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	Результаты испытаний (краткие)

	Печь хлебопекарная электрическая ХПЭ-500

	Назначение
	Печь хлебопекарная электрическая ХПЭ-500  предназначена для выпечки хлеба, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на предприятиях общественного питания и в малых пекарнях.

	Качество работы :

	Форма, поверхность, вид, цвет, вкус и запах хлеба
	Свойственный данному виду продукции, без посторонних привкуса и запаха

	Пропеченность хлеба 
	Пропеченный, не влажный на ощупь

	Кислотность мякиша, градусы
	1,2

	Пористость мякиша, %
	78,8

	Производительность за 1 ч, бух.:

- основного времен
	89,4

	Условия эксплуатации:

	- тип
	Стационарный, ярусного исполнения

	- установленная мощность, кВт
	19,2

	Трудоемкость ежесменного ТО, чел.-ч
	0,05

	Эксплуатационная надежность
	1,0

	Удобство управления
	Удобно

	Безопасность выполнения работ
	Обеспечена


	Описание конструкции машины

	Печь хлебопекарная электрическая ХПЭ-500 имеет три пекарные камеры ярусного исполнения и обеспечивает регулирование, автоматическое поддержание температуры, увлажнения воздушной среды в пекарных камерах во время выпечки изделий.


	Техническая характеристика

	Показатели
	Численные значения

	Габаритные размеры, мм:

- длина

- ширина

- высота
	1000
1160
1630

	Масса, кг
	370

	Площадь выпечки (на противнях), м2
	1,93

	Вместимость печи (хлебные формы №7), шт.
	72

	Количество обслуживающего персонала, чел
	1


	Результаты испытаний

	Качество работы
	
Качество полученного хлеба проверялось на соответствие ГОСТ Р 52462 и ТУ на хлеб. Форма, поверхность, вид, цвет, вкус и запах хлеба свойственный данному виду продукции, без посторонних привкуса и запаха. Массовая доля влаги, кислотность мякиша и пористость мякиша в пределах требований ТУ и составляет соответственно 42,1%, 1,2 градуса и 78,8%.


Полученный хлеб «Сельский» соответствует требованиям ГОСТ Р 52462, СанПиН 2.3.2.1078, ТУ хлеб «Сельский», что подтверждается сертификатом соответствия № РОСС RU.АЯ52.Н09424 (срок действия с 21.02.2013 г. по 19.02.2016 г.).
Печь вписывается в технологию производства хлебобулочных изделий.

	Производительность
	Средняя производительность печи за 1 час основного времени, получена равной 89,4 буханок хлеба, при общей вместимости (хлебные формы № 7) 72 шт.

Печь надежно выполняет технологический процесс. За время проведения контрольных смен нарушений технологического процесса не выявлено.

	Техническое обслуживание
	Ежесменное ТО 

· периодичность-8-10 ч;

· продолжительность – 0,05 ч;

· трудоемкость-0,5 чел.-ч.

Периодическое ТО 

· периодичность-1раз в 3 мес.;

· продолжительность – 0,5 ч;

· трудоемкость-0,5 чел.-ч.

Техническая документация представлена в полном объеме. Руководство по эксплуатации в достаточном объеме, доступной форме и качественно излагает все вопросы эксплуатации и технического обслуживания машины.


	Заключение по результатам испытаний

	  В результате проведенных периодических испытаний печи хлебопекарной электрической ХПЭ-500 установлено:
- в работе печь надежна, наработка на отказ составила более 200 часов, коэффициент готовности 1,0; 

- безопасность обслуживающего персонала при эксплуатации печи обеспечена в не полной мере,  имеются три несоответствия требованиям системы стандартов ССБТ (отсутствует световая сигнализация о наличии напряжения, наличие острых кромок, отсутствие знака «Высокое напряжение»);
 - печь имеет три отклонения от требований технических условий.

	Испытанный образец печи не соответствуют отдельным требованиям ТУ и НД по показателям назначения и безопасности (по качеству изготовления, по безопасности, по содержанию технических условий).

Изготовителю разработать мероприятия по устранению выявленных несоответствий.

	Испытания проведены:
	ФГБУ «Поволжская государственная зональная машиноиспытательная станция»

446442, Самарская обл., г. Кинель, п. Усть-Кинельский, ул. Шоссейная, 82

Факс (846-63) 46-4-89, тел. 46-1-43, 46-2-51

E-mail povmis2003@mail.ru

	Испытания провел:
	Каплин С.Н.
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