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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целями освоения дисциплины (модуля) является:  
определение параметров работы теплового оборудования и его технических 

возможностей с учетом дальнейшего обучения и подготовки к профессиональной 
деятельности.  

 

Задачи дисциплины:  
- изучение физических принципов получения высоких температур,  видов теплового 

технологического оборудования; 
- изучение схем тепловых установок; 
- определение оптимальных режимов работы теплового оборудования; 
-  управление материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания (В/01.6); 
- организация профессионального обучения и аттестации работников производства. 
 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

Дисциплина «Тепловое оборудование предприятий общественного питания» 
относится к дисциплине по выбору вариативной части теоретического блока Б1.В.ДВ.03. 

Дисциплина «Тепловое оборудование предприятий общественного питания» 
базируется на знаниях, полученных ранее при освоении дисциплин: «Высшая 
математика», «Физика», «Теплотехника», «Процессы и аппараты пищевых производств», 
«Безопасность жизнедеятельности», «Оборудование предприятий общественного 
питания». Дисциплина необходима для успешного освоения дисциплин: «Проектирование 
предприятий общественного питания», «Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания», для прохождения производственной практики и 
выполнения выпускной квалификационной работы. 

 

 

 

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует 
следующие компетенции: 

профессиональные: 
- готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 

соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания 
(ОПК-4); 

- готовностью устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по 
вопросам безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных 
ситуациях (ПК-9); 

 

 

ОПК-4 

знать: 
- принципы получения теплоты, схемы тепловых установок;  
уметь: 
- производить расчет режимов технологических процессов тепловой обработки 

пищевой продукции, поддерживать оптимальный температурный режим работы 
технологического оборудования и регулирования   параметров процессов. 



владеть: 
- рациональными методами эксплуатации теплового оборудования для тепловой обработки 

пищевой продукции;  
ПК-9: 

знать: 
- производственные процессы и требования к безопасности труда на производстве. 
уметь: 
- управлять материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, 

отделов) предприятия питаниям (В/01.6); 
- проводить контроль параметров воздуха, шума, вибрации, электромагнитных, 

тепловых излучений и уровня негативных воздействий на их соответствие к нормативным 
требованиям;  

- создавать и поддерживать безопасные условия выполнения производственных 
процессов. 

владеть: 
- навыками создания и поддерживания безопасных условий выполнения производ-

ственных процессов. 
 

 



4. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ 

 

4.1 Краткий курс лекций 
 

 

Газовые горелки 

Газовая горелка изобретена в 1855 г. немецким химиком Р. Бунзеном. С 
появлением ее потребление горючих газов резко возросло — вначале для 
освещения улиц, а затем и для других целей. 
На предприятиях общественного питания широкое применение нашли 
газовые аппараты. Основной частью таких аппаратов является газовая 
горелка, которая служит для образования смеси горючего газа с воздухом, 
подачи ее в камеру сгорания и сжигания. 
Газовая горелка должна обеспечивать возможность зажигания 
газовоздушной смеси, регулирования подачи газа и воздуха, а также 
гарантировать при правильной ее эксплуатации тщательное перемешивание 
горючего газа с воздухом, устойчивое горение и полное сгорание горючего 
газа. 
Работа горелки считается устойчивой; если длительное горение газа 
происходит без отрыва и проскока пламени. 
В зависимости от способа смешения газа с воздухом газовые горелки 
подразделяются па диффузионные и инжекционные.  
В диффузионных горелках смешение газа с воздухом происходит 
непосредственно в камере сгорания одновременно с процессом сжигания 
горючего газа. В инжекционных горелках смешение газа с воздухом 
происходит внутри самой горелки. Это смешение может быть частичным или 
полным. В горелку частичного внутреннего смешения поступает только часть 
воздуха (30—60%), который носит название первичного. Для полного 
сжигания газовоздушной смеси, выходящей из горелки, необходим 
дополнительный (вторичный) воздух. В горелках полного внутреннего 
смешения весь воздух поступает внутрь горелки,    смешивается 

с газом и в  виде смеси переходит    в     камеру сжигания. 
Несмотря на большое конструктивное различие инжекционных горелок, все 
они  имеют   следующие   основные элементы: сопло,   регулятор   подачи 
первичного    воздуха,  смеситель,  насадку.  
С о п л о  предназначено для подачи газа в горелку, подсоса (инжекции) 
воздуха. Выходя из сопла с большой скоростью, газ создает в смесителе 
разряжение, которое способствует засасыванию первичного воздуха. 
Р е г у л я т о р  п о д а ч и  п е р в и ч н о г о  воздуха находится в торцевой части 
горелки и служит для подачи 40—60% первичного воздуха. 
С м е с и т е л ь  служит для смешения газа с первичным воздухом. Состоит он 
из конфузора (суженной части), цилиндрической горловины и диффузора 
(расширенной части). Такая форма трубки способствует лучшему 
перемешиванию газа с первичным воздухом, подаваемым регулятором. При 
изменении скорости струи газа происходит изменение количества засасы-



ваемого первичного воздуха, благодаря чему соотношение между газом и 
воздухом сохраняется постоянным. Это соотношение устанавливается 
регулятором подачи 'первичного воздуха. 
Н а с а д к а  служит для подачи газовоздушной смеси к отверстиям и создания 
определенной формы и размера пламени. Насадка горелки осуществляет 
подсос вторичного воздуха и должна соответствовать форме и размерам 
поверхности нагрева аппарата. 
Конфорочная горелка имеет горелочную насадку конической формы   с   
колпачком   для   подвода   вторичного   воздуха,   по окружности которого 
расположены отверстия для выхода газовоздушной смеси. 
Трубчатая горелка имеет трубчатые насадки различной формы. 
Кольцевая горелка имеет насадку в виде кольца, по окружности и радиусам 
которого расположены отверстия для выхода газовоздушной смеси. 
Щелевая горелка имеет насадку в виде узкой щели. 
Факельная горелка имеет насадку в виде короткой трубки с коническим 
отверстием на конце. Она может быть выполнена с кожухом и без него. 
Запальники являются разновидностью газовой горелки. Предназначены они 
для зажигания горелок в труднодоступных местах. Запальник содержит все 
части горелки. Насадка запальника выполнена в виде короткой трубки с 
отверстиями и служит стабилизатором горения, предотвращающим отрыв 
пламени от горелки. Первичный воздух поступает в запальник через 
отверстия в смесителе. Запальник имеет крючок для подвешивания. 
Беспламенная горелка инфракрасного излучения называется также 
микрофакельной, поскольку струи газовоздушной смеси сгорают в ней почти 
мгновенно без заметного факела, что свидетельствует о химической полноте 
сжигания газа. Горелка состоит из тех же элементов, что и обычная, но 
отличается от нее конструкцией насадки. В настоящее время насадки бес-

пламенных горелок изготовляют из керамических плиток, каждая из которых 
имеет около 700 цилиндрических отверстий диаметром 1,5 мм. Суммарная 
площадь всех отверстий составляет 45—50% общей площади плитки. 
В беспламенных горелках вместо керамических насадок могут 
использоваться насадки из металлической сетки, выполненной из 
жаропрочного металла, в частности из нихрома. 
Горелки инфракрасного излучения снабжены электрозапальником для 
розжига и рефлектором, с помощью которого направляются инфракрасные 
лучи. 
В беспламенных горелках значительное количество тепла передается 
излучением, а продукты сгорания почти не содержат угарного газа, кроме 
того, горелка имеет высокий к.п.д. Насадки горелок могут быть расположены 
в любой плоскости, что увеличивает область их применения. Недостатки 
указанных горелок — их высокая чувствительность к изменениям па-

раметров горючего газа и потери устойчивости в работе при изменении 
давления газа перед соплом. 
Правила эксплуатации газовых горелок сводятся к следующему: 



1. в труднодоступных местах горелки зажигают с помощью переносных 
запальников; 

2. при закрытом регуляторе первичного воздуха пламя запальника 
подносят к выходным отверстиям насадки горелки, затем открывают 
кран перед горелкой и поджигают смесь. После этого закрывают кран 
переносного запальника и регулируют подачу воздуха. 

По характеру и цвету пламени можно судить о правильности горения газа. 
При недостатке воздуха пламя сильно удлиняется и в нем появляются 
желтые коптящие языки, свидетельствующие о неполном сгорании газа. При 
правильном (полном) 
сгорании газа и незначительном избытке воздуха пламя почти прозрачное с 
сине-фиолетовым ядром в середине каждого факела. При значительном 
избытке воздуха пламя резко укорачивается, становится почти бесцветным и 
горит с подтрескиванием. 
Признаками неправильной эксплуатации горелки являются:  

1. проскок пламени в горелку — скорость выхода газовоздушной смеси 
меньше скорости распространения пламени; 

2. отрыв пламени от горелки — скорость выхода газовоздушной смеси 
больше скорости распространения пламени. 

 

 

Электронагревательные элементы 

Электротепловая аппаратура имеет ряд преимуществ по сравнению с 
аналогичными аппаратами, работающими на других видах топлива: твердом, 
жидком и газообразном. К этим преимуществам следует отнести: 

1. возможность секционного обогрева рабочей камеры теплового 
аппарата; 

простоту эксплуатации и ремонта; 
2. улучшение санитарно-гигиенических условий на предприятиях; 
3. повышение производительности труда; 
4. возможность автоматизации температурных режимов; 
5. уменьшение пожароопасности; 
6. повышение технико-эксплуатационных показателей. 

Основными недостатками оборудования на электрическом обогреве 
являются' сравнительно высокая стоимость электроэнергии и опасность 
поражения током. 
Дальнейшее развитие и совершенствование общественного питания требуют 
внедрения в его практику современных высокоэффективных тепловых 
аппаратов и устройств, способных обеспечить быструю и качественную 
обработку продуктов. Наиболее целесообразным для современных 
предприятий общественного питания является линейный принцип 
размещения оборудования. 
В настоящее время промышленность серийно выпускает секционное 
электрическое модулированное оборудование, которое имеет ряд 
преимуществ по сравнению с традиционным электрическим оборудованием: 



1. возможность установки в одну линию, при этом все секции 
унифицированы, т. е. имеют одинаковую высоту, ширину и длину, 
кратные модулю; 

2. создание линий определенного технологического назначения; 
3. создание в горячем цехе благоприятного микроклимата за счет 

установки приточно-вытяжной вентиляции отвечает требованиям 
технической эстетики; способствует повышению производительности 
труда; имеет высокую эксплуатационную надежность; удобно для 
технического обслуживания, ремонта и санитарной обработки. 

Электронагревательные элементы 

Работа электротепловых аппаратов основана на преобразовании 
электрической энергии в тепловую при прохождении по проводнику тока. 
Мощность аппаратов зависит от силы тока, напряжения и сопротивления 
проводника. Проводники тока подразделяются на металлические (металлы), 
неметаллические (уголь, графит и др.) и жидкостные (электролиты). На 
предприятиях общественного питания широкое применение нашли 

металлические проводники тока: нихромы (сплавы никеля с хромом) и 
фехрали (сплавы железа, хрома и алюминия). Эти сплавы обладают высоким 
удельным сопротивлением, не подвергаются окислению при высоких 
температурах и не изменяют своих механических свойств при резких 
колебаниях температуры. Срок их службы при температуре 600—1000°С 
более десяти тысяч часов. 
Материалами, изолирующими металлический проводник тока от корпуса 
теплового аппарата, служат электротехническая керамика, слюда, фарфор, 
оксид магния (периклаз), миканит, перлит. Эти материалы обладают 
высокими диэлектрическими свойствами, химически нейтральны, 
гидрофобны и обладают хорошей теплопроводностью. 
В электротепловых аппаратах предприятий общественного питания 
применяются герметически закрытые (без доступа воздуха), закрытые (с 
доступом воздуха) и открытые электронагревательные элементы, а также 
лампы инфракрасного излучения. 
Наибольшее применение получили герметически закрытые трубчатые 
электронагреватели (тэны), выполненные в виде трубки, внутри которой 
находится спираль, запрессованная в изоляцию. Трубки изготовляются из 
углеродистой стали с антикоррозийным покрытием или из нержавеющей 
стали. Дополнительно трубки покрывают алюминием, который увеличивает 
срок службы тэнов и уменьшает отложение накипи на их поверхности. 
Спираль помещают в вертикально поставленную трубку так, чтобы она не 
касалась стенок. Пространство между спиралью и стенками трубки засыпают 
периклазом. Концы спирали выводят наружу с помощью контактных 
стержней. Трубку обжимают таким образом, чтобы уменьшить ее диаметр до 
13 мм, а затем заливают термостойким лаком (герметикой): Форма 
трубчатого электронагревателя зависит от места его установки и 
конструкции аппарата. Для тепловых аппаратов предприятий общественного 
питания выпускают: воздушные тэны — для подогрева воздуха в шкафах, 



водяные — для нагревания воды в пищеварочных котлах и других аппаратах, 
масляные — для подогрева пищевых жиров во фритюрницах. Тэны 
рассчитаны на работу только в определенной среде. Если тэны, работающие 
в воде, включить на воздухе, они очень быстро перегорят. В тепловых 
аппаратах тэны устанавливают обычно блоками, что позволяет  регулировать 
тепловой  процесс  приготовления   пищи. 
В настоящее время выпускают электронагреватели с трубкой из кварцевого 
стекла и вольфрамовой спиралью. Они служат источником образования 
инфракрасной энергии и могут быть использованы для жаренья шашлыков и 
других изделий. 
К достоинствам тэнов следует отнести относительно продолжительный срок 
службы, компактность, экономичность, возможность использования в 
различных средах; к недостаткам — сложность изготовления и ремонта. 
Закрытые электронагревательные элементы применяют в электроплитах с 
чугунными конфорками. Конфорки с нижней стороны имеют пазы, в 
которых уложены спирали, заключенные в электроизоляционную массу. 
Закрытые нагревательные элементы защищены от механических 
повреждений, но не изолированы от доступа воздуха, поэтому спирали в них 
окисляются быстрее, чем в тэнах. 
Открытые электронагревательные элементы представляют собой 
нихромовые спирали, подвешенные на изоляторах или уложенные в пазы 
керамических плиток. Передача тепла от спирали к нагреваемой среде 
происходит в основном излучением, поэтому такие электронагревательные 
элементы называют излучающими. В общественном питании они не находят 
широкого   применения,    так   как    имеют   повышенную    опасность 
поражения током и ограниченный срок службы из-за  быстрого окисления 
кислорода воздуха. 
 

 

Варочно-жарочное оборудование 

Газовые плиты: устройство, правила эксплуатации 

 

Газовые плиты являются универсальными тепловыми аппаратами. 
На небольших предприятиях общественного питания и в быту получили 
распространение двух- и четырех конфорочные плиты. С 1974 г. серийно 
выпускается газовая плита ПГ4 кл. П-0,1, которая предназначена для 
приготовления широкого ассортимента блюд. , 

Устройство: 
Плита состоит из: 
1.  прямоугольного корпуса, наружная поверхность которого покрыта белой 
силикатной эмалью, 
2. жарочной поверхности. Жарочная поверхность закрывается откидной 
крышкой и обогревается четырьмя горелками открытого типа с различными 
тепловыми нагрузками. Наличие горелок пониженной тепловой нагрузки 
способствует более экономному расходу газа и создает дополнительные 



удобства при пользовании плитой. Каждая горелка имеет устройство 
термоэлектрического зажигания, что обеспечивает ее безопасную 
эксплуатацию. 
3. жарочного шкафа. Жарочный шкаф плиты оборудован двумя горелками, 
вертелом с электродвигателем, термоуказателем и подсветкой. В дверку 
жарочного шкафа   вмонтировано смотровое   стекло. 
4. сушильного шкафа. 
На рампе плиты находятся краны газовых горелок, а также выключатели 
вертела и устройства термоэлектрического зажигания. 
Правила эксплуатации: 

1. Перед началом работы проходят инструктаж и  проветривают 
помещение, жарочный шкаф. 

2. Открывают пробочный запорный кран перед плитой. 
3. Горелку жарочной поверхности зажигают, одновременно включив 

вспомогательные устройства термоэлектрического зажигания и кран 

подачи газа.  
4. Если газ не загорелся, то кран горелки  немедленно закрывают. 
5. Чтобы отрегулировать подачу в горелку первичного воздуха, ее 

выключают, дают остыть и вынимают из конфорки. 
6. Наплитную посуду с широким дном ставят на специальные кон-

форочные кольца с высокими ребрами, чтобы обеспечить достаточную 
подачу вторичного воздуха к горелке. 

7. Для повышения к. п. д. конфорочной плиты дно наплитной посуды 
должно соответствовать размеру и конфигурации конфорки. С этой же 
целью не рекомендуется допускать выбивания пламени горелки из-под 
дна наплитной посуды. 

8. Для розжига горелок шкафа открывают его дверку, затем люк, 
закрывающий горелку, подносят зажженную спичку к одной из 
трубчатых горелок и открывают кран. После загорания этой горелки 
подносят спичку к другой горелке. Убедившись, что обе горелки 
загорелись по всей длине, закрывают люк и дверку шкафа. По дости-

жении требуемой температуры в шкаф устанавливают вертел с 
шашлыком. 

9. После окончания работы закрывают краны   горелок   и кран   на   
газопроводе   перед   плитой. Не реже одного раза в неделю корпус 
плиты и поддон промывают слабым раствором соды. 

10. При длительном пользовании плитой необходимо периодически 
проветривать помещение, открывая окна и двери. Использовать  плиту 
для  обогрева  помещения  запрещается. 

 

 

Возможные неисправности и способы их устранения 

Неисправности Возможные причины Способ устранения 

Пламя горелки желто-

красное, коптящее.  
Недостаточно 
поступление первичного 

Увеличить подачу 
первичного или 



или вторичного воздуха вторичного воздуха 
(заслонной) 

Пламя горелки 
отрывается и горит и с 
шумом 

Избыток первичного 
воздуха 

Уменьшить подачу 
первичного воздуха 
(регулятором подачи 
первичного воздуха) 

Пламя горелки не 
равномерное 

Засорена горелка Отключить горелку. 
Дать ей остыть и 
прочистить 

Газ горит плавающим 
пламенем 

Недостаточная тяга 
(поднести полоску 
бумаги к смотровому 
окну)  

Увеличить тягу 

При выключении крана 
на горелке остаются 
маленькие язычки 
пламени. 

Неисправен кран Заменить кран.  

 

 

На предприятиях общественного питания применяются секционные плиты 
типа ПГС, которые изготовляются отдельными секциями в двух 
модификациях: ПГС-1МА (без жарочного шкафа) и ПГС-2МА (с одним 
жарочным шкафом). Они могут компоноваться в двухсекционные блоки со 
сплошной жарочной поверхностью  (ПГС-12МА, ПГС-ПМА, ПГС-22МА). 
Плита ПГС-2МА. Предназначена для приготовления пищи на 
газифицированных предприятиях общественного питания.  
Устройство:  
Каркас плиты представляет собой сварную конструкцию, выполненную из 
уголковой стали и профилей. Для защиты от коррозии он покрыт 
термостойким битумным лаком. Снаружи каркас облицован металлическими 
эмалированными листами и хромированными уголками, а со стороны топки 
— асбоцементными панелями. 
Пространство между облицовкой и панелями заполнено тер-

моизоляционными материалами, способствующими поддержанию 
допустимых температур на боковых поверхностях и уменьшению 
теплопотерь в окружающую среду. 
Рабочая поверхность плиты выполнена из двух плит (настилов), 
изготовленных из чугуна специальных марок. Настилы обрамлены съемными 
бортами и поручнями, укрепленными на кронштейнах. 
В середине верхней части каркаса установлен газоход квадратного сечения, 
изготовленный из листовой стали, который делит каркас на две равные 
камеры. Стенки газохода имеют прямоугольные окна (по два с каждой 
стороны), прикрываемые заслонками. Заслонки позволяют регулировать 
размеры щелей в газоходе и устанавливать в камерах тягу, необходимую для 
нормальной работы горелок. 



Жарочный шкаф представляет собой сварной короб из листовой стали с 
направляющими для установки противней. Подом жарочного шкафа служит 
съемная плита. Спереди жарочный шкаф закрыт дверкой, внутри которой 
находится пружина, обеспечивающая плотное прилегание ее к раме. При 
полном открывании дверка занимает горизонтальное положение и становится 
продолжением пода жарочного шкафа. 
Плита имеет водогрейное устройство в виде змеевика, обогреваемого 
продуктами сгорания. 
Газогорелочные устройства (инжекционного типа) установлены под обоими 
настилами и подом жарочного шкафа и обеспечивают необходимый нагрев 
жарочной поверхности и шкафа плиты. Плита имеет пробковый кран к 
горелкам жарочной поверхности и два (верхний и нижний) сблокированных 
между собой пробковых крана к горелке шкафа. 
Газогорелочные устройства снабжены автоматикой безопасности. Кроме 
того, в жарочном шкафу установлен терморегулятор ТРГ. 
Плита ПГС-ША. По конструкции плита аналогична плите ПГС-2МА, но в 
отличие от нее не имеет жарочного шкафа. В нижней части плиты 
установлена эмалированная полка для хранения посуды и инвентаря. 
Правила эксплуатации и техники безопасности 
Перед началом работы проветривают помещение, осматривают плиту и 
убеждаются в том, что все ее газовые краны закрыты. После проверки тяги 
открывают кран на газопроводе перед плитой и зажигают горелку жарочной 
поверхности. Для этого через окно в щитке подносят к запальной трубке за-

жженную спичку, нажимают на кнопку клапана-отсекателя и удерживают ее 
в таком положении в течение 40—45 с. Запрещается нажимать на кнопку, 
предварительно не поднеся огонь к датчику пламени. После отпускания 
кнопки пламя у запальной трубки не должно исчезнуть. Далее смотрят через 
отверстие в жарочном настиле и убеждаются в том, что пламя рас-

пространилось по всей длине запальной трубки и горит на ее конце рядом с 
насадкой горелки. Затем перекрывают подачу первичного воздуха к горелке, 
повернув по часовой стрелке диск регулятора, и открывают ее кран. После 
воспламенения газа регулируют подачу первичного воздуха в горелку, доби-

ваясь, чтобы пламя имело голубовато-зеленоватый цвет. 
Горелка шкафа может быть зажжена как при зажженной горелке жарочной 
поверхности, так и при погашенной. 
Для розжига горелки жарочного шкафа открывают дверку шкафа, люк в 
поде, верхний кран горелки шкафа. При этом газ подается к запальной 
горелке датчика пламени, воспламеняется, распространяется по всей длине 
трубки и подходит вплотную к отверстиям в насадке горелки шкафа. 
Посмотрев через открытый люк пода и убедившись в том, что газ горит на за-

пальной трубке рядом с насадкой горелки шкафа, перекрывают регулятор 
подачи первичного воздуха, открывают нижний кран на газопроводе и после 
зажигания горелки шкафа регулируют поступление в нее первичного 
воздуха, после чего закрывают люк пода и дверку шкафа. 



Интенсивность обогрева шкафа регулируют путем изменения положения 
нижней рукоятки. При прекращении подачи газа немедленно закрывают 
краны горелок и кран перед плитой. 
Для выключения горелки шкафа закрывают нижний и верхний краны и, если 
верхняя горелка жарочной поверхности не работает, закрывают кран на 
коллекторе перед плитой. 
Ежедневно после работы очищают плиту от остатков продуктов, промывают 
теплой водой с мылом и насухо вытирают мягкой тканью. 
После окончания работы помещение, в котором находится плита, тщательно- 

проветривают. 
 

Комбинированные плиты 

Комбинированная плита типа ПГР-Ш. Плита состоит из корпуса и двух 
сквозных жарочпых шкафов, которые обогреваются трубчатыми Н-

образными горелками. 
Жарочная поверхность плиты имеет две открытые конфорки и шесть 

закрытых. Каждая открытая конфорка обогревается простой конфорочной 
горелкой, закрытая — тремя щелевыми. Все горелки имеют отдельные крапы 
подачи газа. Продукты сгорания от щелевых горелок поступают в два 
верхних газохода, а от горелок жарочного шкафа —в два нижних. Верхний и 
нижний газоходы соединены с дымовым патрубком, который через дымоход 
отводит продукты сгорания наружу. Стенки газоходов выполнены из 
огнеупорного кирпича 

Работают на плите с обеих сторон. Газовые краны горелок расположены на 
рампе: восемнадцать кранов щелевых горелок закрытых конфорок, два крана 
горелок открытых конфорок,  два крана горелок жарочных шкафов и один 
кран запальника. Под открытыми   конфорками помещены выдвижные 
поддоны 

Воздух к щелевым горелкам подается через специальные отверстия, 
расположенные в корпусе под рампой. 
Правила эксплуатации и техники безопасности.  
1. После проветривания помещения проверяют тягу, открывают газовый кран 
на газопроводе перед плитой и зажигают запальник. 
2. Для розжига горелки открытой конфорки перекрывают регулятор подачи 
первичного воздуха и подносят зажженный запальник к насадке горелки, ре-

гулируя подачу первичного воздуха. 
3. Щелевые горелки зажигают запальником через отверстие, ведущее к 
средней (дежурной) горелке. Соседние щелевые горелки конфорки 
зажигаются от средней. 
4. Перед зажиганием горелок жарочного шкафа его проветривают, вставляют 
зажженный запальник в специальное окно надгорелочного листа, плавно 
открывают газовый кран горелки и регулируют подачу первичного воздуха. 
5. Нельзя допускать неполного сгорания газа и засорения горелочного 
пространства. 



6. По окончании работы прекращают подачу газа ко всем горелкам, 
закрывают общий кран на газопроводе перед плитой и полностью закрывают 
задвижку на дымоходе. 

 

Газифицированные огневые плиты 

На газифицированных предприятиях общественного питания 
твердотопливные плиты целесообразно переводить на газовый обогрев. 
При этом полностью сохраняют обмуровку плиты и систему ее газоходов. 
Вместо топочной дверки на плите укрепляют стальную установочную плиту 
с вмонтированными в нее газовыми горелками, а дверку зольника заменяют 
заслонкой   с  жалюзи. 
На установочной плите укреплен коллектор с тремя пробковыми кранами. 
Для организованного подвода вторичного воздуха насадки факельных 
горелок помещены в кожухи. Количество воздуха, подаваемого к насадкам 
горелок, можно менять с помощью специального регулятора. 
Разжигают горелки через смотровое окно с помощью переносного 
запальника. Кран запальника укреплен с торцевой стороны коллектора и 
соединен с запальником резиновым шлангом. 
В целях безопасности на газифицированных плитах устанавливают 
автоматику безопасности, а на шибере делают несколько отверстий 
диаметром 10—20 мм для постоянной вентиляции топочной камеры и 
газоходов. 
Правила эксплуатации и техники безопасности. 
1.  Перед началом работы проветривают помещение кухни, жарочные шкафы 
плиты и проверяют, все ли краны горелок закрыты, затем открывают шибер 
на дымоходе и проверяют наличие тяги, для чего подносят легкую полоску 
бумаги к смотровому окну установочной плиты. 
2. После проверки тяги открывают газовый кран на газопроводе перед 
плитой и регуляторы подачи первичного воздуха к горелкам, зажигают 
переносной запальник, вставляют его через смотровое окно установочной 
плиты, подносят к насадке средней горелки, нажимают на кнопку клапана-

отсекателя и удерживают ее в таком положении 40—45 с. После отпускания 
кнопки пламя у запальной трубки не должно погаснуть. Затем перекрывают 
подачу первичного воздуха к горелке и открывают кран. После 
воспламенения газа у насадки горелки регулируют подачу первичного 
воздуха, добиваясь, чтобы пламя имело голубовато-зеленоватый цвет. 
Аналогично зажигают боковые горелки. 
3. Прежде чем выключить горелки, перекрывают регуляторы подачи 
первичного воздуха, а затем закрывают их краны. Выключив все горелки, 
закрывают кран на газопроводе перед плитой. 
4. Не следует оставлять зажженную плиту без присмотра. 
5. Не реже одного раза в две недели прочищают металлической щеткой 
насадки горелок, а один раз в три месяца очищают газоходы плиты и 
дымоход. 



6. Не рекомендуется использовать запальник горелок для опаливания птицы, 
так как это приводит к загрязнению воздуха кухни продуктами неполного 
сгорания газа. 
 

Газовые секционные модульные плиты 

Плита ПГСМ-2Ш. Плита предназначена для варки, жаренья, запекания и 
выпечки кулинарных и кондитерских изделий и может быть использована 
самостоятельно или в составе технологической линии.  
Устройство: Плита   установлена на   раме с регулируемыми по высоте 
ножками и имеет блок конфорок и жарочный шкаф. 
Для обеспечения безопасной работы плита укомплектована приборами 
газовой автоматики безопасности и регулирования теплового режима в 
жарочном шкафу, а также приборами термоэлектрического     розжига 
запальников. 
Горелки жарочного шкафа имеют малогабаритные смесители, а горелки бло-

ков конфорок — вторичные излучатели. 
Газовая   плита   ПГСИ-1, 

Устройство: 
Плита имеет каркас, аналогичный каркасу плиты ПГС, но факельные горелки 
в ней заменены газовыми горелками инфракрасного излучения (большой и 
малой). В соответствии с этим в конструкцию каркаса ПГС внесены 
соответствующие изменения. Горелки соединены таким образом, что излу-

чающая поверхность малой горелки размещена в середине прямоугольника, 
образованного излучающей поверхностью большой горелки. Каждая горелка 
имеет самостоятельное включение и может воспламеняться как от 
стационарного запальника, так и от другой работающей горелки. Розжиг 
горелок производится от переносного запальника; включение горелок 
осуществляется специальными блок-кранами. Над горелками установлены 
чугунные решетки, на которые устанавливается наплитная посуда. 
Плита ПГСИ-М. Плита оснащена двенадцатью горелками инфракрасного 
излучения, которые присоединены к общему газовому коллектору таким 
образом, что, переключая блок-краны каждой конфорки, можно зажечь две 
соседние,  две крайние либо все четыре. В отличие от других конструкций 
плит с инфракрасными горелками эта плита дополнена выносным жарочным 
шкафом, съемными чугунными противнями и фритюрницей. Съемный 
инвентарь хранится в шкафу, расположенном в нижней части плиты. 
 

Несекционные электроплиты: устройство, правила эксплуатации 
 
Плиты относятся к варочно-жарочному универсальному оборудованию. 
Предназначены они для приготовления первых, вторых и третьих блюд в 
наплитной посуде, а также жаренья и выпечки кулинарных изделий в 
жарочном шкафу. 
Для предприятий общественного питания промышленность выпускает 
электроплиты различных конструкций, различающиеся между собой 
мощностью, габаритами, количеством и формой конфорок, наличием 



жарочных шкафов. Жарочная поверхность плит состоит из конфорок 
прямоугольной или круглой формы с нагревательными элементами 
закрытого типа. В настоящее время проходят испытания конфорки с тэнами, 
залитыми в чугун. Широкое распространение получили секционные 
модулированные плиты. Отдельные секции модулированных плит могут 
использоваться в качестве самостоятельных плит или соединяться в одну 
плиту в соответствии с требованиями технологического процесса. 
Электрические плиты просты по конструкции, удобны в эксплуатации, 
экономичны и позволяют осуществлять регулирование теплового режима. 
Плита ЭП-2М. Корпус плиты, имеющий прямоугольную форму, изготовлен 
из листовой стали и покрыт эмалью. Жарочная поверхность плиты состоит из 
шести конфорок прямоугольной формы с нагревательными элементами 
закрытого типа, обрамленных бортовой поверхностью, выполненной из 
полосовой стали шириной 180 мм. Вокруг плиты на кронштейнах подвешены 
поручни, создающие безопасную зону у плиты. 
Конфорки имеют опорные регулировочные болты, с помощью которых 
устанавливаются в горизонтальном положении на одном уровне. Каждая 
конфорка имеет свой пакетный переключатель, позволяющий осуществлять 
три ступени регулирования мощности в соотношении 1:½:¼, что 
соответствует «сильному», «среднему» и «слабому» нагреву. Под жарочной 
поверхностью установлен выдвижной поддон для сбора пролитой жидкости.
  

Жарочный шкаф представляет собой двустенный металлический короб с 
теплоизоляцией между стенками. Размеры шкафа 700x550x300 мм. 
Закрывается он откидной двустенной дверкой, плотность прилегания 
которой к корпусу шкафа обеспечивается пружиной. Дверка имеет 
вентиляционное отверстие, закрываемое заслонкой. Предназначено оно для 
выпуска пара, образующегося в шкафу во время тепловой обработки продук-

тов. Для установки противней с продуктами жарочный шкаф имеет съемную 
полку-решетку, которую можно располагать на различной высоте. Шкаф 
обогревается восьмью тэнами: по четыре штуки сверху и снизу; нижние тэны 
прикрыты металлическим листом. Рядом с дверкой шкафа расположены два 
пакетных переключателя для верхних и нижних тэнов и терморегулятор типа 
ТР-4К, назначение которого — поддерживать заданную температуру   в   
автоматическом   режиме   в   пределах   от  100 до 300 ºC.  
Для заземления плиты на ее корпусе установлен специальный болт. Внутри 
корпуса расположен вводный щиток для подключения плиты к 
электрической сети. 
Плиты ЭП-7, ЭП-8. Плиты аналогичны по конструкции плите ЭП-2М, но 
имеют меньшие размеры. Применяются они на небольших предприятиях 
общественного питания. У плиты ЭП-7 две прямоугольные конфорки и 
жарочный шкаф, у плиты ЭП-8 одна прямоугольная конфорка и жарочный 
шкаф. Жарочные шкафы у плит не имеют терморегулятора. 
Плита ЭП-4. Плита имеет четыре круглые конфорки: две мощностью по 1 
кВт (диаметром 230 мм) и две — по 2,2 кВт  (диаметром 300 мм) и жарочный 



шкаф. Сверху и снизу шкаф обогревается тэнами. Управление конфорками, а 
также верхними и нижними тэнами шкафа индивидуальное трехступенчатое, 
как у плиты ЭП-2М. 
 

Секционные модульные электроплиты: устройство, правила 
эксплуатации 

 

Плита электрическая секционная модулированная четырех-конфорочная с 
жарочным шкафом и бортами ПЭСМ-4ШБ. Плита  устанавливается на 
предприятиях общественного питания в качестве самостоятельного аппарата 
или используется  в  составе технологических  поточных линий. 
Корпус плиты представляет собой каркас, установленный на регулируемых 
по высоте ножках. Сверху каркас облицован листовой сталью и покрыт 
эмалью. 
Жарочная поверхность плиты состоит из четырех прямоугольных конфорок 
закрытого   типа.   Каждые   две   конфорки вмонтированы в подъемный стол 
и имеют переключатели с электрокоммутационной проводкой. Такие 
конфорки носят па-звание унифицированных блоков. Блоки удобны при 
очистке от загрязнений подконфорочного пространства, ремонте, проверке 
состояния заземляющих устройств стола и конфорок и т. д. Устанавливают 
унифицированные блоки на несущем корпусе с помощью петель. Для 
устойчивости стола в поднятом положений (под углом 45°) имеется упор-

ограничитель. 
Жарочную поверхность устанавливают на одном уровне в строго 
горизонтальном положении с помощью регулировочных винтов. Для сбора 
жидкости, которая может быть пролита на жарочную поверхность, имеются 
корыта, с которых по лоткам жидкость стекает в выдвижной поддон. Плита 
имеет два боковых борта для перемещения наплитной посуды. 
Жарочный шкаф плиты представляет собой двухстенную камеру с 
теплоизоляцией между стенками. Устанавливают его в корпусе на раме с 
регулируемыми по высоте опорами и крепят винтами к переднему листу. 
Дверка шкафа двухстенная с пружиной и смотровым окном. В камере 
имеется освещение, что позволяет, не открывая дверки, следить за процессом 
приготовления кулинарных изделий. Жарочный шкаф обогревается шестью 
тэнами, расположенными по три штуки вверху и внизу шкафа. Нижние тэны 
закрыты подом. Регулирование мощности шкафа осуществляется с помощью 
двух переключателей для каждой группы тэнов. Температура в шкафу 
поддерживается автоматически терморегулятором ТР-4К. Пары из шкафа 
отводятся через патрубок с заслонкой. 
Аппаратура управления и сигнализация смонтированы на панели, которая 
расположена на правой стороне рабочей камеры. 
 

Плита электрическая секционная модулированная ПЭСМ-4Ш. Плита 
отличается от плиты ПЭСМ-4ШБ отсутствием бортов, поэтому используется 
только в составе технологической линии. 



Плита ПЭСМ-4. Плита  аналогична по конструкции плите ПЭОМ-4ШБ, но в 
отличие от нее не имеет жарочного шкафа. Вместо него в корпус плиты 
вмонтирован шкаф для храпения инвентаря и посуды. 
Плита ПЭСМ-2. Плита имеет один унифицированный блок с двумя 
прямоугольными конфорками закрытого типа и шкаф для инвентаря. 
Плита ПЭСМ-2К. Плита аналогична плите ПЭСМ-2. Отличается от нее тем, 
что имеет унифицированный блок с двумя круглыми конфорками. 
Предназначена для варки продуктов в наплитных котлах. 
Плита ПЭСМ-1Н. Плита  предназначена для жаренья блинчиков, блинов и 
оладий непосредственно на жарочной поверхности. Состоит она из 
подъемного унифицированного стола с конфоркой размером 417X610 мм и 
вертикальными бортиками, расположенными по краям жарочпой 
поверхности с трех сторон. Плита снабжена выдвижным поддоном для сбора 
излишков жира. Регулировка мощности осуществляется 
четырехпозиционным трехступенчатым переключателем: «1» — слабый 
нагрев (t=120—150°С), «2» - средний нагрев (t = = 230—250°С); «3» — 

сильный нагрев (t = 300—320°С). 
Жаренье кулинарных изделий непосредственно на жарочной поверхности 
сокращает время приготовления блюд и расход электроэнергии.  
Плита ПЭСМ-2НШ. Плита аналогична плите ПЭСМ-1Н, но отличается от 
нее тем, что имеет два унифицированных блока (по одной конфорке в 
каждом) и жарочный шкаф для запекания кулинарных изделий. 
 

Правила эксплуатации и техники безопасности 
Перед началом работы проверяют санитарное состояние жарочной и 
бортовой поверхностей плиты, а также поддона и камеры жарочного шкафа, 
надежность заземления, исправность пакетных переключателей. Конфорки 
должны находиться на одном уровне в строго горизонтальном положении и 
иметь гладкую поверхность без трещин. Рукоятки переключателей должны 
занимать положение «Выкл.». Наплитная посуда заполняется жидкостью не 
более чем на 80% ее объема. Это уменьшает расплескивание жидкости и 
предупреждает растрескивание чугунной поверхности. 
Наплитная посуда должна иметь толстое ровное дно, плотно прилегающее к 
поверхности плиты. Жидкость, попавшую на поддон, удаляют, так как, 
испаряясь, она увлажняет изоляцию конфорки, что приводит к быстрому ее 
перегоранию. 
Вначале включают общее пусковое устройство, затем конфорки. Последние 
включают на полную мощность. После закипания жидкости пакетные 
переключатели устанавливают на слабый или средний нагрев в зависимости 
от требований технологического процесса приготовления пищи. Разогрев 
конфорки до полной мощности осуществляется за 60 мин. Запрещается 
оставлять незагруженную конфорку в режиме «Сильный нагрев», так как это 
способствует быстрому ее перегоранию. 



При жаренье ромштексов, котлет, бифштексов и т. д. конфорки включают на 
сильный нагрев за 60 мин до начала работы. Жаренье производят при 
«слабом» или «среднем» нагреве. 
При эксплуатации жарочного шкафа устанавливают на терморегуляторе 
необходимую температуру и включают тэны на «сильный» нагрев, при этом 
загорается сигнальная лампа. По  достижении заданной температуры 
терморегулятор автоматически отключает тэны и сигнальная лампа гаснет. 
После этого продукты загружают в жарочный шкаф и плотно закрывают его 
дверку. С помощью пакетных переключателей переводят работу жарочного 
шкафа на «слабый» или «средний» нагрев, учитывая частоту срабатывания 
терморегулятора. Как только температура в шкафу снизится ниже заданной, 
терморегулятор вновь включает тэны. Частое включение и выключение 
терморегулятора влечет за собой быстрый выход его из строя. Пар, 
образующийся при выпекании кулинарных изделий, должен удаляться через 
вентиляционное отверстие или патрубок. 
Окончив работу, выключают конфорки с помощью пакетных 
переключателей и отключают плиту от электросети. После остывания плиты 
ее очищают от пригоревшей пищи и протирают влажной тканью; поддон 
промывают содовым раствором и просушивают. Запрещается оставлять 
включенную плиту без присмотра. 
 

Настольные плиты: устройство 

Электроплита настольная ЭПН-4 (блинница). Плита предназначена для 
жаренья блинчиков, блинов, оладий и других кулинарных изделий 
непосредственно на поверхности конфорки. Устанавливается она на столе. 
Жарочная поверхность плиты состоит из одной конфорки, по. периметру 
которой имеется канавка для сбора излишков жира. Конфорка 
устанавливается на корпусе с помощью регулировочных болтов. Корпус 
выполнен из листовой стали, покрытой эмалью. На нем установлен пакетный 
переключатель, позволяющий регулировать мощность плиты в соотношении 
1: ½:¼. Плита работает от однофазной сети переменного тока. 
 

Пищеварочные котлы 

 

Электрокотлы опрокидывающиеся: устройство, правила эксплуатации 

Варка пищевых продуктов осуществляется в технологических жидкостях 
(вода, молоко), являющихся компонентами кулинарной продукции. Широкое 
распространение получает также прогрессивный процесс, варка продуктов в 
атмосфере влажного насыщенного пара (острый пар) при его 
непосредственном воздействии на продукты во время варки. 
Устройство и конструкция пищеварочных котлов должна соответствовать 
технологическим требованиям конкретного процесса варки пищевого 
продукта. 
По способу установки пищеварочные котлы классифицируются на не-

опрокидывающие, опрокидывающие и со съемным варочным сосудом. 



В зависимости от способа обогрева различают пищеварочные котлы с 
косвенным и непосредственным подогревом. Так котлы с непосредственным 
обогревом могут работать на твердом топливе, газе и электрическом обогреве. 
По устройству и эксплуатации они очень просты, но имеют существенные 
недостатки: низкий КПД, очень сложно регулировать тепловой режим, 
возможность пригорания продуктов к дну варочного сосуда. 
Пищеварочные котлы с косвенным обогревом работают при помощи 
пароводяной рубашки, где в качестве промежуточного теплоносителя 
используется дистиллированная вода. 
В зависимости от давления в варочном сосуде все котлы классифицируются 
на пищеварочные котлы, которые работают при атмосферном давлении, и 
автоклавы, работающие при повышенном давлении. 
По геометрическим размерам варочного сосуда пищеварочные котлы 
классифицируются на немодулированные, секционные модулированные и 
котлы под функциональные емкости. 
Немодулированные пищеварочные котлы имеют цилиндрическую форму 
варочного сосуда. Секционные модулированные котлы и котлы под 
функциональные емкости имеют варочный сосуд в виде прямоугольного 
параллелепипеда. 
По классификации все пищеварочные котлы имеют буквенно-цифровую 
индексацию. У смодулированных котлов буквы обозначают группу, вид 
котла и вид энергоносителя. Цифры показывают вместимость варочного 
сосуда в дм3. Например, индекс котла КПЭ-100 расшифровывается таким 
образом: К- котел, П - пищеварочный, Э - электрический, 100 - вместимость в 
дм3. У секционных модулированных котлов к буквенному индексу 
добавляются буквы СМ, что означает - секционный модулированный. 
Например, индекс котла КПЭСМ-60 расшифровывается так: котел 
пищеварочный электрический секционный модулированный вместимостью 
60 дм3

. 

Пищеварочные котлы под функциональные емкости индекс включает буквы: 
К — котел, Э — электрический, число показывает вместимость варочного 
сосуда в дм3. Например, котел КЭ-100. 

Индекс устройств со съемным варочным сосудом (например, УЭВ-40) 

расшифровывается — устройство электрическое вместимостью 40 дм3
. 

Пищеварочные котлы, работающие на повышенном давлении в варочном 
сосуде, имеют индекс, например, АЭ-60 расшифровывается так, автоклав 
электрический, вместимость варочного сосуда 60 дм3

. 

В пищеварочных котлах варку в жидкостях при атмосферном давлении 
проводят в двух режимах и только в котлах типа КЭ — три режима. 
 Режим 1 — доведение содержимого варочного сосуда до кипения на полной 
мощности, а затем автоматическое переключение на пониженную мощность 
(1/6 часть) для продолжения варки процессом "тихого кипения". Этот режим 
используется при варке супов, борщей и других первых блюд.  
Режим 2 — доведение содержимого варочного сосуда до кипения на полной 
мощности, а затем автоматическое полное отключение нагревателей. 



Доваривание происходит за счет аккумулированной теплоты без расхода 
энергии. Этот режим используется для варки каш, кипячения молока и варки 
напитков.  
Режим 3 — (котлы типа КЭ) доведение содержимого варочного сосуда до 
кипения на полной мощности, затем автоматическое переключение на 1/6 
часть мощности, а в случае снижения давления в пароводяной рубашке до 
нижнего заданного предела, переключение на 1/2 мощности нагрева. При 
повышении давления до верхнего предела, вновь переключение 
автоматическое на 1/6 часть мощности нагрева. В дальнейшем цикл 
повторяется. 
 

Котел пищеварочный электрический опрокидывающий КПЭ-60. 

Промышленность в настоящее время производит пищеварочные котлы КПЭ-40 и 
КПЭ-60, которые имеют одинаковое конструктивное исполнение и отличаются по 
габаритам, массе, вместимости и мощности нагревательных элементов. 
Котел КПЭ-60 состоит из цилиндрического варочного сосуда, изготовленного из 
нержавеющей стали, наружного корпуса, покрытого теплоизоляцией и 
облицовкой. Образованное между ними пространство называется пароводяной 
рубашкой. В нижней части наружного корпуса прикреплено съемное дно, в 
котором установлены три тена и электрод "сухого хода". Корпус котла укреплен 
посредством двух цапф на чугунной вилкообразной станине и может 
поворачиваться вокруг горизонтальной оси. 
На правой стороне станины расположен маховик червячного механизма для 
опрокидывания котла во время разгрузки варочного сосуда. На арматурной 
стойке размещены предохранительный клапан с рычагом и конденсатосборником, 
электроконтактный манометр и воронка с краном. Кроме этого котел имеет 
автоматическую защиту тенов от "сухого хода", исключающую возможность 
работы тенов при недостаточном уровне воды в пароводяной рубашке котла. 
Предусмотрено автоматическое отключение тенов от электросети при 
опрокидывании котла. 
В остальном устройство и принцип работы котла аналогичны устройству и 
принципу работы котла КПЭ-100. 

Разновидности, техника безопасности 

 

 Котел пищеварочный электрический секционный модулированный КПЭСМ-60. 

Котел может быть использован на предприятиях общественного питания как 
отдельно стоящий аппарат, так и в составе технологической линии. 
Котел КПЭСМ-60 опрокидывающий, состоит из варочного сосуда, 
заключенного в прямоугольный корпус и установленного на двух тумбах. 
Верхняя часть котла выполнена в виде прямоугольного стола с желобом для 
слива жидкости. Варочный сосуд закрывается крышкой, которая крепится в 
стойках на столе. В нижней части внутреннего котла на съемном днище 
установлены три тена и электрод "сухого хода". Механизм для 
опрокидывания котла расположен в правой тумбе. Для разгрузки котла от 
приготовленной пищи он опрокидывается вперед, а при опрокидывании 



назад обеспечивается свободный доступ для обслуживания и ремонта па-

рогенератора. 
В левой части размещены панель с электроаппаратурой и переключатель ре-

жимов котла, а также смеситель воды с двумя кранами и поворотная труба. 
Устройство и работа контрольно-регулирующей арматуры котла КПЭСМ-60, 

а также принцип работы и правила эксплуатации аналогичны при работе на 
котле КПЭ-100. 

Котел пищеварочный электрический секционный модулированный 
КЛЭСМ-60М. Котел КПЭСМ-60М аналогичен по конструкции, принципу ра-

боты и эксплуатации котлу КПЭСМ-60, только отличается от него тем, что 
кожух нарочного сосуда имеет цилиндрическую форму. 
Варочный сосуд котла установлен с помощью цапф на двух тумбах, которые 
закреплены на раме, имеющей регулируемые по высоте ножки. 
В правой тумбе размещен механизм опрокидывания варочного сосуда, со-

стоящий из червячного сектора и маховика с ручкой. На левой тумбе нахо-

дится панель с электроаппаратурой, а на лицевую сторону выведены сигнальные 
лампы, переключатель режима и кнопки пуска котла. 
Котел снабжен автоматикой регулирования, обеспечивающей два режима варки. 
Контрольно-регулирующая арматура, ее устройство и принцип работы, а также 
правила эксплуатации котла КПЭСМ-60М аналогичны котлу КПЭ-100. 

Пищеварочный котел типа КЭ. Промышленность в настоящее время выпускает 
три типа котлов КЭ-100, КЭ-160, КЭ-250, которые имеют аналогичную 
конструкцию и принцип работы, но отличаются между собой только размерами, 
полезной вместимостью варочного сосуда и мощностью нагревательных 
элементов. Главная особенность эксплуатации котлов типа КЭ заключается в том, 
что варка продуктов в таких котлах может осуществляться в функциональных 
емкостях, уложенных в кассету. Поэтому для загрузки и выгрузки кассет 
используют подъемные тележки. 
Принцип работы таких котлов заключается в следующем: обрабатываемый 
продукт укладывают в перфорированные емкости и устанавливают в кассету по 
направляющим уголкам. Затем при помощи тележки опускают кассету в варочный 
сосуд котла. Процесс варки продуктов происходит также как и в котле КПЭ-

100. 

После окончания варки при помощи тележки производят выемку кассеты из 
варочного сосуда. Сначала отключают котел от электросети и снимают давление 
в варочном сосуде, для чего поворачивают ручку клапана па крышке по часовой 
стрелке. Затем, открыв винты-зажимы и осторожно открыв крышку котла, 
подкатывают тележку к котлу, фиксируют кассету захватами. Потом вынимают 
из варочного сосуда, подняв ее над котлом в крайнее верхнее положение. Ос-

тавляют в таком положении несколько минут для стекания бульона. Потом, 
откатив тележку, выгружают продукцию. 
Котел имеет три режима работы, а также имеет устройство для автоматического 
перелива бульона и жидкостей в функциональные емкости и другую тару. 
 

Электрокотлы стационарные 



 

Котел пищеварочный электрический неопрокидывающий КПЭ' 100  
Он представляет собой сварную конструкцию, состоящую из 
цилиндрического варочного сосуда, наружного котла, покрыто го 
теплоизоляцией и облицовкой. 
Замкнутое пространство между варочным сосудом и наружным котлом служит 
пароводяной рубашкой котла.  
На котле установлена контрольно-измерительная и предохранительная 
арматура, которая служит для контроля и регулирует величину давления пара 
в варочном сосуде и пароводяной рубашке. 
 

Устройство: 
1. Облицовка 

2. Тепловая изоляция  
3. Кран уровня воды (устанавливается в парогенераторе) – контролирует 
верхний уровень воды. 
4. Датчики защиты от «сухого хода» - контролируют нижний уровень воды. 
5. Тены – 6 штук. 
6. Парогенератор (стальная коробка прямоугольной формы, приварена дну 
наружного корпуса, внутри которого находятся 6 тенов, кран уровня воды и 
электрод защиты "сухого хода". 
7. Реле давления. 

8. Манометр ( установлен на котле) – предназначен для измерения давления в 
пароводяной рубашке котла.  
На котлах устанавливается электромагнитный манометр, с помощью 
которого можно автоматически устанавливать уровень давления в 
пароводяной рубашке и осуществлять управление тепловым режимом. 
В таком манометре установлено три стрелки. Одна подвижная и две 
неподвижные, которые перемещаются при помощи специального ключа. 
Подвижная стрелка постоянно показывает давление в пароводяной рубашке 
котла. Неподвижные стрелки перед началом работы устанавливаются на 
верхний и нижний предел давления пара в рубашке. 
При включении парогенератора в работу, давление пара в пароводяной 
рубашке начинает возрастать, и при достижении верхнего заданного уровня 
давления подвижная стрелка совпадает с неподвижной, замыкаются их 
контакты, и котел автоматически переключается на 1/6 его мощности. 
Давление в пароводяной рубашке начинает снижаться и при совпадении 
подвижной стрелки с нижней неподвижной, котел снова переключается на 
максимальную мощность. Таким образом работа котла автоматически 
поддерживается в нужном заданном режиме работы. 
9. Поворотный кран (к нему присоединена поворотная  труба, по которой 
поступает горячая и холодная вода). 
10. Крышка (откидная,  служит для закрытия варочного сосуда и имеет 
пружинный противовес, облегчающий подъем и удержание ее в открытом 
положении) 



11. Клапан – турбина (устанавливается на верхней части крышки котлов и 
предохраняет варочный сосуд от повышения давления в нем) . При повышении 
давления сверх установленного, пар поступает внутрь корпуса и приводит во 
вращательное движение турбинку. 
12. Отражатель 

13. Прокладка крышки (резиновая теплостойкая прокладка, уложенная по 
кольцевому пазу, и закрепляется она герметично с помощью откидных 
болтов). – предназначена для плотного прилегания крышки к варочному 
сосуду. 
14. Откидной болт. 
15. Наполнительная воронка (установлена в верхней части котла и имеет 
фильтрующую сетку с крышкой) .- предназначена для заполнения парогенератора 
дистиллированной или кипяченой водой и выпуска воздуха в начальный период 
работы котла.  
16. Двойной предохранительный клапан - состоит из двух клапанов — па-

рового и вакуумного,— которые служат для аварийного сброса пара из 
пароводяной рубашки, когда давление возрастет свыше 0,5 кГс/см2, и 
устранений разрежения в ней после окончания работы котла. 
При повышении давления в пароводяной рубашке котла сверх допустимой 
величины пар через паровой клапан начинает выходить в атмосферу. 
Вакуумный клапан открывается под давлением наружного воздуха, когда в 
рубашке образуется вакуум. Вакуум в рубашке котла образуется при 
охлаждении котла в результате конденсации пара, т.к. удельный объем пара 
больше удельного объема воды (конденсата). 
17. Станция управления - которая представляет собой металлический ящик, 
внутри которого размещены клеммный щиток, два магнитных пускателя, кнопки 
"Пуск" и "Стоп", сигнальные лампы, реле, плавкие предохранители, переключатель 
режима работы котла, тумблеры с надписью "Автоматическая работа" и "Разогрев". 
Клеммный щиток служит для соединения всех приборов станции управления к 
электросети. Магнитные пускатели и кнопки включают и выключают тены котла, а 
плавкие предохранители защищают электрические цепи от короткого замыкания. 
Сигнальные лампы служат для контроля подключения котла к электросети и 
режим его работы. С помощью тумблеров включают требуемый режим работы 
котла. 
18. Переключатель режимов 

19. Лампа «Нет воды» в парогенераторе. 
20. Лампа «Включено» 

21. Противовес крышки - облегчающий подъем и удержание ее в открытом 
положении 

22. Трубопровод холодной воды  (к котлу подведен трубопровод горячего и 
холодного водоснабжения, которые соединяются в одну поворотную трубу, 
заканчивающую краном с патрубком). 
23. Сливной кран  - служит для слива жидкости из варочного сосуда. 
24. Фильтр сливного крана – имеет сетку.  
 



Разновидности: 
Котлы стационарные неопрокидыващие с индексом НГ (КПЭ-160НГ) 
отличаются тем, что у них отсутствуют клапан турбинка и откидные болты 
крепления крышки котла. По всем остальным параметрам они соответствуют 
котлам типа КПЭ аналогичной вместимости. 
Промышленность изготавливает также котлы КПЭ-160, КПЭ-250. Они, как и 
котел КПЭ-100 имеют одинаковые конструктивные исполнения и отличаются 
только габаритами, массой, вместимостью и мощностью нагревательных 
элементов. 
 

Правила эксплуатации. 
1.  Перед началом работы проверяют санитарное состояние варочного сосуда, 
наличие заземления, уровень воды в пароводяной рубашке. 
Для проверки уровня воды открывают контрольный кран и, если через него не 
пойдет вода, то добавляют в парогенератор через наполнительную воронку 
дистиллированную или кипяченую воду до появления ее из крана. 
2. Затем проверяют работоспособность клапана-турбинки, приподняв турбину за 
кольцо вверх, и двойной предохранительный клапан, нажав несколько раз на 
рычаг. Потом проверяют воздушный клапан или запорный кран воронки. 
Специальным ключом устанавливают на манометре верхний и нижний пределы 
необходимого давления пара в пароводяной рубашке котла. 
3. Проверяют целостность резиновой прокладки крышки и состояние откидных 
винтов.  
4. Потом в варочный сосуд загружают продукты и закрывают крышкой, 
закрепляя ее откидными винтами. Заполнять продуктами и водой пищеварочный 
котел нужно не превышая предельного уровня 8-10 см ниже кромки котла.  
5. Устанавливают тумблер на работу нужного режима и включают котел в 
работу нажатием кнопки "Пуск". Процесс тепловой обработки продуктов 
осуществляется автоматически. При необходимости корректируют положение 
верхнего и нижнего пределов давления на электроконтактном манометре в про-

цессе варки.  
6. Во время работы котла контролируют состояние клапана — турбинки, 
двойного предохранительного клапана, манометра и сигнальных ламп. 
7. После окончания работы отключают котел от электросети при помощи красной 
кнопки "Стоп". Прежде чем открыть крышку выпускают пар из варочного 
сосуда путем поднятия турбинки вверх до отказа, затем ослабляют откидные 
винты - зажимы и плавно без рывков откидывают крышку котла. 
8. После выгрузки готовой продукции, остывший варочный сосуд и крышку 
промывают горячей водой и протирают снаружи сухой чистой тканью. 
 
 

Возможные неисправности и способы их устранения. 
 
 

Неисправности Возможные причины Способы устранения 



При нажатии на кнопку 
«Пуск» котел не включается 

Сгорели предохранители Заменить предохранители 

Котел включен, но долго не 
нагревается 

Сгорел один или два тена Заменить сгоревшие тены 

Котел не переключается на 
автоматическую работу 

Неисправно реле или 
электроконтактный 

манометр 

Зачистить контакты 
реле и манометра или 
заменить их в случае 

необходимости 
При работе котла заго-
рается красная лампа 

«сухой ход» 

Нет воды в 
парогенераторе 

Залить воду в 
парогенератор через 

воронку 

Давление на манометре 
свыше 0,55 атм. Предо-
хранительный клапан не 

срабатывает. 

Неисправен 
предохранительный 

клапан 

Выключить котел, 
разобрать клапан, 

промыть и очистить 
его от накипи 

 

 

Техническая характеристика неопрокидывающихся котлов 

 
 

Показатели Котлы 

 

 
КПЭ-100 КПЭ-160 КПЭ-250 

Полезная вместимость, л. 100 160 250 

Мощность, кВт 15 21 30 

Напряжение, В 380/220 380/220 380/220 
Количество воды, заливаемой в парогенератор, 
л. 

10 12 .    14 

Время разогрева, мин 43 55 55 

Габариты, мм 

длина 1100 1200 1300 

ширина 1100 1150 1150 

высота 1100 110 110 

Масса, кг, не более 210 290 330 

 

 

Оборудование для жарки 

Электросковороды: устройство, правила эксплуатации. 
 

В сковородах тепловая обработка продуктов производится непосредственно на 
жарочной поверхности преимущественно основным способом. По способу 
обогрева жарочной поверхности и виду энергоносителей различают сковороды 
с непосредственным и косвенным обогревом, электрические и газовые. 
В связи со спецификой процессов жарки продуктов основным способом сковороды 
должны соответствовать следующим технологическим требованиям: 

1. жарочная поверхности сковороды должна быть хорошо отшлифована и 
иметь горизонтальную поверхность; 

2. температура всей жарочной поверхности сковороды должны быть 
равномерной; 



3. на сковородах разрешается осуществлять только жарку продуктов 
основным или косвенным способами и запрещается использовать для 
фритюрной жарки продуктов. 

 

Сковорода электрическая секционная модулированная СЭСМ-0,2. 

предназначена для жарения продуктов основным способом и во фритюре, 
пассерования овощей, тушения, а также припускания мясных, рыбных и 
овощных изделий. Используется она как самостоятельный аппарат или в 
составе технологической линии. 
Устройство:  
 1. Прямоугольная  чугунная чаша, облицованная стальными листами, покрытая 
белой эмалью и установленную на двух тумбах. Между чугунной чашей и 
облицовкой проложен слой асбеста и фольги, служащий тепловой изоляцией. 
2. Откидная крышка (может удерживаться в любом положении с помощью двух 
пружин, размещенных внутри тумб) 
3. Электрические спирали (осуществляют нагрев сковороды) расположенны в 
специальных канавках под ее днищем и изолированные фарфоровыми бусами. 
4. Терморегулятор (установлен на задней стороне чаши) – предназначен для 
автоматического поддержания заданной температуры на рабочей поверхности. 
5. Цапфы и кронштейны (служат для крепления  сковороды)  
6. Тумбы (облицованы белыми листами, образуя вспомогательные столы).  
7. Механизм опрокидывания (расположен в правой тумбе) удерживает 
сковороду в любом положении от 0 до 90°С. 
8. Панель с электроаппаратурой (расположена на передней облицовке левой 
тумбы), имеет кнопки управления,  две сигнальные лампочки.  

 

Сковорода СЭСМ-0,5 по конструкции, принципу действия аналогична 
сковороде СЭСМ-0,2 и отличается от нее только большими размерами и 
потребляемой мощностью. 

 

Правила эксплуатации электросковороды: 
 При эксплуатации электросковороды соблюдают следующие последовательные 
операции: осмотр аппаратов, включение их в работу, контроль за работой аппарата, 
выключение аппарата. 
1. Проверяем санитарное состояние 

2. Устанавливаем температуру.  Если аппарат не имеет автоматического регулиро-

вания, его включают на полную мощность, а после разогрева переключают на 
температурный режим, необходимый для данного процесса. 
3. Наливаем жиры. 
4. Включаем нагревательные элементы нажатием кнопки ВКЛ. 
5. При достижении заданной температуры и отключения сигнальной лампы нагрев  
в чашу сковороды загружают продукты. 
6. После окончания работы сковороду отключают, охлаждают, терморегулятор 
устанавливают на "О" и проводят санитарную обработку.  
7. Пригоревшие к чаше частички продукта соскабливают деревянным скребком. 



8. После мытья чаши горячей водой ее на некоторое время оставляют открытой 
для просушки, а затем смазывают пищевым жиром. 
 

Сковорода электрическая с косвенным обогревом СКЭ-0,3.  

Назначение: предназначена для жарки продуктов основным способом и во 
фритюре, а также тушении и варки кулинарных изделий. 
Она отличается от выше рассмотренных, способом передачи тепла к 
загрузочной чаше. Тепло к поверхности чаши передается через промежуточный 
теплоноситель — минеральное масло. 
Устройство: 
1. Чугунная  чаша прямоугольной формы, герметически встроенная  в кожух, 
который цапфами опирается на две чугунные тумбы. 
2. Замкнутую полость между чашей и кожухом, называемой маслянистой рубашкой 
через закрываемое пробкой отверстие заливается минеральное масло, являющееся 
промежуточным теплоносителем.  
3. Шесть тенов (служат для нагрева масла) 
4. Автоматическая защита от "сухого хода" обеспечивает отключение сковороды 
при опрокидывании чаши и понижении уровня минерального масла в рубашке.  
5. Терморегулятор служит для  автоматического поддержания температуры 
минерального масла, а следовательно и жарочной поверхности. 
6. Лимб терморегулятора (установлен на лицевой панели с левой стороны)  при 
помощи него устанавливается необходимая температура нагрева.  

7. Магнитный пускатель и пакетный выключатель. 
8.  Поворотный механизм для опрокидывания чаши состоит из сектора, 
закрепляемого на правой цапфе и червяка с валиком, на который установлен 
маховик с рукояткой. 
Правила эксплуатации: 
1. Проверяем уровень минерального масла в рубашке. 
2. Поворотом рукоятки переключателя включают сковороду.  
3. Устанавливают температуру – терморегулятором.  
4. Наливаем пищевые жиры. 
5. Через 20-25 минут после появления дымка  укладывают на дно 
полуфабрикаты.  
6. При необходимости сковороду закрывают крышкой.  
7. Следим за работой. 
8. Выключаем, проводим санитарную обработку.  
 

Сковорода СЭ-1   

Назначение: предназначена для пассерования овощей, а также жарки 
основным способом, тушения и припускания мясных, рыбных и овощных 
кулинарных изделий. 
Устройство: 
1. Чаша сковороды имеет прямоугольную форму и сверху закрывается крышкой, 
которая при помощи пружин устойчива в любом открытом положении. 



2. Восемь электрических спиралей уложенные в канавки дна и изолированные 
фарфоровыми изоляторами.  
3. Каркас с чашей крепится на постаментах с помощью цапф. Постамент 
выполнен в виде двух тумб.  
4. Поворотный механизм расположен внутри правой тумбы  и состоит  из 
червячного сектора и маховика.  
5. Три выключателя и вводной щиток смонтированы  нутри левой тумбы. 
6. Сковорода имеет четыре ступени нагрева с соотношением мощности 4:3:2:1. 
 

Сковорода СЭ-2 

Назначение: предназначена для жарки вторых блюд, гарниров, а так же 
пирожков и пончиков.  
Устройство: 
1. Чугунная вилкообразная станина, на которой при помощи цапф закреплен 
корпус.  
2. Съемная стальная крышка служит для закрытия сковороды.    
3. Чугунная чаша, заключенная в кожух из нержавеющей стали. 
4. Нагревательный элемент закрытого типа расположен под дном чаши. 
5. Червячные поворотный механизм расположен на правой стороне станины, 
при помощи которого корпус сковороды может поворачиваться на 120 ºC. 
6. Пакетные выключатели служат для включения, выключения, переключения 
сковороды. 
 

Возможные неисправности сковород и способы их устранения 
 

Неисправности Возможные причины Способы устранения 

Чаша сковороды не 
нагревается при 
включении на любую 
ступень нагрева. 

Перегорели плавкие 
предохранители. Вышел 
из строя пакетный 
переключатель. 

Заменить 
предохранитель. 
Заменить пакетный 
переключатель. 

Температура рубашки 
сковороды 
отключается от 
заданных пределов 

Неисправен терморегулятор Отремонтировать или 
заменить 
терморегулятор 

Маховик механизма 
опрокидывания чаши 
сковороды туго 
вращается 

Нет смазки в цапфах 
или в червячном 
механизме 

Смазать цапфу или червячный 
механизм. 

Крышка сковороды 
не фиксируется в 
любом наклонном 
положении 

Нарушена регулировка 
натяжения пружин, 
уравновешивающих 
крышку. 

Отрегулировать 
натяжение пружин при 
помощи поворота оси, с 
которой они жестко 
связаны. 

 

 

Сковорода электрическая СЭ-0,45 представляет собой установленную на ферме 
прямоугольную чашу, облицованную со всех сторон стальными листами. Между 
чашей и облицовкой проложена теплоизоляция. Под дном чаши размещены 
кассеты с электронагревателями. Температура жарочной поверхности 



поддерживается автоматически с помощью датчика-реле температуры. Для 
слива содержимого чаша; имеет механизм опрокидывания, состоящий из мотора-

редуктора и винтовой передачи. 
Сверху чаша закрывается крышкой, с фрикционным механизмом, удерживающим 
ее в открытом положении под углом от 25° до 90°. Механизм подъема крышки 
сблокирован с выключателем, который позволяет включать электродвигатель для 
опрокидывания чаши только при открытой крышке. 
С правой стороны сковороды на лицевую панель выведены кнопки опрокидывания 
и возвращения чаши сковороды в горизонтальное положение, ручка датчика-реле 
температуры и сигнальная лампа. 
Правила эксплуатации  и техника безопасности электросковороды. При 
эксплуатации электросковороды соблюдают следующие последовательные 
операции: осмотр аппаратов, включение их в работу, контроль за работой аппарата, 
выключение аппарата. 
Перед началом работы проверяют санитарно-техническое состояние. Особое 
внимание обращается на исправность заземления. 
В электрические сковороды с непосредственным или косвенным обогревом 
сначала в чашу наливают необходимое количество жира и только потом 
включают ее в работу. При достижении заданной температуры в чашу сковороды 
загружают продукты. 
Сковороды с непосредственным обогревом включают в работу нажатием кнопки 
"Вкл.". Если аппарат не имеет автоматического регулирования, его включают на 
полную мощность, а после разогрева переключают на температурный режим, 
необходимый для данного процесса. 
При эксплуатации сковород с косвенным обогревом необходимо следить за 
уровнем минерального масла в рубашке. При понижении уровня масла его 
доливают, используя только цилиндрическое масло марки "52" с температурой 
воспламенения не ниже 2800°С. Применять другие масла не рекомендуется. 
Не следует включать сковороду и оставлять ее без присмотра, а также если в 
чаше нет жира. Несоблюдение этого требования может привести к обгоранию 
чаши, а также к преждевременному выходу из строя нагревательных элементов. 
После окончания работы сковороду отключают, охлаждают, терморегулятор 
устанавливают на "О" и проводят санитарную обработку. Пригоревшие к чаше 
частички продукта соскабливают деревянным скребком. После мытья чаши 
горячей водой ее на некоторое время оставляют открытой для просушки, а 
затем смазывают пищевым жиром. 

Возможные неисправности сковород и способы их устранения 
 

Неисправности Возможные причины Способы устранения 

Чаша сковороды не 
нагревается при 
включении на любую 
ступень нагрева. 

Перегорели плавкие 
предохранители. Вышел 
из строя пакетный 
переключатель. 

Заменить 
предохранитель. 
Заменить пакетный 
переключатель. 

Температура рубашки 
сковороды 
отключается от 
заданных пределов 

Неисправен 
терморегулятор 

Отремонтировать или 
заменить 
терморегулятор 



Маховик механизма 
опрокидывания чаши 
сковороды туго 
вращается 

Нет смазки в цапфах 
или в червячном 
механизме 

Смазать цапфу или червячный 
механизм. 

Крышка сковороды 
не фиксируется в 
любом наклонном 
положении 

Нарушена регулировка 
натяжения пружин, 
уравновешивающих 
крышку. 

Отрегулировать 
натяжение пружин при 
помощи поворота оси, с 
которой они жестко 
связаны. 

 

 

Электрофритюрницы: устройство, правила эксплуатации 

 

Фритюрницы — это специализированные жарочные аппараты, предназначенные 
для жарки кулинарных и кондитерских изделий в большом количестве жира, 
нагретого до температуры 1б0-1800°С. 
Фритюрница электрическая секционно-модулированная ФЭСМ-20 . 

Устройство: 
1. Стол с ванной на регулируемой ножках, изготовленных из нержавеющей стали.  
2. Жарочная ванна имеет прямоугольную форму с переходом в нижней части в усе-

ченную пирамиду, к которой приварен маслоотстойник с фильтром и краном для 
слива жира в бачок. 
3. Тены установлены на специальном держателе, что позволяет вынимать их из 
ванн для санитарного и технического осмотра. Осуществляют нагрев жира, 
погруженными непосредственно в его объем.  
4. Терморегулятор осуществляет автоматическое регулирование температуры 
нагрева жира. 
5. Сигнальные лампы и пакетный переключатель расположены на передней 
верхней части фритюрницы.  Зеленая лампа показывает включение в работу 
тенов, а желтая — по достижении заданной рабочей температуры жира. 
6. Сетчатая корзина из нержавеющей стали, используется для жаренья 
продуктов. Корзина имеет ручки и крючок, с помощью которого она 
подвешивается на скобу для стекания масла. 

 

Правила эксплуатации фритюрниц.  
1. Перед началом работы проверяют санитарное и техническое состояние 
фритюрниц. 
2.  После осмотра закрывают сливной кран и заливают ванную жиром до отметки 
на стенке ванны.  
3. После включения фритюрницы и загорания желтой сигнальной лампочки 
полуфабрикаты заложенные в корзину осторожно опускают в ванную для жаренья. 
4. Потом корзину с готовыми продуктами вынимают из ванны и вешают на скобу 
для стекания излишков жира в ванну. 
5. После окончания работы фритюрницу отключают, а остывший жир сливают 
через сливной кран в бачок и проводят санитарную обработку. 
 



Жир, содержавший более 1% вторичных продуктов окисления, для дальнейшего 
использования непригоден. Во фритюре жир можно использовать не более 40 
часов работы, после чего его заменяют на новый. 
 

 

 

Фритюрница непрерывного действия ФНЭ-40 

Назначение:  предназначена для жарки картофеля и рыбы. 
 Устанавливают ее в горячих цехах предприятий общественного питания.  
Устройство: 

1. Жарочная  ванн,  прямоугольной формы,  установленная на каркасе. Каркас 
облицован листовой сталью имеет теплоизоляцию  и покрыт эмалью. 

2. Сливной кран (для слива жира) расположен в нижней части жарочной 
ванны.  

3. Тэны отделены от рабочей зоны перфорированным листом. 
4. Шнек с лопаткой размещены в рабочей зоне. 
5. Бункер предназначен для загрузки продуктов. В бункере размещен 

транспортер с лопастями, с помощью которых продукт подается в ванну с 
разогретыми жирами. Благодаря вращению шнека продукт равномерно 
прожаривается и перемещается к разгрузочному лотку, где подхватывается 
лопаткой и выбрасывается в подставленную тару. Мелкие частицы 
проваливаются через отверстия перфорированного листа и оседают на дно 
ванны, где температура жира значительно ниже, чем в рабочей зоне. 

6. Шнек с лопаткой и транспортер приводят в движение от электродвигателя  
через редуктор и систему передач. 

7. Загрузочное и разгрузочное устройства, смонтированные  на сварном 
каркасе 

8. Электроконтактный термометр служит для автоматического поддержания 
температуры. 

9. Опрокидывающийся лоток служит для автоматической выгрузки готового 
продукта.  

 

 

Оборудование для выпечки 

Электрошкафы: устройство, правила эксплуатации. 
 

Назначение: жарочные шкафы предназначены для жарки мясных и рыбных 
продуктов, а также запекания овощных и крупяных блюд. 
Шкаф жарочный электрический секционно-модулированный ШЖЭСМ – 

2К 

Устройство: 
1. Корпус, установленный на металлической раме с ножками, изготовлен из 
листовой стали, покрыт эмалью и  имеет  слой теплоизоляции (шлаковата) 



2. Две камеры расположены внутри корпуса, работающие независимо одна от 
другой,  выполнены из стальных листов и оборудованы внутри полками для 
противней.  
3. Дверки двойные с теплоизоляцией, установленные на шарнирах, 
открываются вниз и с помощью пружины плотно прижимаются к корпусу.  
4. Вентиляционные отверстия служит для удаления  паров и газов, 
образующиеся в процессе жаренья или выпечки кулинарных изделий. 
5. В каждой камере сверху и снизу смонтировано по три тэна.(три сверху и 
три снизу).  Нижние тэны прикрыты подовым стальным листом.  
6. Блок электроаппаратуры расположен  с правой стороны в специальном 
коробе.    

7. Терморегулятор поддерживает в автоматическом режиме необходимую 
температуру в пределах от 100 до 350°С.  
8. Сигнальные лампы позволяют визуально следить за работой тэнов. 
 9. Пакетные, переключатели изменяют мощность регулирования тэнов в 
соотношении: 4:2:1 

10. Для охлаждения электроаппаратуры в нижней части лицевой панели 
предусмотрены отверстия.  

 

Правила эксплуатации и техники безопасности 

1. Перед началом работы проверяют санитарное состояние камер шкафа, а 
также исправность заземления и пускорегулирующих приборов. 
2.  Затем устанавливают лимб терморегулятора на необходимую 
температуру, подключают шкаф к электросети и с помощью пакетных 
переключателей включают рабочие камеры на «сильный» нагрев. При этом 
загораются сигнальные лампы.  
3. Как только камера прогреется до заданной температуры, сигнальные 
лампы гаснут, свидетельствуя о готовности шкафа к работе.  
4. После этого открывают дверки, устанавливают в шкаф кондитерские 
листы или противни с продуктами и плотно закрывают дверки.  
5. После разогрева шкафа пакетные переключатели переводят на «средний» 
или «слабый» нагрев в зависимости от требований технологии приготовления 
кулинарных изделий. 
6. После окончания работы шкаф отключают от электросети. Терморегулятор  
выключают  с помощью  тумблера,   находящегося рядом с ним. Жарочные 
шкафы очищают от подгоревшей пищи.   Наружную   поверхность    
протирают    мягкой    влажной тканью и насухо вытирают. 
 

 

Шкаф пекарский электрический секционно-модулированный ШПЭСМ-3 

Может устанавливаться на предприятиях общественного питания или в 
составе технологических линий. Шкаф предназначен для выпечки только 
кондитерских и мелких хлебобулочных изделий.  
1. Сварная подставка на которой установлены одна над другой три секции 
(камеры). С задней и боковых сторон и сверху шкаф облицован стальными 



эмалированными листами. Пространство между секциями и облицовкой 
заполнено теплоизоляционным материалом. 
2. Дверцы шкафа теплоизолированы и  закреплены шарнирами, они имеют 
задвижку для удаления из секции испарений, образующихся при выпечке 
кондитерских изделий. 
3. В правой части шкафа находится отсек с тремя блоками управления (для 
каждой секции отдельно). 
4.  На лицевой панели блока сконструированы сигнальные лампы, показывающие 
наличие переключателей, с помощью которых регулируют интенсивность 
нагрева и лимб терморегулятора, автоматически поддерживающего в рабочей 
камере заданную температуру. 

 

 

Шкаф пекарский электрический секционно-модулированный ШПЭСМ-3 

Может устанавливаться на предприятиях общественного питания или в 
составе технологических линий. Шкаф предназначен для выпечки только 
кондитерских и мелких хлебобулочных изделий. Он имеет сварную 
подставку на которой установлены одна над другой три секции (камеры). С 
задней и боковых сторон и сверху шкаф облицован стальными эмалированными 
листами. Пространство между секциями и облицовкой заполнено 
теплоизоляционным материалом. 
Дверцы шкафа закреплены шарнирами и теплоизолированы, они имеют 
задвижку для удаления из секции испарений, образующихся при выпечке 
кондитерских изделий. 
В правой части шкафа находится отсек с тремя блоками управления (для каждой 
секции отдельно). На лицевой панели блока сконструированы сигнальные лампы, 
показывающие наличие переключателей, с помощью которых регулируют 
интенсивность нагрева и лимб терморегулятора, автоматически 
поддерживающего в рабочей камере заданную температуру. 
Шкаф пекарный ЭШ-ЗМ имеет аналогичную конструкцию, но изготовлен не в 
модулированном исполнении. 
 

 

Пароварочный шкаф:  устройство, правила эксплуатации 

 

Назначение: предназначенн для варки продуктов на пару.  
В этих аппаратах обогрев продуктов осуществляется "острым паром", т.е. путем 
непосредственного соприкосновения с продуктами насыщенного пара.  
Достоинства в отличает от варки в воде: 
1. значительно снижается выщелачивание минеральных веществ из продуктов, что 
способствует сохранению их пищевой ценности.  
2. продукты приготовленные на пару получаются более ароматными, вкусными и 
сочными. 
3. используется в диетическом и детском питании. 

Классификация пароварочных шкафов 



1. Пароварочные шкафы с парогенератором 

2. Пароварочные шкафы без парогенератора 

3. Работающие при атмосферном давлении.  
4. Работающие при избыточном  давлении (сокращает время варки пи-

щевых продуктов и повышает производительность аппаратов, но в тоже 
время усложняет его конструкцию и эксплуатацию). 

 

Все пароварочные аппараты работают от трехфазовой сети переменного тока. 
Аппарат пароварочный электрический секционный модулированный АПЭСМ-

2. Назначение: предназначен для варки на пару мяса, рыбы, овощей, а также для 
подогрева различных кулинарных изделий. 
На предприятиях общественного питания его используют самостоятельно или в 
составе технологических линий. 
Устройство: 
1. Аппарат представляет собой шкаф, состоящий из двух секций и подставки. 
Секции и подставка облицованы стальными листами, покрыты эмалью белого 
цвета. 
2. В каждой секции есть две самостоятельные варочные камеры, выполненные из 
нержавеющей стали.  
3. Сплошные и перфорированные противни для продуктов установлены внутри 
варочных камер. 
4. Рабочие камеры закрываются дверцами, снабженными ручками-запорами.  
5. Парогенератор с тенами расположен в основании шкафа 

6. Питательный бачок с поплавковым клапаном, контролирует уровень воды в 
парогенераторе. 
7. Пакетный переключатель в соотношении 4-3-2-1. Регулирование 
осуществляется параллельным включением всех четырех тенов (сильный нагрев), 
трех или двух тенов (средний нагрев) и одного тена (слабый нагрев).  
8. Реле давления служит для защиты тенов от "сухого хода"  
9. Шибер регулирует подачу пара в варочные камеры шкафа. 
10. Трубопровод служит для отведения образовавшихся  при обработке 
продуктов. 

11. Блок управления установлен в подставку с правой стороны, а ручки 
регулирования, две сигнальные лампы, ручка переключателя и кнопки 
"Пуск" и "Стоп" выведены на лицевую панель. 
 

Аппарат пароварочный электрический АПЭ-0,23А (АПЭ-0,23А-0,1) 

Назначение: предназначен для варки на пару при атмосферном давлении 
овощей, рыбы, мяса, различных кулинарных изделий в функциональных и других 
емкостях на предприятиях общественного питания. 
Устройство: 
1. Две варочные камеры, установленных на раме и закрытых с лицевой 
стороны индивидуальными дверями с затяжным запором.  
2. Кассеты с функциональными емкостями размещены внутри варочных камер.  

3. Парогенератор установлен под варочными камерами.  



4. Питательная  коробка через нее происходит  заполнение парогенератора водой  
5. Поплавковый клапан регулирует уровень воды в питательной коробке.  
6. Тены осуществляют нагрев воды в парогенераторе  
7. Реле давления установленн на подводящем трубопроводе и  защищает  от 
"сухого хода". 

8. Два трубопровода служат для подачи  вырабатываемого  пара в в варочные 
камеры.  
9. Сборник конденсата служит для стекания конденсата образовавшегося  в 
процессе варки. 
10. Панель с электроаппаратурой размещена в нижней части аппарата. На 
облицовку выведена ручка переключателя и желтая контрольная лампочка, 
сигнализирующая о включении тенов аппарата. 
11. Каждый аппарат комплектуется функциональными емкостями (2 шт.), 
крышками к ним (2 шт.), кассетами (2 шт.), противнями (8 шт.).  
12. В верхней части аппарата установлен короб с приточно-вытяжной 
вентиляцией. 
Эксплуатация пароварочных аппаратов.  
1. Для приведения аппарата в рабочее состояние сначала открывают входной 
вентиль для заполнения парогенератора водой.  
2. После заполнения парогенератора водой до заданного уровня включаем 
электрические нагреватели путем установки пакетного переключателя на 
максимальную мощность. 
3. При достижении в рабочих камерах температуры 95...96°С в секции загружают 
посуду с продуктами. 
4. После окончания варки продуктов следует выключить аппарат путем установки 
пакетного переключателя в положение 0; 
5. слить воду из парогенератора и питательного бачка; 
6. вынуть емкости, формы, сетки, вымыть их и просушить; 
7. промыть каждую секцию горячей водой с мылом; 
8. удалить отложение накипи с парогенератора жесткой щеткой и обтереть его 
чистой тканью. 
Все паровые аппараты работают под давлением, поэтому во избежание аварий и 
несчастных случаев при работе с ними необходимо соблюдать правила техники 
безопасности. При санитарной обработке не рекомендуется использовать 
стиральную соду, так как она разрушает алюминий.  
Овощи рекомендуется варить в перфорированных емкостях, мясо — в 
емкости со сплошным дном, помещая ее верхнюю камеру, котлеты, сосиски, 
сардельки в перфорированную емкость, рыбу и рыбное филе — как в 
перфорированную, так и неперфорированную емкость. 

1-26 СВЧ-шкафы: устройство, техника безопасности 

 

На предприятиях общественного питания в эксплуатации используют СВЧ-

шкафы "Славянка", "Волжанка", "Электроника" 



Назначение:   предназначены для быстрого приготовления и разогревания 
кулинарных изделий, напитков и размораживания готовых блюд в 
электромагнитном поле токов высокой частоты. 
СВЧ-шкаф "Электроника. Устройство: 
1. Генератор СВЧ установлен в правой части шкафа.  
2. Рабочая камера расположена в левой части шкафа, закрывается  дверкой с 
уплотнителями и специальным стеклом, защищающими от утечки токов 
СВЧ. 
3. Переключатель реле времени, ручка регулятора мощности и кнопки 
включения и выключения шкафа расположены  на передней панели справа.  

4. Нагрев продуктов в шкафу осуществляется в результате преобразования 
энергии электромагнитных волн сверхвысокой частоты в тепловую, что дает 
уменьшение времени приготовления в два-три раза, сохранение питательных 
ценностей продуктов, их аромата и умеренный расход электроэнергии выгодно 
отличают их от традиционных газовых и электрических плит. 
5. Специальная  блокировка в электрической схеме обеспечивает  
безопасность работы шкафа, дает автоматическое отключение подачи СВЧ-

энергии при открытии дверцы камеры. 
Правила эксплуатации.  
1. Перед включением нужно провести санитарную обработку рабочей 
камеры, вытереть ее насухо и проветрить.  
2. Установить посуду с приготовленной пищей на поддон и закрыть дверцу 
рабочей камеры.  
3. Перед включением повернуть ручку реле времени по часовой стрелке до 
отказа, а затем вращением ручки в обратном положении установить 
выбранное время приготовления пищи. 
4.  Включить печь нажатием на кнопку "Нагрев", при этом включается 
подсветка рабочей камеры.  
5. После окончания работы шкаф отключить от электрической сети, промыть 
рабочую камеру теплой водой и просушить. 

 

 

Водогрейное оборудование и мармиты 

 

Электрокипятильники: устройство, правила эксплуатации 

 

Основными видами водогрейных аппаратов являются кипятильник и 
водонагреватель. Горячая вода и кипяток используются на предприятиях 
общественного питания для различных технологических и санитарно -  
технологических нужд. 
Горячая вода требуется при выполнении технологической операции как^ 

1.ошпаривание 

2. бланширование 

3. тепловая обработка овощей и картофеля 

4. заварке чая, кофе 



5. стерилизации посуды и столовых приборов 

6. мойка продуктов, полов и т.д.  
Применение кипятка в технологических процессах позволяет: 
1. сократить продолжительность процесса доведения изделий до кулинарной го-

товности  
2. полнее сократить биологически ценные вещества в продуктах. Например, 
при варке картофеля в холодной воде в нем разрушается 35% аскорбиновой 
кислоты, а при варке в кипятке — всего 7%. 
Поэтому на предприятиях общественного питания требуется большое количество 
горячей воды и кипятка, что вызывает необходимость использования различных 
видов водогрейного оборудования. 
Водогрейное оборудование классифицируется по следующим признакам: 
1— по виду получаемого конечного продукта — кипятильники и 
водонагреватели. 
2— по виду энергоносителя — твердотопливные, паровые, газовые, 
электрические. 
3— по принципу действия — аппараты периодического и непрерывного 
действия.  
В кипятильниках периодического действия приготовление и разбор кипятка 
осуществляются раздельно. К этой группе кипятильников относятся - 
самовары различной емкости, кипятильники самоварного типа, наливные 
кипятильники. 
В кипятильниках непрерывного действия приготовление и разбор кипятка 
производятся одновременно. 
4— по степени автоматизации — неавтоматизированные, автоматизированные и 
полуавтоматизированные. 
5— по специфическим условиям эксплуатации — судовое оборудование, 
оборудование для вагонов-ресторанов. 
На предприятиях общественного питания широкое распространение получили 
кипятильники и водонагреватели.  
Назначение: Кипятильники предназначены для приготовления кипятка, 
водонагреватели — горячей воды.  
Общая схема устройства кипятильника:  
Устанавливается аппарат на столе или на полу. 
1. Корпуса цилиндрической формы, который делится на верхнюю и нижнюю 
части.  
2. Крышка с внутренним отражателем (располагается сверху корпуса) 
3. Питательная коробка (расположена в верхней части корпуса)  регулирует 
подачу воды из подоприводной сети в аппарат и включает поплавок, рычаг и 
питательный клапан. 
4. Сборник кипятка, в центре которого расположена переливная труба. Сборник 
кипятка имеет водоразборный кран. 
5. Кипятильный резервуар – в нем  вода доводится до кипения,  
6. Водоразборный кран  через него происходит разбор кипятка. 
 



Правила работы кипятильника: 
В питательной коробке поддерживается постоянный уровень воды: при 
понижении его поплавок автоматически открывает питательный клапан и вода 
поступает в кипятильник. Как только уровень воды достигает заданной   
величины, поплавок  поднимается и,     прижав     рычагом клапан,      
перекрывает поступление воды. 
Из питательной коробки   вода   по   питательной трубке поступает в 
кипятильный резервуар и переливную трубу. Согласно закону сообщающихся 
сосудов вода в питательной коробке    и    переливной трубе находится на оди-

наковом уровне. 
В  кипятильном резервуаре вода доводится до кипения, а образующиеся при 
этом пузырьки пара устремляются вверх по переливной трубе и увлекают за 
собой кипящую воду, которая выплескивается через край переливной   трубы,   
ударяется об отражатель крышки и сбрасывается в сборник кипятка. 
Разбор кипятка происходит через водоразборный кран. Температура кипятка 
на 10—15°С ниже температуры кипения, поскольку он охлаждается, соприкасаясь 
со стенками питательной коробки. 
 

Кипятильник КНЭ-100.  

Устройство: 
1. Сварной металлический каркас, внутри которого находятся питательная 
коробка, водонагреватель и сборник кипятка. 
2.  Воздушное пространство, находящееся между стенками водонагревателя 
и корпусом, служит теплоизоляцией. 
3. Водонагреватель и сборник кипятка выполнены в виде единого 
цилиндрического сосуда и отделены один от другого перегородкой, в 
которую вварена наливная труба.  
4. Вода обогревается тэнами.  
5. Патрубок с заглушкой служит для спуска воды из водонагревателя и 
питательной коробки.  
6. Съемная крышка. 
 

Кипятильники с электрообогревом типа КНЭ-25 и КНЭ-50 отличаются от 
кипятильника КНЭ-100 размерами, мощностью нагревательных элементов 
(тэнов) и производительностью. Кипятильники КНЭ-25, КНЭ-50 

устанавливают на производственный стол или прилавок, кипятильник КНЭ-

100 — на пол. 
 

Правила эксплуатации.  
1. Перед началом работы проверяют санитарное и техническое состояние 
кипятильника, особое внимание нужно обратить на заземление и его исправность.  
2. Затем открывают вентиль на водопроводе и включают кипятильник в работу. 
При этом загорается красная лампочка, сигнализирующая подачу напряжения, и 
зеленая лампочка, свидетельствует о заполнении кипятильника водой, тены 
находятся под напряжением, и они нагревается. 



3. После окончания работы вентиль на водопроводной трубе закрывают. 
Наружную поверхность кипятильника протирают влажной тканью, хро-

мированные и полированные поверхности — фланелевой тканью с порошком 
мела. 
 

Возможные неисправности кипятильника и способы их устранения 
 

Неисправности Возможные причины Способы устранения 

Снижена 

производительность 

кипятильника 

Неисправны тены Заменить тены 

Из сливной трубки 

вытекает холодная 

вода 

Неправильно работает 
питательный клапан 

Отрегулировать работу питательного 
клапана 

Из сливной трубки вытекает 
горячая вода 

Не работает верхний 

электрод сборника 

кипятильника 

Заменить электрод 

Кипятильник 

включается после 

оголения верхнего 

электрода сборника 

кипятка 

Нижний электрод покрыт 
накипью 

Очистить или заменить электрод 

 

1-29 Электрокофеварка: устройство, правила эксплуатации 

 

Электрическая кофеварка КВЭ-7  является аппаратом периодического 
действия. Назначение:  предназначена для приготовления натурального кофе 
и кофейных напитков.   
Устройство:   
1. Кофеварку устанавливают на столе и подключают к электросети с помощью 
штепсельной розетки, имеющей контактное заземление. 
2. Наружный  корпус установлен на постаменте, на котором можно разместить 
поднос со стаканами, здесь же размещен пакетный переключатель, имеющий две 
степени нагрева: "Кипячение" и "Подогрев". 
3. Варочный сосуд 

4. Съемная  крышка (закрывает кофеварку сверху) 
5. Нагревательный элемент закрытого типа расположен в литом чугунном диске, 
установленный на дне варочного сосуда. 
6. циркулярно - перекидное устройство (расположено внутри варочного сосуда) 
состоит из пароуловителя, фильтра, отражателя и циркуляционной трубки.  
7. Патрубок с краном для разбора кофе (расположен в боковой стенке у дна 
внутреннего сосуда)   
8. Терморегулятор, который автоматически поддерживает напитки в горячем 
состоянии при температуре 60...80°С.  
 



Принцип работы кофеварки основан на системе сообщающихся сосудов, заполненных 
жидкостью с различной объемной плотностью. При закипании воды пузырьки пара, 
устремляясь верх по циркуляционной трубке, увлекают за собой воду. Вода ударяется об 
отражатель и равномерно омывает молотый кофе, экстрагирует из  него пищевые и 
ароматические вещества и через отверстия в фильтре стекает в нижнюю часть резервуара. 
 

Эксплуатация кофеварки.  
1. Перед началом работы в кофеварку заливают воду в количестве 6...7 л, но 
не менее 4 л (при малом количестве воды кипяток не циркулирует) 
2. Закрывают варочный сосуд крышкой  
3.  Включают в электрическую сеть на полную мощность, устанавливая пе-

реключатель на режим "Кипение". 
4.  За 5-6 минут до закипания воды на I фильтр ровным слоем насыпают 
молотый кофе и вновь закрывают крышку кофеварки.  
5. Для поддержания напитка в горячем состоянии переключатель 
устанавливают в положение "Подогрев". 
6. Перед повторным приготовлением напитка и после окончания работы 
кофеварку отключают от электросети, вынимают циркулярно-перекидное 
устройство. Промывают его вместе с варочным сосудом и просушивают.  
 

Техника безопасности: 
1. Кофеварку запрещается оставлять включенной без присмотра. 
2. В процессе работы периодически проверяют уровень воды, показания 
манометра и температуру воды. 
3. В процессе работы следует соблюдать осторожность во избежание ожога 
горячей водой и паром. 

1-30 Техника безопасности, разновидности 

 

Экспресс-кофеварка типа «Мопресс». Кофеварка представляет собой 
съемный кожух с декоративным покрытием, внутри которого на сварной 
раме размещены нагревательный котел с автоматикой и необходимой 
арматурой и четыре блок-крана. Кофеварка  комплектуется  кофемолочной  
машиной. 
Котел, в котором находятся нагревательные элементы (тэны), служит для 
приготовления горячей воды и пара. Вода подается в котел из водопровода, 
давление в котором должно быть не ниже 180 кПа. Уровень воды в котле 
регулируется поплавковым устройством. Котел имеет регулирующую и пре-

дохранительную арматуру: манометр, предохранительный клапан, 
водоуказатель (водомерное стекло). Из котла вода, нагретая до 110°С, под 
давлением подается в блок-кран, где происходит отмеривание ее на порции и 
приготовление напитка. 
Блок-кран приводится в действие за счет энергии водопроводной воды 
(гидравлический способ). Состоит блок-кран из двух   цилиндров,   
находящихся   один   над  другим.   В   верхний цилиндр, имеющий поршень 
и рукоятку управления, вода подводится по резиновому шлангу с давлением 



не менее 180 кПа. В нижнем цилиндре происходит отмеривание порций воды 
и приготовление напитка. Состоит он из рабочей камеры с поршнем (поршни 
верхнего и* нижнего цилиндров соединены одним валом) и чаши-держателя, 
в которую вставляется сетка-фильтр с молотым кофе. Чаша-держатель имеет 
два сливных крана, через которые готовый напиток, сливается в чашки. 
П р и н ц и п  работы.  В блок-кране под действием водопроводной воды, 
поступающей в верхний цилиндр, происходит подъем обоих поршней. В 
результате в нижний цилиндр, в котором установлена сетка-фильтр с 
молотым кофе, начинает поступать горячая вода из водогрейного бачка. Как 
только из сливного крана чаши-держателя появятся первые капли напитка, 
водопроводный кран закрывают. Давление в верхнем цилиндре упадет, а 
поршни под действием пружины опустятся 

вниз и протолкнут горячую воду через слой молотого кофе в 

чашечку. 
Правила эксплуатации и техники безопасности. Перед началом работы 
проверяют санитарное состояние и надежность заземления кофеварки. Затем, 
открыв паровой вентиль для выпуска воздуха в атмосферу, заполняют котел 
водой. Уровень воды в котле определяют по водомерному стеклу (он должен 
находиться на 2 см выше нижней отметки). Далее включают нагреватели 
(сигнальная лампа загорается). Как только через паровой вентиль пойдет пар, 
вентиль закрывают. Через 25—30 мин давление в котле достигнет рабочего 
уровня (120 кПа) по манометру (сигнальная лампа гаснет). 
В процессе работы периодически проверяют уровень воды, показания 
манометра и температуру воды. 
В чашу помещают сетку-фильтр, насыпают свежемолотый кофе и уплотняют 
его пестиком. При этом следят за тем, чтобы кофе не оставался на кромках 
держателя. После этого закрепляют чашу в блок-кране, отводят вниз 
пусковую рукоятку и сливают кофе в чашечку. 
По окончании работы выключают тэны, отключают подачу воды в котел и 
открывают вентили для выпуска пара и слива воды. По окончании слива 
вентили закрывают. Нижнюю часть блок-кранов очищают от остатков кофе. 
Чашу-держатель и сетку-фильтр тщательно промывают горячей водой с 
применением моющих средств и помещают в холодную воду до следующего 
' употребления.   Наружную   поверхность  кофеварки   протирают 

мягкой тканью. 
При прекращении подачи воды из водопроводной магистра* ли кофеварки 
немедленно отключают от электросети. 
В процессе работы следует соблюдать осторожность во избежание ожога 
горячей водой и паром. 

Мармиты для I-х блюд 

 

Назначение: Оборудование для раздачи пищи на предприятиях общественного 
питания предназначено для кратковременного хранения и демонстрации 
продукции, хранении столовой посуды, комплектации обедов и их отпуска 
потребителям. 



С целью улучшения обслуживания потребителей, повышения произ-

водительности труда и экономии производственных процессов, оборудование 
группируется, образуя линии комплектации и раздачи обедов. 
Раздаточные линии комплектуются из различных видов оборудования: 
вспомогательного теплового, немеханического и транспортирующего. 
К вспомогательному тепловому оборудованию относятся мармиты, тепловые 
шкафы, тепловые стойки и термостаты. 
Главное их назначение - поддержание готовой продукции в горячем состоянии и 
ее кратковременное хранение. 
К немеханическому оборудованию относятся столы для установки на них посуды, 
термостатов и контрольно-кассовых аппаратов. 
К транспортирующему оборудованию линий раздачи относятся передвижные 
тележки для посуды и приборов. 
 

Мармиты 
В настоящее время выпускаются промышленностью или находятся в 
эксплуатации стационарные электрические мармиты следующих типов:  
1. МСЭСМ-3, МСЭ-ЗК предназначены для кратковременного хранения первых 
блюд. 
2. МСЭСМ-50, МСЭСМ-50К, МСЭСМ-55, МСЭСМ-60, МСЭСМ-80, 

МСЭСМ-110 предназначены для кратковременного хранения вторых блюд, 
гарниров, соусов и др. кулинарных изделий. 
3.  МСЭ-55, МСЭ55К, МС-80, МСЭ-80К, МСЭ-110, МСЭ-ПОК 
предназначены для кратковременного хранения вторых блюд в мармитницах и 
противней с несоусными блюдами в тепловом шкафу. 
4. МСЭ-84 предназначен для кратковременного хранения в горячем состоянии 
супов, соусов, соусных блюд и гарниров 

5. МНЭ-22, МНЭ-45 предназначены для кратковременного хранения первых 
и вторых блюд. 
 

Мармит стационарный для первых блюд МСЭСМ-3  

Устройство: 
1. Сварная рамы, к которой крепятся каркас и два стола. Верхний стол имеет 
раздаточную полку, а нижний стол — три круглые электрические конфорки.  
2. Четырехпозиционный переключатель – включает  мармиты и регулирует 
мощность конфорок (установлен на панели управления).  
3. Регулируемые ножки  
4. Полка, жестко укрепленная на верхнем столе.  
5. Розетка для подключения тепловых аппаратов (установлена на передней 
панели)  
 

Эксплуатация мармита.  
1. Перед работой с мармитом необходимо ознакомиться с элементами его 
управления, а также с инструкцией по эксплуатации.  



2. Для разогрева конфорок до рабочей температуры необходимо установить ручки 
переключателей в положение 3 (сильный нагрев).  
3. После разогрева конфорок ручки переключателей следует установить в 
положение 2 (средний нагрев) или 1 (слабый нагрев) согласно требованиям 
технологического режима. 
4. Выключать конфорки следует за несколько минут до окончания работы. 

 

 

Техника безопасности: 
1. Обслуживающий персонал должен пройти специальное обучение и инструктаж 
по технике безопасности.  
2. В процессе эксплуатации необходимо выполнять следующие требования: 

 следить за исправностью заземляющего устройства; 
 контролировать санитарно-техническое состояние мармита и при 

замеченных неисправностях отключать его от сети и вновь включать 
только после устранения всех неисправностей; 

 категорически запрещается включать мармит в электрическую сеть без 
заземления и оставлять его без присмотра; 

 не оставлять на длительное время конфорки, не загруженные про-

дуктами; 
 при проведении санитарной обработки или ремонта мармита нужно 

обязательно сначала отключить его от электросети. 
3. Нужно следить за тем, чтобы на нагретые конфорки не попадала жидкость, так 
как при этом они могут потрескаться. Кроме того, жидкость может нарушить 
электроизоляцию конфорки. 
 

Мармиты для II-х блюд 

 

Мармиты стационарные электрические секционно-модулированные 
МСЭСМ-50, МСЭСМ-50К, МСЭСМ-55, МСЭСМ-60, МСЭСМ-80, МСЭСМ-

110 Назначение: предназначены для кратковременного хранения в горячем 
состоянии вторых блюд, гарниров, соусов и последующей реализации продукции 
на линии раздачи. 
Мармиты имеют одинаковую конструкцию и отличаются один от другого формой, 
количеством и суммарной вместимостью мармитниц, а также размерами и 
потребляемой мощностью. Устанавливаются они в раздаточных линиях и 
линиях самообслуживания. Блюда хранятся в мармитницах, обогреваемых 
насыщенным паром.  
Использование в качестве теплоносителя пара вместо воды значительно 
улучшает: 

 теплотехнические данные аппаратов 

  сокращает  время их разогрева 

  приводит  к равномерному обогреву мармитниц по высоте 

  улучшению условия санитарной обработки аппаратов. 



Устройство: 
1. Форма мармитниц выполнена в виде сосудов прямоугольной или 
цилиндрической формы различной вместимости в зависимости от типа мармита. 
2. Нагрев воды осуществляется тенами.  
3. Защита тенов от «сухого хода» обеспечивает реле давления, которое срабатывая 
отключает тены парогенератора, а на панели управления загорается красная 
сигнальная лампочка. 
4. Несоусные блюда хранятся на противнях в тепловом шкафу, установленном в 
нижней части мармита. Тепловой шкаф обогревается трубчатыми 
электронагревателями, регулирование мощности которых осуществляется 
пакетным переключателем. 
 

Мармиты стационарные электрические МСЭ-ПОК, МСЭ-110, МСЭ-80К, 
МСЭ-55 имеют конструкцию аналогичную конструкции мармита МСЭСМ-50. 

Главное отличие заключается в размерах, наличии укрепленной на столе полки 
для тарелок и стола-полки для подносов. Друг от друга эти мармиты 
отличаются мощностью, количеством и вместимостью мармитниц. 
 

Мармиты настольные электрические МНЭ-22, МНЭ-45. Отличаются между 
собой эти мармиты только вместимостью мармитниц, потребляемой мощностью и 
размерами. 
Назначение: Они предназначены для сохранения в горячем состоянии первых и 
вторых блюд. Используются эти мармиты на предприятиях с барным методом 
обслуживания.  
Устройство: 
1. Корпус мармита имеет стол с прямоугольными мармитницами двух 
типоразмеров.  
2. Обогрев мармитниц осуществляется воздухом, нагреваемым тенами, 
установленными под съемным поддоном. 
3. Заданный температурный режим мармита поддерживается автоматически с 
помощью терморегулятора.  
 

Мармиты передвижные электрические МЭП-6, МЭП-20, МП-28, МЭП-35, 

МЭП-60.  

Устройство: 
1. Мармиты имеют раму, к которой крепятся стальные эмалированные облицовки. 
2. Стол, изготовленный из нержавеющей стали, имеет гнездо для установки 
мармитниц, которые обогреваются воздушными тенами.  
3. Подключают мармит к электрическим розеткам с помощью трехштыревой 
вилки.  
4. Включение тенов мармита производится выключателем, после чего загорается 
сигнальная лампа.  
5. Ходовая часть мармитов состоит из пары поворотных и пары неповоротных 
обрезиненных колес и обладает хорошей маневренностью. 
Правила эксплуатации. Перед началом работы проверяют санитарное и 
техническое состояние стойки. Затем внимательно проверяют надежность 



заземления. Включение производят сначала на сильный нагрев, затем на средний и 
слабый. При включении тенов загораются сигнальные лампы. После окончания 
работы тепловую стойку отключают и проводят тщательную санитарную 
обработку. 

 

 

4.2. Внеаудиторная самостоятельная работа студентов 

Вопросы для контроля за самостоятельной работой 
1. Правила комплектации модульных технологических линий. 
2. Правила ремонта и обслуживания оборудования в условиях предприятия питания. 
3. Основные способы управления технологическим оборудованием. 
4. Требования по водоподготовке при подключении технологического оборудования. 
5. Локальные вытяжные и приточно-вытяжные зонты 

6. Устройство и характеристика резистивных металлических электронагревателей 

7. Методы рационального использования энергии на предприятиях питания . 
8. Комбинированные методы тепловой кулинарной обработки 

9. Какие тепловые процессы являются общими для предприятий 
пищеперерабатывающих отраслей промышленности? 

10. Как классифицируются тепловые аппараты по технологическому признаку? 

11. В чем заключается принцип модулирования оборудования? 

12. Какие основные требования предъявляются к тепловым аппаратам, рассчитанным 
на обработку полуфабрикатов в унифицированных функциональных емкостях? 

13. Классификация тепловых аппаратов. 
14. Классификация электронагревателей. Какие требования предъявляются к 

материалам тепловых аппаратов предприятий питания гостиниц? 

15. Как классифицируются электронагреватели по принципу трансформирования 
электрической энергии в тепловую? 

16. Чем отличаются резистивные электронагреватели открытого, закрытого и 
герметичного типа? 

17. Как устроен электронагреватель закрытого типа? 

18. Как устроен герметичный трубчатый электронагреватель (тэн)? 

19. Принцип действия, устройство и режимные характеристики СВЧ печей. 
20. Индукционные электрические конфорки электроплит. Устройство принцип 

действия, особенности эксплуатации. 
21. Устройство инжекционных горелок с частичным смешением газа с воздухом. 
22. Что такое отрыв пламени, проскок пламени и как их ликвидировать. 
23. Инфракрасные газовые горелки, их преимущества и недостатки. 
24. Горючий газ – источник тепла в аппаратах предприятий общественного питания. 
25. Физико-химические и эксплуатационные характеристики горючего газа. 
26. Какие преимущества дает использование газообразного топлива для экономики 

топливно-энергетических ресурсов при эксплуатации теплового оборудования. 
27. Какие преимущества имеет электрическая энергия перед другими 

энергоносителями. 
28. Свойства влажного насыщенного пара, его преимущества по сравнению с 

жидкостями и газами. 
29. Диффузионные горелки, их устройство, преимущества и недостатки. Основные 

характеристики работы газовых горелок. 
30. Устройство электронагревателей открытого и закрытого типа. 
31. Устройство и применение нагревателей герметичного типа. 
32. Устройство электрических опрокидывающихся котлов, назначение 

предохранительной арматуры и автоматической защиты от «сухого хода» 



33. Отличие пищеварочных котлов типа КЭ от котлов типа КПЭСМ. 
34. Газовые пищеварочные котлы с косвенным обогревом неподвижные, устройство, 

назначение арматуры, принцип работы. 
35. Автоматика безопасности электромагнитного типа. 
36. Газовая автоматика безопасности типа АБ. 
37. Система автоматического поддержания режима тихого кипения в пищеварочных 

котлах. 
38. Электрические фритюрницы периодического действия, устройство, 

эксплуатационные требования. 
39. Газовая фритюрница непрерывного действия, принцип работы, правила 

эксплуатации. 
40. Каковы конструктивные особенности сковород СЭСМ– 0,2 и СЭ – 0,22. 

41. Как устроена газогорелочная камера в сковороде СКГ–0.3. 

42. Какая автоматика установлена на фритюрнице ФЭ–20. 

43. Устройство электрических плит типа ПЭСМ и ПЭ. 
44. Регулирование мощности электрических конфорок. 
45. Тепловые и эксплуатационные характеристики плит, факторы, влияющие на КПД 

плит. 
46. Схема устройства и правила эксплуатации газовых плит ПGUC2VF и ПГСМ–2Ш. 
47. Каковы конструктивные отличия автоклавов. 
48. Каковы отличия жарочных от пекарных шкафов? 

49. На чем основан принцип работы кипятильника. 
50. Электрические кипятильники, схема устройства, назначение автоматики. 
51. К чему приводит образование накипи на ТЭНах и в переливной трубе. 
52. Какие конструктивные особенности имеют кипятильники – водонагреватели. 
53. Правила эксплуатации электрических кипятильников. Влияние эксплуатационных 

факторов на эффективность работы кипятильников. 
54. Какова последовательность включения и выключения газовых горелок? 

55. В чем заключается принцип модулирования оборудования. 
56. Паровые пищеварочные котлы, назначение предохранительной арматуры и 

правила эксплуатации. 
 

 

4.3. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

1. Методические рекомендации при работе над конспектом лекций 
во время проведения лекции. 

В ходе лекционных занятий вести конспектирование учебного 
материала. Обращать внимание на категории, формулировки, раскрывающие 
содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и 
практические рекомендации, положительный опыт в ораторском искусстве. 
Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых делать пометки 
из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной 
лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных 
теоретических положений. Задавать преподавателю уточняющие вопросы с 
целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций.  

В ходе подготовки к семинарам изучить основную литературу, 
ознакомиться с дополнительной литературой, новыми публикациями в 
периодических изданиях: журналах, газетах и т.д. При этом учесть 
рекомендации преподавателя и требования учебной программы. 



Дорабатывать свой конспект лекции, делая в нем соответствующие записи из 
литературы, рекомендованной преподавателем и предусмотренной учебной 
программой. Подготовить тезисы для выступлений по всем учебным 
вопросам, выносимым на семинар. Готовясь к докладу или реферативному 
сообщению, обращаться за методической помощью к преподавателю. 
Составить план-конспект своего выступления. Продумать примеры с целью 
обеспечения тесной связи изучаемой теории с реальной жизнью. 
Своевременное и качественное выполнение самостоятельной работы 
базируется на соблюдении настоящих рекомендаций и изучении 
рекомендованной литературы. Студент может дополнить список 
использованной литературы современными источниками, не 
представленными в списке рекомендованной литературы, и в дальнейшем 
использовать собственные подготовленные учебные материалы при 
написании курсовых и дипломных работ. 

2. Методические рекомендации студентам по самостоятельной 
работе над изучаемым материалом и при подготовке к практическим 

занятиям 

Важной составной частью учебного процесса в вузе являются 
практические занятия. Практические занятия помогают студентам глубже 
усвоить учебный материал, приобрести навыки творческой работы над 
документами и первоисточниками. 

Планы практические занятий, их тематика, рекомендуемая литература, 
цель и задачи ее изучения сообщаются преподавателем на вводных занятиях 
или в методических указаниях по данной дисциплине. Прежде чем 
приступить к изучению темы, необходимо прокомментировать основные 
вопросы плана семинара. Такой подход преподавателя помогает студентам 
быстро находить нужный материал к каждому из вопросов, не задерживаясь 
на второстепенном. 

Начиная подготовку к семинарскому занятию, необходимо, прежде 
всего, указать студентам страницы в конспекте лекций, разделы учебников и 
учебных пособий, чтобы они получили общее представление о месте и 
значении темы в изучаемом курсе. Затем следует рекомендовать им 
поработать с дополнительной литературой, сделать записи по 
рекомендованным источникам. 

Подготовка к семинарскому занятию включает 2 этапа: 1 й – 

организационный; 2 й - закрепление и углубление теоретических знаний. 
На первом этапе студент планирует свою самостоятельную работу, 

которая включает: уяснение задания на самостоятельную работу; подбор 
рекомендованной литературы; составление плана работы, в котором 
определяются основные пункты предстоящей подготовки. 

Составление плана дисциплинирует и повышает организованность в 
работе. 

Второй этап включает непосредственную подготовку студента к 
занятию. Начинать надо с изучения рекомендованной литературы. 
Необходимо помнить, что на лекции обычно рассматривается не весь 



материал, а только его часть. Остальная его часть восполняется в процессе 
самостоятельной работы. В связи с этим работа с рекомендованной 
литературой обязательна. Особое внимание при этом необходимо обратить 
на содержание основных положений и выводов, объяснение явлений и 
фактов, уяснение практического приложения рассматриваемых 
теоретических вопросов. В процессе этой работы студент должен стремиться 
понять и запомнить основные положения рассматриваемого материала, 
примеры, поясняющие его, а также разобраться в иллюстративном 
материале. 

Заканчивать подготовку следует составлением плана (конспекта) по 
изучаемому материалу (вопросу). Это позволяет составить 
концентрированное, сжатое представление по изучаемым вопросам. 

В процессе подготовки к занятиям рекомендуется взаимное обсуждение 
материала, во время которого закрепляются знания, а также приобретается 
практика в изложении и разъяснении полученных знаний, развивается речь. 

При необходимости следует обращаться за консультацией к 
преподавателю. Идя на консультацию, необходимо хорошо продумать 
вопросы, которые требуют разъяснения. 

В начале занятия студенты под руководством преподавателя более 
глубоко осмысливают теоретические положения по теме занятия, 
раскрывают и объясняют основные положения публичного выступления. В 
процессе творческого обсуждения и дискуссии вырабатываются умения и 
навыки использовать приобретенные знания для различного рода ораторской 
деятельности. 

Записи имеют первостепенное значение для самостоятельной работы 
студентов. Они помогают понять построение изучаемого материала, 
выделить основные положения, проследить их логику и тем самым 
проникнуть в творческую лабораторию автора. 

Ведение записей способствует превращению чтения в активный процесс, 
мобилизует, наряду со зрительной, и моторную память. Следует помнить: у 
студента, систематически ведущего записи, создается свой индивидуальный 
фонд подсобных материалов для быстрого повторения прочитанного, для 
мобилизации накопленных знаний. Особенно важны и полезны записи тогда, 
когда в них находят отражение мысли, возникшие при самостоятельной 
работе.  

Важно развивать у студентов умение сопоставлять источники, 
продумывать изучаемый материал. Большое значение имеет 
совершенствование навыков конспектирования у студентов. Преподаватель 
может рекомендовать студентам следующие основные формы записи: план 
(простой и развернутый), выписки, тезисы. 

Результаты конспектирования могут быть представлены в различных 
формах. План – это схема прочитанного материала, краткий (или подробный) 
перечень вопросов, отражающих структуру и последовательность материала. 
Подробно составленный план вполне заменяет конспект. Конспект – это 
систематизированное, логичное изложение материала источника. 



Различаются четыре типа конспектов: план-конспект, текстуальный 
конспект, свободный конспект,\ тематический конспект. План-конспект – это 
развернутый детализированный план, в котором достаточно подробные 
записи приводятся по тем пунктам плана, которые нуждаются в пояснении. 
Текстуальный конспект – это воспроизведение наиболее важных положений 
и фактов источника. Свободный конспект – это четко и кратко 
сформулированные (изложенные) основные положения в результате 
глубокого осмысливания материала. В нем могут присутствовать выписки, 
цитаты, тезисы; часть материала может быть представлена планом. 
Тематический конспект – составляется на основе изучения ряда источников и 
дает более или менее исчерпывающий ответ по какой-то схеме (вопросу). 

Ввиду трудоемкости подготовки к семинару преподавателю следует 
предложить студентам алгоритм действий, рекомендовать еще раз 
внимательно прочитать записи лекций и уже готовый конспект по теме 
семинара, тщательно продумать свое устное выступление. 

Методические рекомендации студентам 

по изучению рекомендованной литературы 

Эти методические рекомендации раскрывают рекомендуемый режим и 
характер различных видов учебной работы (в том числе самостоятельной 
работы над рекомендованной литературой) с учетом специфики студентом. 

Изучение дисциплины следует начинать с проработки настоящей 
рабочей программы, особое внимание, уделяя целям и задачам, структуре и 
содержанию курса.  

Студентам рекомендуется получить в Библиотечно-информационном 
центре института учебную литературу по дисциплине, необходимую для 
эффективной работы на всех видах аудиторных занятий, а также для 
самостоятельной работы по изучению дисциплины.  

Успешное освоение курса предполагает активное, творческое участие 
студента путем планомерной, повседневной работы. 


