрегат. Это позволяет размещать витрины вплотную друг к другу.

Оттаивание снеговой шубы происходит за счет теплоты окружающего воздуха (витрины ВХС-1-0,8-З, ВХС-1-1,25-Д, ВХС-1-0,8-О) или с горячих паров хладагента (витрины ВХН-1-0,71-1 и ВХ-1-0,8-О).

Витрина холодильная демонстрационная ВХС-1-1,25Д. Предназначена для хранения, демонстрации и продажи предварительно упакованных и охлажденных продуктов. Витрина имеет увеличенную демонстрационную площадь, верхний охлаждаемый объем с открывающимися прозрачными дверцами, объемными полками-решетками и штангой с крюками. Нижний объем имеет открытый проем для функциональных емкостей.

Низкотемпературные прилавки. Прилавки марок ПХН-2-1,6В и ПХН-2-2,5В, предназначенные для кратковременного хранения и демонстрации предварительно замороженных и упакованных пищевых продуктов в магазинах типа «Универсам».

Стационарный прилавок ПХН-1-0,28, передвижной ПХН-1-0,28П и передвижной с тентом ПХН-1-0,28ПТ – закрытые низкотемпературные прилавки для краткосрочного хранения и торговли мороженым, а также замороженными продуктами.

  Прилавки изготовлены с заливной теплоизоляцией из пенополиуретана. Снаружи облицованы листовой электрооцинкованной сталью, внутри – листовым алюминием.

Прилавки ПХН-2-1,6В и ПХН-2-2,5В обслуживаются вынесенными холодильными агрегатами с воздушным охлаждением конденсатора. В прилавок ПХН-1-0,28 встроен холодильный агрегат. 

Таблица 7 ( Техническая характеристика новых видов витрин и прилавков

	Марка
	Внут​ренний объем, м3
	Марка холо​дильного аг​регата
	Полезный объем, м3
	Темпера​тура, (С
	Габаритные раз​меры, мм

	ВХ-1-0,8-О
	0,8
	ВН400(2М)
	0,45
	(6…(2
	1800(1080(890

	ВХС-1-0,8-З
	0,8
	ВС630(2)
	0,42
	0…(8
	1880(1080(1250

	ВХС-1-1,25-Д
	1,25
	ВС1000(2)
	0,71
	0…(8
	1880(1080(1840

	ВХС-1-0,8-О
	0,8
	ВС1000(2)
	0,45
	0…(8
	1800(1080(915

	ВХН-1-0,71-О
	0,71
	ВН630(2М)
	0,4
	(13…(18
	1880(1080(915

	ВХН-1-0,315
	0,315
	ВН630(2М)
	0,16
	(18
	1200(800(1300

	СВ-1-0,315
	0,315
	ВН630(2М)
	0.16
	(2…(8
	1200(800(1300

	ПХН-2-1,6В
	2,5
	1АКР6-2-6
	1,6
	(18
	5500(1080(775

	ПХН-2,25В
	3.15
	1АКР6-2-4
	2,5
	(18
	5500(1230(1250

	ПХН-1-0,28
	0,28
	ВН315(2)
	0.25
	(18
	1200(750(980


Прилавки-витрины среднетемпературные «Таир»-1203, «Таир»-106М, «Таир»-150, «Таир»-1201, «Таир»-150М1 предназначены для магазинов с обслуживанием через продавца. В верхней части находится демонстрационная витрина, которая остеклена, в нижней части находится прилавок для хранения продуктов.

Внешний вид прилавков «Таир» приведен на рис. 16, а их технические характеристики даны в табл. 8. 

Комбинированный комплект «Таир» 930 состоит из витрины холодильной низкотемпературной ВХН-1-0,315, среднетемпературной стойки-витрины СВ-1-0,315 и охлаждаемого прилавка ПХС-1-0,315. «Таир» 930 удобен для работы с продуктами, требующими разную температуру хранения.
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    б)

Рис. 16 ( Среднетемпературные прилавки «Таир»:

а – «Таир»-150М1, б – «Таир»-1201

Холодильный комплект «Таир» 1203 состоит из двух среднетемпературных витрин «Таир» 150 и оснащается холодильным прилавком ПХС-1-300, который, как и в «Таире» 930, служит рабочим местом для продавца и дополнительным охлаждаемым объемом для хранения продуктов. По желанию клиента холодильный прилавок может быть заменен на неохлаждаемый П-300. 

АНПО «Марихолодмаш» предлагает серию «Новый дизайн». Среднетемпературные витрины «Таир» 1204 и «Таир» 1206 этой серии оснащены светильником, наклонными поддонами и дополнительным внутренним охлаждаемым объемом. Съемные боковины позволяют компоновать витрины в единый ряд, имеется электронная панель контроля рабочих параметров (рис. 17).

Витрины изготавливаются с использованием гнутых стекол, итальянских профилей, французских компрессоров «LUNITE HERMETIK». 

«Таир» 1205 оснащена широкой столешницей для установки и подключения весов и прочего оборудования; имеет дополнительный охлаждаемый объем, большую площадь для выкладки товаров и нестандартный витринный дизайн.
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Рис. 17. Среднетемпературные витрины:

а – «Таир» 1204, б – «Таир» 1206

Высокотемпературная пристенная витрина «Таир» 1307 предназначена для хранения и демонстрации продуктов питания, требующих незначительного охлаждения (молоко, соки, фрукты). Оснащается дополнительной лицевой шторкой, а также съемными боковинами из стекла, что позволяет осуществлять компоновку в единый ряд с другим оборудованием (рис. 18). Витрина может использоваться в магазинах самообслуживания. Комплексы «Айсберг» 201 (с автономным охлаждением) и «Айсберг» 202  (с централизованным охлаждением) состоят из среднетемпературных витрин серии «Таир» «Новый дизайн» и комбинируются в продажную линию исходя из возможности торговых площадей.

Витрина холодильная среднетемпературная «Таир»-1213 представляет собой скомпонованные между собой витрины «Таир»-1206 и «Таир»-1204. Витрина имеет светильник, охлаждаемый бункер, наклонные поддоны для лучшей экспозиции товара. Съемные боковины позволяют компоновать витрины в единый ряд. Витрина имеет широкую столешницу для установки и подключения весов, электронное устройство контроля рабочих параметров, бесшумную холодильную машину.

[image: image66.png]



Рис. 18 ( Витрина пристенная «Таир» 1307

Для небольших торговых помещений предприятий торговли и  общественного питания выпускаются витрины: среднетемпературная витрина «Таир»-1160с, кондитерская витрина «Таир»-1160к и низкотемпературная витрина «Таир»-1160.  

Таблица 8 ( Технические характеристики прилавков-витрин «Таир»

	

	Наименование
	Охлаждаемый объем, м3
	Демонстрационная площадь, м2
	Температура, 0С
	Потребление эл/энергии в сутки, кВт/ч
	Габаритные размеры, мм

	«Таир»-150
	0,15
	0,52
	0…+7
	5,2
	1200(865(1050

	«Таир»-106М
	0,35
	0,84
	0…+7
	7,5
	1800(865(1050

	«Таир»-1201
	0,315
	0,84
	0…+7
	7,8
	1800(865(1200

	«Таир»-150М1
	0,15
	0,52
	0…+7
	6,0
	1200(865(1200

	«Таир»-150М1н
	0,15
	0,52
	(8…0
	-
	1200(865(1200

	«Таир»-1202 (ВХС-1-0,8-3)
	0,42
	1,42
	0…+7
	10,5
	1880(1260(1270

	«Таир»-1203
	0,59
	1,04
	0…+7
	7,7
	3600(865(1200

	«Таир»-1204
	0,22
	0,62
	0…+7
	5,5
	1170(990(1270

	«Таир»-1204н
	0,22
	0,62
	(6…+6
	9,5
	1170(990(1270

	«Таир»-1205
	0,22
	0,62
	0…+7
	4,5
	1170(990(900
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«Таир»-1206
	0,33
	0,93
	0…+7
	6,2
	1720(990(1270

	«Таир»-1206н
	0,33
	0,93
	(6…+6
	10,5
	1720(990(1270

	«Таир»-1213
	1,14
	1,55
	0…8
	8,2
	2870(990(1270

	«Таир»-1160
	0,1
	0,65
	(8…0
	-
	1200(920(1270

	«Таир»-1160с
	0,2
	0,8
	0…8
	-
	1200(920(1270

	«Таир»-1160к
	0,2
	1,0
	0…8
	-
	1200(920(1430

	«Таир»-1307
	0,9
	0,62
	+5…+10
	16
	1170(895(1930


Завод профессионального оборудования (ЗПО) выпускает витрины-прилавки «CRYSPI» (табл. 9). Среднетемпературные прилавки эконом-класса «OCTAVA» имеют ширину 0,8 м и незаменимы для магазинов с малой площадью. Прилавки оснащены изогнутым фронтальным стеклом и выпускаются в двух вариантах длин: 1,2 и 1,5 м. Витрины-прилавки эконом-класса серии «NOTA» используются в торговых комплексах (рынках), павильонах и небольших по площади магазинах. Модельный ряд холодильных витрин «SONATA» класса «люкс» включает в себя прилавки длиной: 1,2; 1,6; 1,6; 2,4 м.

Все выпускаемые витрины оснащены холодильным агрегатом «Aspera» (Италия) или «Electrolux» (Испания). Панели и корпус холодильных витрин выполнены с заливкой пенополиуретаном. Рабочие поверхности холодильных витрин изготовлены из шлифованной нержавеющей стали. Боковые панели холодильных витрин выполнены из ударопрочного АБС-пластика. Имеется люминесцентная подсветка поверхности экспозиции витрины. У низкотемпературных витрин-прилавков серии «GAMMA» имеется комплект сетчатых корзин. Осуществляется автоматическое управление работой холодильного агрегата с помощью электронного блока управления. Помимо стандартного оснащения витрины класса «люкс» серии «SONATA» имеют дополнительное оснащение: широкая цветовая гамма окраски корпуса витрины; верхний и нижний варианты подъема стекла; большой выбор дополнительных аксессуаров; динамическое охлаждение; возможность конструирования непрерывных линий холодильных витрин; подключение к централи холодоснабжения (под выносной агрегат).   

Таблица 9 ( Технические характеристики витрин-прилавков «CRYSPI»

	Наименование модели
	Охлаждаемый объем, м3
	Демонстрационная площадь, м2
	Температура, 0С
	Габаритные размеры, мм

	«Oktava» 1200
	0,25
	0,5
	0…+7
	1200(800(1200

	«Oktava» 1500
	0,35
	0,65
	0…+7
	1500(800(1200

	«Gamma» 1200
	0,4
	0,85
	0…+7
	1200(1100(1210

	«Gamma» 1500
	0,55
	1,1
	0…+7
	1500(1100(1210

	«Gamma» 1800
	0,65
	1,3
	0…+7
	1800(1100(1210

	«Gamma» 1200М
	-
	0,85
	(15…(18
	1200(1100(1210

	«Gamma» 1500М
	-
	1,1
	(15…(18
	1500(1100(1210

	«Gamma» 1800М
	-
	1,3
	(15…(18
	1800(1100(1210

	«Gamma» К 1350
	0,515
	1,8
	+1…+10
	1350(890(1400

	«Gamma» К 1600
	0,615
	2,1
	+1…+10
	1600(890(1400

	«Gamma»  1С
	0,44
	0,85
	0…+7
	1300(1100(1210

	«Gamma» ОС
	0,44
	0,92
	0…+7
	1300(1100(1210

	«Nota» 1200 SP
	0,115
	0,57
	0…+7
	1200(745(1140

	«Nota» 1500 SP
	0,114
	0,7
	0…+7
	1500(745(1140

	«Nota» 1200 P
	0,115
	0,5
	0…+7
	1200(745(1140

	«Nota» 1500 P
	0,14
	0,7
	0…+7
	1200(745(1140

	«Nota» 1200 G
	0,115
	0,57
	0…+7
	1200(745(1140

	«Nota» 1500 G
	0,14
	0,7
	0…+7
	1200(745(1140


Холодильная витрина-прилавок среднетемпературная (ВПС) серии «OKTAVA» с узкой выкладкой и изогнутым стеклом (рис. 19) предназначена для кратковременного хранения, демонстрации и продажи предварительно охлажденных пищевых  продуктов. Она оснащена емкостью для хранения товарного запаса. 
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Рис. 19 ( Витрина-прилавок среднетемпературная серии «OKTAVA»

Среднетемпературная витрина-прилавок серии «GAMMA» с широкой выкладкой и изогнутым стеклом представлена на рис. 20.
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Рис. 20 ( Витрина-прилавок среднетемпературная серии «GAMMA»


Низкотемпературная витрина-прилавок «GAMMA»-М предназначена для кратковременного хранения, демонстрации и продажи предварительно замороженных пищевых продуктов (рис. 21).
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Рис. 21 ( Витрина холодильная низкотемпературная  «GAMMA»-М

Витрины-прилавки среднетемпературные «GAMMA»-К предназначены для кратковременного хранения, демонстрации и продажи кондитерских изделий. Оснащены выдвижными лотками и тремя дополнительными стеклянными полками (рис. 22).
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Рис. 22 ( Кондитерская витрина-прилавок серии «GAMMA»-К

Угловые холодильные витрины-прилавки среднетемпературной серии «GAMMA» обеспечивают поворот линий холодильных прилавков на 90 0С (рис. 23). 
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                   а)                                                                 б)

Рис. 23 ( Угловая витрина-прилавок серии «GAMMA»:

а – внутренний угол; б – внешний угол

ЗАО «Ариада» выпускает холодильные витрины эконом-класса («Блюз» и «Аллегро»), и класса люкс («Диско», «Лира», «Джаз»).

Серия «Аллегро» – это универсальные холодильные витрины для магазинов любого типа: от супермаркета до торгового павильона. Витрины изготавливаются в двух температурных классах: средне- (0…+60С) и низкотемпературном (–120С). Для эффективного использования торговых площадей изготавливаются различные по длине модели, а также внутренние и внешние углы. Это позволяет формировать торговую зону, огибая колонны и точно повторяя контур стен и перегородок помещения. Управление витриной вынесено на блок управления с температурным индикатором. Для уменьшения теплопритока и обеспечения дополнительной экономичности на фронтальной части устанавливается теплоизоляционный стеклопакет.

Модели среднетемпературного класса имеют дополнительную камеру для размещения продуктов с удобным доступом со стороны продавца. Температура во внутренней камере на 5…80С ниже, чем в основном демонстрационном объеме. Низкотемпературные витрины «Аллегро» отличаются от среднетемпературных витрин отсутствием дополнительной камеры хранения, и при этом более низким уровнем загрузки товара. Выкладка товара в низкотемпературных моделях осуществляется на демонстрационные решетки (в отличие от зеркальных поддонов среднетемпературных моделей) (рис. 24).
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Рис. 24 ( Витрина «Аллегро»:

а – среднетемпературная; б – низкотемпературная

Серия «Блюз» – предназначена для небольших магазинных павильонов, для тех торговых точек, где небольшие площади и требуется экономия выставочного пространства. Витрины имеют более узкую, чем у витрин «Аллегро», ширину выкладки. Витрины изготавливаются в двух температурных классах: средне- и низкотемпературном.

Серия «Диско» – относится к классу «люкс», но по цене лишь немного дороже эконом-класса. Витрины «Диско» имеют большую, чем витрины эконом-класса, ширину выкладки. В стандартное оснащение витрины входит статическое охлаждение, поднимающееся гнутое стекло, верхняя аллюминиевая столешница (рис. 25). Кроме того, для моделей данной серии предусмотрена возможность стыковки в канал, т.е. при составлении холодильного ряда, боковины рядом стоящих витрин убираются и витрины стыкуются друг с другом, образуя единую холодильную линию.
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Рис. 25 ( Среднетемпературная холодильная витрина «Диско»

Витрины серии «Джаз» – отличаются от витрин эконом-класса большей шириной выкладки, за счет чего значительно увеличена экспозиционная поверхность. Верхняя часть витрины выполнена из алюминия, как практикуется в большинстве импортных витрин. При разработке серии «Джаз» применено новое дизайнерское решение – гладкая поверхность из нержавеющей стали (экспозиционная поверхность витрины, столешницы) заменена на рифленую поверхность, за счет чего витрина смотрится необычно. Витрины комплектуются импортным компрессором TECUMSEH. Витрины идеальны для использования в супермаркетах, а так же крупных и средних магазинах с типом торговли «через прилавок».

Витрины серии «Лира» – имеют поднимающееся переднее стекло, что представляет дополнительное удобство в обслуживании для персонала, функцию вентиляции и более широкую, чем у витрины «Диско», ширину выкладки. Для моделей данной серии предусмотрена возможность стыковки в канал. Витрины «Лира» изготавливаются в двух температурных классах: средне- и низкотемпературном. Для уменьшения теплопритоков на фронтальной части устанавливается теплоизоляционный стеклопакет. Блок вентиляторов обеспечивает равномерное охлаждение внутренних камер и препятствует образованию наледи. На витрины серии «Лира» устанавливаются холодильные агрегаты лучших европейских производителей.

Технические характеристики некоторых витрин, выпускаемых ЗАО «Ариада», представлены в табл. 10. 

Таблица 10 ( Техническая характеристика витрин «Ариада»

	

	Наименование модели
	Охлаждаемый объем, м3
	Демонстрационная площадь, м2
	Температура, (С
	Габаритные размеры, мм

	«Аллегро» - АСI 
	0,42
	1,82
	0…+6
	2667(1220(1200

	«Аллегро» А - 154
	0,21
	0,97
	+2…+8
	1167(1030(1200

	«Блюз» - ВСI
	0,45
	1,46
	0…+6
	2522(1043(1225

	«Блюз» В - 110
	0,16
	0,56
	0…+6
	1199(884(1225

	«Диско» Д - 154
	0,28
	1,09
	0…+6
	1567(1120(1210

	«Диско» - ДСI
	0,54
	2,08
	0…+6
	2667(1344(1210

	«Лира» - L 154
	0,38
	1,29
	0…+6
	1547(1150(1260

	«Лира» - L 199
	0,52
	1,7
	+2…+6
	1994(1160(1320
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«Лира» - L  154 M
	-
	1,16
	-10…+6
	1567(1160(1320

	«Аллегро» А154 М1
	-
	0,8
	-1…-12
	1587(1030(1200

	«Блюз»-В110М1
	-
	0,46
	-12…-18
	1219(884(1225

	«Блюз» В-1999М1
	-
	0,85
	-12…-18
	2034(884(1225

	«Диско» D-180М1
	-
	0,55
	-12
	1860(1120(1210

	«Лира» L-154М1
	-
	0,95
	-18…-20
	1547(1150(1260


Красноярский завод холодильного оборудования «Айсберг» выпускает холодильные витрины ПВС, ПВСР, ПВН, ПВУ, ПВСР LUX.

Холодильный прилавок ПВС – предназначен для небольших магазинов и павильонов, поэтому имеет только экспозиционную камеру для выставки продуктов. ПВС имеет электронный пульт с терморегулятором и автооттайку.

Холодильный прилавок ПВСР – кроме экспозиционной камеры для выставки товара, оснащен внутренней камерой хранения для дневного запаса товара. Загрузка внутренней камеры хранения осуществляется через дверцы на задней стенке холодильника. В отличие от ПВС у модели ПВСР существует укороченная версия ПВСР 1,24, а наличие ПВУ дает возможность поставить прилавок не только в линию, но и углом. 

Низкотемпературный прилавок ПВН – предназначен для демонстрации и хранения продуктов в замороженном виде. Конструкция прилавка предусматривает возможность моделирования торгового ряда с прилавками ПВСР, ПВУ. «Айсберг» ПВН имеет: экспозиционную морозильную камеру с подсветкой, автооттайку, электронный пульт управления, а также обогрев переднего стекла для предотвращения запотевания (рис. 26).

Угловой внутренний холодильный прилавок ПВУ – используется как модуль в линии холодильных прилавков. Модель «Айсберг» ПВУ, кроме экспозиционной камеры для выставки товара, оснащена внутренней камерой для дневного запаса товара. Загрузка внутренней камеры хранения осуществляется через дверцы на задней стенке холодильника. ПВУ имеет электронный пульт с терморегулятором и автооттайку.

Холодильный прилавок ПВСР LUX – отличается от остальных моделей наличием АВС – пластиковых пенонаполненных боковин современного дизайна. В прилавке устанавливается плафон из алюминиевого анодированного профиля; материалом для столешницы служит Саяногорский мрамор или зеркальная нержавейка.
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Рис. 26 ( Низкотемпературный прилавок «Айсберг» ПВН

Техническая характеристика прилавков-витрин «Айсберг» и «Бирюса» представлены в табл. 11.

Таблица 11 ( Техническая характеристика прилавков-витрин «Айсберг» и «Бирюса»

	Наименование 

модели
	Охлаждаемый объем, м3
	Демонстрационная площадь, м2
	Температура, 0С
	Габаритные размеры, мм

	ПВС
	0,16
	0,75
	+1…+8
	1550(805(1270

	ПВСР 1,24
	0,134
	0,63
	+1…+8
	1240(850(1270

	ПВСР 1,55
	0,16
	0,75
	+1…+8
	1550(850(1270

	ПВН
	0,18
	0,75
	(5…(12
	1550(850(1270

	ПВУ
	0,07
	0,3
	+1…+8
	1050(1050(1270

	ПВСР LUX
	0,16
	0,75
	+1…+8
	1550(850(1270

	«Бирюса» 160
	0,16
	-
	(6…+6
	570(1360(580

	«Бирюса» 510
	0,51
	-
	0…+7
	1270(830(1350

	«Бирюса» 610
	0,61
	-
	0…+7
	1270(830(1570


Прилавок-витрина «Бирюса» 610 представлен на рис. 27. 
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Рис. 27 ( Прилавок-витрина «Бирюса» 610
Клинская фабрика торгового оборудования «КИФАТО» производит серию холодильных витрин для хранения и торговли мясом, сыром, колбасными, молочными, гастрономическими, кондитерскими изделиями и рыбой. 

Техническая характеристика некоторых витрин, выпускаемых фабрикой, представлена в табл. 12.
Среднетемпературная холодильная витрина «Истра» СГ предназначена для павильонов и магазинов, испытывающих дефицит в торговых площадях. В витрине есть камера для хранения продуктов, используется гнутое стекло. Рабочая поверхность – мрамор, постформинг или декорированная нержавеющая сталь.

Таблица 12 ( Техническая характеристика холодильных витрин

	Наименование

 модели
	Охлаждаемый объем, м3
	Демонстрационная площадь, м2
	Температура, 0С
	Габаритные размеры, мм

	1
	2
	3
	4
	5

	«Истра» 1200 СГ
	0,138
	0,67
	+2…+8
	1300(810(1240

	«Истра» 1500 СГ
	0,172
	0,84
	+2…+8
	1600(810(1240

	«Истра» 1800 СГ
	0,207
	1,08
	+2…+8
	1900(810(1240

	«Аляска» 1200 НГ
	0,215
	0,858
	(18…(24
	1330(1160(1300

	«Аляска» 1800 НГ
	0,325
	1,3
	(18…​(24
	1930(1160(1300

	«Милан» 1500 НГ
	0,168
	0,84
	(8…(12
	1600(810(1240


Низкотемпературные холодильные витрины «Аляска» и «Милан» предназначены для магазинов различного типа. Лобовое стекло  витрин обогревается с помощью электронагревателей, предотвращающих запотевание. Для лучшей теплоизоляции используются стеклопакеты. Витрины оснащены электронным контроллером «Eliwell» с режимом автоматической оттайки. Для более эффективного процесса оттайки используются ТЭНы. Работа витрин обеспечивается агрегатами «Aspera» или «Danfoss».      

6 Оборудование предприятий                                   общественного питания 

К оборудованию предприятий общественного питания относятся торговое холодильное оборудование для линий самообслуживания в столовых и кафе, оборудование для буфетов и баров, в том числе совмещенное с тепловым оборудованием для тепловой обработки и подогрева блюд, технологическое оборудование для приготовления холодных блюд, закусок и салатов в производственных цехах предприятий общественного питания, оборудование для охлаждения напитков, низкотемпературные прилавки для продажи мороженого.

Оборудование для линий самообслуживания. На предприятиях общественного питания в линии самообслуживания встраивают прилавки-витрины ЛПС и ЛС-2. Их используют для демонстрации, кратковременного хранения и выбора посетителями холодных закусок, кисломолочных продуктов и сладких блюд.

Прилавок-витрина ЛПС-2. Прилавок-витрина состоит из неохлаждаемой витрины, охлаждаемых плиты-витрины и прилавка, а также машинного отделения (рис. 28). Закуски и другие блюда охлаждаются на плите и в прилавке. ЛПС-2 имеет два отделения – машинное и охлаждаемый прилавок. Охлаждаемый прилавок – это короб двухстенный с теплоизоляцией в межстенном пространстве. Наружная облицовка выполнена из стальных листов. Охлаждаемый прилавок и машинное отделение сверху закрыты аккумуляционной плитой, которая установлена на 90 мм ниже поверхности стола прилавка. Аккумуляционная плита – это двухстенная конструкция, заполненная раствором хлористого натрия. Внутри нее находится медный змеевик, являющийся испарителем. Кипящий в змеевике холодильный агент охлаждает эвтектический раствор до –14 (С. Аккумуляционная плита позволяет поддерживать в охлаждаемом объеме равномерную температуру. Под аккумуляционной плитой установлены два поддона с зазором для циркуляции охлажденного воздуха. Охлаждаемый прилавок имеет две двери с быстродействующими замками. Дверцы  герметизированы  резиновым  профилем, закрепленным 
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Рис. 28 ( Прилавок-витрина ЛПС-2:

1 – аккумуляционная плита; 2 – два поддона; 3 – двери охлаждаемого прилавка; 4 – лампа; 5 – полки для размещения готовых блюд; 6 – теплоизоляция; 7 – полка для перемещения подносов;  8 – неохлаждаемая надстройка

по периметру. В прилавке размещены четыре полки-решетки для установки блюд, требующих охлаждения, и светильник, включающийся с помощью дверных включателей при открывании дверей. Готовые блюда размещают на аккумуляционной плите и неохлаждаемой надстройке. В машинном отделении смонтирован холодильный агрегат ВС-500, щит электрооборудования, реле температуры ТР-1-0,2Х, термобаллон которого контактирует с аккумуляционной плитой. Машинное отделение имеет съемные ограждения с отверстиями для циркуляции воздуха, охлаждающего конденсатор.

Прилавок-витрина ЛС-2 (ПВХС/В-1-0,315). Конструкция прилавка-витрины была описана ранее.

В настоящее время предприятие «Атеси» выпускает две стандартные модификации линии раздач: «Белла-Нота» и «Белла-Нева». «Белла-Нота» имеет меньший размерный ряд и предназначена для использования в столовых учебных заведений, а также в кафе с небольшим количеством посетителей.

«Белла-Нева» –  модифицированная линия раздач большого размерного ряда – выполнена в европейском стандарте и предназначена для использования в кафе, столовых и ресторанах, где существует необходимость создания предприятия быстрого питания, имеющего внешний вид дорогого заведения.

В состав линии раздач входят холодильные витрины и охлаждаемые столы. В состав линии раздач «Белла-Нева» (рис. 29) входит:

холодильная витрина, габаритные размеры которой 1200х700(1020*)х1800. Холодильная витрина предназначена для раздачи и демонстрации холодных напитков, салатов, молочнокислых продуктов и других блюд, требующих хранения в охлажденном состоянии. Витрина оснащена холодильным агрегатом фирмы «DANFOS» и работает на фреоне 22. Большой объем холодильной камеры – 340 л. обеспечивает раскладку и демонстрацию значительного количества блюд. В качестве регулятора температуры применен электронный датчик «DANFOS». Благодаря датчику, установленному на передней панели, можно осуществлять визуальный контроль температуры в камере. Испаритель холодильного агрегата расположен в верхней части холодильного прилавка, благодаря этому, охлаждение объема камеры происходит достаточно быстро и холодильный агрегат работает более экономично. Температура воздуха внутри камеры +4/+8 0С. Поднимающиеся дверцы витрины обеспечивают удобное извлечение блюд из нее, 12 дверей (6 со стороны покупателя, 6 со стороны обслуживающего персонала) позволяют пользоваться всем объемом камеры без общей потери холода. Полки в холодильной витрине выполнены из нержавеющих решеток, что позволяет осуществлять уборку внутри камеры, а также беспрепятственно охлаждать объем (рис. 30).

[image: image20.png]



Рис. 29 ( Линия раздачи «Белла-Нева»
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Рис. 30 ( Холодильная витрина линии раздачи «Белла-Нева»
· охлаждаемый стол, так же как и витрина, предназначен для раздачи охлажденных блюд. Его габаритные размеры ( 1500х700 (1020*)х900(столешница)/1300(с полкой). Охлаждаемый стол оснащен холодильным агрегатом фирмы «DANFOS». Охлаждаемые столы могут технологически использоваться двумя способами:

1. Блюда или продукты устанавливаются в собственной посуде или упаковке (тарелки, банки, стаканы);

2. Продукты укладываются в нержавеющие гастроемкости, которые можно установить в охлаждаемые «ванны». Размеры охлаждающей «ванны» 1300х510х150 (длина х ширина х глубина). Температура на дне «ванны» – (–10С) (рис. 31).
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Рис. 31 ( Охлаждаемый стол линии раздач «Белла-Нева»
В состав линии раздач «Белла-Нота»  входит:

· охлаждаемый стол, габаритные размеры которого 1170х695 (960*)х910. * с направляющими для подносов.

ОАО «Чувашторгтехника» выпускает лини раздач питания «Патша», «Фаворит», «Аста». Все линии раздач питания предназначены для кратковременного хранения готовых блюд, а также для раздачи холодных закусок, первых, вторых блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий, обеспечения клиентов столовыми приборами. Все элементы, соприкасающиеся с пищевыми продуктами, изготовлены из нержавеющей стали.

В комплект поставки линии раздач питания «Патша»                 (рис. 32) входит прилавок холодильный 3-х модификаций: (ПВВ(ПХЗ)-70М) – открытый; (L=1120 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70М-01) – открытый (L=1500 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70М-С)  – закрытый салатодэл; (L=1500 мм).
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Рис. 32 ( Линия раздачи питания «Патша»

Прилавок холодильный предназначен для кратковременного хранения, демонстрации и раздачи холодных закусок и третьих блюд.

В комплект поставки «Фаворит» (рис. 33) входит: прилавок холодильный высокотемпературный (ПВВ(ПХЗ)-70) – открытый; (L=1120 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70-01) – открытый; (L=1500 мм).

В комплект поставки линии раздач питания «Аста» (рис. 34) входит прилавок холодных закусок следующих модификаций: (ПВВ(ПХЗ)-70К) – открытый; (L=1120 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70К-С) – открытый; (L=1120 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70К-01) – открытый; (L=1500 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70К-С-01) – закрытый; (L=1500 мм); (ПВВ(ПХЗ)-70К-С-02) – закрытый; (L=1500 мм).
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Рис. 33 ( Линия раздач питания «Фаворит»
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Рис. 34 ( Линия раздачи питания «Аста»

Внешний вид прилавка ПВВ(ПХЗ)-70К представлен на (рис. 35).
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Рис. 35 ( Прилавок-витрина холодильный высокотемпературный 

ПВВ(ПХЗ)-70К: а – вид спереди; б – вид сзади
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Витрины ВХС/В-1-0,08 и ВХС/В-1-0,1. Витрина (рис. 36) состоит из двух отделений: верхнего ( демонстрационного и нижнего  (  машинного.  Короб  и  двойной ряд стекол, вставленных в

Рис. 36 ( Витрина ВХС/В-1-0,08 (ВХС/В-1-0,1):

1 – опора; 2 – панель с электроаппаратурой; 3 – решетка машинного отделения съемная; 4 – переключатели; 5 – створки раздвижные; 6 – стекла; 7 – полка; 8 – светильник; 9 – короб; 10 – термометр; 11 – теплоизоляция; 12 – испаритель; 13 – реле температуры РТХО; 14 – вентиль терморегулирующий ТРВ-о,5М; 15 – агрегат холодильный ВС400(2); 16 – рама; 17 – поддон

профиль, образуют полезный охлаждаемый объем верхнего отделения витрины. Короб имеет теплоизоляцию. На дно короба установлены три функциональные емкости с продуктами. Испаритель установлен в нише короба. Для отвода талой воды при оттаивании испарителя в днище короба имеется канал с уклоном, а под нижней рамой машинного отделения установлен поддон. В машинном отделении установлен холодильный агрегат ВС 400 (2), панель с электроаппаратурой ТРВ-0,5М и термореле РТХО.
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Прилавок-витрина ПВ-Ш. Его устанавливают в буфетах и домовых кухнях для отпуска покупателям холодных закусок и горячих блюд. Прилавок-витрина (рис. 37) имеет три отделения: 

Рис. 37 ( Прилавок-витрина ПВ-Ш:

1 – дверь раздвижная; 2 – испаритель витрины; 3 – поддоны; 4 – слой теплоизоляции; 5 – испаритель прилавка; 6 – дверь машинного отделения съемная; 7 – витрина; 8 – прилавок охлаждаемый; 9 – полки съемные; 10 – вентиль терморегулирующий; 11 – реле температуры; 12 – агрегат холодильный; 13 – теплообменник; 14 – клеммник; 15 – терморегулятор мармита; 16 – электронагреватель трубчатый теплового шкафа; 17 – шкаф тепловой; 18 – машинное отделение; 19 – ванна мармита; 20 – электронагреватели; 21 – мармитницы
тепловое, холодильное и машинное. Холодильное отделение состоит из витрины и прилавка, закрываемого герметичной дверью. Съемные решетчатые полки позволяют полнее использовать объем прилавка. К передней стенке прилавка прикреплен испаритель. Под испарителем установлены два поддона для сбора талой воды. Витрина расположена над охлаждаемым прилавком. Внутренние ее стенки облицованы пластиком. Передние и верхние стекла, а также стеклянные раздвижные дверцы обеспечивают достаточное освещение и обзор продуктов. Имеющийся на задней стенке испаритель охлаждает воздух в витрине до 4 (С. С испарителя талая вода стекает в поддоны.

Комбинированный холодильный прилавок-витрина с маршитом ПВХС/В-1-0,315М. Его назначение такое же, как и прилавка-витрины ПВ-Ш. Он состоит из охлаждаемого прилавка, демонстрационной витрины, машинного отделения и мармита.

Техническая характеристика холодильного оборудования линий самообслуживания, баров и буфетов приведена в табл. 13. 

Таблица 13 ( Техническая характеристика холодильного оборудования линий самообслуживания, баров и буфетов

	Марка
	Объем, м3
	Температура, 0С
	Тип холодильного агрегата
	Габаритные 

размеры, мм

	
	прилавка
	витрины
	прилавка
	витрины
	
	

	ЛПС-2
	0,3
	-
	3-5
	6-8
	ВС-500
	1600(1165(1420

	ЛС-2
	0,3
	0,02
	0-8
	-14…0
	АСТ-3,2
	1600(800(850

	ВХС-/В-1-0,1
	-
	0,1
	-
	0-12
	ВС-400 (2)
	1500(930(1200

	ВХС/В-1-0,08
	-
	0,08
	-
	0-12
	ВС-400 (2)
	1100(930(1200

	ПВ-Ш
	0,16
	0,13
	3-5
	4-6
	ВС-500
	2060(1040(1030

	ПВХС/В-1-0,315М
	0,25
	0,08
	0-8
	0-12
	ВС-630 (2)
	2100(930(1200

	«Ариада-Фуршет»-

Fg 138
	
	-
	
	2…6
	импортный
	1380(830(690

(1420 с шасси)


Среднетемпературная холодильная витрина «Ариада- Фуршет» – выпускается в настольном и напольном вариантах (рис. 38). Эта модель получила распространение в мини-барах и кафе, а в настольном варианте используется для оснащения рынков.   

На специализированных предприятиях быстрого обслуживания используют холодильную низкотемпературную витрину ВХН-1-0,315 для кратковременного хранения, демонстрации и реализации замороженных пищевых продуктов. В сборе с ней может быть установлена холодильная среднетемпературная стойка-витрина СВ-1-0,315 для хранения, демонстрации и реализации готовых холодных блюд.
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                            а)                                                            б)

Рис. 38 ( Среднетемпературная холодильная витрина «Ариада-Фуршет»: 

а – модель «Ариада-Фуршет» – Fg 138 (настольная, без шасси); 

б – модель «Ариада-Фуршет» – Fgs 138 (на шасси)

7 Оборудование для производственных                              цехов

К нему относятся секции-столы типа: СОЭСМ-2 и СОЭСМ-3, а так же прилавки с открытой прилавочной емкостью. 

Секция-стол СОЭСМ-2. Ее используют для хранения запаса полуфабрикатов зелени, гарниров и других компонентов, необходимых для оформления блюд, в холодных и горячих цехах предприятий общественного питания.

Секция-стол (рис. 39) состоит из теплоизолированного шкафа, машинного отделения и стола. Стол изготовлен из листовой нержавеющей стали и расположен над шкафом и машинным отделением. Внутренний объем шкафа выполнен в виде ванны из нержавеющей стали. Шкаф закрывается двумя изотермическими дверцами. В нем размещены ребристотрубный испаритель и съемные полки. 
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Рис. 39 ( Секция-стол СОЭСМ – 2:

1 – съемная облицовка; 2 – холодильный агрегат; 3 –машинное отделение; 4 – щит с электроаппаратурой; 5 – терморегулирующий вентиль; 6 – термочувствительный патрон; 7 –  испаритель; 8 – стол; 9 – поддон испарителя; 10 – теплоизоляция; 11 – деревянная рама; 12 – короб; 13 – облицовка; 14 – охлаждаемый шкаф; 15 – рама; 16 – ножка; 17 – съемная полка; 18 – реле температуры; 19 – поддон
Машинное отделение находится в левой неизолированной части секции. В нем установлены холодильный агрегат, щит электрооборудования, терморегулирующий вентиль и реле температуры.

Секция-стол СОЭСМ-3. Секция-стол с охлаждаемыми шкафом и горкой предназначена для хранения полуфабрикатов, готовых блюд, а также для приготовления закусок и салатов. Ее устанавливают в холодных цехах предприятий общественного питания. 

Конструктивно секция-стол (рис. 40) состоит из стола и прилавка, в котором расположены охлаждаемый шкаф с полками для хранения продуктов, а также машинного отделения. На столе закреплена горка, имеющая наклонную плоскость. В горке расположено шесть емкостей по 1.6 л с крышками. В емкостях размещают продукты для приготовления салатов и оформления холодных закусок. Емкости охлаждаются змеевиковым испарителем. На столе имеется доска для резки и шинковки продуктов. Кроме того, предусмотрено место для весов.
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Рис. 40 ( Секция-стол СОЭСМ – 3:

1 – горка; 2 – холодильный агрегат; 3 – электрощит; 4 – терморегулирующий вентиль; 5 – теплоизоляция; 6, 12 – испаритель; 7, 9 – поддоны для сбора талой воды; 8 – реле температуры; 10 – емкость; 11 – крышка емкости; 13 – полка; 14 – доска; 15 – опора; 16 – охлаждаемый шкаф

Шкаф, закрывающийся двумя дверцами, оборудован съемными полками. Дверцы со встроенным замком уплотнены резиновой прокладкой специального профиля. Внутри шкаф облицован тонколистовой нержавеющей сталью. Шкаф охлаждается ребристотрубным испарителем. 

В машинном отделении смонтированы герметичный холодильный агрегат, электрощит, терморегулирующий вентиль ТРВ-2М и реле температуры ТР-1-02Х. Для притока воздуха, а также доступа обслуживающего персонала к агрегату и приборам машинное отделение имеет две съемные решетки и облицовку. Холодильный агрегат включается и отключается выключателем. 

Прилавки ПХС/В-1-0,25 и ПХС/В-1-0,28Е. Их используют для тех же целей, что и секции-столы СОЭСМ-2 и СОЭСМ-3.
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Прилавок ПХС/В-1-0,25 (рис. 41) состоит из охлаждаемого шкафа и машинного отделения. 

Рис. 41 ( Прилавок холодильный закрытый ПХС/В – 1-0,25:

а – общий вид; б – схема и разрез;

1 ( ограждение машинного отделения; 2 – тумблер включения холодильного агрегата; 3 – термометр; 4 – сигнальная лампа; 5 – двери; 6 –холодильный агрегат; 7 – функциональная емкость; 8 – наружная облицовка; 9 – внутренняя облицовка; 10 – корпус; 11 – регулируемые опоры; 12 – поддон

Сверху прилавок закрыт столом. Полезный объем шкафа образован коробом из нержавеющей стали и дверьми, которые герметизированы резиновыми профилями, закрепленными по их периметру. Короб и двери имеют теплоизоляцию.

Ребристотрубный испаритель, огражденный съемными решетками, разделяет шкаф на два отсека. В каждом отсеке размещается кассета, в которую устанавливают емкости с продуктами. Внутренний объем шкафа оснащается лампой, смонтированной в стойке шкафа и включающейся автоматически при открывании любой из дверей.

Холодильный агрегат ВС400(2) смонтирован в верхней части машинного отделения. Здесь же размещены терморегулирующий вентиль ТРВ-0,5М и термореле РТХО. Для сбора талой воды под испарителем установлен лоток, а под рамой прилавка – поддон. Конструкции прилавков ПХС/В-1-0,25 и ПХС/В-1-0,28Е аналогичны. 

Отличие состоит в том, что на столе прилавка ПХС/В-1-0,28Е смонтирована охлаждаемая наприлавочная емкость, которая состоит из трех коробов, вставленных один в другой. Пространство между наружным и средним коробами залито теплоизоляцией, а между средним и внутренним коробами имеется змеевиковый  испаритель. В связи с наличием в прилавке открытой охлаждаемой емкости применен холодильный агрегат ВС 630(2), имеющий большую холодопроизводительность. 

Технические характеристики данного оборудования приведены в табл. 14.

Таблица 14 ( Техническая характеристика холодильного технологического оборудования

	Показатель
	Секция-стол
	прилавок

	
	СОЭСМ-2
	СОЭСМ-3
	ПХС/В-1-0,25
	ПХС/В-1-0,28Е

	Охлаждаемый объем, м3 

	Прилавка
	0,28
	0,28
	0,25
	0,254

	Витрины
	-
	-
	-
	0,026

	Температура, 0С

	в прилавке
	6-8
	6-8
	0-8
	0-8

	в витрине
	-
	-
	10-12
	-

	Габаритные размеры, мм
	1680(840(800


	1680(840(1030
	1500(810 (850
	1500(810 (850

	Холодильный агрегат
	ВС500
	ВС800(2)
	ВС400(2)
	ВС630(2)


8 Оборудование для охлаждения напитков 

Прилавок ПБ. Его используют в ресторанах, кафе, барах, столовых и на других предприятиях общественного питания. Прилавок (рис. 42) состоит из охлаждаемой теплоизолированной камеры, отделений для охлаждения воздуха и машинного. В охлаждаемой камере на направляющих установлены две каретки с четырьмя проволочными корзинами, в которых помещается по 250 бутылок с напитками вместимостью 0,5 л. Для размещения бутылок в корзинах открывают две вертикальные створки, тележки перемещают в горизонтальной плоскости и выкатывают из камеры. При продаже напитков открывают горизонтальные створки. Правую вертикальную створку закрывают на ключ, остальные – защелками. Охлажденный воздух в испарителе поступает через канал в камеру. Напитки в бутылках охлаждаются в камере при закрытых вертикальных створках с 24 до 10…14 (С   за 10 часов.
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Рис. 42 ( Прилавок ПБ:

1 – каретка; 2 – створка выдвижная; 3 – корзина; 4 – вентилятор; 5 – испаритель; 6 – теплоизоляция; 7 – реле температуры; 8 – холодильный агрегат; 9 – терморегулирующий вентиль; 10 – ограждение машинного отделения

Настольная витрина ВБН. Ее используют в ресторанах, барах и кафе для охлаждения напитков в бутылках. Она выполнена в виде блока, состоящего из ванны для охлаждения бутылок и машинного отделения (рис. 43). Испаритель ванны представляет собой короб с навитым и припаянным змеевиком из медных труб. Короб является одновременно внутренней облицовкой ванны, которая при необходимости закрывается сверху прозрачной крышкой, запираемой на ключ. Питание испарителя хладагентом R12 осуществляется с помощью капиллярной трубки. Работой холодильного агрегата управляет реле температуры ТР-1-02Х. В витрине можно разместить до 70 бутылок с напитками вместимостью 0,5 л. 

[image: image31.png]L1

X

Pl ":z‘
» R
AL R
4 13 24

7',,‘?‘;‘ J





Рис. 43 ( Настольная витрина ВБН:

1 – ограждение машинного отделения; 2 – холодильный агрегат; 3 – испаритель; 4 – крышка; 5 – теплоизоляция; 6 – поддон талой воды;             7 – ванна;  8 – реле температуры

Комбинированная холодильная витрина «Таир-Фуршет» предназначена для охлаждения вин, напитков (в высокотемпературном режиме) и хранения закусок (в среднетемпературном режиме) в барах, ресторанах, столовых, кафе, а также в офисах. Максимальная загрузка бутылками с напитками емкостью 0,7 л – 40 штук. Время охлаждения напитков в бутылках не более 2,5 часов. Это компактная витрина может быть установлена как на горизонтальной поверхности (рис. 44), так и на передвижном столе-подставке. Она выпускается с гнутым стеклом и декоративным покрытием в унисон бару (офису).

Для охлаждения напитков могут быть использованы шкафы-витрины со стеклянными дверцами (табл. 4).
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Рис. 44 ( Холодильная витрина «Таир-Фуршет»
Техническая характеристика данного оборудования приведена в табл. 15.

Таблица 15 ( Техническая характеристика оборудования для охлаждения напитков

	Показатели
	Прилавок ПБ
	Витрина ВБН
	Витрина 

«ТАИР-Фуршет»

	Охлаждаемый объем, м3
	-
	-
	0,15

	Температура, 0С
	10…14
	10…14
	1…10/0…7

	Габаритные размеры
	1890(840(860
	1470(630(360
	1500(640(1145/615

	Холодильный агрегат
	ВС 1250
	ВСр 315/1(2)
	импортный


9 Оборудование для хранения и продажи мороженого

Низкотемпературная секция СН-0,15. Она состоит из холодильной камеры и машинного отделения, на которые установлен стол из нержавеющей стали (рис. 45). В холодильной камере размещают четыре стандартные гильзы с мороженым. Холодильная камера представляет собой металлический короб, к четырем вертикальным стенкам которого прикреплен змеевиковый испаритель из медных трубок. 
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Рис. 45 ( Низкотемпературная секция СН-0,15:

1 – кассовый ящик; 2 – стол; 3 – реле температуры; 4 – терморегулирующий вентиль в кожухе; 5 – створка; 6 – опора; 7 – холодильный агрегат; 8 – поддон для сбора талой воды; 9 – решетка для гильз с мороженым; 10 – холодильная камера; 11 – испаритель; 12 – теплоизоляция

Холодильная камера закрыта створкой, уходящей при ее открывании под обшивку стола. Створку можно закрыть встроенным в стол замком. В машинном отделении установлен холодильный агрегат, приборы автоматики и электрооборудование. Над машинным отделением расположен кассовый ящик. Для остановки и пуска холодильного агрегата на передней панели имеется тумблер.
Витрина холодильная низкотемпературная ВХН-1-0,315. Витрина ВХН-1-0,315 (рис. 46) имеет бескаркасную конструкцию, основанием витрины является рама, к которой крепятся облицовки. В неохлаждаемом прилавке смонтирован холодильный агрегат. 
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Рис. 46 ( Низкотемпературная витрина ВХН-1-0,315
Низкотемпературные прилавки ПХН-1-0,28; ПХН-1-0,28П; ПХН-1-0,28ПТ. Все прилавки имеют принципиально одинаковое устройство: закрытый теплоизолированный прилавок и встроенный холодильный агрегат. Отличие прилавков состоит в том, что ПХН-1-0,28 – стационарный; ПХН-1-0,28П – передвижной прилавок; ПХН-1-0,28ПТ – передвижной прилавок с тентом (рис. 47).


Рис. 47 ( Прилавки низкотемпературные: 

а – ПХН-1-0,28; б – ПХН-1-0,28П; в – ПХН-1-0,28ПТ

Низкотемпературный прилавок ПХН-1-0,28. Корпус прилавка теплоизолированный (рис. 48). Межстенное пространство заполнено пенополиуретаном. Наружная облицовка из стали и цветного полистирола, а внутренняя – из алюминия.

Рис. 48 ( Прилавок ПХН-1-0,28 (разрез):

1 – щит электрооборудования; 2 – шланг для слива талой воды; 3 – испаритель; 4 – охлаждаемый объем; 5 – створки; 6 – панель; 7 – наружная облицовка; 8 – теплоизоляция; 9 – внутренняя облицовка; 10 – холодильный агрегат; 11 – опоры
Со стороны изоляции по внутренней облицовке навит гладкотрубный испаритель.

На дне корпуса прилавка отверстие для слива талой воды. Для доступа в охлаждаемый объем прилавок имеет створки. На боковой поверхности столешницы расположен термометр для визуального контроля за температурой внутри охлаждаемого прилавка.

В машинном отделении установлен холодильный агрегат ВН-315 (2), работающий на хладоне-502. На внешней стенке машинного отделения закреплен щит электрооборудования (1) с автоматическим выключателем, магнитным пускателем и другими приборами.
Оттайка снеговой «шубы» естественная, т.е. отключают холодильный агрегат, охлаждаемый прилавок освобождают от продуктов и открывают створку. Талая вода по шлангу (2) стекает в любую подставленную емкость.

Прилавок ПХН-1-0,28П по устройству аналогичен стационарному прилавку. Корпус прилавка ПХН-1-0,28П установлен на раму-тележку на четырех колесах. Передние два колеса – поворотные. На раме-тележке смонтирован холодильный агрегат, закрытый ограждением. Для удобства перемещения прилавка на его корпусе предусмотрен поручень. Прилавок ПХН-1-0,28П укомплектован электрическим кабелем, который позволяет передвигать прилавок на расстояние до 20 м от источника питания.

Прилавок ПХН-1-0,28ПТ снабжен тентом, который закрепляют в гнездах кронштейна, расположенных на торцевых стенках передвижного прилавка.

Для хранения и продажи мороженого можно использовать низкотемпературное отделение холодильных шкафов ШХК-800; ШХК-1000; ШХН-1,00.

Морозильные лари предназначены для хранения мороженого и замороженных продуктов. Объем ларей – от 120 до 600 л. Для уличной торговли используют небольшие лари объемом 250(300 л, реже 120-150л. Температура внутри охлаждаемого объема  –18…–24 0С.

Основная отличительная черта ларей – крышки. Вариантов исполнения достаточно много. Они могут быть: горизонтальными (сплошными металлическими типа «сундук», с прямыми раздвижными стеклами, с выпуклыми раздвижными стеклами); наклонными (с прямыми раздвижными стеклами, с выпуклыми раздвижными стеклами). Преимущество горизонтальных сплошных металлических крышек состоит в том, что они позволяют использовать поверхность как рабочий стол. Для выездной торговли можно использовать лари с «глухой» крышкой, которые в отключенном состоянии способны поддерживать минусовую температуру в течение нескольких часов.

Важными деталями ларей являются их комплектующие и аксессуары: внутренние корзины; перегородки; замки для закрывания крышки и фиксации стекол; колеса (в вариантах для передвижной торговли); внутренняя и внешняя подвески; различные стеклянные подставки, которые позволяют размещать слайды с изображением продаваемого товара; зонтики. Круг потребителей ларей можно условно разделить на три категории: магазины, минимаркеты и палатки, выносящие в теплое время года отдельные виды товаров на улицу; предприятия, осуществляющие выездную торговлю и предлагающие товар в общественных местах с машин; продавцы оптовых рынков, торгующие в розницу мелким оптом из контейнеров.

Некоторые виды ларей представлены на (рис. 49), а техническая характеристика оборудования для хранения и продажи мороженого в табл. 16.

Таблица 16 ( Техническая характеристика холодильного оборудования для хранения и продажи мороженого

	

	Марка
	Охлаждаемый объем, л
	Температура, 0С
	Габаритные размеры

	СН-0,15 (секция)
	150
	-13…-15
	1250(840(860

	МЛ-250
	240
	-12…-23
	920(820(620

	МЛ-350
	311
	-12…-23
	920(1020(620

	МЛ-400
	382
	-12…-23
	920(1220(620

	МЛ-500
	453
	-12…-23
	920(1420(620

	МЛ-600
	524
	-12…-23
	920(1620(620

	«Бирюса» -162
	200
	-18…-24
	870(770(700

	«Бирюса» -165
	260
	-18…-24
	870(950(700

	«Бирюса» -200К
	200
	-18
	875(760(700

	
	
	
	

	«Бирюса» -300К
	300
	-18
	875(1060(700

	«Бирюса» -355К
	350
	-18
	875(1210(700

	«Бирюса»-200
	200
	-12…-23
	850(765(640

	«Бирюса» -260
	260
	-12…-23
	850(945(640

	«Бирюса» -300
	300
	-12…-23
	850(1065(640

	«Бирюса» -300ШВ
	300
	-18…-24
	850(1065(640

	«Бирюса» -355
	355
	-12…-23
	850(1215(640

	«Бирюса» -355ШВ
	355
	-18…-24
	850(1215(640

	ЛХН-200
	180
	-18
	1230(550(900
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Рис. 49 ( Лари «Бирюса» с глухими крышками: 

а – «Бирюса» 162, б – «Бирюса» 165

со стеклянными раздвижными дверцами:

в – «Бирюса» 200; г – «Бирюса» 260  

10 Льдогенераторы

Относятся к автоматическим устройствам для приготовления пищевого льда, используемого на предприятиях общественного питания. 

Льдогенератор «Торос-2». В нем получают пищевой прозрачный лед в виде небольших кубиков. Это шкаф, разделенный по высоте на два отделения (рис. 50). В верхней части размещены испаритель, насос, водосборник, ванна, режущая решетка и бункер для хранения льда. Стенки верхней части изолированы. В нижней неизолированной части шкафа размещены холодильный агрегат и щит электрооборудования. 

Испаритель изготовлен из двух листов нержавеющей стали. Верхний лист с гладкой поверхностью и бортами с трех сторон. На нем намораживается лед. На нижнем листе выштампованы каналы, внутри которых проходит хладагент R12. Листы сварены роликовой сваркой. 

Из ванны 6 свежая вода центробежным насосом 4 подается по гибкому шлангу в коллектор. Вода равномерно распределяется по поверхности наклонного испарителя 3. Насос смонтирован в ванне. Уровень воды в ванне поддерживается поплавковым устройством. Протекая тонким слоем по холодной наклонной поверхности испарителя 3, вода постепенно замерзает и образует на испарителе слой льда в виде плиты. Не замерзшая вода сливается через водосборник 5 в канализацию, а в ванну 6 поступает свежая водопроводная вода. Смена воды способствует получению прозрачного льда высокого качества. 

Толщину намерзания льда регулируют с помощью щупа 2, положение которого меняют регулировочным винтом. Когда лед коснется щупа, выключается электродвигатель насоса и прекращается подача воды, открывается электромагнитный вентиль на нагнетательной стороне компрессора. Теплые пары R12, минуя конденсатор, ресивер и ТРВ, поступают через специальный тройник и электромагнитный вентиль прямо в испаритель. Плита льда подтаивает и сползает на решетку 7 для разрезания. 
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Рис. 50 ( Льдогенератор «Торос-2»:

1 – крышка; 2– щуп; 3 – испаритель;4 – насос; 5 – водосборник; 6 – ванна; 7 – решетка режущая; 8 – кожух капилляра; 9 – лист съемный; 10 – трубка; 11 – штуцер; 12 – холодильный агрегат; 13 – ножка; 14 – решетка вентиляционная; 15 – крышка; 16 – переключатель; 17 – дверь; 18 – реле
При сползании лед перемещает кронштейн микропереключателя, замыкая его контакты. При этом льдогенератор включается на замораживание, а в решетку 7 включается ток напряжением 12 В.  Решетка 7 из нихромовой проволоки диаметром 0,6 мм натянута на раму из нержавеющей стали. При пропускании тока проволока нагревается и разрезает лед на кубики или пластинки, которые падают в бункер. При наполнении бункера льдом до кожуха капилляра 8 термореле 18 выключает холодильную машину. При освобождении бункера машина включается и процесс намораживания льда возобновляется. 

Производительность льдогенератора 40 кг льда в сутки, толщина льда 8…16 мм, вместимость бункера 25 кг. Льдогенератор укомплектован холодильным агрегатом ВСр400~1БЛ. 

Льдогенератор ЛТ-50. Льдогенератор ЛТ-50 (рис. 51) представляет собой автоматическое устройство. Конструкция льдогенератора состоит из нескольких взаимосвязанных узлов, обеспечивающих его функциональное назначение. Корпус состоит из прямоугольного поддона 1, в четырех углах которого расположены   регулируемые  по  высоте  ножки 2.   К поддону крепятся две 
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Рис. 51 ( Устройство льдогенератора ЛТ-50:

1 – поддон; 2 – опоры регулируемые; 3 – боковины; 4 – стенка задняя; 5,            6 – крышки; 7, 16 – решетки; 8 – люк; 9 – холодильный агрегат; 10 – бункер; 11 – ванна; 12 – электронасос; 13 – шторка;            14 – испаритель; 15 – ванна

наружные боковины 3, на которых крепится задняя стенка 4. Сверху установлена теплоизоляционная крышка 5. С передней стороны расположены теплоизоляционная крышка 6 бункера для хранения льда и легкосъемная решетка 7 с жалюзями. Боковины имеют технологические люки 8 с жалюзями. Внутри корпуса, в нижней его части, находится машинное отделение, в котором располагаются холодильный агрегат 9, прикрепленный к поддону, и пульт управления. Сверху, над машинным отделением, находится льдоприготовительное отделение, состоящее из теплоизолированного бункера 10 для хранения льда, представляющего собой прямоугольный короб, сваренный из нержавеющей стали. В верхней части бункера установлен чувствительный элемент терморегулятора заполнения бункера льдом. Над бункером расположена ванна 11 для хранения запаса питьевой воды, идущей на приготовление льда. В левой части ванны установлен электронасос, погружная часть которого находится в ванне с водой. Выше дна ванны по ее продольной оси установлен ороситель, представляющий собой профилированную трубку с прорезями (форсунками) для создания фонтана воды, ороситель соединен с нагнетательным патрубком  электронасоса резиновой трубкой. Для предотвращения попадания струй воды от оросителя в ванну сбора льда, установлена защитная шторка 13. Над  оросителем установлен испаритель 14, состоящий из полимерной пластины прямоугольной формы, с одной стороны которой находятся плотно вставленные в нее рабочие органы испарителя – полые медные пальцы, обращенные к оросителю, а с другой, верхней стороны, находятся хладоновые коммуникации, соединяющие торцы этих пальцев так, что хладагент, циркулируя в системе, последовательно проходит через все 56 пальцев. Внутри пальцев установлена вертикальная перегородка с обеспечением прохода хладагента. Верхняя часть испарителя с четырех сторон окаймлена бортиками так, что образуется ванна, в которую подается подогретая вода для нагрева пальцев, в результате чего происходит оттаивание льда. В противоположном месте от подачи подогретой воды находится отверстие для слива остывшей воды в ванну. Под испарителем установлена приемная решетка 16. В подводящей водяной коммуникации, расположенной вне ледогенератора, установлены фильтр тонкой очистки воды и водяной редуктор с манометром для регулирования давления водопроводной воды, подаваемой в льдогенератор. Функциональная схема льдогенера-тора приведена на (рис. 52). Льдогенератор работает следующим образом:  нажатием   на   кнопку   «Работа»,   расположенную   на 
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Рис. 52 ( Функциональная схема льдогенератора ЛТ-50:

1 – герметичный компрессор; 2 – насос; 3 – испаритель; 4 – ороситель; 5 – ванна; 6 – теплообменник; 7 – датчик-реле температуры; 8 – соленоидный клапан; 9 – трубка;  10 – ванна; 11 – капиллярная трубка; 12 – фильтр осушитель; 13 – вентилятор; 14 – конденсатор

пульте управления, одновременно включается холодильный агрегат 1 и водяной электронасос 2, в результате чего в испаритель 3 начинает поступать хладагент, а вода из форсунок оросителя 4 начинает омывать рабочие поверхности пальцев испарителя. Лед образуется на пальцах испарителя в результате намерзания слоев воды, движущейся равномерным беспрерывным потоком, не успевшая намерзнуть вода стекает в ванну 5, а оттуда вновь подается электронасосом в испаритель. В процессе работы холодильного агрегата горячие пары хладагента нагревают в специальном теплообменнике 6 питьевую воду, поступающую из водопровода. Термодатчик 7 пульта управления контролирует в процессе намораживания льда температуру в испарителе в точке «Б». При достижении заданной температуры от (–6…–12 (C) включается реле времени, расположенное на пульте управления, которое выключает холодильный агрегат, водяной насос и включает соленоидный клапан 8, который открывается, и подогретая в теплообменнике вода по трубке 9 вытесняется новой порцией холодной воды, поступающей под давлением из водопровода в ванну 10, где нагревает выступающие торцы пальцев; и за счет высокой теплопроводности меди происходит нагрев тела пальца и оттаивание намороженного льда на каждом из пальцев. Сошедшие с пальцев куски льда падают на наклонную решетку и соскальзывают в бункер для сбора и хранения льда. Вода из ванны 10 стекает через калиброванное дренажное отверстие в ванну 5 с водой и используется для восполнения потерь воды, израсходованной на образование льда. В исходном положении в ванну заливается питьевая вода. Для исключения переполнения ванны в ней устанавливается переливной патрубок. После двухминутного оттаивания по команде пульта управления соленоидный клапан закрывается и вновь автоматически включаются холодильный агрегат и водяной электронасос. Начинается новый цикл работы. Наполнение бункера льдом происходит до тех пор, пока не произойдет соприкосновения льда с чувствительной частью датчика – терморегулятором заполнения бункера. При погружении чувствительной части датчика в лед льдогенератор автоматически выключается, а при израсходовании части льда и освобождении от него чувствительной части терморегулятора льдогенератор вновь автоматически включается.
Техническая характеристика некоторых льдогенераторов приведена в табл. 17.

Таблица 17 ( Техническая характеристика льдогенераторов

	Показатели
	Типы льдогенераторов

	
	ЛГ-10М
	ТОРОС-2
	ЛТ-50

	Производительность, кг/ч
	3
	1,5
	2

	Размер кусков льда, мм
	38(32
	32(32
	35(40(40

	Вместимость бункера, кг
	70
	25
	25

	Потребляемая мощность, кВт
	1,1
	0,3
	0,5

	Габаритные размеры, мм
	
	
	

	длина
	760
	555
	800

	ширина
	1250
	1685
	550

	высота
	1280
	1200
	1100

	Масса, кг
	295
	115
	104


11 Фризеры

Фризеры служат для приготовления мягкого мороженого (сливочного или фруктового) и специально изготовленных смесей на основе натуральных или сухих компонентов, а также молочных и фруктовых коктейлей. Они используются на предприятиях общественного питания и торговли. Уральский электрохимический комбинат выпускает следующие марки фризеров: ФРИЗЕР ( 15 М; ФРИЗЕР ( 30 (рис. 53).
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Рис. 53 ( Фризеры мягкого мороженого: 

а – ФРИЗЕР – 15М;  б – ФРИЗЕР – 30

ФРИЗЕР – 30 представляет собой компактный одноцилиндровый барный фризер настольного исполнения. Процесс приготовления мороженого во фризере заключается в заполнении приемной емкости жидкой смесью мороженого, которая поступает в морозильный цилиндр, предварительно насыщаясь воздухом. На стенках морозильного цилиндра происходит замораживание смеси. Мешалка в виде шнека, вращаемая двигателем, срезает своими лопастями замерзшее мороженое и перемещает его к выпускному клапану, который оснащен фигурной фильерой. Фризер оснащен датчиком готовности, поддерживающим заданную на пульте управления вязкость мороженого. Фигурная фильера придает мороженому, отпускаемому в креманки, фужеры, вафельные и бумажные стаканчики, привлекательную форму. 

ФРИЗЕР – 15М служит для приготовления молочных и фруктовых коктейлей. Наличие у этой модели двух встроенных миксеров позволяет разнообразить ассортимент предлагаемых посетителям напитков.

Фризер изготавливается в двух исполнениях:  с черной облицовкой и полностью из нержавейки. 

Особенностями фризеров являются: небольшие габариты и масса; оригинальная конструкция и современный дизайн; гарантированное качество изготовления; надежный холодильный агрегат фирмы «L/UNITE HERMETIQUE» (Франция); настольное исполнение; регулирование консистенции готового мороженого по вязкости; автоматическая проверка готовности мороженого.

Техническая характеристика фризеров приведена в табл. 18.

Таблица 18 ( Техническая характеристика фризеров
	Наименование показателей
	ФРИЗЕР – 15М   
	ФРИЗЕР ( 30

	Производительность (при температуре окружающего воздуха 20 0С, кг/ч). 
	10–20
	25–30

	Температура смеси мороженого, С
	не более +6

	Температура мягкого мороженого, С
	не выше –5

	Взбитость мягкого мороженого, %
	не менее 30

	Рабочая вместимость приемной емкости для исходной смеси, м3 (л)
	0,011 (11)
	0,012 (12)

	Количество миксеров
	2
	

	Производительность каждого миксера, кг/ч
	не менее 19
	

	Вместимость одного стакана для коктейлей, л
	не менее 1
	

	Допустимая загрузка стакана для коктейлей смесью компонентов (три порции по 0,15 кг), кг
	0,45


	

	Габаритные размеры, мм
	530(750(670
	545(760(800


12 Охладители напитков

Охладители напитков типа ОН (рис. 54). Их используют в кафе, буфетах, ресторанах, барах, магазинах для охлаждения, поддержания температуры предварительно охлажденных осветленных соков, безалкогольных фирменных и других напитков, а также их продажи без дозирования. Характеристика охладителей напитков приведена в табл. 19.

Рис. 54 ( Охладитель напитков ОН-30

Таблица 19 ( Техническая характеристика охладителей напитков типа ОН

	Показатель
	ОН-30-2,

ОН-30-2Л
	ОН-30-3,

ОН-30-3Л

	Суммарная вместимость бачков, л
	30
	30

	Количество и вместимость бачков, л
	2(15
	2(7,5; 1(15

	Продолжительность охлаждения сока при температуре окружающего воздуха 320С (в мин, не более) до температуры, 0С

от 25 до 10

от 12 до 10
	130

35
	130

35

	Потребляемая мощность при тех же условиях, кВт
	0,38
	0,42

	Расход электроэнергии, кВт(ч/сут
	7,5
	9,0

	Масса (без сока), кг
	37
	39

	Габаритные размеры, мм
	450(476(535


В каркасе охладителей напитков (рис. 55) установлены герметичный компрессор, воздушный ребристотрубный конденсатор (площадь поверхности 1,6 м2) с электровентилятором, диаметр крыльчатки которого 200 мм, фильтр-осушитель и блок электрооборудования. На каркасе установлена пластмассовая панель с закрепленными сверху испарителями-цилиндрами с донышком вверху, внутри которых припаяны змеевики из медной трубы. Снизу панели закреплены электродвигатели насосов с ведущими магнитными полумуфтами. Каркас закрыт вертикальными панелями с отверстиями для циркуляции воздуха, обдувающего конденсатор. На пластмассовой панели установлены пластмассовые прозрачные сосуды для соков с крышками. Цилиндр испарителя входит в отверстие сосуда, которое уплотнено резиновой манжетой. В углублении сосуда размещен насос с пластмассовой трубкой, по которой сок подается на цилиндр испарителя. В крыльчатку насоса входит ведомая магнитная полумуфта. Каждый сосуд снабжен сливным устройством для выдачи охлажденного сока в стаканы. В каплесборнике накапливается сок, пролитый при заполнении сосудов и стаканов. Сок с поверхности пластмассовой панели стекает в каплесборник через трубку. На передней панели установлены клавишные выключатели для управления электродвигателями насосов.

В охладителях напитков ОН-30-2Л и ОН-30-3Л сосуды с соком подсвечиваются посредством люминесцентных ламп.

Работой холодильной машины охладителей напитков управляет реле температуры, капиллярная трубка которого контактирует со стенкой цилиндра испарителя. Питание испарителей хладагентом осуществляется через капиллярную трубку. Электродвигатель компрессора защищен от перегрузки и перегрева пускозащитным реле.          

13 Оборудование для замораживания полуфабрикатов 

Холодильные камеры типа КСМ-60 (120, 240). Скороморозильные холодильные камеры (рис. 55) состоят из охлаждаемого объема 1, собранного из пенополиуретановых панелей. Одна из панелей имеет распашную дверь. Охлаждение холодильной камеры обеспечивают холодильные агрегаты 2 импортного производства встроенным воздухоохладителем с осевым вентилятором и системой автоматики 3. Агрегат компрессорно-ресиверный с выносным конденсатором воздушного охлаждения имеет двухступенчатый полугерметичный компрессор с системой контроля смазки; медно-алюминиевый высокоэффективный конденсатор с воздушным охлаждением; ресивер имеет запорный вентиль на выходе и предохранительный клапан. Шкаф управления холодильной системой собран на базе микропроцессорного блока Eliwell. В комплект холодильных камер входят: этажерочные тележки; комплект алюминиевых лотков; панду; облегчающий закатывание тележек в холодильные камеры.
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Рис. 55 ( Скороморозильная камера КСМ-60 (120, 240)
Скороморозильные холодильные камеры предназначены для быстрого замораживания полуфабрикатов (пельменей, вареников, тефтелей, мантов и др.), свежих овощей, фруктов, ягод. Замораживание осуществляется  на этажерочных тележках. 

Технические характеристики этих камер приведены в табл. 20.

Таблица 20 ( Технические характеристики КСМ-60 (120, 240)

	Модель холодильной камеры
	Производительность, кг/ч
	Время замораживания, ч
	Температура в камере, 0С
	Температура входящего продукта, 0С
	Температура замороженного продукта, 0С
	Габариты, мм

	
	пельмени
	свежая рыба
	птица
	говядина
	ягоды
	
	
	
	
	

	КСМ-60
	60
	65
	55
	54
	45
	1
	(35
	(20
	(12
	5100(700(1750

	КСМ-120
	120
	130
	113
	102
	93
	1
	(35
	(20
	(12
	

	КСМ-240
	240
	260
	225
	214
	186
	1
	(35
	(20
	(12
	


Холодильные низкотемпературные камеры типа КХН-5 (7, 10, 16 и др.).

Низкотемпературные холодильные камеры типа КХН (рис. 56) предназначены для замораживания пищевых продуктов, полуфабрикатов, ягод, фруктов, плодов на этажерочных тележках. 

Холодильная камера собирается из теплоизоляционных панелей 1 с пенополиуретаном типа «сэндвич». Одна из панелей имеет распашную дверь. Охлаждение обеспечивается вынесенным холодильным агрегатом 2. Холодильный агрегат компрессорно-конденсаторный с конденсатором воздушного охлаждения; компрессор полугерметичный с системой контроля смазки фирмы «Bitzer», работает на хладоне R22. Внутри охлаждаемого объема размещен воздухоохладитель 3 с осевым вентилятором и комплектом автоматики. Холодильная камера оборудована системой электрооттайки воздухоохладителя.
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Рис. 56 ( Холодильные низкотемпературные камеры типа КХН

Шкаф управления холодильной системы собран на базе микропроцессорного блока Eliwell. 

В комплект камеры входят: этажерочные тележки; комплект алюминиевых лотков; пандус для удобства закатывания тележек в охлаждаемый объем холодильной камеры.

Техническая характеристика низкотемпературных камер КХН  приведена в табл. 21.

Таблица 21 ( Техническая характеристика низкотемпературных холодильных камер КХН

	Модель холодильной

камеры
	Производительность, кг за 12 ч
	Количество тележек, шт
	Время замораживания, ч
	Температура в холодильной камере, 0С
	Температура входящего продукта, 0С
	Температура замороженного продукта, 0С
	Габариты, мм

	
	пельмени
	тефтели, грибы
	ягоды, фрукты, овощи
	
	
	
	
	
	

	КХН-5
	240
	200
	150
	3
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	5100(700(1750

	КХН-7
	320
	260
	220
	4
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	

	КХН-10
	480
	400
	300
	6
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	

	КХН-16
	800
	660
	550
	10
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	

	КХН-17
	1000
	830
	625
	12
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	

	КХН-24
	1440
	1200
	900
	18
	12
	(18…(20
	(20
	-12
	


14 Скороморозильные аппараты

Скороморозильные аппараты открывают возможности организации сети предприятий быстрого питания, где основным блюдом были традиционные пельмени, вареники и другие изделия.
Малогабаритный скороморозильный аппарат ОАС-01.

Аппарат ОАС-01 эксплуатируется в комплекте с пельменным формующим аппаратом. Аппарат ОАС-01 (рис. 57) работает следующим образом. Тестофаршевые жгуты формуются методом экструзии с помощью пельменного автомата марки АП-600 на металлическую ленту приемного подмораживающего транспортера скороморозильного аппарата, подсушиваются воздухом и поступают под штампующий барабан.
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Рис. 57 ( Скороморозильный комби-аппарат:

1 – приемный транспортер для пельменей; 2 – барабан для пельменей и растительной продукции; 3 – приемный транспортер для растительной продукции; 4 – изоляционный контур камеры; 5 ( воздухоохладитель; 6 и  7 – лотки выгрузки

Накатанные полусферической формы пельмени направляются в скороморозильный аппарат, где на верхней и нижней ветвях ленты подмораживающего транспортера их обдувает холодный воздух. На верхней ветви скорость воздуха составляет от 6 до 5 м/с при температуре от –36 до –33 0С. На нижней – 15 м/с при температуре –34 0С. Пельмени замораживаются на ленте транспортера в течение 4 мин 45 с. Холодный воздух подается вентилятором. За этот промежуток времени температура внутри продукта достигает –3,3 0С. Затем пельмени срезаются ножом и по лотку направляются в замораживающий барабан и далее к разгрузочному лотку. В процессе движения изделия шлифуются и домораживаются до температуры –11 0С в центре.

Техническая характеристика скороморозильных аппаратов типа АПС и ОАС приведена в табл. 22.

Таблица 22 ( Техническая характеристика скороморозильных аппаратов

	Показатели
	ОАС-01
	АПС-50
	АПС-100
	АПС-150

	Производительность, кг/ч
	100-150
	50(5
	100(5
	150(10

	Масса изделия, г
	10-20
	10-20
	10-20
	10-20

	Продолжительность 

замораживания, мин
	18-20
	45(5
	45(5
	45(5

	Хладагент
	аммиак
	R22
	R22
	R22

	Потребляемая мощность, кВт
	7,4
	4,6
	9,8
	17,5

	Габариты, мм:
	
	
	
	

	длина
	7000
	1730
	2100
	3450

	ширина
	4450
	1480
	1600
	2160

	высота
	2500
	1710
	1710
	2280


Криогенный скороморозильный аппарат АСТА.

Аппарат АСТА универсален, предназначен для быстрого поштучного замораживания широкого ассортимента продуктов животного и растительного происхождения: натуральных и рубленых полуфабрикатов, пельменей, тушек птицы, изделий из теста, рыбных полуфабрикатов, рыбы, фруктов, овощей, фруктовых соков, фасованного мороженого и др.

В основу конструкции аппарата АСТА заложена трехзонная азотная система: 

I – зона предварительного охлаждения изделий парами азота;

II – зона замораживания;

III – зона выравнивания температуры изделий по их объему. 

В первой зоне используются холодные пары азота зоны замораживания и зоны выравнивания температур, что сокращает расход жидкого криоагента.

Замораживание продуктов в криогенном скороморозильном аппарате АСТА (аппарат скороморозильный туннельного типа азотный) (рис. 58) происходит благодаря подаче жидкого азота через систему форсунок во вторую зону – зону замораживания (II).

Пары азота циркуляционными осевыми вентиляторами (3) направляются в зону (I) предварительного охлаждения продукта.

Скороморозильный аппарат АСТА собран на теплоизолированной плите (12) с регулируемыми по высоте опорами (10).
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Рис. 58 ( Принципиальная схема АСТА:

1 – система отсоса отработанных во II и III зонах паров азота; 2 – теплоизолированный подъемный короб; 3 – осевые вентиляторы; 4 – жидкостной азотный коллектор с форсунками; 5 – шторка; 6 – сетчатый конвейер; 7 – привод конвейера; 8 – привод подъема теплоизолированного короба; 9 – уплотнения; 10 – опора с механизмом подъема короба; 11 – датчики-реле температуры; 12 – теплоизолированная плита

Рабочая камера представляет собой туннель, образованный теплоизолированной плитой (12) и подъемным  теплоизолированным коробом (2). Герметичность туннеля достигается посредством уплотнителей (9). Доступ в рабочую камеру осуществляется при подъеме короба с помощью привода (8) подъема теплоизолированного короба. Герметичный рабочий объем-туннель гибкими шторками (5) разделен на три зоны – I, II, III. В зоне I смонтированы осевые вентиляторы (3), которые отсасывают отработанные пары азота из зоны II и подают их в зону I. Жидкий азот по трубопроводу через форсунки коллектора (4) впрыскивается в зону II. Температурный режим в рабочем объеме контролируется датчиками температуры (11).

Для транспортирования изделий вдоль рабочей камеры через три зоны проходит сетчатый конвейер (6), который приводится в движение приводом (7), состоящим из электродвигателя и цепной передачи.

На внешней стороне корпуса скороморозильного аппарата смонтированы пульт управления и контрольно-измерительные приборы.

Преимущества АСТА перед традиционным способами замораживания изделия:

Простота конструкции и эксплуатации аппарата.

Быстрый выход на режим (не более 4 мин при высокой начальной температуре продукта).

Высокая скорость замораживания изделий.

Минимальные потери массы изделий из-за усушки.

Универсальность аппарата, т.е. возможность использования аппарата для замораживания широкого ассортимента пищевых продуктов различной геометрической формы и размеров без изменений в конструкции аппарата.

Экологическая безопасность и др.

Техническая характеристика АСТА-30

Производительность, кг/ч …………………………………………100

Начальная температура

продукта, 0С…………………………………………………………30

Конечная среднеобъемная

температура продукта, 0С………………………………………….–18

Расход жидкого азота на

1 кг продукта, кг/кг…………………………………………………1,0

Скорость движения ленты

транспортера, м/мин

(скорость регулируется)……………………………………..0,004–0,2

Потребляемая мощность, кВт………………………………………5,0

Габариты (длина, ширина,

высота), мм…………………………………………..5000(1200(1200

15 Тенденции дальнейшего развития холодильного оборудования предприятий  торговли и общественного питания 

В ближайшие годы торговое холодильное оборудование будет совершенствоваться в направлении снижения габаритов и массы на базе использования новых теплоизоляционных и конструкционных  материалов, улучшения шумовых и энергетических характеристик, комплектации оборудования агрегатированными холодильными машинами, широкого применения электронных приборов контроля и управления. Проводится работа по улучшению температурно-влажностного режима в охлаждаемых камерах, созданию низкотемпературного оборудования для интенсивного охлаждения продуктов с использованием воздухоохладителей, внедрению современных контрольно-измерительных приборов и средств автоматики.

Основными путями развития и совершенствования холодильной техники являются:

· повышение надежности работы холодильного оборудования;

· разработка новых видов холодильных агентов, обладающих озонобезопасными свойствами;

· внедрение современных технологий машиностроения при производстве компрессорно-конденсаторных агрегатов, снижение металлоемкости кожухотрубных конденсаторов и испарителей за счет использования труб с толщиной стенки 1 мм и менее; 

· создание новых видов теплоизоляции и увеличение толщины теплоизоляции с целью сокращения потребления электроэнергии холодильным оборудованием;

· внедрение автоматической системы оттайки снеговой шубы стационарных холодильных камер;

· расширение номенклатуры выпуска машин с полной автоматизацией управления и контроля на базе микропроцессорного управления с диагностированием состояния важнейших элементов;

· закладка и выгрузка продуктов через регулируемый доступ в камеру без нарушения температурного режима в камере;

· поиск более совершенных объемно-планировочных решений холодильных камер с целью снижения отношения площади боковой поверхности к объему холодильной камеры (Fбок/Vкам);

· объединение усилий ученых различных отраслей промышленности для решения фундаментальных научных проблем в области холодильной техники и технологии;

· качественная подготовка специалистов для холодильной отрасли в высших и средних специальных заведениях и постоянное повышение их квалификации в процессе работы;

В последние годы определенное развитие получила тенденция централизованного снабжения холодом предприятий общественного питания. В изолированном помещении монтируется холодильная установка, которая соединяется трубопроводами со всеми холодильными шкафами, витринами, прилавками. Такой метод позволяет отказаться от нескольких десятков холодильных агрегатов, заменив их одним мощным.
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Окончание табл. 1





Рис. 1 ( Камера низкотемпературная сборная КХН-1-8,0:


а – разрез; б – вид спереди; 1 – панель пола; 2 – панель боковая; 3 – замок двери; 4 – дверь; 5 – светильник; 6 – панель двери; 7 – шкаф электрооборудования; 8 – вентиль терморегулирующий; 9 – агрегат   холодильный ВН630 (2) машины МХНК-630; 10 – воздухоохладитель; 11 – короб; 12 – отражатель; 13 – труба; 14 – крюк; 15 – панель потолка; 16 – решетка-полка; 17 – щит управления; 18 – ограждение холодильного агрегата    








Рис. 9 ( Витрина среднетемпературная  ВХС-2-3:


1 – обшивка теплоизоляционная; 2 – короб полезного охлаждаемого     объема металлический; 3 – решетка для продуктов; 4 – жалюзи распределительные; 5 – лампа люминесцентная; 6 – канал вентиляционной системы нагнетательный; 7 – прокладка теплоизоляционная; 8 – испаритель ребристотрубный; 9 – канал вентиляционной системы всасывания; 10 – вентиль терморегулирующий








Рис. 10 ( Витрина для продажи продуктов из контейнеров:


1 – воздухоохладитель; 2 – воздуховод; 3 – дверь; 4 – канал; 5 – теплоизоляция; 6 – жалюзи; 7 – контейнер; 8 – полки; 9 – шторка; 10 – лампа люминесцентная
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Окончание табл. 8





Окончание табл. 10
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Окончание табл. 16
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