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МРОВ-160-машина резки 
овощей варёных, 
производительность 160 
кг\час.
Предназначена для нарезки 
варёных овощей на ломтики.Устройство:Состоит из корпуса, в котором смонтирована рабочая 

камера с загрузочным и разгрузочными окнами. Рабочими 
инструментами машины являются:
клиновый нож и неподвижная ножевая решетка(в комплект машины 
входит 3 решетки с разными рисунками).
Нож приводится в движение от электродвигателя через червячный 
редуктор.
Принцип действия:На ходу машины нарезанные овощи подаются в 
рабочую камеру. Острой гранью вращающийся нож срезает тонкий 
ломтик продукта, а утолщенной гранью продавливает через ножевую 
решетку.
Правила эксплуатации:перед работой проверяем санитарное, 
техническое состояние, надежность заземления и работу на холостом 
ходу.
Подготавливаем продукт: очищаем, моем, нарезаем и 
подготавливаем тару под обработанный продукт.







◼ МАШИНЫ ДЛЯ ОБРАБОТКИ МЯСА И РЫБЫ
◼ На предприятиях общественного питания для обработки мяса и рыбы 

используют следующие исполнительные меха низмы: для измельчения 
мяса и рыбы — мясорубки; для пере мешивания фарша — 
фаршемешалки; для формовки изделий — котлетоформовачную 
машину; для измельчения сухарей и спе ции — размолочные машины; 
для разрыхления мяса — рыхлители; для измельчения костей — 
костерезки; для очистки рыбы от чешуи — рыбоочистительные машины.

◼ Отечественной промышленностью выпускаются следующие мясорубки: 
МПМ-60— с ручным приводом, МИМ-82 и

◼ МИМ-105 — с механическим индивидуальным приводом, МС2-70, 
МС2-150 и УММ2 — с универсальным приводом. Мясо рубки 764 и 
632М с индивидуальным приводом сняты с произ водства, но пока еще 
широко используются на предприятиях общественного питания.

◼ Мясорубка МИМ-82. Мясорубка (рис. 43) состоит из камеры обработки 
и размещающихся в ней рабочих инструментов — шнека, ножей, 
решеток, а также станины и привода. Диаметр решеток составляет 
82 мм.

◼ Машина устанавливается на столе и закрепляется четырьмя винтами, 
которые ввинчиваются в приливы корпуса редуктора. Камера 
обработки 15 выполнена в виде горизонтальной цилин дрической 
полости. В корпусе мясорубки с внутренней стороны имеются винтовые 
бороздки, улучшающие подачу и исключаю щие прокручивание 
перерабатываемого продукта.

   
   



◼ В камере обработки вращается шнек 8, имеющий форму 
однозаходного винта и служащий для транспортировки про 
дукта; для усиления проталкивания продукта винтовая 
линия винта выполнена с убывающим шагом. В шнек 
ввинчен хвосто вик 11, заканчивающийся шипом, 
посредством которого он получает вращательное движение 
от привода, с другой сто роны—палец 1 с двумя 
параллельными лысками. На палец шнека надеваются ножи 
и решетки, которые в результате опре деленной сборки 
образуют режущие пары. Решетки свободно надеваются на 
палец шнека и удерживаются неподвижно за крепленной 
внутри корпуса цилиндрической шпонкой, входящей в 
специальные пазы на боковой поверхности решеток.

◼ Для получения фарша различной степени измельчения 
мясо рубка комплектуется набором решеток 6, 2 с 
диаметрами отвер стий 3,5 и 9 мм. Подрезной нож-
решетка 7, имеющий три пло ских ножа, неподвижно 
надевается на палец шнека режущими кромками наружу. 
Двусторонние ножи 5, имеющие с обеих сторон режущие 
кромки, плотно надеваются на палец шнека и вращаются 
вместе с последним.











◼МФК-2240-машина 
формовки котлет, 
производительность 2240 
штук в час. Предназначена 
для изготовления 
(дозировки, формовки и 
панировки) изделий из 
котлетной массы в форме 
биточков запанированных с 
одной стороны, массой от 
45 до 95 гр.



Машина состоит из корпуса, на котором смонтирована открытая рабочая камера. 
Рабочим инструментом является формующий стол с тремя цилиндрическими 
отверстиями, в которых имеются поршни. Поршни смонтированы на толкателях с 
пружинами и во время работы передвигаются по вертикали вверх- вниз. На 
машине имеется загрузочный бункер емкостью 10 кг, стакан для сухарей без дна 
емкостью 400 гр, сбрасыватель, разгрузочный стол и регулировочная гайка.
Принцип действия (для одного поршня):
Около разгрузочного стола поршень занимает крайне верхнее положение (т. к. 
высота копира самая большая). Стол вращается, толкатель поршня движется по 
копиру, под стаканом для сухарей поршень отпускается на 2 мм и пространство 
над поршнем заполняется панировочными сухарями. Стол вращается, и поршень 
подводится под бункер для фарша, опускается в крайне нижнее положение (т. к. 
высота копира самая маленькая) и с помощью вращающейся лопасти 
пространство над поршнем заполняется фаршем, затем поршень верхнее 
положение. Сбрасыватель резким движением сбрасывает котлету на 
разгрузочный стол, а оператор снимает ее со стола лопаткой и переворачивает 
на поднос посыпанный сухарями не панированной стороной вниз. подводится к 
разгрузочному столу, занимает крайне 









◼ Взбивальная машина МВ-35М
◼  
◼ (рис.6-8) предназначена для механизации процесса взбивания 

различных кондитерских смесей (белковых, яично-сахарных, кремов) и 
жидкого теста в кондитерских цехах предприятия общественного 
питания. Эта машина состоит из корпуса, механизма подъема бака и 
приводного механизма.

На передвижном кронштейне крепится съемный бак, который может 
перемещать его в вертикальном направлении при помощи рукоятки 
механизма подъема. Внутри корпуса смонтирован привод машины, 
который состоит из двигателя, клиноременного вариатора скоростей, 
зубчатых передач и планетарного редуктора. Сменные механизмы 
взбивателей крепятся к рабочему валу с помощью штифта и фигурного 
выреза. На боковой стенке машины установлен автоматический 
выключатель для пуска и остановки двигателя.

Правила эксплуатации машины. На машине имеет право работать тот 
работник, который закреплен за ней. Он должен перед началом работы 
правильно выполнить требования техники безопасности и строго 
выполнять правила безопасности труда при работе на машине. Бак 
устанавливают и закрепляют его на кронштейне взбивального 
механизма и с помощью соединительной муфты устанавливают 
нужный взбиватель на рабочем валу. Для соединения сменного 
взбивателя с выходным валом планетарного механизма фиксатор вала 
поднимают вверх, до упора, а хвостовик взбивателя вводят в вырез 
вала, после чего фиксатор опускают. При этом он своей втулкой плотно 
обхватывает вал и хвостовик взбивателя.







◼ Хлеборезательная машина МРХ-200 состоит из чугунной 
станины, корпуса, рабочей камеры, дискового ножа, 
приводного механизма, загрузочного и разгрузочного лотков, 
механизма подачи хлеба к ножу и регулирования толщины 
нарезки, а также точильно  го приспособления.

◼ Рабочая камера находится в пустотелом дискообразном 
кожу хе, состоящем из двух половин.

◼ В нижней части кожуха расположены загрузочное и разгру 
зочное отверстия. Перед загрузочным отверстием укреплен 
непод  вижный лоток для укладки хлеба, перед разгрузочным 
- подвижный лоток для разгрузки хлеба. Последний за 
рукоятку отводится от ко  жуха по специальным 
направляющим. Оба лотка снабжены откид  ными щитками.

◼ Каретка вместе с хлебом, прикрепленным к ней игольчатым 
захватом, подходит к ножу. Движение каретки связано с 
вращением ножа; каретка перемещается в то время, когда 
нож находится в верхнем положении, и неподвижна, когда 
нож опускается вниз.

◼ Толщину нарезки хлеба устанавливают с помощью 
механизма регулирования, который состоит из стопорного 
диска, гайки и диска с делениями.





◼ состоящее из двух карборундовых точильных 
дисков. Для удаления с поверхности ножа 
прилипшего хлеба предусмотрены скребки, 
которые прижимаются к нему вручную с 
помощью двух кнопок.

◼ Машина снабжена тормозом с 
электромагнитом, которые служат для 
исключения инерционного хода дискового 
ножа после выключения машины.

◼ Электроблокировка предусматривает 
отключение машины по  сле окончания 
нарезки хлеба при двух условиях: при 
открытой за  щитной решетке и в случае, если 
приемный лоток сдвинут в крайнее первое 
положение.
Для включения и выключения 
электродвигателя на станине укреплен 
кнопочный выключатель с кнопками "Пуск" и " 
Стоп".

 
 



◼ Хлеборезательная машина ХРМ-300М отличается от маши  ны МРХ-200 тем, что не 
имеет на загрузочных лотках предохрани  тельного устройства.

◼ Правила эксплуатации. Перед началом работы машину осмат  ривают и проверяют ее 
готовность к работе. Убеждаются в надеж  ном креплении всех ее частей и ограждений. 
Проверяют работу ма  шины вручную, не включая электродвигателя.

◼ Далее устанавливают требуемую толщину нарезаемых ломтей. Для этого ослабляют 
гайку и проворачивают диск с делениями так, чтобы цифра, показывающая толщину 
ломтя, совпадала с цифрой на стопорном диске, после чего диск закрепляют гайкой.

◼ Отведя каретку в правое положение, закрепляют на ней иголь  чатыми захватками хлеб 
(черный в начале разрезают вдоль пополам) и отпускают защитную решетку. 
Разгрузочный лоток, отводя в крайнее положение и нажимают на кнопку "Пуск". Как 
только от батона хлеба будет отрезан последний ломоть, каретка нажимает своим 
ограничителем на выключатель и машина останавливается. Для удаления нарезанного 
хлеба разгрузочный лоток с ограждаю щим устройством отводят влево. Затем, сняв хлеб, 
продвигают ло  ток к корпусу до упора.

◼ Дисковый нож затачивают ежедневно, так как при нарезке хлеба тупым ножом резко 
ухудшается качество нарезаемых ломтей, увеличивается нагрузка на электродвигатель 
и, следовательно, больше потребляется электроэнергии. Для заточки дисковый нож 
поднимают в верхнее положение, закрепляют противовес стопор  ным винтом и 
выдвигают рукоятку ручного управления. Точильный механизм разворачивают на 180°, а 
точильные абразивные диски вплотную подводят к ножу с обеих сторон. Левой рукой 
вращают рукоятку ножа, а правой с помощью рычага слегка прижимают то  чильные 
диски к ножу. После заточки точильный механизм, стопор ный винт и рукоятку 
устанавливают в первоначальное положение. Нож в течение дня периодически 
зачищают от налипшего хлеба.

 
 


