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Останнім часом актуальним завданням, що постає перед науковцями, є створення нових 
способів та пристроїв з метою скорочення технологічних процесів приготування кулінарних 
виробів на підприємствах HoReCa. Це дає можливість зменшити енерговитрати, підвищити 
умови та якість виробництва. Одним із напрямів вирішення такого завдання є розробка 
комбінованих технологічних процесів та відповідних конструкцій пристроїв. 

Проведений патентний пошук та виконаний огляд літературних джерел у роботі [1] 
дозволив визначити переваги та недоліки технологічних процесів, способів та конструкцій 
теплових апаратів, що використовуються на підприємствах HoReCa. Для смаження січених 
кулінарних виробів використовують електросковороди СЕСМ-0,2; СЕСМ-0,5; СЕ-0,22; СЕ-0,45 

тощо, що складаються з чавунної чаші, під днищем якої розташовані електронагрівачі, та 
відкидної кришки. У цих пристроях напівфабрикати обсмажують з обох боків протягом 3…5 хв 
у нагрітому до температури 150…160 °С жиру до утворення скоринки, після чого їх доводять 
до готовності в смажній шафі при температурі 250…280 °С протягом 5…7 хв. Недоліками 
наведених пристроїв є висока трудомісткість процесу, значна тривалість, високі питомі 
витрати енергії. Це зумовлено необхідністю використання додаткового апарату для 
доведення виробів до кулінарної готовності, перевертання виробів під час смаження та 
переміщення їх до жарильної шафи. 

У пристрої для смаження січених виробів [2], що складається з двох шарнірно з’єднаних, 
геометрично подібних смажних плит, виконано заглиблення, що утворюють під час їх стиснення 
середовище для розміщення виробів. На поверхні плит розміщено електричні нагрівальні 
елементи та змійовикові теплообмінники. Для жарення напівфабрикати розміщують у 
герметично замкнених середовищах між двома нагрітими смажними плитами. Після закінчення 
процесу нагрівання припиняють та примусово охолоджують смажні плити з метою конденсації 
водяної пари всередині виробів. Недоліками зазначеного пристрою є значна тривалість процесу, 
що зумовлює високі енерговитрати, нерівномірність нагріву продукту за об’ємом. Крім того, 
форма нагрівальних плит виконана відповідно до геометричних параметрів котлет, що 
обмежує асортимент продукції, яка виготовляється за допомогою даного пристрою. 

Теплову обробку харчових продуктів здійснюють пристроями, які працюють за 
способами з використанням безпосереднього впливу електричного струму на напівфабрикати 
[1, 3], зокрема способом електроконтактного нагрівання (ЕКН). Відомий пристрій, що здійснює 
електроконтактне варіння продуктів. У ньому безперервність процесу забезпечується 

транспортером, на якому закріплені утримувачі з порожнинами для укладки продукту, та ЕКН. 

Конструкція іншого пристрою для виробництва оброблених харчових продуктів передбачає 
наявність електродів в ізольованій зверху та знизу посудині. Основними недоліками цих 

пристроїв є значні енерговитрати та складність конструкцій. 

Загальним недоліком більшості пристроїв з ЕКН є те, що в процесі теплової обробки не 
можна отримати на поверхні продукту скоринку, яка притаманна жареній продукції. Тому 
для її виробництва на подальшому етапі обробки необхідно забезпечити високотемпературне 
нагрівання з використанням інших теплових апаратів. Однак це зумовлює додаткові 
енерговитрати та збільшення тривалості процесів. 

Доведення до готовності кулінарних виробів здійснюється в жарильних шафах 
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ШЖЭСМ-2К, ШЖЭ-0,85, ШЖЭ-0,85-01, ШЖЭ-0,5 тощо. [1]. Вони складаються з однієї або 
декількох теплоізольованих камер, нагрівання яких забезпечується ТЕНами, розташованими 
зверху та знизу. Недоліком електрошаф є значний перепад температур, що погіршує якість 
продукції та зумовлює необхідність у переміщенні та перевертанні виробів. 

Метою роботи є розробка пристрою із комбінованим способом жарення кулінарних виробів 
для підприємств HoReCa. 

Для досягнення поставленої мети в комбінованому способі, на який отримано патент на 
корисну модель [4], передбачено ЕКН у комбінації з поверхневим та ІЧ-нагріванням. Спосіб 
реалізується наступним чином. Робочу поверхню розігрівають до необхідної температури, 
яка автоматично підтримується постійною протягом усього процесу, після чого вкладають 
сформовані напівфабрикати. До електродів подають електричний струм, що проходить через 
продукт. Попередньо встановивши необхідну потужність, вмикають ІЧ-нагрівання. Після 
закінчення процесу нагрівання вимикається та виймають готові вироби. У запропонованому 
способі за умов комбінації поверхневого, інфрачервоного та електроконтактного нагрівань 
значно скорочується тривалість жарення, забезпечується рівномірність нагрівання виробу 
за всім об’ємом, що дозволяє скоротити енерговитрати та втрати вологи. На поверхні 
продукту утворюється підсмажена скоринка, чим забезпечується отримання високих 
органолептичних показників. Встановлення напруги електричного струму залежно від 
рецептури напівфабрикатів дозволяє керувати потужністю ЕКН і тим самим запобігти 
перегрів продукту. 

Спосіб реалізовано у пристрої [5], креслення якого наведено на рис. 1. 
 

 

 
Рисунок 1 - Пристрій із комбінованим способом жарення кулінарних виробів (вигляд 
спереду та вигляд зверху): 1 – металевий теплоізольований корпус; 2 – опірні ніжки; 

3 – пульт керування; 4 – завантажувальна чаша; 5 – електричні нагрівальні елементи; 
6 – пази; 7 – фіксатори; 8 – електродні секції; 9 – діелектричні вставки; 10 – електроди; 
11 – відкидна кришка; 12 – ручка; 13 – ІЧ-нагрівачі; 14 – відбивач; 15 – паровий клапан 

 



 

77  

Пристрій являє собою теплоізольований корпус 1 з опорними ніжками 2, на передній 
панелі якого змонтовано пульт керування 3. Усередині корпусу розміщена завантажувальна 
чаша 4, основа якої з внутрішнього боку (робоча зона) покрита протипригарним покриттям, а 
ззовні в спеціальних пазах установлені електричні нагрівальні елементи 5. На двох 
протилежних бічних поверхнях чаші 4 з певним кроком виконано пази 6, в які за допомогою 
фіксаторів 7 перпендикулярно до бокових поверхонь та основи завантажувальної чаші 4 
закріплюються електродні секції 8, що складаються з діелектричних вставок 9 та електродів 
10. При цьому забезпечується з’єднання електродів із джерелом електричного струму через 
регулятор напруги. Зверху завантажувальної чаші 4 розміщена відкидна кришка 11 з ручкою 
12, на внутрішньому боці якої змонтовано ІЧ-нагрівачі 13 з відбивачем 14, а в середині 
виконано отвір для розміщення парового клапана 15. 

Принцип дії пристрою полягає в наступному. Перед початком роботи відкривають 
кришку 11, після чого в пазах бічних поверхонь завантажувальної чаші розміщують 
електродні секції 8, які закріплюють фіксаторами 7. Натисненням на пульті керування 3 
відповідного вмикача забезпечують розігрівання завантажувальної чаші до робочої 
температури, а також задають вихідні параметри процесу теплової обробки (температуру 
поверхні нагріву, потужність ІЧ-нагрівання, вольт-амперні характеристики ЕКН). Потім на 
робочій поверхні завантажувальної чаші 4 розміщують напівфабрикати виробів і закривають 
кришку 11. За допомогою таймера встановлюють час, необхідний для теплової обробки. Зі 
скінченням часу теплової обробки лунає звуковий сигнал і нагрівання припиняється. Далі 
відкривають кришку 11 і вироби виймають за допомогою дерев`яної лопатки. Електродні 
секції 8 витягують, поверхню завантажувальної чаші 4 та електродів 10 очищують, 
промивають теплою водою і насухо витирають. 

Для отримання широкого асортименту готової продукції на основі різноманітної сировини 
з певними технологічними властивостями (смажена, запечена, варена), конструкцією 
передбачено можливість зміни міжелектродної відстані, а також застосування, поряд із 
комбінованим нагріванням, окремих видів теплового впливу, зокрема поверхневого, 
інфрачервоного, електроконтактного. 

Висновки. Проведена робота з розробки пристрою із комбінованим способом жарення 

кулінарних виробів. Використання пристрою дозволяє отримати певні переваги для 

підприємств HoReCa, а саме: скоротити тривалість виробництва та витрати енергії за 
рахунок комбінації поверхневого та інфрачервоного нагрівань з електроконтактним; 
забезпечити рівномірне нагрівання всіх шарів виробу за об’ємом та, відповідно, високу 
якість готових виробів; розширити функціональні можливості пристрою з виробництва 
широкого асортименту продукції на основі різноманітної сировини (м’ясної, рибної, 
овочевої, круп’яної, тощо) з різними геометричними формами і розмірами. 
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