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миючих засобів та устаткування, особливо в тих випадках, коли роботу машини для хімічної чистки потрібно 

програмувати самостійно або зовсім працювати в ручному режимі. Нами було встановлено основні моменти 

технологічних процесів хімічної чистки, які необхідно враховувати під час організації власної хімчистки. 

Тому, метою нашої роботи було дослідження проблеми відкриття невеликих муніципальних хімчисток, 

хімчисток при закладах готельного господарства та визначення критеріїв підбору устаткування для них. 

Хімчистка (хімічна чистка, також сухе чищення) − це фізико-хімічний процес очищення одягу або 

текстилю, за допомогою будь-якого розчинника (крім води). 

Послуги хімчистки включають: 

− чистку текстильних виробів; 

− чистку хутряних виробів; 

− чистку шкіри, замші; 

− чистку виробів з дубленої шкіри; 

− фарбування. 

Зазвичай хімчистки виконують замовлення за наступною схемою: 

− прийом виробів; 

− сортування виробів та комплектацію партій; 

− видалення специфічних забруднень (виведення плям); 

− зачистку виробів; 

− обробку виробів в середовищі органічних розчинників; 

− просочення виробів; 

− волого-теплову обробку; 

− перевірку якості. 

Для оснащення хімчисток використовується наступне устаткування: машини для хімічного чищення, 

столи для виведення плям, необхідні під час чищенні текстильних виробів, прасувальні столи із прасками, 

компресори для подачі повітря тощо. 

Основне призначення хімічного чищення: видалення бруду і плям, які не піддаються звичайному 

пранню. Сьогодні хімчистка популярна серед населення, а також є необхідною для підприємств готельно- 

ресторанного бізнесу, що використовують її для власних потреб та для надання послуг своїм клієнтам. Для 

того, щоб вдало обладнати хімчистку, яка в подальшому буде рентабельною, необхідно враховувати ряд 

критеріїв. 

Нами було проаналізовано сучасний стан цього питання та виявлено критерії підбору устаткування для 

хімчистки, а саме: 

−   потужність підприємства (машини можуть мати завантаження від 10 до 260 кг); 

−   категорію підприємства («зірковість» для готелів); 

−   кількість та якість оброблюваної білизни (слабо-, середньо- і сильно забруднена білизна); 

− вид матеріалу речей (текстильні вироби, перо-пухові і килимові вироби, дитяча м'яка іграшка, 

головні убори та спецодяг); 

− вид доступного енергоресурсу (електро- або парообігрів); 

− вид конструкції машини; 

− вид наявного розчинника; 

− ступінь автоматизації процесу чистки (повністю або частково автоматизований); 

− вибір виробника та постачальника обладнання (вітчизняне чи імпортне). 
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НОВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БУТЕРБРОДОВ 

 

Сыры являются главным компонентом множества блюд, их используют для приготовления 

бутербродов, салатов, выпечки, первых и вторых блюд и пр. При этом часто вкус сыра подвергается 

непреднамеренной модификации после тепловой обработки. 

На кафедре «Технология и организация общественного питания» разработан способ изготовления 

бутербродов, по которому не только вкус сыра, как основного компонента, но и его внешний вид 

модифицируется преднамеренно. При этом объем обработанного сыра увеличивается, а структура приобретает 

состояние высокостабильной диспергационной пены с газовой дисперсной средой. Эффект вспенивания во 

многом объясняется тем, что компоненты сыра являются поверхностно-активными и изменяют свое поведение 

на границе раздела фаз. 

Объектом исследования являлись твѐрдые и полутвѐрдые сыры, нарезанные толщиной 2 мм и 

кубиками, до и после микроволновой и вакуумно-микроволновой обработки. Сыр обрабатывался как отдельно, 

так и в составе бутербродов с различными начинками. 
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Исследование степени вспенивания различных сыров показало, что наиболее эффективно этот процесс 

наблюдается у твѐрдых сыров. 

По классификации П.А. Ребиндера, получаемая в результате вакуумной и микроволновой обработки 

сырная пена может быть условно отнесена к низкократным. Так коэффициент кратности для пены при 

обработке сыров при различных продолжительности откачки и величине удельного энергопоглощения 

составляет от 0,3 до 3,6. 

Объем сыра измеряли по объему вытесненной воды при погружении в нее образца, который 

предварительно обрабатывался водоотталкивающим составом для предотвращения размокания и попадания 

воды внутрь. 

Вес обработанного образца сыра меньше, чем вес исходного, но полный объем его, с воздушной 

дисперсной средой, намного больше. 

Удельный вес сыра, как исходного, так и обработанного (вспененного) определяли по отношению 

полного веса образца к полному объему. 

Температура обработанного сыра не превышала температуры кипения при соответствующем 

остаточном давлении, а подводимая мощность расходовалась на нагрев продукта, и на испарение влаги. При 

обработке в микроволновой печи в условиях вакуума различные слои бутерброда, в зависимости от их 

влагосодержания, нагревались до 40…80º С. После микроволновой обработки температура обработанного сыра 

не превышала 65º С, а после вакуумно-микроволновой обработки температура вспененного слоя сыра не 

поднималась выше 60º С. Это объясняется интенсивным испарением влаги из продукта, с которой уноситься 

часть тепла. 

После вакуумно-микроволновой обработки влагосодержание сыра понижалось, объѐм его 

увеличивался, и на поверхности образца появлялась тонкая хрустящая корочка, степень сухости которой можно 

минимизировать продолжительностью обработки. 

В образцах обработанного сыра, отмечается незначительное повышение количества витаминов, белка и 

жира, что связано с простым увеличением их концентрации после частичного обезвоживания. Их концентрация 

ещѐ больше возрастает по отношению к контрольному образцу после одновременного микроволнового и 

вакуумного воздействия, что объясняется интенсивным испарением влаги из продукта при его вакуумировании. 

Рецептура бутербродов для детей может включать такие компоненты, как брокколи, морковь и другие, 

которые в обычном бутерброде ребенок не ест. Маленькое «пышное чудо», получаемое новым способом 

тепловой обработки, позволит не только удивить и накормить ребенка, но и обогатить рацион необходимыми 

растущему организму микроэлементами и витаминами. 

Для туристов проблема сохранности целостности бутерброда, его внешних показателей может быть 

решена за счет новой технологии приготовления закусок и бутербродов. Теперь все компоненты «завтрака 

туриста» надежно зафиксированы пышной пенкой из сыра, которая к тому же и очень вкусна. 

Вкус и внешний вид обработанных образцов сыра и сырных бутербродов позволяет надеяться на 

широкое их использование в предприятиях общественном питании, при соответствующем их оснащении. 
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РОЗРАХУНКОВИЙ СКЛАД ПОКАЗНИКІВ ЕВОЛЮЦІЇ ВІБРОАКУСТИЧНИХ ХАРАКТЕРИСТИК 

КАРТОПЛЕЧИСТОК 

При виході значень зміни віброакустичних характеристик (ВАХ) Х(t) за межі Xп гранично 

допустимих шумових характеристик (ГДШХ) відбувається «шумова відмова» картоплечисток. Для 

характеристики роботи цього обладнання при «шумових відмовах», пов'язаних з випадковим процесом зміни 

ВАХ Х(t), можуть обчислюватися показники двох типів: 

1) імовірність    роботи     картоплечисток     без     «шумової     відмови»,     тобто     наробіток     часу 

ti P(ti) = P{X(ti) < Xп}. При цьому розглядається випадкова величина – значення ВАХ у момент наробітку часу 

ti; 

2) показники наробітку часу до появи «шумової відмови» – перетинання ВАХ границі Xп ГДШХ. Для 

оцінки ВАХ в цьому випадку можуть використовуватися: щільність розподілу наробітку до «шумової відмови» 

f(t) = f[X(t)], функція роботи картоплечисток без виникнення «шумової відмови» P(t) = P{T > t}, інтенсивність 

«шумових відмов» λ (t). 

Розглянемо моделі розрахунку представлених типів показників. Вважаємо, що картоплечистки 

працюють без «шумової відмови», якщо значення їх ВАХ будуть менше границі Xп ГДШХ. 

Для фіксованого моменту часу ti імовірність того, що картоплечистка працює без «шумової відмови», 

дорівнює: 

P(ti )  PX (ti )  Xn
Xn 

 f ( X )idx , (1) 
0 

де f(X)i – щільність розподілу значень ВАХ при t = ti , тобто в i-му перетині випадкового процесу Х(t). 


