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Оборудование для предприятий общественного питания 

    Введение. В настоящее время пищевая индустрия (производство и торговля продуктами питания, общественное питание и др.) -  наиболее динамично развивающаяся отрасль. Специалисту не надо доказывать очевидное: на этом рынке работать выгодно, рентабельно, перспективно. Нужно только уметь отщипнуть кусочек от этого “пирога”: найти ту нишу, которая при определенных затратах будет приносить реальную стабильную прибыль. Для этого нужно лишь набрать команду профессионалов, прежде всего,  технологов, подобрать и расставить оборудование,  наметить пути развития предприятия, правильно позиционировать и предприятие и собственно продукцию.

    В этой статье мы поставили целью описать только один сегмент “пирога”  - общепит или, вернее, рынок оборудования для общественного питания и попытались схематично представить ситуацию, когда предприниматель принимает решение “что делать дальше”. Ведь только в Москве каждый год открывается несколько десятков  баров,  кофеен, ресторанов домашней кухни, “заводских столовых” (столовые при заводах, НИИ, бизнес-центрах, банках), “фаст-фудов”, в летний период -  на улицах появляется огромное количество небольших придорожных кафе (этот “лакомый кусок” на крупных магистралях приносит солидный доход в течение всего года). При открытии торговой точки или ресторана (кафе,  бара, кофейни) основным вопросом является правильный выбор технологического оборудования.   Для этого необходимо  определиться с  тем, какая кухня (европейская, русская, китайская и др.) будет в  кафе (ресторане, баре, кофейне), сколько посадочных мест планируется,  какое помещение необходимо для такого предприятия.

 Для наиболее полного освещения темы мы  обратились к опыту специалистов ТОРГОВОЙ КОМПАНИИ “ДИАЛОГ”, работающей в режиме базы комплектации пищевого торгового, технологического, упаковочного, холодильного оборудования. Они помогли нам расставить акценты, на которые нужно обратить внимание при выборе оборудования, привели несколько примеров из практики.

 Рынок оборудования для предприятий общественного питания. Ценовая сегментация рынка. В настоящее время на российском рынке представлен широкий спектр оборудования для общепита  отечественного и иностранного производства. Для оснащения предприятий общепита используются как отдельные виды оборудования (мясорубки, плиты, сковороды, грили, холодильные витрины и мн. другое), так и технологические линии (линии раздачи, линии быстрого приготовления пищи (ЛБПП) и др). 

  Нужно отметить, что вопрос цены при выборе оборудования  для многих предпринимателей -  первостепенный. По мнению  экспертов,   ценовая сегментация рынка оборудования для общепита представляет собой  три категории машин и агрегатов (рис.1).

Рис.1.  Ценовая сегментация рынка оборудования для предприятий общественного питания

  К первой категории (дорогой сегмент или “Премиум”) относится оборудование для оснащения ресторанов, кафе, баров, столовых, характеризующиеся несколькими параметрами. Значительная часть оборудования в этом сегменте -  иностранного производства, поэтому оно отличается высокой стоимостью, современным дизайном, использованием новейших технологий. 

    К оборудованию класса “Премиум” относятся технологические линии и отдельные агрегаты, например, производства Германии. Невысокий спрос на оборудование, расположенное в этом сегменте рынка, обусловлен  дороговизной комплектующих и вспомогательных материалов. При  выходе из строя какой-то детали (например, вогнутого стекла на холодильной витрине) предпринимателю приходится ждать несколько месяцев для получения необходимой запчасти. Дорогостоящее импортное оборудование могут позволить себе немногие. 

   Оборудование, которое эксперты относят ко второму сегменту, обычно это машины и агрегаты производства Италии, Испании, Словении, Польши и др., обладает рядом преимуществ, по сравнению оборудованием класса “Премиум”. Оно пользуется значительно большим спросом, благодаря относительно невысокой стоимости, высококлассному дизайну, сравнительно недорогим комплектующим.

   Незначительную часть отечественного оборудования  также  относят ко второй категории. Например, ОАО “Чувашторгтехника”, “Северная инженерная компания” Cанкт-Петербург,  находясь в среднем ценовом сегменте, составляют серьезную конкуренцию иностранным производителям. Это обусловлено, сравнительно высоким качеством оборудования в сочетании с невысокой стоимостью.    Преимуществом данного оборудования перед иностранным является также возможность своевременной поставки комплектующих, запчастей, а также возможность постоянной доукомплектации.  

 Кроме того,  необходимо отметить, что ОАО “Чувашторгтехника” использует импортные материалы (нержавеющая сталь), комплектующие (ТЭНы), технологическое оборудование. В силу объективных причин (стоимость рабочей силы, энергоресурсы, сырье, налогообложение)  стоимость оборудования получается значительно дешевле импортного и поэтому, даже несмотря на затраты по доставке, является конкурентосопособным.

  Однако большая часть  оборудования российских производителей находится в третьей ценовой нише (ОАО Завод “Проммаш” г. Саратов; ЗАО “Тулатехмаш”, г. Тула; “Гомельторгмаш”, г.Гомель и др.).  Невысокий уровень цен  определяет нацеленность этой категории оборудования на предпринимателей малого и среднего бизнеса.  Производители  стремятся к тому, чтобы совершенствовать свою продукцию, улучшать внешний вид, расширять ассортимент… И оставаться  в своем ценовом сегменте.

   Функциональная классификация оборудования для общепита. В зависимости от назначения и вида обрабатываемых продуктов, машины и агрегаты предприятий общественного питания можно разделить на несколько групп.

   Для оснащения предприятий общественного питания используется:

- тепловое (электроплиты, аппараты для жарки, грили, аппараты для выпечки, пищеварочные котлы и мн.др.);

 -механическое (машины для обработки овощей, мяса и рыбы, для приготовления и обработки теста и т.д.); 

-холодильное оборудование (морозильные камеры низко- и среднетемпературные, лари, холодильные шкафы);

-торгово-раздаточное (витрины, прилавки, линии раздачи).

    Тепловое оборудование. В большинстве случаев при приготовлении пищи продукты варят, жарят, тушат, т.е. подвергают тепловой обработке. Под действием определенного количества тепла продукты изменяют физико-химические свойства: жиры плавятся, белки свертываются, меняется вкус, цвет, запах и т.д. Кроме того, под действием высокой температуры в продуктах питания уничтожается болезнетворная  микрофлора. Тепловое оборудование применяется в горячем, кондитерском, мучном цехах и на раздаче.  

    Тепловое оборудование для обработки продуктов классифицируется по следующим основным признакам: способу обогрева, технологическому назначению, источнику тепла, степени автоматизации.  

      По технологическому назначению тепловое оборудование делится на универсальное (секционные кухонные и комбинированные электрические плиты) и специализированное. Специализированное оборудование подразделяется на:

· варочное (котлы, автоклавы, кофеварки и т.д.); 

· жарочно-пекарное (сковороды, фритюрницы, шкафы, грили, водогрейное (водонагреватели, кипятильники);

· вспомогательное или раздаточное для отпуска блюд (мармиты, тепловые стойки   и т.п.).         Специализированное оборудование имеет существенные преимущества перед универсальным, т.к. позволяет получать более высокое качество изделий, уменьшать расход жира при изготовлении котлет, шницелей, пирожков, сокращать время приготовления, использовать оборудование  с более высоким КПД, значительно снижать расход энергии на приготовление продуктов.   

        По способу обогрева  тепловое оборудование делится на оборудование  с непосредственным и косвенным обогревом. Непосредственный обогрев – это передача тепла через разделительную стенку (плита, кипятильник). Косвенный обогрев – это передача тепла через промежуточную среду (пароводяная рубашка котла). 

       По принципу действия тепловые аппараты подразделяются на аппараты непрерывного и периодического действия. Аппараты непрерывного действия характеризуются тем, что загрузка и выгрузка  готовых изделий в них производится одновременно (кипятильники непрерывного действия, печь конвейерная жарочная и т..д.). В  аппараты периодического действия сначала загружают продукты и производят их тепловую обработку, а после доведения до готовности разгружают (пищеварочные котлы, плиты и т.д.).

      По источнику тепла тепловое оборудование делится на электрическое, газовое, огневое, паровое.

 Ниже приведена характеристика и стоимость некоторых  наименований. теплового оборудования (таблица 1)














Таблица 1.

Характеристика  некоторых видов теплового оборудования

Наименование оборудование
Марка
Технические характеристики 

Электроплита с жарочным шкафом
ПЭ-4К/ПЭМ-4.01
4-рожк.-жарочный шкаф, 14кВт, лицевая сторона - нержавейка

Электроплита
ПЭ-0,24 ИП
2 комфорки, шкаф для инвентаря, 8Квт

Гриль для кур
Командор 2/3
18 кур, 940х490х1130 мм, 6кВт (380В), 83,4 кг

Электросковорода
СЭСМ-0,2
6 кВт, 0,25 кв.м., 1050х905, 38- В, 100-300 град.

Мармит стационарный
МСЭ-112-03
4 гастроемкости, 2кВт, 1500х850х1080 мм

Мармит  
ПМЭС-70-60 
для 2-х блюд, нержавеющая сталь 

Электрокипятильник
ЭКГ-100
100 л/ч, нержавеющая сталь, 9 кВт

Котел пищеварочный
КПЭ-60
9,45 кВт, 60 л

Витрина холодильная
ВХС-1-0,12
0,12 куб.м, 0 - 8 град.

Прилавок холодных закусок
ПХЗ-70
Охлаждающий, нержавеющая сталь, 1120 мм

Прилавок горячих напитков
ПГН-70
Нержавеющая сталь

Стойка торговая 
СТ-1100
Нержавеющая сталь, 1100х930х900 мм, 62 кг

Пончиковый полуавтомат 
“Гольфстрим”
200-220 пончиков/час, фритюрница 7 л

Фритюрная ванна
Панда 1/2
2 корзины, 18 (10) л, 23 кВт, 380 В, 1060х900х620 мм, 50 кг

Фритюрница (Швейцария)
ЕС04
4 литра, с корзиной

Шкаф жарочный
ШЖЭ-00
3 секции, лицевая сторона – нержавеющая сталь, 15 кВт, 850х895х1625 мм

Блинный аппарат (Болгария)
АПП-1
120 шт/час, 2,1 кВт, емкость для теста 3 л, 350х340х300 мм, 16 кг

  Механическое оборудование  предназначено для первичной обработки продуктов и приготовления полуфабрикатов. Обработка  продуктов вручную – довольно трудоемкий и малопроизводительный процесс, который часто бывает причиной травматизма на рабочем месте.

    Применение машин и механизмов резко повышает производительность труда, облегчает работу персонала, уменьшает травматизм на рабочем месте.

  Основными технологическими процессами механической обработки продуктов в цехах предприятий общественного питания являются:

     мытье пищевого сырья и посуды;

· очистка продуктов от наружного покрова;

· разделение неоднородных по составу и размерам продуктов на компоненты (фракции) – сортировка, калибровка, просеивание, отжатие сока;

· измельчение продуктов – разрезание, протирание, дробление размалывание;

· перемешивание – смешивание компонентов, месильные процессы, взбивание;

· дозирование и придание отмеренными порциями соответствующей формы (формование).

   Применение механического  оборудования в большинстве технологических  процессов позволяет использовать машины и механизмы во всех производственных цехах предприятий общественного питания. При  этом в цехах оборудование  устанавливается в технологической последовательности.

    На предприятиях общественного питания получили распространение многоцелевые кухонные машины, состоящие из отдельного  привода и нескольких сменных исполнительных механизмов, каждый из которых предназначен для выполнения определенной технологической операции. Применение таких машин, в особенности на небольших предприятиях общественного питания значительно снижает затраты и увеличивает  коэффициент использования привода.

  В настоящее время российскими предприятиями налажено производство универсальных приводов типа УКМ (универсальная кухонная машина) нескольких модификаций с двухскоростным двигателем мощность 1,1/1,5 кВт. Привод комплектуется следующими сменными механизмами: мясорубкой ММ производительностью 180 кг/ч, взбивалкой ВМ производительностью 50 кг/ч (при замесе  жидкого теста), протирочно-резательным механизмом МО производительностью 1500 шт./ч, механизмом нарезки мяса на беыстроганов МБ производительностью 100 кг/ч, механизмом для дробления орехов МД производительностью 40 кг/ч, механизмом для измельчения сухарей и специй МИ производительностью 15 кг/ч (для сухарей). Стоимость УКМ зависит от комплектации (количество сменных механизмов).

   Большинство стационарных предприятий общественного питания, которые осуществляют полный технологический процесс, осуществляют полную или частичную переработку овощей при изготовлении гарниров, овощных пюре, полуфабрикатов и т.д.

  Например, машины для очистки корнеплодов предназначены для снятия кожуры с картофеля и других корнеплодов путем воздействия абразивосодержащих очищающих рабочих органов.  По мнению специалистов, установка картофелечисток целесообразна в овощных цехах предприятий общественного питания с числом посадочных мест от 50 до 150. Стоимость  картофелечистки МОК-300  с производительностью (технические характеристики 300 кг/ч, 0,55 кВт, 380 В, 600х410х1000 мм, 62 кг) 9500 руб.*

 Для нарезки и измельчения  сырых и вареных овощей  используются овощерезки и протирочно-резательные машины. Например, овощерезка-сыротерка  “Гамма 5А” характеризуется производительностью  400 кг/ч .

  Еще одна категория механического оборудования – машины для обработки мяса и рыбы. На предприятиях общественного питания для размельчения мяса и рыбы применяются: мясорубки, мясоразрыхлители, фаршемешалки, рыбочистки, размолочные механизмы, косторезки, куттеры, механизмы для нарезки бефстроганов, котлетоформовочные машины, а также универсальные приводы для мясных цехов с комплектом исполнительных механизмов.

  Большой  популярностью пользуются мясорубки МИМ-300 и МИМ-600, котлетоформовочные машины АФК-1, АК2М-40, МФК-2000.  Они отличаются  не только производительностью, но  другими техническими характеристиками и стоимостью. 

  Для распиловки мясных  мясных туш,  полутуш и рыбных блоков  для последующей переработки  используются ленточные  пилы (В2-ФР-2П, ПЛН-225 и др.), а для нарезки мясных полуфабрикатов и колбасных изделий – слайсеры.

   При выработке хлебобулочных и кондитерских изделий на предприятиях общественного питания  применяются машины для приготовления и обработки теста.

   Так, для просеивания муки используются мукопросеиватели  для удаления из муки посторонних примесей, отходов, взрыхления и насыщения ее воздухом. Это обеспечивает дальнейшую расстойку теста, улучшает припек, а готовые изделия получаются более пышными. Устанавливаются машины на крупных предприятиях общественного питания и на специализированных предприятиях (в пекарнях, предприятиях по выпуску национальных хлебобулочных изделий).  Примером таких машин может служить МПМ-800М, МпМх-01, “Каскад”, МПС-141, ПВГ-600М. 

 Тестомесильные машины предназначены для замешивания теста для пельменей, вареников, чебуреков, домашней лапши, хлеба и хлебобулочных изделий. Для этого используют ОН-199А, МТ-700, ТММ-140, ТММ-330.  

      Для того, чтобы взбить тесто, картофельное пюре, мусс или самбук, перемешать мясной или творожный фарш используются взбивальные машины или взбивалки  (МВ-10М, ММ-23, МВ-60, МПВ-60, МВУ-60). Основными техническими характеристиками взбивалок является объем дежи и мощность (таблица 2).














Таблица 2.




Некоторые технические характеристики взбивальных машин

Марка
Технические характеристики


Мощность, кВт
Масса, кг
Объем дежи, л
Габариты, мм

МВ-60
2,2
400
60
1165х650х1300

МВ-25 (УКМ-14)
1,2
105
25
800х600х850

МВ-10
0,5
30
10
455х310х575

МПВ-60
2,2
295
60
1000х710х1350

   Пельменные аппараты предназначены для изготовления  пищевых полуфабрикатов из теста и начинки (мясной, овощной, творожной, грибной, фруктовой). Они используются в мини-производствах, ресторанах, фабриках-кухнях, гостиницах и т.д. Смена рабочей головки позволяет получать пельмени, манты, вареники. 

   На рынке имеются следующие марки НПА-1М, МАК-1 (Россия), JGL 120, JGL 180 (Китай). Стоимость этих агрегатов различается незначительно  и варьирует в пределах 61700 – 78000 руб.*, однако производительность китайских агрегатов   почти в два раза больше, чем российских (50 кг НПА-1М; 120 –144 кг/ч  - JGL).

 К дополнительному оборудованию для кондитерских производств относят мини-мельницы для сахарной пудры (“Амита-03”, 10ММ, ЦС-408, УП-1).

 К механическому оборудованию относят машины для нарезки хлеба типа МХР-200, АХМ-300, а также  посудомоечные машины, например, марок МПУ-700, ММУ-1000, МПУ-1400, ММУ-2000.

 Хлеборезка  АХМ-300 (Болгария) позволяет производить измельчение  хлеба и хлебобулочных изделий (300 кусков в минуту), мощность агрегата составляет  0,5 кВт, вес 76 кг. 

  Посудомоечные машины  предназначены для мытья тарелок, мисок, стаканов, столовых приборов и подносов в столовых, кафе, барах и ресторанах, имеющих подвод горячей или холодной воды. Производительность ММУ-2000  - максимальная  до 2000 ед./час. 

   Тепловое (для термической обработки продуктов)  и механическое (для первичной обработки продуктов и для приготовления полуфабрикатов) используется во всех категориях предприятий общественного питания.

   Заключение. При выборе поставщика оборудования для общепита (да и любого другого!) необходимо учитывать не только стоимость и спецификацию поставляемых им машин и агрегатов, но и предлагаемые фирмой сервисные услуги (именно они позволят сэкономить время, деньги, жизненные силы). Ведь оборудование сейчас предлагает очень большое количество поставщиков: от собственно заводов-изготовителей до многочисленных посредников,  поэтому купить “железяку” – не проблема! Главное, чтобы вложенные средства приносили  реальный результат, а для этого нужна помощь специалистов или т.н. комплексный подход. Например,  наша фирма предлагает производителям и предпринимателям полный комплекс услуг, включающий в себя: компоновочное решение всех помещений, план расстановки технологического оборудования, осуществление пуско-наладочных работ и  возможность постоянной доукомплектации, обеспечения запчастями и вспомогательными материалами. 

Учитывая сложность выбора  оборудования для общественного питания, к  выбору отдельных единиц и линий нужно отнестись серьезно и обратиться к специалистам. Именно они смогут подсказать какая именно машина вам необходима, исходя из ассортимента продукции, производительности, сегмента рынка, в которым вы позиционируете предприятие и продукцию и др. параметров.

