
ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ 
ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ



НАГРЕВАНИЕ – тепловая обработка 
продуктов с использованием 
различных сред, передающих тепло. 
В результате термического 
воздействия на пищевой продукт 
происходит изменения структурно-
механических, физико-химических и 
органолептических свойств

ТЕРМИЧЕСКИЕ СПОСОБЫ ТЕПЛОВОЙ 
ОБРАБОТКИ



Способы нагрева пищевых продуктов

поверхностны
й объемный

контактный радиационный

-С нагретой 
поверхностью
-С водой
-С нагретым жиром
-С нагретым воздухом
-С паром

электроконтактный (ЭК) 

сверхвысоко
частотный (СВЧ)

инфракрасный (ИК) 

индукционный нагрев

комбинированный



Преобразуется в объеме обрабатываемого продукта 
в теплоту без непосредственного контакта между 
источником ИК-энергии и самим изделием. 
Носителями ИК-энергии являются 
электромагнитные колебания переменного 
электромагнитного поля, возникающие в продукте
Источники ИК-излучения – газы, пары, жидкие и 
твердые тела. 

ИНФРАКРАСНАЯ ЭНЕРГИЯ



нагрев пищевых продуктов 
осуществляется за счет 
преобразования энергии 
переменного электромагнитного 
поля сверхвысокой частоты в 
тепловую энергию, генерируемую 
по всему объёму продукта. 

СВЧ-НАГРЕВ -



обеспечивает быстрое повышение 
температуры продукты по всему 
объему до требуемой величины за 
счет пропускания через него 
электрического тока

ЭЛЕКТРОКОНТАКТНЫЙ НАГРЕВ 
(ЭК)



Индукционный нагрев 
токопроводящих материалов 
возникает при их помещении во 
внешнее переменное 
магнитное поле, создаваемое 
индуктором.

ИНДУКЦИОННЫЙ НАГРЕВ -



это последовательный или 
параллельный нагрев продукции 
несколькими из известных способов с 
целью сокращения времени тепловой 
обработки, повышения качества 
конечного продукта и эффективности 
технологического процесса

КОМБИНИРОВАННЫЕ СПОСОБЫ 
НАГРЕВА-



По технологическому назначению:
- на варочные (пищеварочные котлы, пароварочные аппараты, 

электроварки, кофеварки);

- жарочно-пекарные (жарочные, пекарные и кондитерские 
шкафы, сковороды, фритюрницы, грили);

- многофункциональные (плиты, пароконвектоматы);

- водогрейные (водонагреватели и кипятильники);

- аппараты для поддержания готовой пищи в горячем 
состоянии (мармиты, тепловые витрины и шкафы, термосы, 
термоконтейнеры)

  

КЛАССИФИКАЦИЯ ТЕПЛОВЫХ 
АППАРАТОВ



От вида энергоносителя:
-электрические;
-газовые.

По способу обогрева:
-контактные тепловые аппараты;
-аппараты, представляющие собой поверхностные 
теплообменники

По структуре рабочего цикла:
-аппараты периодического действия;
-аппараты непрерывного действия.



СХЕМЫ ТЕПЛОВЫХ АППАРАТОВ



По геометрической форме:
-немодулированные;
-модулированные.

По конструктивному исполнению:
-стационарные (напольные);
-передвижные (настольные или на тележках).

По степени автоматизации:
-автоматизированное;
-неавтоматизированное.



Тепловые аппараты состоят:
Рабочая камера предназначена для тепловой обработки пищевых продуктов 
(резервуар пищевого котла, ванна фритюрницы, камера пароконвектомата и т.
д.);
Теплогенерирующее устройство служит для преобразования разных видов 
энергии в тепловую;
Корпус – каркасная часть аппарата и предназначен для монтажа на нем 
основных узлов аппарата;
Теплоизоляция снижает потери теплоты аппаратом в окружающую среду;
Основание служит для монтажа корпуса;
Контрольно-измерительные приборы служат для включения и выключения, 
контроля за работой аппарата и т.д.



Используют электрические и газовые 
пищеварочные котлы с косвенным и 
непосредственным обогревом.
 
Паровые пищеварочные котлы 
работают на паре, который 
вырабатывается парогенератором.

ПИЩЕВАРОЧНЫЕ КОТЛЫ



ПАРАМЕТРЫ ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ 
КОТЛОВ KONCAR (ХОРВАТИЯ)



Е – напольные
ЕW – консольные (устанавливаются на 
специальное крепление на стене или 
специальную раму)
EM – напольные с мешалкой
EWM – консольные с мешалкой
MAXER – напольные с мешалкой и встроенным 
цифровым контроллером

ПИЩЕВАРОЧНЫЕ КОТЛЫ DIETA 
(ФИНЛЯНДИЯ) ОБЪЕМ ОТ 55 ДО 500Л



СХЕМА ПИЩЕВАРОЧНОГО КОТЛА С 
КОСВЕННЫМ ОБОГРЕВОМ



◼Являются разновидностью 
пищеварочных котлов и 
предназначены для варки 
блюд под избыточным 
давлением (200-250 кПа)

СКОРОВАРОЧНЫЕ КОТЛЫ 
(АВТОКЛАВЫ)



◼Это разновидность электроварок и 
предназначены для варки изделий из 
теста (макарон, вермишели, лапши, 
спагетти, пельменей и вареников).

МАКАРОНОВАРКИ (ПАСТАКУКЕРЫ, 
ПАСТАБОЙЛЕРЫ) - 





Модель Производ
итель

Объем, 
л

Мощность, 
кВт

Габариты, 
мм

Число 
корзин

Вариант

64/755T ИТАЛИЯ

FEHCB102 КИТАЙ

ЭВК-40Н РОССИЯ 

ПАРАМЕТРЫ МАКАРОНОВАРОК



◼ РИСОВАРКИ – ВАРОЧНЫЕ АППАРАТЫ С КОСВЕННЫМ 
ОБОГРЕВОМ – ПОЗВОЛЯЮТ ГОТОВИТЬ БОЛЬШОЕ 
КОЛИЧЕСТВО РИСА, НЕ ПОВРЕЖДАЯ СТРУКТУРЫ

◼ СОСИСКОВАРКИ – ВАРКА НА ВОДЕ И НА ПАРУ

◼ШОКОЛАДОВАРКИ – РАЗНОВИДНОСТЬ НАСТОЛЬНЫХ 
ЭЛЕКТРОВАРОК С КОСВЕННЫМ ОБОГРЕВОМ ДЛЯ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГОРЯЧЕГО ШОКОЛАДА



РИСОВАРКИ, СОСИСКОВАРКИ



ШОКОЛАДОВАРКИ



Варка на пару представляет собой 
доведение продуктов до готовности с 
помощью влажного насыщенного пара при 
различном давлении.
При такой варке продукты не 
соприкасаются с кипящей водой, за счет 
чего сохраняются питательная ценность 
продукта, цвет, вкус и т.д.

ВАРОЧНЫЕ ПАРОВЫЕ АППАРАТЫ



АППАРАТЫ HOT-DOG



ПАРОВАРОЧНЫЙ АППАРАТ



ПАРАМЕТРЫ ПАРОВАРОЧНЫХ 
АППАРАТОВ

Модель Производитель Мощность, 
квт

Габариты, мм Число камер 

АПЭ-0,23А Россия

Metos 
Futuramarvel
CE24

Финляндия 



АППАРАТ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КОФЕ 
ПО-ВОСТОЧНОМУ



ГЕЙЗЕРНЫЕ КОФЕВАРКИ



КОФЕВАРКИ



КОФЕ-МАШИНА



-ОСНОВНАЯ – жарка в малом количестве 
жира;
-ТЕРМОРАДИАЦИОННАЯ –в потоке 
инфракрасного излучения (грили, конвейерные 
печи и т.д.);
-ФРИТЮРНАЯ – в большом количестве жира;
-КОВЕКТИВНАЯ – в среде горячего воздуха 
или перегретого пара (конвектоматы, жарочные 
шкафы);
-НА ОТКРЫТОМ ОГНЕ 

ЖАРОЧНЫЕ ТЕПЛОВЫЕ АППАРАТЫ



ТИГЕЛЬНЫЕ (ЕМКОСТНЫЕ) или 
ОПРОКИДЫВАЕМЫЕ  для:
- жарки продуктов основным 

способом; 
- пассерования овощей; 
- тушения; 
- припускания мясных, рыбных и 

овощных изделий. 

СКОВОРОДЫ



Выпускаются 
- с газовым и электрическим 
обогревом;
 - с косвенным и непосредственным 
подводом теплоты.

СКОВОРОДЫ



СКОВОРОДЫ



Модель Производи
тель

Мощность
, кВт

Габарит
ы, мм

Емкость 
чаши, л

Опрокиды
вание

Площадь, 
м2

E7BR8

EPN-50S

FUTURA
PE60

ЭСК-80-0
,27-40

Италия

Хорватия

Финляндия

Россия 

ПАРАМЕТРЫ ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ СКОВОРОД 
ЕМКОСТНОГО ТИПА 



2. СКОВОРОДЫ С ДРЕНАЖНЫМ СЛИВОМ 
ЖИРА предназначены для термообработки 
пищи непосредственно на плоской обогреваемой 
рабочей поверхности из чугуна, нержавеющей 
стали или стеклокерамики. 
Такие сковороды иногда называют плитами 
контактной жарки или жарочными 
поверхностями.





Модель Производи
тель

Мощность, 
кВт

Габариты, 
мм

Испол
нение 

Поверх
ность 

Площадь, 
м2

E7FL4B

ERO-117S

7202FTG

GD-15GTH

AK0-40H

548CHSD

Италия

Хорватия

Финляндия

Канада

Россия

США

ПАРАМЕТРЫ СКОВОРОД 
С ДРЕНАЖНЫМ СЛИВОМ



1. Контактные грили

2. Бесконтактные грили

ГРИЛИ

Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты
, мм

Исполнение Площадь, 
м2

ED-15B
40SEV

Канада
Финляндия 

Модель Производител
ь 

Мощность, 
кВт

Габариты, 
мм

Число 
шампуров/
Число  
корзин

Число 
кур

TGFE-6
Ф2Ш1Э

FRB3
Ф3КМЭ

Бразилия 
Россия

Франция
Россия



КОНТАКТНЫЙ ГРИЛЬ ROSSO HEG-813



СЭНДВИЧ-ГРИЛЬ ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ 
СОСИСОК В ТЕСТЕ



ВАФЕЛЬНИЦЫ



БЛИННИЦА-ГРИЛЬ  



РОЛИКОВЫЕ ГРИЛИ



БЕСКОНТАКТНЫЕ ГРИЛИ



ГРИЛИ КАРУСЕЛЬНОГО ТИПА



ГРИЛИ ТИПА «ШАУРМА»



ШАШЛЫЧНИЦА



МОДЕЛЬ ПРОИЗВОДИТЕЛ
Ь

МОЩНОСТЬ, кВт ГАБАРИТЫ, мм

CZ1000

140D

США

Франция 

ЛАВА-ГРИЛЬ (БАРБЕКЮ) С ГАЗОВЫМ 
ИЛИ ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ НАГРЕВОМ, 
ИМИТИРУЮЩИЙ РАСКАЛЕННУЮ 

ВУЛКАНИЧЕСКУЮ ЛАВУ



ВРАЩАЮЩИЕСЯ ЖАРОВНИ-



◼ жарочные (фритюрницы);
◼ формовочно-жарочные (пончиковые).

Фритюрницы бывают:
- периодического  
- непрерывного (конвейерного) действия.

Электрические и газовые фритюрницы различаются:
- Емкостью жарочной ванны
- Числом ванн в одном корпусе
- Настольным или напольным исполнением

АППАРАТЫ ДЛЯ ФРИТЮРНОЙ 
ОБРАБОТКИ



ПОНЧИКОВЫЕ АППАРАТЫ



◼ Подовые печи

АППАРАТЫ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ ПИЦЦЫ



◼ Конвейерные печи

АППАРАТЫ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ ПИЦЦЫ



Используют для расстойки тестовых 
заготовок кондитерских и хлебобулочных 
изделий.

РАССТОЙНЫЕ ШКАФЫ- 

Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты, 
мм

Число 
против
ней

Наличие 
вентилято
ра

83LI

XL041

ИТАЛИЯ

ИТАЛИЯ



РАССТОЙНЫЕ ШКАФЫ- 



◼Используют для жарки крупных кусков мяса, 
птицы, мясных и рыбных полуфабрикатов, 
запекания овощных и крупяных блюд, 
выпечки ряда кондитерских изделий

ЖАРОЧНЫЕ ШКАФЫ

Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габари
ты, мм

Число 
противней

Число 
вентиляторов

43DX

FC06E

ИТАЛИЯ

ИТАЛИЯ 



СХЕМА КОНВЕКЦИОННОЙ ПЕЧИ С 
ПАРОУВЛАЖНЕНИЕМ



◼ По конструктивному исполнению пекарные печи похожи на 
жарочные модели и являются конвекционными печами с 
пароувлажнением.

◼ Они делятся:
-конвекционные
-роторные
-конвейерные
-люлечные.

Люлечные и конвейерные печи применяются для изготовления 
формового хлеба, батонов, булок, пряников в условиях 
высокопроизводительного производства.

ПЕКАРНЫЕ ПЕЧИ



Модель Производитель Мощность, кВт Габариты, мм Число 
противней

Planet 5 MC

Муссон-турбо

Италия

Россия

ПАРАМЕТРЫ ПЕКАРНЫХ 
КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕЙ



Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты, мм Число 
противней

Mini Rotor 7

Rotor 1E

Муссон-ротор 
7,1

Финляндия

Италия

Россия

ПАРАМЕТРЫ ПЕКАРНЫХ РОТОРНЫХ 
ПЕЧЕЙ



Принципиальное отличие пароконвекционной печи от 
конвекционной – в пароконвектомате возможна тепловая 
обработка не только горячим сухим воздухом с температурой до 
300 градусов, но и горячим и низкотемпературным паром 
(паровой режим).

Приготовление на пару возможно в трех режимах:
1. 30-98 град. – низкотемпературный
2. 99 град – обычный
3. 100-130 град - интенсивный

ПАРОКОНВЕКЦИОННЫЕ ПЕЧИ



ПАРОКОНВЕКТОМАТЫ



Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты, мм Число 
противней

МСМ61

JOKER C6-11

Финляндия 

Германия 

ПАРАМЕТРЫ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ



По виду энергоносителей:
-электрические
-газовые.
По использованию:
-для наплитной посуды
-для приготовления на жарочной поверхности
-для комбинированного использования
По конструктивному решению:
-несекционные и секционные
- с круглыми и прямоугольными конфорками
-настольные или напольные

КЛАССИФИКАЦИЯ ПЛИТ



По типу нагревательных элементов в газовых моделях
-с открытыми горелками
-с закрытыми горелками
- с комбинированной рабочей поверхностью
По типу нагревательных элементов в электрических моделях
-с закрытым нагревательным элементом (спираль)
-с тэном с нижней стороны конфорки
-с тэном внутри конфорки
-с открытым нагревательным элементом
-ИК- генераторами
-с индукторами с нижней стороны стеклокерамической конфорки 
(индукционные плиты)



ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ ПЛИТЫ



Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты, мм Форма 
конфорки

CFE60

36ER35

ПЭ-0,51ШП

Италия

Канада

Россия

ПАРАМЕТРЫ ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ ПЛИТ



ИНДУКЦИОННАЯ НАСТОЛЬНАЯ ПЛИТА С 
ПЛОСКОЙ (BASIC) ПОВЕРХНОСТЬЮ



ИНДУКЦИОННАЯ НАСТОЛЬНАЯ ПЛИТА С 
ВОГНУТОЙ (WOK) ПОВЕРХНОСТЬЮ



ИНДУКЦИОННАЯ НАСТОЛЬНАЯ ПЛИТА С 
ВРЕЗНОЙ (INSTALL) ПОВЕРХНОСТЬЮ



ИНДУКЦИОННАЯ НАСТОЛЬНАЯ ПЛИТА С  
КОМБИНИРОВАННОЙ (MULTI) 

ПОВЕРХНОСТЬЮ



Модель Производитель Мощность, 
кВт

Габариты, мм РАЗМЕРЫ 
конфорки

GIU 2,5

Multi-line
3500

NINE400

SH/BA 3500

КАНАДА

ФИНЛЯНДИЯ

ИТАЛИЯ

ГЕРМАНИЯ

ПАРАМЕТРЫ ИНДУКЦИОННЫХ ПЛИТ



ГАЗОВЫЕ ПЛИТЫ ОТКРЫТОГО ТИПА 



ГАЗОВЫЕ ПЛИТЫ ЗАКРЫТОГО ТИПА 
(СПЛОШНОЙ И СЕКТОРНЫЙ НАСТИЛ)



ГАЗОВАЯ ПЛИТА С ЦЕНТРАЛЬНОЙ 
ГОРЕЛКОЙ И СЕКТОРНЫМ НАСТИЛОМ



◼Для облегчения труда персонала и 
повышения производительности 
предприятия используют специальные 
линии приготовления пищи. 
◼Они комплектуются из широкого спектра 
модулей (секций), которые могут 
использоваться независимо или в 
комбинациях с другими.

ТЕПЛОВЫЕ ЛИНИИ



◼Плита электрическая
◼Сковорода дренажного типа
◼Мармит с 2 гастроемкостями
◼Фритюрница с одной ванной
◼Нейтральный стол
◼Тумба-подставка

ЛИНИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ «ТАВЕРНА» 
СЕРИИ 400



◼Плита электрическая
◼Жарочная поверхность
◼Фритюрница с одной ванной
◼Мармит
◼Аппарат для варки
◼Производственный стол
◼Вытяжной зонт

МИНИ-ЛИНИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ «ABAT» 
СЕРИИ 700 



◼Плита электрическая
◼Котел пищеварочный
◼Фритюрница с 2 ваннами
◼Сковорода 

ЛИНИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ «ПРЕМИУМ» 
СЕРИИ 900



◼ Линии раздачи для сервисного обслуживания
◼ Линии раздачи для самостоятельного обслуживания

◼ Настольные
◼ Напольные (стационарные)

Основные технологические модули:
◼ Тепловое оборудование
◼ Охлаждаемое оборудование
◼ Нейтральное оборудование 

РАЗДАТОЧНЫЕ ЛИНИИ



◼Мармиты для первых блюд
◼Мармиты вторых блюд

◼Вторые блюда и гарниры – не ниже 
65 град.
◼Супы, соусы – не ниже 75 град
◼Горячие напитки – не ниже 85 град

ТЕПЛОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ 
РАЗДАТОЧНЫХ ЛИНИЙ



МАРМИТЫ ДЛЯ ПЕРВЫХ И ВТОРЫХ БЛЮД



◼ Холодильная витрина предназначена для раздачи и 
демонстрации холодных напитков, салатов, кисломолочных 
продуктов и блюд.

ОХЛАЖДАЕМОЕ ОБОРУДОВАНИЕ



СТОЛЫ С ОХЛАЖДАЕМОЙ 
ПОВЕРХНОСТЬЮ



◼ Нейтральный стол предназначен для раздачи различных блюд, 
напитков, не требующих охлаждения или нагрева.

◼ Нейтральная витрина предназначена для демонстрации 
ассортимента предлагаемых товаров и продуктов питания, не 
требующих подогрева или охлаждения.

◼ Нейтральный салат-бар предназначен для раздачи различных 
блюд, не требующих хранения в горячем или холодном состоянии.

◼ Кассовый стол предназначен для размещения на нем кассового 
аппарата.

◼ Стойка для приборов предназначена для хранения и раздачи 
хлебобулочных изделий, столовых приборов, подносов и салфеток.

◼ Подъёмники-накопители предназначены для раздачи подносов, 
стаканов и тарелок.

НЕЙТРАЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ



◼ Тепловые витрины предназначены для демонстрации и 
кратковременного хранения, поддержания в разогретом состоянии 
кондитерских и хлебобулочных изделий (сэндвичи, пиццы, пирожки, 
хот-доги и т.д.).

ОТДЕЛЬНЫЕ ТЕПЛОВЫЕ ЭЛЕМЕНТЫ



Тепловые шкафы чаще всего применяют на ПОП крупных 
промышленных предприятий, учебных заведений и для обслуживания 
банкетных 



ТЕПЛОВЫЕ СТОЙКИ ПРЕДНАЗНАЧЕНЫ ДЛЯ ПОДОГРЕВА ПОСУДЫ И КРАТКОВРЕМЕННОГО 
ХРАНЕНИЯ ГОТОВЫХ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОРЦИОННЫХ БЛЮД В ГОРЯЧЕМ СОСТОЯНИИ



◼ Кипятильники
◼ Водонагреватели

◼ По виду энергоносителя: электрические, газовые и 
твердотопливные

◼ По принципу действия 
◼ Кипятильники выпускаются периодического и непрерывного 
действия;

◼ Водонагреватели –проточные и емкостные

ВОДОНАГРЕВАТЕЛЬНОЕ 
ОБОРУДОВАНИЕ



КИПЯТИЛЬНИКИ НЕПРЕРЫВНОГО 
ДЕЙСТВИЯ



ЕМКОСТНЫЙ ВОДОНАГРЕВАТЕЛЬ 


