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ШХ устаткування відрізняються при роботі їх на холостому ході та робочому, з продуктом. Тому 

відносні характеристики ВШХ теж відрізняються між собою і їх дослідження проводилися окремо. До 

високочастотного діапазону віднесені стандартні середньооктавні смуги частот 2000Гц, 4000Гц та 8000Гц. 

Визначені значення ВШХ для цих частот, отримані статистичні залежності зміни ВШХ від продуктивності, 

маси та встановленої потужності електродвигуна. 

Наприклад, на частоті 2000Гц (холостий хід) 

QП  - 0,255LnП  0,68,R
2 
 0,98 ; 

QМ  0,02М
2 

- 0,504М  3,834,R
2 
 0,96 ; 

QN  - 0,238N
2 

- 7,923N  194,79,R
2 
 0,98 ; 

При роботі з продуктом 

QП  - 0,275LnП  0,742,R
2 
 0,975; 

QМ  0,0146М
2 

- 0,456М  3,98,R
2 
 0,9 ; 

 
 

На частоті 4000Гц (холостий хід) 

QN  - 0,809N
2 

- 2,307N  202,3,R 
2
  0,92 ; 

 

 

 

 

 

При роботі з продуктом 

QП  -0,221LnП 0,59,R
2 
 0,98 ; 

QМ  0,018М
2 

- 0,443М  3,357,R
2 
 0,97 ; 

QN  - 0,037N
2 

- 9,262N 176,69,R
2 
 0,98 ; 

QП  -0,235LnП 0,645,R
2 
 0,97 ; 

QМ  0,009М
2 

- 0,368М  3,513,R
2 
 0,93; 

QN  - 0,405N
2 

- 7,156N 199,51,R
2 
 0,95 . 

 

Ці залежності отримані за допомогою програми Excel. Тіснота статистичного зв‘язку характеризується 

коефіцієнтом множної кореляції R2. Критерієм ранжування устаткування приймалося отримання максимальної 

величини статистичного зв‘язку між порядком розміщення типу устаткування та їх ВШХ. Приведена графічна 

інтерпретація отриманих залежностей. Графіки носять характер монотонно убуваючих кривих на частотах 

2000Гц та 4000Гц, але на частоті 8000Гц для робочого режиму характер залежностей QМ та QN коректно 

описуються поліномами відповідно п‘ятої та шостої ступені. 

Встановлено, що найгіршими ВШХ та ШХ на високих частотах володіє овочерізальне устаткування, по- 

перше машини CL-30a та МПР-350, МРО-350. Поліпшення ШХ та ВШХ цих машин, а також їх аналогів, 

доцільно на стадії проектування. 

Розроблені та апробовані конструктивні міри для поліпшення ШХ та ВШХ очищувального та 

подрібнювального устаткування ресторанного господарства на високих частотах. 

 

 

І.В. Золотухіна, канд. техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

В.І. Лаврінець (ХДУХТ, Харків) 

 

КРИТЕРІЇ ПІДБОРУ УСТАТКУВАННЯ ДЛЯ ХІМЧИСТОК 

 

Говорячи про розвиток туристичної індустрії та готельно-ресторанної справи в Україні, не можна не 

згадати про ЄВРО-2012 року. Ця подія вже давно стала в центрі обговорення політиків та підприємців, що 

зацікавленні в проведенні даного заходу на нашій території. Україна очікує тисячі туристів з різних куточків 

світу, в тому числі і розвинутих країн, що знають ціну якісному обслуговуванню та гостинності, а, отже, і 

готелям та підприємствам ресторанного господарства, що взмозі достойно прийняти іноземних гостей і надати 

послуги відповідної якості. 

Активно будуються нові підприємства готельного і ресторанного бізнесу, а також оновлюються 

існуючі. 

Не у всіх готелях є можливість організувати побутове обслуговування гостей та надавати їм повний 

перелік послуг. Але всюди повинні прагнути до того, щоб набір послуг повністю відповідав запитам гостей. 

Така відповідність не тільки полегшить гостю його проживання в цьому готелі, але і принесе додатковий 

прибуток. 

Стрімкий розвиток малого бізнесу в цілому, неминуче веде до збільшення кількості невеликих 

хімчисток в кожному місті. Але більшість підприємців, які планують займатися цим бізнесом, не розуміють з 

чим вони будуть мати справу. Рідко хто замислюється, що якість хімчисток забезпечується не тільки за рахунок 
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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). 

 

 

В.Ф. Кащенко, канд. техн. наук, доц. (СГАУ им. Н.И. Вавилова, Саратов) 

Е.А. Назарова, асп. (СГАУ им. Н.И. Вавилова,Саратов) 

 

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. 


