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КОНСТРУКЦИЯ ИНДУКЦИОННОЙ ВАФЕЛЬНОЙ ПЕЧИ 

Аннотация: в работе рассматривается конструкция печи для выпечки ва-

фельных листов с индукционным подводом теплоты, которая позволяет более эф-

фективно подводить тепло по сравнению с традиционным газовым обогревом. 
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Печи для выпечки вафельных листов чаще всего выполняются с газовым, 

реже электрическим, подводом теплоты [1, с. 233, 2, с. 250–280]. Минусы данных 

подводов теплоты заключаются в рассеянном нагреве, индукционный нагрев 

позволяет сосредоточенно подводить тепло, тем самым позволяя более эффек-

тивно использовать энергию для нагрев вафельных форм. Однако, минусом ин-

дукционного нагрева является дороговизна электроэнергии [3]. 

Вафельная печь, изображенная на рисунке 1, содержит в себе корпус 18, за-

грузочную и разгрузочную камеру 1, электрический шкаф 16. Также в корпусе 

18 вафельной печи, встроена конвейерная линии, представляющей собой беско-

нечную цепь вафельных форм 17. Цепь вафельных форм 17 состоит из вафель-

ных форм 17, соединенных цепью. Движение вафельных форм происходит за 

счет ходовых колес11 установленных в вафельных формах 2, а также благодаря 

направляющим 19 по которым и движутся вафельницы 2. 
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Рис. 1. Общий вид вафельной печи: 1 – разгрузочно-загрузочная камера;  

2 – вафельная форма; 3 – устройство пневмосдува; 4 – механизм раскрытия  

форм; 5 – дозатор теста; 6 – дисплей управления; 7 – боковая дверь;  

8 – патрубок отвода газов; 9 – боковая дверь; 10 – верхний плоский индуктор;  

11 – ходовое колесо; 12 – нижний плоский индуктор; 13 – верхняя часть  

вафельных формы; 14 – нижняя часть вафельной формы;  

15 – электродвигатель; 16 – электрический шкаф; 17 – бесконечная цепь  

вафельных форм; 18 – корпус; 19 – направляющие 

 

В вафельной печи в боковых стенах, установлены дверцы 7 и 9, благодаря 

которым возможен ремонт и очистка вафельной печи. Также в вафельной печи 

установлен электродвигатель 15 с частотным преобразователем, благодаря кото-

рому осуществляется движение вафельных форм 2 за счет звёздочек, установ-

ленных на двигателе и приводящие в движение цепь. Регулировка скорости дви-

жения вафельных форм, возможна, благодаря частотному преобразователю. 

Вафельная печь (рис. 1) работает следующим образом, включается электро-

двигатель 15 приводящий в движение вафельные формы 2, соединенные между 

собой в бесконечную цепь вафельных форм 17, которые двигаются благодаря 

ходовым колесам 11. 
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Включаются верхний и нижний индуктор 10 и 12, частотным преобразовате-

лем выставляется скорость движения вафельных форм 0,03 м/с, после чего вафель-

ные формы 2 нагреваются. После нагрева, на раскрывшуюся форму, на нижнюю 

форму 14 подается тесто из дозатора 5, после чего, форма закрывается верхней 13 

и проходя по всей длине конвейера, происходит выпечка вафельных листов. 

Вафельные формы раскрываются с помощью рамы 4, а в раскрывшуюся ва-

фельную форму дует устройство пневмосдува, с помощь которого выпеченные 

вафельные листы сдуваются с форм и процесс выпечки начинается снова. 

Таким образом, разработана вафельную печь, с новым подводом теплоты – 

индукционным, что позволяет более эффективно подводить тепло. 
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