
2
1

  1
Н

.П
.

  2  3  4  5
ALPIN

A PBV-540  D
C

  6
П

ароконвект
омат

  7  8
Ш

аф
а суш

ильна інф
рачервона

Конвеєр скребковий

М
Р-3

 SZC
 – 2000

Рибний сепарат
ор

R
ETIG

O
 О

2011b vision

AF-R
F-200

InfraR
ed Basic 10

М
аш

ина для мит
т

я

Кут
ер ваккумний

Апарат
 ф

орм
увальний для рибного ф

арш
у

Я
щ

икоперекидач

на розбирання, дозачищ
ення,

інспекцію

 РО
К-102

3

на миття розробленого
напіфабрикату

на грубе подрібнення
(отримання фаршу)

d=0,5÷1 мм
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Апаратурно-технологічна схема виробництва
риборослинних снеків

на  складання  харчової  композиції  та  тонке  подрібнення
τ

перемішування = 5 хв ; t перемішування = 10°С

5
6

на обробку гострою парою
τвар. = 3 хв; t = 130°С

7

на формування
h = 2,5 ÷3,0 см

на охолодження та витримку
t=0÷12 ℃

; τ=6,0÷10,0 год

на інфрачервону сушку
t=35÷60 ℃

На складське зберігання
t=25ºС; φ

≤75%
; τзб =2 міс.

8

9

Изм.

А
ркуш 4

М
асш

таб
Ст

ад
Лист

№
 Д

окум.
Підпис

Д
ата

А
парат

урно-т
ехнологічна схема

А
ркуш

ів 4

М
аса

схема

ОНТУ
, каф

. ТМРіМ
гр. ТМ

-61а

Розробив

Керівник

Консульт.

КРМ.ТМРіМ.0.805-03.І.8

Зав.кафедри
Савінок О.М.

Паламарчук А.С.

М
осейчук В.І.

Розробка
технології функціональних

риборослинних снеків
для військових

03.12.24

03.12.24

03.12.24

на різання на пластини
h=1,5÷2,0 мм
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на фасування
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