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МАШИНЫ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

    Тестомесильные машины — современное оборудование, предназначенное для 
механизации процесса замеса различных сортов теста. Широко используется на 
хлебопекарных предприятиях и в сфере общественного питания. 

Г4-МТВ-160

ОАО «ШМЗ» выпускает следующие марки 
тестомесильного оборудования:

- Машины тестомесильные Г4-МТМ-330-01 

- Машины тестомесильные Г4-МТВ-160

- Новые тестомесильные машины МТМ-340 

Применение наших тестомесильных машин 
позволяет держать качество выпускаемой продукции 
на высоком уровне. 

Качество замеса теста и надежность работы оценена 
многими производителями хлебобулочных изделий.

Г4-МТМ-330-01

Г4-МТМ-340
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Практика эксплуатации тестомесильной Г4-МТМ-330-01 показала правильность 
применения  в ее конструкции следующих технических решений:

– возможность использования в работе деж Т1-ХТ2Д объемом 330 литров, которые и на 
сегодняшний день составляют основу дежевого хозяйства многих хлебопекарных 
предприятий;
– применение гидравлической системы подъема траверсы, который осуществляется с 
помощью итальянской гидравлической насосной установки. Система проста в обслуживании 
и надежно обеспечивает безопасность эксплуатации машины;
– применение двухскоростного принципа замеса. Первая скорость служит для 
перемешивания ингредиентов, вторая – для формирования структуры теста; 
– применение двух месильных органов, выполненных в виде спирали. Материал исполнения 
месильного органа – нержавеющая сталь. В процессе замеса месильные органы выполняют 
сложные вращательные движения, что позволяет избежать излишних деформационных 
нагрузок на тесто и роста его температуры. 
- позволяет производить замес 160 – 180 кг теста за 5 – 8 минут при увеличении его 
температуры не более чем на 1 – 2°С. Техническая производительность составляет 1400 
кг/час;
– применение электронного контроллера производства французской фирмы «Schneider 
Electric», позволяющего выполнять следующие функции: задавать время замеса теста на I и 
II скоростях раздельно, вести архивы замесов и аварийных событий, а также учет общего 
времени работы машины и других показателей.

машины 

Производительность  при замесе теста влажностью 39-51%

Объем дежи

Время замеса

Количество замешиваемого теста

Число оборотов месильной лопасти

Номинальная мощность привода:

     - месильных органов

     -  подъема траверсы

Габаритные размеры:

       - длина

       - ширина

       - высота

Масса с 1 дежой

кг/час

 л

мин

кг

об/мин

 

кВт

 

 мм

 кг

1400

 330        

 3-8  

 65-180

 47/62                 

 

10,0/11,0

2,2

2091         

1124

1736/2100     

1600         

МАШИНЫ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

Г4-МТМ-330-01

ПАРАМЕТРЫ

Г4-МТМ-330-01



Г4-МТМ-330-01-0, Г4-МТМ-330-01-1

Г4-МТМ-330-01 -1  комплектуется  системой  
автоматического  управления  с элементной базой 
«Schneider Electric».

Конструкция месильных лопастей обеспечивает равномерное 
перемешивапие всех компонентов теста за 5-8 минут, сохраняя структуру 
клейковины и улучшая качество замеса.

Элементная база “Schneider Electric”, Франция. Состоит из 
микропроцессорного контроллера и символьного дисплея оператора. 
Пульт управления удобен и прост в обращении, что позволяет оператору 
даже невысокой квалификации управлять тестомесильной машиной.

Символьный дисплей оператора.

МАШИНЫ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

1

2

3

 4Г4-МТМ-330-01
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Максимальный объем дежи 340 л 

Вес тестомеса 1400 кг 

Две скорости вращения спирали 103 и 206 об/мин 

Скорость вращения дежи (с реверсом) около 12 об/мин 

Установленная мощность 11.8 кВт 

Максимальная производительность  

максимально  120 кг муки + 80 л воды + 2 кг соли + 2 кг дрожжей 

минимально 30 кг муки + 20 л воды + 0,5 кг соли + 0,5 кг дрожжей 

Напряжение питания 400 V 

Частота 50 Гц 

Питание 3 фазы + земля 

 

Спиральная тестомесильная машина интенсивного замеса с выкатной дежей ёмкостью 340 л.
предназначена для замеса различных сортов теста.

Конструктивные особенности:

- Рабочие инструменты – спираль, центральный отбойник

- Стальная рама на опорах 

- Гидравлическая станция для подъема/опускания рабочего 

инструмента и блокирования дежи, мощностью 0,4 кВт

- Дежа из нержавеющей стали на стальной тележке. 

Конструкция дежи обеспечивает более равномерный замес 
теста

- Крышка, накрывающая дежу, из нержавеющей стали, с 
пластиковой горизонтальной панелью, с решеткой в 
передней части для внесения добавочных ингредиентов

- Защитная блокировка подъема/опускания рабочего 
инструмента для безопасности персонала

- Возможность ручного управления
- Два цифровых таймера для автоматического цикла

МТМ-340

МАШИНЫ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

5МТМ-340

ПАРАМЕТРЫ



 - имеет регулируемые по высоте опоры, что позволяет  
устанавливать   машину на неровной поверхности и без 
фундамента;

 - оснащена   гидравлическим  подъемником  -  
опрокидывателем  и  вращающейся  дежой. Мощная 
гидравлическая  станция обеспечивает  надежный  подъем  и  
поворот на угол 110-115 для выгрузки теста;

 - имеет реверс вращения дежи, количество оборотов дежи 
составляет 25/12,5 в минуту;

 - установленная мощность 13,7 кВт;

 - высота выгрузки от 1000 до 1900 мм;

 - комплектуется   системой   автоматического   управления   
с   элементной    базой «Schneider Electric»;

 - применение клиноременной передачи для  привода  дежи  
и   месильной  лопасти повышает надежность и способствует 
уменьшению шума;

Г4-МТВ-160

МАШИНЫ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ

ПАРАМЕТРЫ

Выполняет   замес     пшеничного,   ржаного,    смешанного     теста  опарным   или 
безопарным   (ускоренным)  способом   с    последующей  его  выгрузкой  в   разных 
направлениях (высота регулируется до 1,9 м.

 6Г4-МТВ-160

Производительность  при замесе теста

Объем дежи

Время замеса

Количество замешиваемого теста

Число оборотов месильной лопасти

Габаритные размеры:
 - длина
 - ширина
 - высота

Масса с 1 дежой

кг/час

 л

мин
 
кг
 

об/мин
 

 мм

 кг

 360-720

 230

10…20

140

193/97

 2200
 1640
 2850

     
 2200



 7Г4-МТВ-160Г4-ДЗМ

ДЕЛИТЕЛЬНО-ЗАКАТОЧНЫЕ  МАШИНЫ

Г4-ДЗМ-02

Делительно-закаточные машины нового поколения предназначены для деления
и формования сушек и бараночных изделий из пшеничной муки высшего и первых сортов.

Производительность 40-160 кг/ч                                 

Время деления и формования 3-6 сек. 

Число рабочих циклов до 20 мин-1                                         

Установленная мощность 4,5 кВт 

Род тока трехфазный переменный 

Номинальное значение напряжения  380 В 

Ширина конвейерной ленты 400 мм 

Габаритные размеры  

длина 2510 мм 

ширина 830 мм 

высота 1600 мм 

Масса 600 

 

кг

Конструктивные особенности и преимущества:

- Использование электромеханического привода, 
обеспечивающего высокую производительность и 
экономию энергии при малом шуме

- Отсутствие необходимости подвода 
воздуха

- Увеличено количество циклов

- Возможность регулирования рабочих 
циклов

- Комплектация от ведущих мировых производителей

ПАРАМЕТРЫ



8Г4-ХРГ

ШКАФЫ ОКОНЧАТЕЛЬНОЙ РАССТОЙКИ

Г4-ХРГ

ПАРАМЕТРЫ                         Г4-ХРГ-28  Г4-ХРГ-35    Г4-ХРГ-40    Г4-ХРГ-40-01   Г4-ХРГ-55

Г4-ХПФ-16
булочные

55

2,2

5170
3210
4000

4795

Применяемость к печам

Количество рабочих люлек

Установленная мощность

Габаритные размеры:
   - длина  
   - ширина
   - высота

Масса

шт

кВт

мм

кг

Г4-ХПФ-16
формовой

28

2,2

1300
3210
6000

2600

Г4-ХПФ-20
формовой

35

2,2

4590
3245
4000

3900

Г4-ХПФ-12С
формовой

38

2,2

5550
3245
3000

4550

Г4-ХПФ-12С
формовой

38

2,2

5550
3210
2900

4500

Предназначены для окончательной расстойки тестовых заготовок, различных 
хлебобулочных изделий.

- шкаф имеет Г-образную форму с расположением горизонтальной части расстойной 
камеры на высоте 2 метра от пола; 

- посадка и выгрузка изделий производится вручную;
 
-  в о зможнос т ь  ра змещать  под  шкафом  

тестоформующее оборудование;
- автоматическое управление параметрами 

температуры и влажности внутри шкафа;
-  и з г о т а в л и в а ю т с я  и з  с о в р е м е н н ы х  

высокотехнологичных и коррозионностойких 
материалов;

- поставляются потребителю укрупненными 
секциями;

- просты в монтаже и обслуживании;
- удобны в транспортировании;
- обшивка шкафа изготовлена из пластиковых 

панелей с уплотнением, что обеспечивает полную 
герметичность шкафа;

- окна, расположенные в определенных местах, 
позволяют осуществлять визуальный контроль процесса 
расстойки тестовых заготовок.



 9Г4-ХРГ

ШКАФЫ ОКОНЧАТЕЛЬНОЙ РАССТОЙКИ

Г4-ХРГ

ПАРАМЕТРЫ

Применяемость к печам

Количество рабочих люлек

Установленная мощность

Габаритные размеры:
   - длина
   - ширина
   - высота

Масса

шт

кВт

мм

кг

Предназначены для окончательной расстойки тестовых заготовок, различных 
хлебобулочных изделий.

Г4-ХПФ-12С 
булочные

54

1,1

5000
2445
4000

3890

Г4-ХПФ-12С
булочные

64

1,1

6080
2445
4000

4680

Г4-ПХ3С-25,
Г4-ХП-2,1-25

76

2,2

7390
3245
4000

5920

Г4-ПХС-50,
Г4-ХП-2,1-50,

А2-ХПЯ-50

113

2,2

11200
3245
4000

7790

Г4-ПХС-50,
Г4-ХП-2,1-50,

А2-ХПЯ-50

149

2,2

15100
3245
3790

8340

               Г4-ХРГ-54      Г4-ХРГ-60    Г4-ХРГ-76     Г4-ХРГ-113    Г4-ХРГ-150



 10Г4-ХРП

ШКАФЫ ОКОНЧАТЕЛЬНОЙ РАССТОЙКИ

Шкафы  предназначены для окончательной расстойки тестовых заготовок батонов, 
подового хлеба круглого или овального. 

Устанавливаются в составе поточно-механизированных линий с печами туннельного типа, 
с шириной пода 2,1м и 3,0м.

Для загрузки тестовых заготовок в шкафу используются автоматические посадчики.

Г4-ХРП-2,1, Г4-ХРП-3,0-45

- различное конструктивное исполнение шкафов;

- система двух приводов обеспечивает непрерывное 
движение конвейера при пересадке тестовых 
заготовок на под печи и движение с остановками при 
посадке тестовых заготовок в люльку. Изменение 
скорости перемещения конвейера осуществляется 
частотным преобразователем;

- автоматическое создание необходимого 
температурно-влажностного режима  с помощью 
системы микроклимата;

Применяемость к печам

Вид продукции

Комплектование транспортером 
пересадчиком

Длина транспортера, мм

Количество люлек, шт. :
- всего
- рабочих мин./макс.

Установленная мощность, кВт

Габаритные размеры, мм:
- длина
ширина
высота

Масса металлоконструкций, кг

Г4-ХП-2,1-25

батон

-

-

340
192/253

12

7035
3340
4295

8670

Г4-ХП-2,1-25

батон

+

1945

294
139/207

12

6375
3280
4440

8800

Г4-ХП-2,1-25

батон

+

605

294
139/207

12

5030
3280
4440

8780

Г4-ХП-2,1-25

Подовый
 круглый

-

-

109
44/68

11,4

5385
3240
3795

8250

ПАРАМЕТРЫ                                 Г4-ХРП-2,1-25-01     Г4-ХРП-2,1-25-01-5   Г4-ХРП-2,1-25-01-7   Г4-ХРП-2,1-25-02-2    Г4-ХРП-2,1-19-01

Г4-ХП-2,19

батон

+

1100

260
109/170

12

7035
3340
4295

8350



ШКАФЫ ОКОНЧАТЕЛЬНОЙ РАССТОЙКИ

Г4-ХРГ

Применяемость к печам

Вид продукции

Комплектование транспортером 
пересадчиком

Длина транспортера, мм

Количество люлек, шт. :
- всего
- рабочих мин./макс.

Установленная мощность, кВт

Габаритные размеры, мм:
- длина
- ширина
- высота

Масса металлоконструкций, кг

        Г4-ХРП-2,1-50-01     Г4-ХРП-3,0-45        Г4-ХРП-3,0-45-01-1   Г4-ХРП-3,0-45-01-2

Г4-ХП-2,1-50

батон

+

1100

400
247/309

11,4

7040
3280
4295

9200

Г4-ХПН-3,0-45

батон

-

-

334
195/242

14,3

6675
4240
3795

12000

Г4-ХПН-3,0-45

батон

+

1100

308
240 (без каретки)

11

6730
4180
3800

12000

Г4-ХПН-3,0-45

батон

+

1100

345
240 (без каретки)

11

12930
4180
4580

14000

- изготовливаются из современных высокотехнологичных и 
коррозионностойких материалов;

- поставляются потребителю укрупненными секциями, удобны в 
транспортировании, просты в монтаже и обслуживании;

- полная герметичность шкафа за счет 
специальной обшивки из пластиковых 
панелей с уплотнением;

-  в о з м о ж н о с т ь  о с у щ е с т в л е н и я   
визуального контроля за процессом 
расстойки тестовых заготовок

- наличие системы сушки тканевых 
подложек люлек и бактерицидной 
обработки, перед загрузкой очередной 
партии тестовых заготовок.

ПАРАМЕТРЫ

 11Г4-ХРП



ШКАФЫ ОКОНЧАТЕЛЬНОЙ РАССТОЙКИ

 12Г4-ХРП

специальная каретка, позволяющая в процессе работы, на ходу, изменять количество 
люлек, участвующих в расстойке, с соответствующим изменением времени расстойки;

для расстойки тестовых заготовок используются различные конструкции люлек в 
зависимости от ассортимента выпекаемых изделий;

по желанию заказчика шкафы комплектуются посадчиками тестовых заготовок 
различных модификаций;

шкафы комплектуются контроллером и панелью оператора, где отображается вся 
программа работы и управления.

1

2

3

4

1 2

3

4

- различное конструктивное исполнение шкафов;

- система двух приводов обеспечивает непрерывное движение конвейера при пересадке 
тестовых заготовок на под печи и движение с остановками при посадке тестовых заготовок в 
люльку. Изменение скорости перемещения конвейера осуществляется частотным 
преобразователем;

- автоматическое создание необходимого температурно-влажностного режима  с помощью 
системы микроклимата;

- наличие системы сушки тканевых подложек люлек и бактерицидной обработки, перед 
загрузкой очередной партии тестовых заготовок;

- изготовление из современных высокотехнологичных и коррозионностойких материалов;

- поставляются потребителю укрупненными секциями, удобны в транспортировании, 
просты в монтаже и обслуживании;

- полная герметичность шкафа за счет специальной обшивки из пластиковых панелей с 
уплотнением;

- возможность осуществления  визуального контроля за процессом расстойки тестовых 
заготовок.

Г4-ХРП-2,1     Г4-ХРП-3,0-45



 13Г4-ХПФ

Г4-ХПФ-16     Г4-ХПФ-20     Г4-ХПФ-Н20

Печи марки Г4-ХПФ являются печами с пекарной камерой тупикового типа, с люлечным 
цепным конвейером. Предназначены для выпечки широкого ассортимента хлебобулочных 
изделий из пшеничной и ржаной муки. 

Все печи оснащены автоматической системой регулирования и поддержания    
температуры в пекарной камере. Топочные устройства комплектуются блочными, 
безопасными, автоматизированными горелочными устройствами лучших зарубежных фирм.

ПАРАМЕТРЫ                                        Г4-ХПФ-16      Г4-ХПФ-20     Г4-ХПФ-21М     Г4-ХПФ-16М    Г4-ХПФ-Н20

Площадь пода, 

Количество люлек, шт.:       
1900х350 мм

Производительность, кг/час
-по батонам нарезным, 0,4кг
-по хлебу формовому, 0,7кг

Расход топлива, м?/час:
-газ природный

Установленная мощность, кВт

Габаритные размеры, мм:
-длина
-ширина
-высота

Масса металлоконструкций, кг

м? 16

26

374
504

14,3

7

7080
2910
3560

9000

20

32

460
620

17,9

7

7380
2910
3560

9995

23

35

440
504

17,9

7

8230
2910
3560

10500

16,9

27

374
504

17,9

7

6180
2914
3675

9700

20

32

390
670

17

7

6430
3200
3300

11900

Г4-ХПФ-Н20Г4-ХПФ-16М

ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУПИКОВЫЕ
МАРКИ Г4-ХПФ



ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУПИКОВЫЕ
МАРКИ Г4-ХПФ

Имеет три отдельные по длине конвейера, регулируемые зоны выпечки, позволяющие 
установить различные температурные режимы в пекарной камере как вначале и в конце 
пекарной камеры, так и сверху и снизу тестовой заготовки при выпечке.

Печь Г4-ХПФ-16М

Горелка газовая
Отвод продуктов сгорания
Шибера регулирования количества тепла 
в газоходах
Взрывной клапан
Теплоизоляция 
Смотровое окно в заднем блоке
Отвод паровоздушной смеси из зоны 
пароувлажнения

1

2

3

4

5

6

7

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры в третьей зоне 
Датчик температуры в четвертой зоне
Датчик температуры в зоне 
пароувлажнения 
Датчик температуры отводящих газов

I

II

III

IV

V

VI

Печь Г4-ХПФ-21М

Имеет специальную зону пароувлажнения в виде парового мешка, что позволяет 
производить выпечку продукции, требующую более интенсивной гигротермической 
обработки для образования хорошего глянца на поверхности батонообразных и булочных 

Горелка газовая
Отвод продуктов сгорания
Взрывной клапан
Отвод паровоздушной смеси из зоны 
пароувлажнения

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры за муфелем

1
2
3
4

I

II

III

 14Г4-ХПФ
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 15Г4-ХПФ

ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУПИКОВЫЕ
МАРКИ Г4-ХПФ

Печь Г4-ХПФ-Н20

Имеет четыре регулируемые температурные зоны, компенсаторы температурных 
удлинений пекарной камеры, смотровое окно в зоне увлажнения, с подсветкой и визуальным 
контролем температуры в этой зоне. Зона увлажнения имеет шесть пароувлажнительных труб 
с возможностью организации режима ошпарки. Конденсат из труб пароувлажнения удаляется 
по ходу пара через конденсатоотводчики.

Зона увлажнения отделена от пекарной камеры специальными заслонками, которые 
открываются при движении конвейера и закрываются при его остановке, препятствуя 
проникновению пара в первую зону выпечки. При необходимости заслонки устанавливаются в 
постоянно открытом положении.  Конструкция пекарной камеры с закрывающимися 
заслонками позволяет выпекать подовые ржано-пшеничные сорта хлеба.

Горелка газовая
Отвод продуктов сгорания
Шибера регулирования 
количества тепла в газоходах
Взрывной клапан
Отвод паров упека

Печь с нижним расположением топочного устройства, с верхним расположением пекарной 
камеры. Данные конструктивные особенности печи позволяют упростить обслуживание 
топочного устройства с вентиляторной установкой и за счет уменьшения тепловых потерь с 
вентиляцией пекарной камеры, уменьшить расход топлива и затраты на выпечку.

Датчик температуры в первой зоне 

Датчик температуры во второй 
зоне 
Датчик температуры в третьей 
зоне 
Датчик температуры в четвертой 
зоне
Датчик температуры за муфелем
Датчик температуры отходящих 
газов

1

2

3

4

5

I

II

III

IV

V

VI



РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

В комплект поставки агрегата входит:

-  печь для выпечки формового хлеба в агрегатном 
исполнении; 

- расстойный шкаф с кареткой регулирования времени 
расстойки или без нее, в зависимости от конструктивного 
исполнения;

- конвейер с люльками.

По согласованию с заказчиком дополнительно 

поставляются:

- делитель-укладчик тестовых заготовок;
- опрыскиватель хлеба;
- автосмазчик форм;

Расстойно-печные агрегаты Г4-РПА-30Н и Г4-РПА-20Н являются модификацией 
агрегатов Г4-РПА-30М и Г4-РПА-20, имеют те же характеристики и отличаются от 
них конструкцией расстойного шкафа, в котором имеется возможность на ходу, в 
процессе работы РПА, производить изменение количества рабочих люлек, 
участвующих в расстойке (от 12 до16 шт.).

Расстойно-печные агрегаты предназначены для выработки формовых сортов хлеба в 
составе поточно-механизированной линии.

агрегатном 

ниния я я времени и 
нстртртруктивногого о о 

олллнннительннноо

хахахарарарактеристикики и отличаются от 
имимимеется возможожноностстсть ь ь нана хоходуду, в в 

количества рарарарарабобобобобобобобобобобочичичичичичичичих х х х люлюлюлюлюлюлюлюлюлюлелелелелелелелелелелелелек,к,к,к,к,к,к,к,  

 16Г4-РПА

Г4-РПА-12М   Г4-РПА-15М   Г4-РПА-20      Г4-РПА-30М    Г4-РПА-20ЭПАРАМЕТРЫ 

Производительность по формовому
ржано-пшеничному хлебу, массой 0,7 кг., 
т/сутки

Потребление газа, Нм, куб/час

Установленная мощность оборудования, кВт

Количество рабочих люлек, шт.:
- в печи
- в шкафу
- от посадки до устья печи

Габаритные размеры, мм:
- длина
- ширина
- высота

Высота подвески люлек и шаг их установки 
на конвейере, мм

Масса металлоконструкции, кг

Занимаемая площадь, м?

Количество топочных устройств, шт.

12

16,7

10

40
-

56

12050
3420
3933

120х280

19000

36,0

1

15

22

10

48
-

43

17780
3110
3500

120х280

22000

51,7

1

20

28

17

67
66

16780
3670
3580

120х280

25000

52,7

2

30

38

17

88
80

22830
3670
3680

120х280

35800

79,7

2

20

-

423

67
67

17050
3680
3580

120х280

23200

52,7

ТЭНы



 17Г4-РПА-12М

РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

Расстойно-печной-агрегат Г4-РПА-12М

По желанию заказчика поставляется дополнительная копмплектация:

- делитель-укладчик;
- автосмазчик   хлебных форм;
- опрыскиватель готовой продукции;
- транспортер выгрузки хлеба;
- формы. 
- транспортер выгрузки хлеба;
- формы. 

 Канал распреде-
ления горячих
продуктов
сгорания

Возвратный канал
охладительных

продуктов сгорания

Вентилятор отопительной
системы с регулировкой

числа оборотов

Топочная
секция

Взрывной клапан

Вытяжка
паров упека

Люльки Станция
приводная

Шкаф расстойный
Секция разгрузочная

Пароувлажнение
“труба в трубе”

Горелка
Отвод продуктов  сгорания
Шибера регулирования количества тепла в газоходах
Взрывной клапан
Отвод паровоздушной смеси из зоны пароувлажнения
Отвод паров упека из зоны выгрузки
Шибер отвода паров упека из зоны выгрузки 
Расстойный шкаф
Смотровое окно в заднем блоке
Делитель укладчик тестовых заготовок 
Транспортер готовой продукции 
Зона выгрузки

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры в третьей зоне 
Датчик температуры в четвертой зоне
Датчик температуры в зоне пароувлажнения 
Датчик температуры и влажности в зоне расстойки

Г4-РПА-12М предназначены для выработки формовых сортов хлеба в составе поточно-
механизированной линии.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

12

11

10

I

II

III

IV

V

VI



 18Г4-РПА-15М

РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

Расстойно-печной-агрегат Г4-РПА-15М

Люльки

Шкаф 

 Канал 
распределения 

горячих
продуктов

Возвратный канал
охладительных

продуктов сгорания

Топочная
секция

Взрывной
 клапан

Вытяжка
паров упека

Лю

Секция разгрузочная 

Секция
приводная 

По желанию заказчика поставляется дополнительная 

копмплектация:

- делитель-укладчик;
- автосмазчик   хлебных форм;
- опрыскиватель готовой продукции;
- транспортер выгрузки хлеба;  формы. 

Г4-РПА-15М предназначены для выработки формовых сортов хлеба в составе поточно-
механизированной линии.

Горелка
Отвод продуктов сгорания
Шибера регулирования количества тепла в 
газоходах
Взрывной клапан
Отвод паровоздушной смеси из зоны 
пароувлажнения
Отвод паров упека из зоны выгрузки
Ручка шибера отвода паров упека из зоны 
выгрузки 
Расстойный шкаф
Смотровое окно в заднем блоке
Посадчик тестовых заготовок 
Транспортер готовой продукции 
Отвод паров упека из пекарной камеры
Зона разгрузки

1

2

3

4

5

6

7

8

9

13

12

11

10

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры в третьей зоне 
Датчик температуры в четвертой зоне
Зона пароувлажнения 
Датчик температуры и влажности в зоне 
расстойки

I

II

III

IV

V

VI



 19Г4-РПА-20

РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

Расстойно-печной-агрегат Г4-РПА-20

Горелка
Отвод продуктов сгорания
Шибера регулирования количества тепла в газоходах
Взрывной клапан
Отвод паровоздушной смеси из зоны пароувлажнения
Отвод паров упека из зоны выгрузки
Ручка шибера отвода паров упека из зоны выгрузки 
Расстойный шкаф
Смотровое окно в заднем блоке
Посадчик тестовых заготовок 
Транспортер готовой продукции 
Отвод паров упека из пекарной камеры
Зона разгрузки

Возвратный канал 
охладительных

 продуктов сгорания
 Канал распределения горячих

продуктов сгорания

Секция разгрузочная

Шкаф расстойный

Секция 
приводная

Люльки

Взрывной клапан

Вытяжка
паров упека

Отходящие газы
Взрывной клапан

Г4-РПА-20 предназначены для выработки формовых сортов хлеба в составе поточно-
механизированной линии.

По желанию заказчика поставляется дополнительная копмплектация:

- делитель-укладчик;
- автосмазчик   хлебных форм;
- опрыскиватель готовой продукции;
- транспортер выгрузки хлеба;
- формы. 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

12

11

10

13

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры в третьей зоне 
Датчик температуры в четвертой зоне
Зона пароувлажнения 
Датчик температуры и влажности в зоне расстойки

I

II

III

IV

V

VI



 20Г4-РПА-30М

РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

Расстойно-печной-агрегат Г4-РПА-30М

По желанию заказчика поставляется дополнительная 

копмплектация:

- делитель-укладчик;
- автосмазчик   хлебных форм;
- опрыскиватель готовой продукции;
- транспортер выгрузки хлеба;

Люльки

Секция 
приводная

Вытяжка
паров упека

Взрывной
 клапан

Топочная
секция (1)

Топочная
секция (2)

Отходящие
газы

Взрывной
 клапан

Шкаф расстойный

Возвратный канал 
охладительных

 продуктов сгорания (1)
 Канал 

распределения 
горячих продуктов

сгорания

Возвратный канал 
охладительных

 продуктов сгорания (2)

Секция разгрузочная

Горелка газовая
Отвод продуктов сгорания
Зона пароувлажнения
Отвод паровоздушной смеси из зоны пароувлажнения
Шибер регулирования газа в газоходе
Посадчик тестовых заготовок 
Транспортер готовой продукции 
Отвод паров упека

Г4-РПА-30М предназначены для выработки формовых сортов хлеба в составе поточно-
механизированной линии.

1

2

3

4

5

6

7

8



Количество люлек в печи, шт.

Количество рабочих люлек в шкафу

(от загрузки тест. заготовок до устья печи), шт.

Общее количество люлек в агрегате, шт.

Шаг подвески люлек, мм 

Высота подвески, мм

Производительность при выпечке, т/сутки

- хлеба формового развесом 0,7 кг.

(при времени выпечки – 53 мин.)

Установленная мощность, кВт.
3Расход газа, нм /час

Высота пекарной камеры печи, мм

Время выпечки, мин

Габаритные размеры, мм

- длина

- ширина с приводом шкафа

- высота печи

- высота шкафа

Наименование параметра                                Значение

100

100

254

280

120

29,2

17,5

35

320

10...60

19660

3700

4600

3600

 21Г4-РПА-Н4-30

РАССТОЙНО-ПЕЧНЫЕ АГРЕГАТЫ

Расстойно-печной-агрегат Г4-РПА-Н4-30

Конструкция агрегата:

1. Расстойный шкаф и печь в блочно-каркасном исполнении с 4-х ниточным конвейером с 
современной тепловой схемой. Агрегат может быть смонтирован на том же фундаменте, что и 
демонтируемый, а это в свою очередь предполагает меньшие затраты по монтажу и установке.

2. Печь имеет 4 регулируемые автономные тепловые зоны, регулировка которых выполняется 
шиберами, подающими тепло в специальные греющие каналы, расположенные сверху и снизу 
тестовой заготовки. Высота каналов составляет 45 мм, что позволяет интенсифицировать 
теплопередачу, улучшить качество выпечки.

3. Топочное устройство установлено в нижней 
части печи, изготовлено из специальной 
жаропрочной стали, что позволяет избавиться 
от керамических огнеупорных материалов, а 
также улучшить условия эксплуатации и 
обслуживания газогорелочного устройства.

4. Для регулировки времени расстойки, в 
зависимости от климатических условий цеха, в 
расстойном шкафу агрегата предусмотрена 
каретка, посредством которой возможно 
изменение количества люлек, что позволит 
получить более качественную расстойку 
тестовых заготовок.

Г4-РПА-30М предназначены для выработки формовых сортов хлеба в составе поточно-
механизированной линии.



 22Печи Г4-ХП

Г4-ХП-2,1     

ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУННЕЛЬНЫЕ
МАРКИ Г4-ХП

Ширина сетчатой ленты пода (мм)

Количество топок (шт.)

Площадь пода (м?)

Длина пекарной камеры (м)

Производительность, при выпечке (кг/час):

-батона нарезного, 0,4 кг.

-хлеба подового ржано-пшеничного, 0,7 кг

Расход газа, при выпечке батонов (нм?/час)

Габаритные размеры (мм):

- длина

- ширина

- высота

2100

1

19

9

340

220

13

11850

3144

3303

2100

1

25

12

460

300

16

14850

3144

3303

2100

1

31

15

580

370

21

19067

3144

3303

2100

1

37

18

700

450

26

20850

3144

3303

2100

1

44

21

820

530

27

23850

3144

3303

Новые туннельные печи марки Г4-ХП имеют следующие преимущества по сравнению с 
аналогами:

1.  Усовершенствована зона гигротермической обработки. Зона пароувлажнения  выполнена по 
схеме «труба в трубе» со схемой слива конденсата  через автоматические конденсантоотводчики по 
ходу движения пара. Для батонообразных изделий зона пароувлажнения выполняется усиленной (6 
труб);

2. На печи могут устанавливаться различные  модификации горелок: «Weishaupt» - 
модулированных;   «ЕLСО»; ЗАО «Белогорье»;

3.  Система автоматики может поставляться в нескольких вариантах:
     - на базе контроллера и электронных регуляторов температуры; 
     - на базе контроллера и панели оператора.

Горелка
Отвод продуктов сгорания
Шибера регулирования количества тепла
Взрывной клапан
Зона пароувлажнения
Возвратный сетчатый канал
Шибера вытяжки паров упека
Приводная станция
Натяжная станция

Датчик температуры в первой зоне 
Датчик температуры во второй зоне 
Датчик температуры в третьей зоне 
Датчик температуры в четвертой зоне

1
2
3
4
5
6
7
8
9

I

II

III

IV

ПАРАМЕТРЫ                                        Г4-ХП-2,1-19            Г4-ХП-2,1-25 Г4-ХП-2,1-31          Г4-ХП-2,1-37      Г4-ХП-2,1-44

Универсальная конструкция печи позволяет 
производить выпечку широкого ассортимента 
хлебобулочных изделий во временном диапазоне от 10 до 
60 мин. 

На конвейере печи установлена сетчатая лента 
улучшенной конструкции с соединительными 
стержнями, фиксирующими шаг спирали.



Г4-ХП-2,1     

ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУННЕЛЬНЫЕ
МАРКИ Г4-ХП

Ширина сетчатой ленты пода (мм)

Количество топок (шт.)

Площадь пода (м?)

Длина пекарной камеры (м)

Производительность, при выпечке (кг/час):

-батона нарезного, 0,4 кг.

-хлеба подового ржано-пшеничного, 0,7 кг

Расход газа, при выпечке батонов (нм?/час)

Габаритные размеры (мм):

- длина

- ширина

- высота

2100

2

50

24

900

600

32

26850

3144

3303

2100

2

56

27

1020

680

36

29850

3144

3303

2100

2

63

30

1140

370

41

32850

3144

3303

2100

2

69

33

1260

840

45

35850

3144

3303

ПАРАМЕТРЫ                                        Г4-ХП-2,1-50            Г4-ХП-2,1-56 Г4-ХП-2,1-63          Г4-ХП-2,1-69      
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Каналы по ширине пекарной камеры разделены на восемь отдельных продольных газоходов, что 
обеспечивает равномерное тепловое поле по всей ширине пекарной камеры.

Греющие каналы-радиаторы имеют уменьшенную, по сравнению с другими печами, высоту канала, 
что позволяет увеличить скорость газов и интенсифицировать процесс теплопередачи, уменьшить 
расход топлива на выпечку, повысить КПД печи.

Система рециркуляции греющих газов работает под разрежением, что обеспечивает её полную 
безопасность.

Печь оснащена современным автоматическим газовым горелочным устройством, соответствующим 
российским и европейским стандартам безопасности. Горелка позволяет в бесступенчатом, плавном, 
модулируемом режиме изменять мощность от 40 до 350 кВт автоматически, в зависимости от 
потребляемого тепла для выпечки продукта.

Печь оснащена системой шиберов пластинчатого типа.

В печи установлен более мощный  вентилятор циркуляции газов. Вентилятор оборудован 
преобразователем частоты, что позволяет в момент запуска и работы на холодном воздухе 
преодолевать большие нагрузки на малых оборотах. Обороты двигателя автоматически 
увеличиваются при достижении греющими газами определенной температуры. Это позволяет 
использовать меньше электроэнергии на разогрев печи.

Пароувлажнительная труба выполнена по системе «труба в трубе», а отвод конденсата, 
выделенного из пара, производится по внутренней трубе по ходу движения пара. Это исключает 
попадание конденсата внутрь зоны увлажнения.

В системе использованы регулирующие устройства и конденсатоотводчики производства 
зарубежных фирм.

Система пароувлажнения оборудована вертикальным каналом для сброса излишнего пара в 
атмосферу и отделена от зоны выпечки гибкой тефлоновой шторкой в паре с металлической 
поворотной заслонкой. 

Для ржано-пшеничных сортов хлеба печь может быть оборудована отдельным «ошпарщиком», 
который устанавливается впереди зоны увлажнения  под зонтом и дополняет ее.

Каждый корпус пекарной камеры (4шт.) оснащен системой вытяжки паров упека. Внутри каждого 
корпуса установлена поворотная заслонка. Это позволяет установить в зоне выпечки оптимальную 
влажность и уменьшить сквозняки, имеющие место в туннельных печах при выпечке.



Г4-ХПН-3,0-90/2      Г4-ХПН-3,0-50/2

ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУННЕЛЬНЫЕ
МАРКИ Г4-ХПН
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Печи марки Г4-ХПН предназначены как для выпечки всех обыкновенных, а также нестандартных 

видов хлебобулочных изделий при больших объемах производства на сравнительно небольших 

производственных площадях.
 Печи устанавливаются в составе поточно-механизированной линии с максимальной 

автоматизацией всех технологических процессов производства хлеба и с минимальным 

использованием  ручного труда.

Применение печей подобного типа позволяет вдвое увеличивать производство хлеба за счет 

увеличения полезного объема с учетом используемой высоты помещения на  меньшей занимаемой 

длине. Их можно применять в пекарнях небольших размеров, в которых нельзя поместить стандартную 

печь требуемой мощности из-за ее длины.
В экономическом плане использование двухъярусных печей позволяет сократить удельные 

затраты на амортизацию помещений, на проектные, монтажные, наладочные и пусковые работы, 

ускорить наращивание объемов производства продукции, сократить сроки окупаемости, уменьшить 

себестоимость.

Количество ярусов печи (шт.)

Ширина пода каждого яруса (мм)

Площадь пода каждого яруса (м?)

Производительность одного яруса печи (кг/ч):

- по батону нарезному, 0,4кг

- по хлебу подовому ржано-пшеничному, 0,8 кг

- по хлебу подовому пшеничному, 0,6 кг

Установленная мощность (кВт):

- общая 

- одного яруса
3Расход газа одного яруса (нм /час)

    - при выпечке батонов 

Габаритные размеры печи (мм):

- длина

- ширина без площадки обслуживания и бокового каркаса

- ширина с боковым каркасом

- ширина второго яруса с площадкой обслуживания

- высота по топочной секции

- высота максимальная

2

3000

45

880

690

900

28,7

14,35

30

20050

4050

4950

6275

5150

5380

2

2100

25

460

300

500

14,7

7,35

32

18130

3154

3804

5196

4900

5100

ПАРАМЕТРЫ                                                                                 Г4-ХПН-3,0-90/2        Г4-ХПН-50/2



ПЕЧИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ ТУННЕЛЬНЫЕ
МАРКИ Г4-ХНП
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Г4-ХПН-3,0-90/2      Г4-ХПН-3,0-50/2

В этих печах выпечка производится на обоих ярусах параллельно, что позволяет на каждом ярусе 

выпекать разные продукты и настраивать разное время выпечки и необходимые температурные 

кривые.
На основе  заложенной в этих печах конструктивной базе можно создавать разные конфигурации  

в соответствии с пожеланиями заказчика (материал обшивки, длина пекарной камеры, длина вставок 

для размещения надрезчиков, ошпарщиков,  накольщиков и др.).
Для обогрева используются различные виды топлива: природный газ, сжиженный газ, жидкое 

печное, бытовое, дизельное топливо. Для сжигания топлива применяются полностью 

автоматизированные блочные горелочные устройства лучших зарубежных фирм.
Печи имеют две автономные пекарные камеры, расположенные одна над другой. 
Энергетическая установка размещена в верхней части печи и представляет собой две топочно-

вентиляторные секции с системой транспортных газоходов, образующих замкнутую ветвь 

рециркуляции топочных газов, соединенную с греющими каналами пекарной камеры.
Каждая пекарная камера идентична по своей конструкции, имеет в своем составе сетчатый под, 

систему обогрева с датчиками температуры в каждой секции, с системой автоматического 

поддержания  температуры в пекарной камере, развитую систему увлажнения тестовых заготовок в 

зоне гигротермической обработки, систему вытяжки паров упека и теплоизоляцию на основе 

супертонкого базальтового волокна и стекловолокна.
Система обогрева оснащена специальными каналами и регулировочными шиберами, которые 

позволяют передать тепло и распределить его по длине пекарной камеры в такой пропорции, как этого 

требуют технологические режимы выпечки хлебобулочных изделий.
Необходимые для выпечки параметры в пекарной камере поддерживаются в автоматическом 

режиме электрической схемой управления на базе электронных регуляторов температуры. ре тр упра тр регу ро ер ур

Газовая горелка
Взрывной клапан
Вытяжка паров упека 
Вентиляторная установка
Шибер вытяжки паров упека
Шибер регулирования количества тепла
Отвод продуктов сгорания
Трубопровод паров упека
Расстойный шкаф

1

2

3

4

5

6

7

8

9



 26Кулеры

КВЛ-1       КЛ-1     

СИСТЕМЫ ОХЛАЖДЕНИЯ
ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Охлаждение хлебобулочной продукции необходимо для её подачи на установку упаковки или 
резки-упаковки. Для этого применяются автоматические системы и линии для охлаждения.

Для эффективного решения задач охлаждения хлебобулочных и кондитерских 
изделий Шебекинский машзавод предлагает хлебопёкам современные системы 
охлаждения хлебобулочных изделий двух типов:

Кулер спиральный марки КВЛ-1 

Кулер люлечный марки КЛ-1

Использование кулера в технологической схеме производства хлеба позволяет:

– обеспечить равномерность охлаждения всех изделий, подаваемых на нарезку и упаковку;

– подготовить хлеб к нарезке и упаковке быстро и качественно;

- улучшить потребительские качества готового продукта;

– автоматизировать технологический процесс производства хлеба;

– рационально использовать производственные площади и денежные средства;

– снять риск нарушения санитарно-гигиенической безопасности продукции и уменьшить брак, 
ввиду отсутствия ручного труда
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Кулер спиральный марки КВЛ-1

СИСТЕМЫ ОХЛАЖДЕНИЯ
ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Предназначен для естественного охлаждения  хлебобулочных изделий после выпечки.

Кулер марки КВЛ-1 комплектуется:

- системой транспортеров (прямых и угловых) для обеспечения подачи хлебобулочных изделий от печей на 
кулер и далее на упаковку;

- транспортерной сеткой из нержавеющей, пищевой стали с тяговыми элементами пластинчатого типа, 
контроль над её натяжением осуществляют тензометрические датчики;

- натяжным мотором-редуктором, позволяющим сетке двигаться с постоянной скоростью, исключая 
возможность появления рывков, тем самым увеличивая ее долговечность;

- приводным мотором-редуктором, приводящим в движение барабан и транспортерную сетку;

- системой автоматизированного управления с элементной базой

“SIEMENS” (Германия), отличающейся простотой в управлении, 

надежностью в эксплуатации, ведением архивов аварийных событий.

ементной базой

 управлении, 

варийных событий.

ПАРАМЕТРЫ                                        

Производительность:

- по хлебу (наружный ряд)

- по батону нарезному (внутренний ряд)

Количество хлебобулочных изделий на 1 м. пог. конвейера:

- хлеба (наружный ряд)

- батона нарезного (внутренний ряд)

Тип конвейера кулера

Направление вращения

Число рабочих витков

Шаг цепи-сетки

Полная длина цепи-сетки

Рабочий диаметр приводного барабана

Время охлаждения хлебобулочных изделий:

- максимальное

- минимальное

Оптимальное время охлаждения

Номинальная мощность

Габаритные размеры:

- длина

- высота

- ширина

шт/час

шт.

шт.

мм

мм

 мм

мин

мин.

кВт

мм

1500

1500

5,5

5,5

вертикальный, винтовой

левое

21,5

27,43

340000

2766

108

54

66

3

6500

5300

5000
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Кулер люлечный марки КЛ-1

СИСТЕМЫ ОХЛАЖДЕНИЯ
ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Предназначен для охлаждения в течение 55-60 мин батонов развесом 0.5 кг в количестве 2400 шт., 

выпекаемых в туннельной печи с шириной пода 3 м (2.1.4.2), а также подачи охлажденных батонов на 

установку упаковки или резки-упаковки. 

Размещение кулера над печью или в другом удобном месте, позволяет организовать непрерывный 

технологический процесс и упрощает логистическую схему подачи продукции на охлаждение и далее на 

нарезку и упаковку.

Время охлаждения 
Количество батонов на люльке
Температура в камере
Количество  люлек
Установленная мощность
Размеры люлек
Габаритные размеры:

- длина
- высота
- ширина

мин

°С
шт
кВт
мм

мм

60-70
9
20
260
32,3

2500 х 200

14900 
4900 
7700

ПАРАМЕТРЫ                                        

Основные узлы КЛ-1

?Главный конвейер кулера, представляющий собой бесконечный цепной конвейер с подвешенными на 

нем специальными люльками. Несущие опоры на люльках изготовлены из пищевой нержавеющей проволоки. 

На конвейере располагаются 260 люлек, движущихся в циклическом режиме. Цепи автоматически 

смазываются в процессе работы системой смазки.

?Промежуточный конвейер, предназначенный для съема батонов с конвейера печи и транспортирования их 

к погрузочно-разгрузочному узлу конвейера.

?Погрузочно-разгрузочный модуль, обеспечивающий при помощи пневматики загрузку люлек конвейера 

кулера выпеченными батонами, а также разгрузку охлажденных батонов на вертикальный погрузчик.

?Каркас кулера состоит из сборных металлоконструкций, монтируемых на опоры в промежутке между 

свободной верхней частью печи и потолком пекарного зала. Каркас обеспечивает установку внутри основных 

узлов кулера, в т.ч. конвейера, а также имеет элементы для крепления наружной обшивки.

?Система вентиляции состоит из оцинкованных воздуховодов. Внутренняя вентиляция кулера обеспечивает 

равномерное распределение охлажденного воздуха, а также сбор нагретого воздуха в результате охлаждения 

батонов.

?Система кондиционирования и охлаждения предназначена для обеспечения необходимых температурных 

параметров внутри кулера, в т.ч. подачу на охлаждение батонов воздуха с температурой 16-17 °С.
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Кондитерские печи типа Г4-КПГ

ОБОРУДОВАНИЕ
ДЛЯ КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА

Печь кондитерская – туннельная циклотермическая газовая, для выпечки овсяного, сдобного печенья, 
пряников с начинкой и без начинки.

Печь типа Г4-КПГ состоит из:

- Пекарных камер длиной 3000 мм, ширина зависит от требуемой ширины конвейерной ленты от 600мм до 
1200 мм, высота пекарной камеры 300 мм, высота над подом 250 мм

- Топочных камер оборудованных блочными горелками плавного регулирования фирмы Weishaupt. 
Количество топочных камер зависит от количества пекарных камер в печи: от 3-5 пекарных камер 
устанавливается одна топочная камера, от 6-9 пекарных камер устанавливается две топочные камеры

- Одной или двумя (в зависимости от количества топочных камер) не связанными системами газоходов для 
распределения греющих газов по корпусам, и возвратных газоходов с вентиляторами рециркуляции

- Приводной станции с приводом

- Стальной конвейерной лентой фирмы Sandvik

- Cистемы вытяжки паров упёка из пекарных камер и зонтов

- Натяжной станции

- Электрооборудования

- Обшивки и теплоизоляции (поставляемой по спец заказу).

МОДЕЛЬНЫЙ РЯД КОНДИТЕРСКИХ ПЕЧЕЙ ТИПА Г4-КПГ. ПАРАМЕТРЫ
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Кондитерские печи типа Г4-КПГ

ОБОРУДОВАНИЕ
ДЛЯ КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА

Привод печи снабжен частотным регулятором, который позволяет регулировать скорость движения сетчатого 
пода печи в пределах от 5 до 25 мин. времени выпечки и электродвигателем с независимым охлаждением.

Обшивка печи может быть как из ст.3 так и нержавеющей шлифованной стали.

Кондитерская печь оборудована системой очистки ленты от нагара и грязи, а также автоматической 
системой выравнивания конвейерной ленты.

Система автоматической смазки маслом конвеерной ленты поставляется отдельно.

Конструкция печи позволяет устанавливать горелки для газа, для лёгкого дизельного топлива (до 
7,4sCt/20? или 1,6E/20?), средней вязкости (до 37,4sCt /100? или 5E /100?).

МОДЕЛЬНЫЙ РЯД КОНДИТЕРСКИХ ПЕЧЕЙ ТИПА Г4-КПГ. ПАРАМЕТРЫ

   

В зависимости от номенклатуры выпускаемой продукции, печи Г4-КПГ выпускаются в 
различных видах по исполнению зон обогрева. Это циклотермические печи с канальным обогревом и 
комбинированные печи с выделяемыми зонами обогрева беспламенными горелками инфракрасного 
излучения с автоматикой розжига.

Принцип работы комбинированной кондитерской печи.

Тестовые заготовки перемещаются на сетчатом (ленточном) поде через печь, имеющую форму тоннеля, 
проходя через различные тепловые зоны, в которых происходит выпечка.

Циклотермическое пространство печи сделано таким образом, что горячий воздух перемещается по 
отдельным каналам в верхней и нижней частях тоннеля.

С помощью специальных регулировочных шиберов можно по желанию регулировать приток горячего 
воздуха в верхнюю и нижнюю части печного тоннеля.

Система обогрева основана на принудительном движении горячего воздуха за счет разрежения, 
создаваемого вентилятором, что полностью исключает проникновение горячих дымовых газов в печное 
пространство.

Инфракрасное пространство печи сделано таким образом, что инфракрасные горелки работают без 
пламени по средствам нагрева керамических элементов горелки непосредственно в пекарной камере и 
регулировка температуры в инфракрасной зоне происходит за счет автоматического отключения или 
включения отдельных пар горелок.



ПОТОЧНО-МЕХАНИЗИРОВАННЫЕ ЛИНИИ

Расстойно-печной агрегат Г4-РПА-11C-2
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Расстойно-печной агрегат на базе тупиковой печи, предназначен для производства сушек, баранок 
в составе поточно-механизированной линии  как с ручной, так и с автоматической укладкой тестовых 
заготовок в люльку.

В комплект поставки агрегата входит:
 - печь тупиковая, люлечная в агрегатном исполнении. Печь оснащена системой автоматического 

регулирования температуры в пекарной камере. В качестве топлива используется газ, а также жидкое 
топливо – дизельное или печное бытовое. Для сжигания топлива применяются автоматизированные 
блочные горелки типа WEISHAUPT WG-30, VECTRON G 03.300 - лучших зарубежных фирм;

- ошпарочная камера и расстойный шкаф. Ошпарочная камера предназначена для ошпарки 
тестовых заготовок паром с целью придания им блестящей  поверхности после выпечки. Расстойный 
шкаф предназначен для расстойки тестовых заготовок, придания им наилучшего объема и качества.  
Обшивка состоит из пластиковых панелей белого цвета, качественное  уплотнение обеспечивает 
герметичность. Необходимая температура и влажность внутри рабочих зон создается при помощи 
встроенных устройств пароувлажнения и подогрева, поддерживается системой автоматического 
управления со щита управления;

- секция приводная; 
- вставка;
- секция разгрузочная (разгрузка готовых изделий производится автоматически, специальным 

устройством);
-конвейер с люльками. 

ПАРАМЕТРЫ                                        

Производительность, при времени выпечки 13 мин. (кг/ч):
- сушка чайная
- сушка малютка

Масса готовых изделий на одной люльке (кг):
- сушка чайная
- сушка малютка

Количество люлек (шт):
- в печи
- в ошпарке
- рабочих в шкафу
Размеры люльки (мм):
- длина
- ширина

Время расстойки тестовых заготовок (мин.)
Время ошпарки (мин.),
Минимальное время прохождения люльки через печь(мин.)
Габаритные размеры (мм.):

- длина
- ширина (с приводом)
- высота

139
155

0,94
1,05

32
12
65

1850
300

23..30
2…3
9,88

16980
2900 (3150)

4095

Горелка
Отвод продуктов сгорания
Взрывной клапан
Отвод паровоздушной смеси 
Разгрузочная секция
Ошпарочная камера 
Расстойный шкаф

1
2
3
4
5
6
7
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ПАРАМЕТРЫ                                        

Комплектация печами

Производительность (кг/ч) при времени 
выпечки 13 мин.:

- сушка стандартная

- сушка малютка

Производительность (кг/ч) по тесту при 
выработке:

- сушка стандартная

- сушка малютка

Время расстойки (мин.)

Габаритные размеры (мм):

- ширина по печи

- ширина в зоне установки машин Г4-ДЗМ

- высота по печи.

Количество машин Г4-ДЗМ при выработке (шт.):

- сушки стандартной

- сушки малютки

Г4-ХП-2,1-19

176

170

252

178

15-55

3144

7250

3300

4

3

Г4-ХП-2,1-25

234

227

335

238

15-55

3144

7250

3300

6

4

Г4-ХП-2,1-31

294

285

420

298

15-55

3144

7250

3300

7

5

Г4-ХПН-3,0-45

420

407

600

426

15-55

4044

8150

3300

10

7

Г4-ХПН-3,0-54

504

490

720

512

15-55

4044

8150

3300

12

9

для выпечки бараночных изделий

ПОТОЧНО-МЕХАНИЗИРОВАННЫЕ ЛИНИИ

Состав линии на базе тупиковой печи (вариант):

- Тестомесильная машина 
- Натирочная машина
- Делительно-закаточные машины для деления и формования бараночных изделий (Г4-ДЗМ).
- Расстоечно-ошпарочно-печной агрегат
- Печь тупиковая хлебопекарная

В зависимости от требуемой производительности линии комплектуются печами
с шириной пода 2,1 м., площадью - 19, 25, 31 м?  и 
с шириной пода  3,0 м. площадью - 45, 54 м?.
Общая длина лиии определяется расчётом в зависимости от принятого времени расстойки.



для выпечки бараночных изделий

ПОТОЧНО-МЕХАНИЗИРОВАННЫЕ ЛИНИИ

Состав линии на базе туннельной печи (вариант):

- Тестомесильная машина 
- Натирочная машина
- Делительно-закаточные машины для деления и формования бараночных изделий (Г4-ДЗМ).
- Расстоечный шкаф
- Ошпарочно - печной агрегат
- Печь туннельная хлебопекарная Г4-ХП-2,1-25-03-1

В зависимости от требуемой производительности линии комплектуются печами
с шириной пода 2,1 м., площадью - 19, 25, 31 м?  и 
с шириной пода  3,0 м. площадью - 45, 54 м?.
Общая длина лиии определяется расчётом в зависимости от принятого времени расстойки.

1

2
Печь хлебопекарная Г4-ХП-2,1-25-03-1
Ошпарочная камера

3

4

Конвейер окончательной расстойки
Делительно-закаточные машины

Линия может быть сформирована как на едином конвейере, так и с конвейером - перасадчиком, 
с которым линия разделяется на три автономные части.

Первая составная часть: печь без натяжной станции, вставка между ошпаркой и печью, ошпарка 
и натяжная станция печи.

Вторая составная часть - пересадочный транспортер со своим приводом.

Третья часть – горизонтальный расстойный шкаф с сетчатым подом, с приводной и натяжной 
станциями и машинами Г4-ДЗМ для деления и формования тестовых заготовок. 
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ПОТОЧНО-МЕХАНИЗИРОВАННЫЕ ЛИНИИ

Для выпечки батонообразных изделий и подового хлеба

Предлагаем комплексные решения для хлебопекарного производства - поточно-механизированные 

линии для производства батонообразных изделий и подового хлеба.

Линии включают в себя комплект оборудования, начиная с участка тестоприготовления и 

заканчивая системой охлаждения готовой продукции. Производительность линии согласованы с 

площадью пода печи и шириной конвейера. 

34Линии

По желанию заказчика мы проектируем линии 
согласно размеру помещения, ассортименту 
в ы п у с к а е м о й  п р о д у к ц и и  и  т р е б у е м о й  
производительности,  также в комплекте могут 
поставляться  системы транспортеров  под  
индивидуальные требования заказчика.
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Для выпечки батонообразных изделий

замес т ест а > деление т ест а >  округление > предварит ельная  

расст ойка > закат ка > пересадка > надрезка > окончат ельная 

расст ойка > выпечка изделий > опрыскивание> охлаждение 

изделий > гот овый продукт

Замес теста производится в тестомесильной машине Г4-МТМ-330-01, которая обеспечивает равномерное 
перемешивание и позволяет получить тесто с оптимальными свойствами необходимыми для дальнейших этапов 
технологического процесса.

Деление теста на заготовки определенной массы производится на тестоделителях марки ТД, где процесс 
деления основан на вакуумном принципе, который позволяет делить тесто, не нарушая его структуры и 
плотности.

Округление тестовых заготовок осуществляется на тестоокруглителе марки БТО, оснащенном 
частотным преобразователем регулирования скорости вращения округлительного конуса и механической 
регулировкой положения желоба (в тестоокруглителе марки БТО-100).

Предварительная расстойка производится на шкафах предварительной расстойки марки ШХР.

Закатка тестовых заготовок производится на тестозакаточной машине марки ТЗМ-3.

Пересадка тестовых заготовок в шкаф окончательной расстойки и укладка их в люльку 
производится посадчиками тестовых заготовок марки  Г4-КПЗ-2,1-1, Г4-ПТЗ для печи с шириной пода 2,1 м. и Г4-
КПЗ-3,0-1, Г4-ПТЗ 20-01 для печи с шириной пода 3,0 м. 

Надрезка тестовых заготовок производится надрезчиками Г4-НТЗ-2,1прямого и косого надреза,  Г4-
НТЗ-2,1-1 косого надреза, Г4-НТЗ-2,1-П  прямого надреза для печей с шириной пода 2,1 м. и надрезчиками для 
печей с шириной пода 3,0 м.

Окончательная расстойка тестовых заготовок производится в шкафах Г4-ХРП-2,1 для печи с шириной 
пода 2,1 м. и Г4-ХРП-3-45 для печи с шириной пода 3,0 м., со столом пересадчиком или непосредственно на под 
печи.

Выпечка изделий производится на сетчатом поду

в печах туннельных марки Г4-ХП-2,1 с шириной пода - 2,1 м,

площадью пода от 19 до 44 м. кв. (с одной топкой),

площадью пода от 50 до 69 м. кв. (с двумя топками)

и в печах Г4-ХПН-3,0 с шириной пода - 3,0 м

площадью пода от 36 до 63 м. кв. (с одной топкой),

площадью пода от 72 до 108 м. кв. (с двумя топками).

Опрыскивание изделий перед их выгрузкой из печи производится опрыскивателями Г4-ОГП  различных 
модификаций для туннельных печей Г4-ХП, люлечной печи Г4-ХПФ. 

Охлаждение изделий после выпечки производится на кулерах винтовых Г4-КВЛ-1  естественным путем, 
и с принудительным охлаждением на кулерах люлечных Г4-КЛ-1. Кулеры комплектуются системой 
транспортеров для подачи хлебобулочных изделий от печи на кулер и от кулера на упаковку (резку-упаковку).

Для оснащения линий предлагаются системы транспортеров  и Дополнительные опции под 
индивидуальные требования.
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Линии проектируются и изготавливаются согласно требуемой производительности и размеру 
помещения. Производительность линии согласована с площадью пода печи и шириной конвейера. 

Линии обеспечивают в автоматическом режиме выполнение всех технологических операций, 
начиная с участка тестоприготовления и заканчивая системой охлаждения.

замес т ест а > деление т ест а >  
округление > предрасст ойка > посадка > 

окончат ельная расст ойка > 
надрезка/наколка >  выпечка изделий > 

охлаждение изделий > гот овый продукт

Для выпечки подового хлеба

Деление теста на заготовки определенной массы производится на тестоделителях марки ТД, где процесс 
деления основан на вакуумном принципе, который позволяет делить тесто, не нарушая его структуры и 
плотности.

Округление тестовых заготовок осуществляется на тестоокруглителе марки БТО, оснащенном частотным 
преобразователем регулирования скорости вращения округлительного конуса и механической регулировкой 
положения желоба (в тестоокруглителе марки БТО-100).

Предварительная расстойка производится на шкафах предварительной расстойки марки ШХР.

Закатка тестовых заготовок производится на тестозакаточной машине марки ТЗМ-3.

Пересадка тестовых заготовок в шкаф окончательной расстойки и укладка их в люльку производится 
посадчиками тестовых заготовок марки Г4-КПЗ-2,1-1, Г4-ПТЗ для печи с шириной пода 2,1 м. и Г4-КПЗ-3,0-1, Г4-
ПТЗ 20-01 для печи с шириной пода 3,0 м. 

Окончательная расстойка тестовых заготовок производится в шкафах Г4-ХРП-2,1 для печи с шириной 
пода 2,1 м. и Г4-ХРП-3-45 для печи с шириной пода 3,0 м., со столом пересадчиком или непосредственно на под 
печи.

Надрезка тестовых заготовок производится надрезчиками Г4-НТЗ-2,1 прямого и косого надреза,  Г4-НТЗ-
2,1-1 косого надреза, Г4-НТЗ-2,1-П прямого надреза для печей с шириной пода 2,1 м. и надрезчиками для печей с 
шириной пода 3,0 м.

Выпечка изделий производится на сетчатом поду

в печах туннельных марки Г4-ХП-2,1  с шириной пода 2,1 м

- площадью пода от 19 до 44 м. кв. (с одной топкой),- 

площадью пода от 50 до 69 м. кв. (с двумя топками)

в печах Г4-ХПН-3,0 с шириной пода 3,0 м

- площадью пода от 36 до 63 м. кв. (с одной топкой),

- площадью пода от 72 до 108 м. кв. (с двумя топками).

Охлаждение изделий после выпечки производится на кулерах винтовых Г4-КВЛ-1 естественным путем, и с 
принудительным охлаждением на кулерах люлечных Г4-КЛ-1. Кулера комплектуются системой транспортеров 
для подачи хлебобулочных изделий от печи на кулер и от кулера на упаковку (резку-упаковку).

Для оснащения линий предлагаются системы транспортеров и дополнительные опции под 
индивидуальные требования заказчика. 

Замес теста производится в тестомесильных машинах 
Г4-МТМ, которые обеспечивает равномерное 
перемешивание и позволяет 

получить тесто с оптимальными свойствами, необходимыми для дальнейших 
этапов технологического процесса.


