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Пояснительная записка
Настоящая рабочая учебная программа предназначена для реализации государственных требований к уровню подготовки и содержанию учебной программы дисциплины «Оборудование предприятий питания» по квалификации «Повар».

Общий объем - 144 часов, из них:

· теоретических занятий - 76 часов;

· лабораторных занятий - 68 часа.

Сеть предприятий общественного питания и торговли характеризуется наличием большого числа небольших предприятий, на которых значительная часть торгово-технологических процессов выполняется вручную. В связи с этим основой развития материально-технической базы общественного питания и торговли должны стать техническое перевооружение, что требует проведения мероприятий, которые обеспечат повышение технологического уровня действующих предприятий путём внедрения новой техники, прогрессивной технологии, новых форм и методов организации производства, труда и управления. Всё это требует от работников ОП хорошего знания устройства, принципа действия, правил эксплуатации и безопасных условий труда. Программа разработана для обучающихся 2-3 курса – 144 часа.

Целью данной программы является:

- формирования осознанного выбора профессии;

- формирование личности умеющей адаптироваться к условиям быстро меняющегося мира, творчески реализующей себя в будущей профессиональной деятельности;

- формирования и развитие компетентной и конкурентоспособной личности.

Для достижения целей предусматривается решение следующих задач:

- формирования знаний о оборудовании ПОП, их классификацией;

- изучение устройства оборудования ПОП;

- ознакомление с основными мероприятиями по ТБ на производстве, мерами пожарной безопасности. 

Программой предусмотрено изучение основных тем: 

- машины для обработки овощей и картофеля 

- овощемоечные и картофелеочистительные машины

- машины и механизмы для нарезки и протирания овощей

- санитарные требования и правила эксплуатации машин и механизмов для обработки овощей.

Для организации обучения применяются такие формы как: фронтальная, индивидуальная и звеньевая. Методы обучения: проблемный, частично-поисковый, исследовательский, наглядные методы и методы активизации учебной деятельности. 
2. Тематический план

	№
п/п
	Наименование разделов и тем
	Количество
учебного
времени

	
	
	всего
	практ

	
	3 семестр
	
	

	Раздел 1 Общие сведения о машинах и аппаратах

	1
	Классификация технологического оборудования ПОП
	2
	

	2
	Материалы, применяемые для изготовления деталей машин 
	2
	

	3
	Технико-экономические показатели оборудования
	2
	

	Раздел 2 Электрическое оборудование

	4
	Электроснабжение ПОП
	2
	

	5
	Аппараты защиты и управления 
	2
	

	6
	Практическая работа № 1 Электропривод 
	2
	2

	7
	Практическая работа № 2 Электрическое освещение 
	2
	2

	8
	Техника безопасности при эксплуатации электрооборудования 
	2
	

	Раздел 3 Универсальные кухонные машины

	9
	Практическая работа № 3 Структура и основные типы универсальных машин
	2
	2

	Раздел 4 Машины для обработки овощей

	10
	Машины для мытья и очистки овощей 
	2
	

	11
	Овощерезательные и протирочные машины 
	2
	

	12
	Практическая работа № 4 Овощерезательные и протирочные машины 
	2
	2

	Раздел 5 Машины для обработки мяса и рыбы

	13
	Мясорубки 
	2
	

	14
	Практическая работа № 5 Мясорубки 
	2
	2

	15
	Практическая работа № 6 Куттеры 
	2
	2

	16
	Практическая работа № 7 Фаршемешалки 
	2
	2

	17
	Формовочные и размолочные машины 
	2
	

	18
	Практическая работа № 8 Формовочные и размолочные машины 
	2
	2

	19
	Практическая работа № 9 Рыхлители мяса 
	2
	2

	20
	Практическая работа № 10 Механизм для нарезки мяса и бефстроганов и ленточные пилы 
	2
	2

	21
	Рыбоочистительные машины 
	2
	

	22
	Практическая работа № 11 Рыбоочистительные машины 
	2
	2

	Раздел 6 Машины для кондитерского цеха  

	23
	Практическая работа № 12 Просеиватели 
	2
	2

	4 семестр

	24
	Тестомесильные и тестораскаточные машины 
	2
	

	25
	Практическая работа № 13 Тестомесильные и тестораскаточные машины 
	2
	2

	26
	Тестоделители и тестоокруглители 
	2
	

	27
	Практическая работа № 14 Тестоделители и тестоокруглители 
	2
	2

	28
	Машины для измельчения, взбивания и перемешивания 
	2
	

	29
	Практическая работа № 15 Машины для измельчения, взбивания и перемешивания 
	2
	2

	30
	Отсадочные машины, дозаторы крема 
	2
	

	31
	Практическая работа № 16 Отсадочные машины, дозаторы крема 
	2
	2

	32
	Практическая работа № 17 Соковыжималки 
	2
	2

	Раздел 7 Машины для нарезки продуктов

	33
	Практическая работа № 18 Хлеборезки и машины для нарезки гастрономических продуктов
	2
	2

	Раздел 8 Машины для мытья посуды

	34
	Машины периодического и непрерывного действия 
	2
	

	35
	Практическая работа № 19 Машины периодического и непрерывного действия 
	2
	2

	Раздел 9 Подъемно-транспортное оборудование

	36
	Классификация подъемно-транспортного оборудования 
	2
	

	5 семестр 

	37
	Практическая работа № 20 Машины периодического и непрерывного действия 
	2
	2

	38
	Практическая работа № 21 Оборудование для штабелирования и погрузочных операций
	2
	2

	Раздел 10 Весоизмерительное оборудование

	39
	Классификация и требования, предъявляемые к весам
	2
	

	40
	Надзор за весоизмерительным оборудованием 
	2
	

	Раздел 11 Контрольно-кассовые машины

	41
	Классификация, функциональный состав и узлы машин 
	2
	

	42
	Практическая работа № 22 Вспомогательная электронная техника для ККМ 
	2
	2

	Раздел 12 Тепловое оборудование для обработки пищевых продуктов

	43
	Классификация тепловых аппаратов и их структура 
	2
	

	44
	Практическая работа № 23 Источники теплоты и теплоносителя 
	2
	2

	45
	Практическая работа № 24 Теплогенерирующие устройства 
	2
	2

	Раздел 13 Варочное тепловое оборудование

	46
	Классификация варочного оборудования 
	2
	


	47
	Практическая работа № 25 Пищеварочные котлы и варочные аппараты 
	2
	2

	48
	Практическая работа № 26 Электро-газоварки 
	2
	2

	49
	Практическая работа № 27 Кофеварки 
	2
	2

	Раздел 14 Жарочные тепловые аппараты

	50
	Классификация жарочных тепловых аппаратов 
	2
	

	51
	Сковороды, грили и вращающиеся жаровни
	2
	

	52
	Практическая работа № 28 Сковороды, грили и вращающиеся жаровни 
	2
	2

	53
	Практическая работа № 29 Аппараты для фритюрной обработки 
	2
	2

	Раздел 15 Жарочно-пекарные камеры

	54
	Практическая работа № 30 Аппараты для выпечки пиццы
	2
	2

	55
	Расстойные и жарочные шкафы
	2
	

	56
	Практическая работа № 31 Расстойные и жарочные шкафы 
	2
	2

	57
	Практическая работа № 32 Пекарные и пароконвекционные печи 
	2
	2

	Раздел 16 Многофункциональное оборудование

	58
	Классификация плит 
	2
	

	59
	Практическая работа № 33 Электрические и газовые плиты 
	2
	2

	6 семестр

	60
	Аппараты для свехвысокочастотного нагрева 
	2
	2

	Раздел 17 Оборудование линий и водонагревательное оборудование

	61
	Тепловые и раздаточные линии 
	2
	2

	62
	Тепловое и охлаждаемое оборудование раздаточных линий 
	2
	2

	63
	Нейтральное оборудование и отдельные тепловые элементы 
	2
	2

	64
	Водонагревательное оборудование 
	2
	2

	Раздел 18 Холодильное оборудование

	65
	Основы холодильной обработки 
	2
	

	66
	Холодильные агрегаты и их узлы 
	2
	

	67
	Практическая работа № 34 Холодильные агрегаты и их узлы 
	2
	2

	68
	Технологическое холодильное оборудование для хранения и реализации продукции 
	2
	2

	69
	Специализированное холодильное оборудование 
	2
	2

	70
	Кондиционирование воздуха 
	2
	2

	71
	Льдогенераторы 
	2
	2

	72
	Контрольная работа 
	2
	


3. Содержание учебной программы

	Раздел 1 Общие сведения о машинах и аппаратах

	Тема 1.1 Классификация технологического оборудования ПОП

Задачи и содержание предмета, его связи с другими дисциплинами. 

Классификация, основные сведения о техническом оснащении предприятий питания. Назначение и требования, предъявляемые для 6eзопасной эксплуатации оборудования 

	Тема 1.2 Материалы, применяемые для изготовления деталей машин 

Требования к материалам, используемым для изготовления машин. Основные части и  детали машин, их назначение и устройство.

	Тема 1.3 Технико-экономические показатели оборудования

Техническая документация машин. Определение производительности машин непрерывного и периодического действия.

	Раздел 2 Электрическое оборудование

	Тема 2.1 Электроснабжение ПОП

Общие сведения об электроснабжении предприятий питания. Понятие и применение электрического освещения. Требования техники безопасности при эксплуатации электрооборудовании. 

	Тема 2.2 Аппараты защиты и управления 

Расположение и практическое применение приборов защиты и управления. 

	Тема 2.3 Практическая работа № 1 Электропривод 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на электроприводах

	Тема 2.4 Практическая работа № 2 Электрическое освещение 

Устройство и применение электрического освещения. Требования техники безопасности при эксплуатации электрооборудовании 



	Тема 2.5 Техника безопасности при эксплуатации электрооборудования 

Требования техники безопасности при эксплуатации электрооборудовании. Виды травм.

	Раздел 3 Универсальные кухонные машины

	Тема 3.1 Практическая работа № 3 Структура и основные типы универсальных машин

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на универсальных кухонных машинах

	Раздел 4 Машины для обработки овощей

	Тема 4.1 Машины для мытья и очистки овощей 

Назначение, виды, основные  теоретические понятия устройства и принцип действия моечных машин и машин для обработки овощей; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 4.2 Овощерезательные и протирочные машины 

Классификация машин и  механизмов. Виды ножей, их назначение, порядок замены, правила заточки. Основные теоретические понятия устройства и принцип действия овощерезательных и протирочных машин; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. Меры по сокращению отходов и увеличение срока службы машин. 

	Тема 4.3 Практическая работа № 4 Овощерезательные и протирочные машины 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  овощерезательных и протирочных машинах

	Раздел 5 Машины для обработки мяса и рыбы

	Тема 5.1 Мясорубки 

Мясорубки, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на машинах.  Техническая характеристика. Особенности измельчения мяса в мясорубках с подрезным ножом. 

	Тема 5.2 Практическая работа № 5 Мясорубки 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  мясорубках

	Тема 5.3 Практическая работа № 6 Куттеры 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  куттерах

	Тема 5.4 Практическая работа № 7 Фаршемешалки 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  фаршемешалках

	Тема 5.5 Формовочные и размолочные машины 

Классификация машин, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и  принцип действия формовочных и размолочных машин; правила эксплуатации и  техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 5.6 Практическая работа № 8 Формовочные и размолочные машины 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  формовочных и размолочных машинах

	Тема 5.7 Практическая работа № 9 Рыхлители мяса 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах для рыхления мяса

	Тема 5.8 Практическая работа № 10 Механизм для нарезки мяса и бефстроганов и ленточные пилы 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  механизмах для нарезки мяса и бефстроганов

	Тема 5.9 Рыбоочистительные машины 

Назначение данного оборудования, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 5.10 Практическая работа № 11 Рыбоочистительные машины 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  рыбоочистительных машинах

	Раздел 6 Машины для кондитерского цеха  

	Тема 6.1 Практическая работа № 12 Просеиватели 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  просеивателях

	Тема 6.2 Тестомесильные и тестораскаточные машины 

Характеристика машин для приготовления и обработки теста, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации и техника  безопасности при работе.

	Тема 6.3 Практическая работа № 13 Тестомесильные и тестораскаточные машины 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  тестомесильных и тестораскаточных машинах

	Тема 6.4 Тестоделители и тестоокруглители 

Характеристика машин, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. 

	Тема 6.5 Практическая работа № 14 Тестоделители и тестоокруглители 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  тестоделителях и тестоокруглителях

	Тема 6.6 Машины для измельчения, взбивания и перемешивания 

Характеристика  машин, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации и техники безопасности при работе.

	Тема 6.7 Практическая работа № 15 Машины для измельчения, взбивания и перемешивания 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах для измельчения, взбивания и перемешивания

	Тема 6.8 Отсадочные машины, дозаторы крема 

Характеристика машин, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации и техника безопасности при работе. 

	Тема 6.9 Практическая работа № 16 Отсадочные машины, дозаторы крема 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  отсадочных машина

	Тема 6.10 Практическая работа № 17 Соковыжималки 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  соковыжималки

	Раздел 7 Машины для нарезки продуктов

	Тема 7.1 Практическая работа № 18 Хлеборезки и машины для нарезки гастрономических продуктов

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  хлеборезке и машинах для нарезки гастрономических продуктов

	Раздел 8 Машины для мытья посуды

	Тема 8.1 Машины периодического и непрерывного действия 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия посудомоечных машин; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 8.2 Практическая работа № 19 Машины периодического и непрерывного действия 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах периодического и непрерывного действия

	Раздел 9 Подъемно-транспортное оборудование

	Тема 9.1 Классификация подъемно-транспортного оборудования 

Значение механизации погрузочных работ; классификация подъёмно-транспортных машин.

	Тема 9.2 Практическая работа № 20 Машины периодического и непрерывного действия 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах периодического и непрерывного действия

	Тема 9.3 Практическая работа № 21 Оборудование для штабелирования и погрузочных операций

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  оборудование для штабелирования и погрузочных операций

	Раздел 10 Весоизмерительное оборудование

	Тема 10.1 Классификация и требования, предъявляемые к весам

Значение весоизмерительного оборудования в торговле и в производственных цехах ПП. Классификация и условные обозначения торговых весов. 

	Тема 10.2 Надзор за весоизмерительным оборудованием 

Метрологические и другие требования предъявляемые торговым весам.

	Раздел 11 Контрольно-кассовые машины

	Тема 11.1 Классификация, функциональный состав и узлы машин 

Значение контрольно-кассовых машин в торговле и в производственных цехах ПП. Классификация и условные обозначения контрольно-кассовых машин. 

	Тема 11.2 Практическая работа № 22 Вспомогательная электронная техника для ККМ 

Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  вспомогательной электронной технике для ККМ

	Раздел 12 Тепловое оборудование для обработки пищевых продуктов

	Тема 12.1 Классификация тепловых аппаратов и их структура 

Классификация теплового оборудования и их структура.

	Тема 12.2 Практическая работа № 23 Источники теплоты и теплоносителя 

Источники тепла и  теплоносителей: понятие о теплообмене, о новых электрофизических методах нагрева. 

	Тема 12.3 Практическая работа № 24 Теплогенерирующие устройства 

Виды, состав, теплотворная способность.

	Раздел 13 Варочное тепловое оборудование

	Тема 13.1 Классификация варочного оборудования 

Основные теоретические понятия устройства и принцип действия, привила  эксплуатации варочного оборудования; техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 13.2 Практическая работа № 25 Пищеварочные котлы и варочные аппараты 

Устройство, принцип работы, правила эксплуатации и требования техники безопасности при  эксплуатации оборудовании. 

	Тема 13.3 Практическая работа № 26 Электро-газоварки 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 13.4 Практическая работа № 27 Кофеварки 

Характеристика кофеварок, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации техники безопасности при работе. 

	Раздел 14 Жарочные тепловые аппараты

	Тема 14.1 Классификация жарочных тепловых аппаратов 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 14.2 Сковороды, грили и вращающиеся жаровни

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия  устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Новейшие виды автоматизированного оборудования. Техническая характеристика 

	Тема 14.3 Практическая работа № 28 Сковороды, грили и вращающиеся жаровни 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия  устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Новейшие виды автоматизированного оборудования. Техническая характеристика 

	Тема 14.4 Практическая работа № 29 Аппараты для фритюрной обработки 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Раздел 15 Жарочно-пекарные камеры

	Тема 15.1 Практическая работа № 30 Аппараты для выпечки пиццы

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 15.2 Расстойные и жарочные шкафы

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 15.3 Практическая работа № 31 Расстойные и жарочные шкафы 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Тема 15.4 Практическая работа № 32 Пекарные и пароконвекционные печи 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	Раздел 16 Многофункциональное оборудование

	Тема 16.1 Классификация плит 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия: правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 16.2 Практическая работа № 33 Электрические и газовые плиты 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и Принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика

	Тема 16.3 Аппараты для свехвысокочастотного нагрева 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации  техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Раздел 17 Оборудование линий и водонагревательное оборудование

	Тема 17.1 Тепловые и раздаточные линии 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 17.2 Тепловое и охлаждаемое оборудование раздаточных линий 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика

	Тема 17.3 Нейтральное оборудование и отдельные тепловые элементы 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 17.4 Водонагревательное оборудование 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Раздел 18 Холодильное оборудование

	Тема 18.1 Основы холодильной обработки 

Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 18.2 Холодильные агрегаты и их узлы 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 18.3 Практическая работа № 34 Холодильные агрегаты и их узлы 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 18.4 Технологическое холодильное оборудование для хранения и реализации продукции 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 18.5 Специализированное холодильное оборудование 

Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика

	Тема 18.6 Кондиционирование воздуха 

Назначение, виды, основные теоретические понятия  устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Тема 18.7 Льдогенераторы 

Льдогенератор ЛТЭ-35. Принцип работы. Льдогенератор ЛГ-10М. Принцип работы. Льдогенератор «Торос-2». Принцип работы.правила эксплуатации

	Тема 18.8 Контрольная работа 


	№
	Кол-

во
часов
	Основные
вопросы, темы
	Цели дидактического процесса
	Состав
методического
комплекса

	
	
	
	представления
	знания
	умения
	навыки
	

	1
	6
	Общие сведения о машинах и аппаратах
	О сведениях машинах и аппаратах 
	Классификации механического оборудования 
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-1; РМ-2; РМ-3;П-1

	2
	10
	Электрическое оборудование
	О электрическом оборудовании 
	Аппаратов защиты и управления
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-4; РМ-5; РМ-6; РМ-7; РМ-8;П-2

	3
	2
	Универсальные кухонные машины
	О универсальных кухонных машинах 
	Классификации универсальных приводов 
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	 РМ-9

	4
	6
	Машины для обработки овощей
	О машинах для обработки овощей 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-10; РМ-11; РМ-12;П-3

	5
	20
	 Машины для обработки мяса и рыбы
	О машинах для обработки мяса и рыбы
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-13; РМ-14; РМ-15; РМ-16; РМ-17; РМ-18; РМ-19; РМ-20; РМ-21; РМ-22; П-4;П-5

	6


	20
	Машины для кондитерского цеха  
	О машинах для кондитерских цехах
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-23; РМ-24; РМ-25; РМ-26; РМ-27; РМ-28; РМ-29; РМ-30; РМ-31; РМ-32

	7
	2
	Машины для нарезки продуктов
	О машинах для нарезки продуктов 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-33

	8
	4
	Машины для мытья посуды
	О машинах для мытья посуды 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-34; РМ-35

	9
	6
	Подъемно-транспортное оборудование
	О подъемно-транспортном оборудовании
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	; РМ-36; РМ-37; РМ-38

	10
	4
	Весоизмерительное оборудование
	О весоизмерительном оборудовании 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-39; РМ-40

	11
	4
	Контрольно-кассовые машины


	О контрольно-кассовых машинных
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-41; РМ-42

	12
	6
	Тепловое оборудование для обработки пищевых продуктов


	О тепловом оборудовании для обработки пищевых продуктов 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-43; РМ-44; РМ-45

	13
	8
	Варочное тепловое оборудование


	О варочном тепловом оборудовании 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-46; РМ-47; РМ-48; РМ-49

	14
	8
	Жарочные тепловые аппараты


	О жарочных тепловых аппаратах 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-50; РМ-51; РМ-52; РМ-53

	15
	8
	Жарочно-пекарные камеры


	О жарочно-пекарных камерах 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-54; РМ-55; РМ-56; РМ-57

	16
	6
	Многофункциональное оборудование


	О многофункциональном оборудовании 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-58; РМ-59; РМ-60

	17
	8
	Оборудование линий и водонагревательное оборудование


	О оборудовании линий и водонагревательном оборудовании 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-61; РМ-62; РМ-63; РМ-64

	18
	16
	Холодильное оборудование


	О холодильном оборудовании 
	Характеристик машин
	Применять полученные знания в профессиональной деятельности  
	Использование новых знаний в профессиональной деятельности
	РМ-65; РМ-66; РМ-67; РМ-68; РМ-69; РМ-70; РМ-71; РМ-72


5. Перечень лабораторно-практических работ 
	№ занятия.
Наименование темы
	Кол-во
часов
	Содержание лабораторной
работы

	№ 1 Электропривод 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на электроприводах

	№ 2 Электрическое освещение 
	2
	Устройство и применение электрического освещения. Требования техники безопасности при эксплуатации электрооборудовании 

	№ 3 Структура и основные типы универсальных машин
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на универсальных кухонных машинах

	№ 4 Овощерезательные и протирочные машины 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  овощерезательных и протирочных машинах

	№ 5 Мясорубки 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  мясорубках

	№ 6 Куттеры 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  куттерах

	№ 7 Фаршемешалки 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  фаршемешалках

	№ 8 Формовочные и размолочные машины 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  формовочных и размолочных машинах

	№ 9 Рыхлители мяса 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах для рыхления мяса

	№ 10 Механизм для нарезки мяса и бефстроганов и ленточные пилы 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  механизмах для нарезки мяса и бефстроганов

	11 Рыбоочистительные машины 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  рыбоочистительных машинах

	№12 Просеиватели
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  просеивателях

	№ 13 Тестомесильные и тестораскаточные машины 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  тестомесильных и тестораскаточных машинах

	№ 14 Тестоделители и тестоокруглители 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  тестоделителях и тестоокруглителях

	№ 15 Машины для измельчения, взбивания и перемешивания 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах для измельчения, взбивания и перемешивания

	№ 16 Отсадочные машины, дозаторы крема 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  отсадочных машина

	№ 17 Соковыжималки 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  соковыжималки

	№ 18 Хлеборезки и машины для нарезки гастрономических продуктов
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  хлеборезке и машинах для нарезки гастрономических продуктов

	№ 19 Машины периодического и непрерывного действия 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах периодического и непрерывного действия

	№ 20 Машины периодического и непрерывного действия 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  машинах периодического и непрерывного действия

	№ 21 Оборудование для штабелирования и погрузочных операций
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  оборудование для штабелирования и погрузочных операций

	№ 22 Вспомогательная электронная техника для ККМ 
	2
	Изучение устройства, принципа работы и правил эксплуатации и безопасности труда при работе на  вспомогательной электронной технике для ККМ

	№ 23 Источники теплоты и теплоносителя 
	2
	Источники тепла и  теплоносителей: понятие о теплообмене, о новых электрофизических методах нагрева. 

	№ 24 Теплогенерирующие устройства 
	2
	Виды, состав, теплотворная способность.

	№ 25 Пищеварочные котлы и варочные аппараты 
	2
	Устройство, принцип работы, правила эксплуатации и требования техники безопасности при  эксплуатации оборудовании. 

	№ 26 Электро-газоварки 
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	№ 27 Кофеварки 
	2
	Характеристика кофеварок, их типы, назначение, устройство и принцип работы; правила эксплуатации техники безопасности при работе. 

	№ 28 Сковороды, грили и вращающиеся жаровни 
	2
	Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия  устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Новейшие виды автоматизированного оборудования. Техническая характеристика 

	№ 29 Аппараты для фритюрной обработки 
	2
	Классификация, назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	№ 30 Аппараты для выпечки пиццы
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	№ 31 Расстойные и жарочные шкафы 
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	№ 32 Пекарные и пароконвекционные печи 
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика. 

	№ 33 Электрические и газовые плиты 
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и Принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика

	№ 34 Холодильные агрегаты и их узлы 
	2
	Назначение, виды, основные теоретические понятия устройства и принцип действия; правила эксплуатации и техники безопасности при работе. Техническая характеристика 

	Всего:  
	68
	


6. Контрольные вопросы
1.
Расположение машинного отделения холодильного шкафа ШХ-0,56М
A) внутреннее
B) наружное
C) нижнее
D) потолочное
E)
верхнее
2.
Универсальное тепловое оборудование с непосредственным обогревом
A) фритюрницы
B) автоклавы
C) пароварочные аппараты

D) водогрейное оборудование
E) Е)плиты
3.
Конденсатор, замедляющий развитие микроорганизмов
A)
жарка

В) варка
С) плавление 

D)холод 

Е)тепло
4.
Топливо, необходимое для инжекционной горелки
А) керосин
B) кокс

С) бензин

D) дрова
Е) газ

5.
Тип картофелеочистительной машины, используемый на фабриках –заготовочных и крупных предприятиях питания в поточных линиях
А) МОК - 125
B) К -400
C) МОК-250
D) FUICK-63
E) KHA-600M
6.
Оптимальная величина порций одновременно загружаемого картофеля в машину МОК-400
А) 22кг 

В)52кг
C) 33-35кг
D) 36-7кг
E)
88-99кг
7.
Функция дуги с ограждающими щитками в тестомесительной машинеТММ-1М
A)  предотвращает выбрасывание теста
B) используется для закрепления дежи
C) отключает электродвигатель

D) вращает тестомесильный рычаг
E)
для замыкания контакта
8.
Причина, по которой не включается электродвигатель хлеборезки МРХ-200 при нажатии кнопки "Пуск"
A) ограничен ход каретки
B) к дисковому ножу прилип хлеб
C) противовес дискового ножа закреплен стопором
D) затупился дисковой нож
E)
защитные решетки установлены не правильно
9.
Основной режущий инструмент овощерезательной машины
A) электродвигатель
B) толкатели цилиндрические
C) сбрасыватель
D)
ножи 
E)
приводной вал
10.
Назначение протирочной машины
A) удаление кожуры
B) удаление глазков
C) измельчение кусочков
D) нарезка овощей
E)
протирание овощей 
11.
Предназначение овощерезательной машины
A) калибрование
B) пластование
C) протирание
D) перемешивание
E)
нарезка
12.
Машина, предназначенная для перемешивания фарша и насыщения кислородом
A) мясорубка
B) овощерезка
C) мясорыхлитель

D) размолочный механизм
E)
фаршемешалка
13.
Сокращенное название овощерезательной машины
А) МРО-50-200.
B) МИМ-100.

C) МИМ- 200
D) КНА- 600
E)
МОК-125
14.
Основные требования к токонесущим частям
А) ограждение 

В) санитария
C) дешевизна
D) прочность
E)
жесткость
15.
Производительность сменного механизма-мясорубки МС-2-70, кг/час
A) 100-110
B) 90-100
C) 30-40

D) 120-140
E) 70
16.
Утечку фреона определяют с помощью
A) манометра
B) термометра
C) гаплоидных электронных течеискателей
D) измерительных приборов
E)
индикаторной бумаги
17.
Новая конструкция пароварочных шкафов
А) АПЭ-0,23А-0,1
B) АПЭСМ-5
C) АПЭСМ-3
D) АПЭСМ-1
E)  АПЭСМ-2

18.
Плоскорешетчатый венчик, используют
A) для взбивания опарного теста
B) для взбивания дрожжевого теста
C) для взбивания песочного теста
D) для взбивания крутого теста
E)
для взбивания густых смесей ,
19.
Передача, устройство, приводящее рабочие органы машины
A) в износ
B) в мощность
C) в брак
D) в движение
E)
в ремонт
20.
Новый способ тепловой обработки
A) выпекание
B) жарка
C) варка
D) запекание
E)
СВЧ-нагрев
21.
Устройство, для сливания остатка конденсата из паровой рубашки котла
A) кран смеситель
B) воздушный клапан
C) клапан-турбинка
D) сливной кран 
E)
манометр
22.
Работа ременной передачи основана
A) на колебании
B) на касании
C) на зацеплении
D) на скольжении
E)
на трении
23.
Температурный режим пекарского шкафа устанавливают с помощью
A) сигнальных ламп и пакетного переключателя
B) пакетного переключателя и терморегулятора 
C) тумблера и сигнальных ламп
D) реле
Е) рубильника и терморегулятора
24.
Для процеживания жира в отстойник электрофритюрницы вставляют
А) корзину
В) бачок
С) рабочую ванну
D)
сетчатый фильтр
E)
съемные тэны
25.
Первое действие в случае поражения человека током
A) определить пульс
B) вынести на свежий воздух
C) отключить электроустановку с помощью рубильника
D) вызвать врача
E)
массаж сердца
26.
Клапан - турбинка предохраняет варочный котел
A) от воды в пароводяной рубашке
B) от повышения давления в варочном сосуде
C) от воздуха в рабочей камере
D) от пара в трубопроводе
E)
от понижения давления
27.
Проводник, обладающий сопротивлением
A) золото
B) графит
C) алюминий
D) железо
Е) нихром
28.
Деталь общего назначения несущая вращательные части, но не передающая вращающего момента
А) вал 

В)опоры
C) подшипник
D) корпус машины
Е)ось
29.
Покрытие рабочей поверхности блинницы
A) аллюминевое
B) лакмусовое
C) пластмассовое

D) чугунное
E) тефлоновое
30.
Защищает руку работника от травмы, в рыбоочистительной машине РО-1М
A) механизм передач
B) вал
C) электродвигатель
D) скребок
E)
предохранительный кожух
31.
Настольная машина, предназначенная для взбивания небольшой массы продуктов
A)
МВУ-60

В)МВ-6
C) МВУ-100
D) MB-35M
E)
МВ-60
32.
Механическая очистка картофеля в овощеочистительной машине осуществляется с помощью
А)терок
B)
режущей поверхности 

С)скребок
D)
ножей
E)
абразивного элемента
33.
Схема принципа работы картофелечистки   КНА-600М
A) загрузочное окно - картофель - рабочая камера - разгрузочное окно.
B) рабочая камера - картофель - разгрузочное окно.
C) картофель - рабочая камера - разгрузочное окно - загрузочное окно.

D) загрузочное окно - картофель - разгрузочное окно - рабочая камера.
E)
картофель - загрузочное окно - рабочая камера - разгрузочное окно.
34.
Для продвижения продуктов при включенном двигателе следует использовать
A) ложку
B) рукоятку
C) вилку
D)
толкатель
E)
мешалку
35.
Сокращенное название овощеочистительной машины
A) МРО-400
B) МИМ-200
C) МРГ-300
D) МП-800 
E) МОК- 125
36.
На этих машинах, загрузка, выгрузка и контроль осуществляется поваро
A) газовые
B) автоматические
C) неавтоматические

D) полуавтоматические
E) электрические
37.
Общие средства защиты от поражения электрическим током
A) прихватки
B) диэлектрические перчатки и галоши
C) фартук и халат

D) колпак
E)
заземление, зануление
38.
Продолжительность выпечки в печи КЭП-400 устанавливается
A) на звуковом сигнале
B) на включателе
C) на датчике

D) на световом сигнале
E)
на реле времени
39.
Рабочие инструменты взбивальных машин
A) лопасть
B) шнек
C) рычаг
D) вал
Е) взбиватели

40.
Узлы машин, крепятся на неподвижное основание
A) шнек
B) Станина
C) звено
D)
двигатель
Е) деталь
41.
С помощью двух валиков в машине МРТ-60М производится
A) дробление орехов
B) замес теста
C) рыхление мяса
D) взбивание теста
E)  раскатывание теста
42.
Состоит из цилиндра, поршня и электродвигателя
A) машинное отделение
B) регулирующий вентиль
C) испаритель

D) компрессор
E)  конденсатор
43.
При работе хлеборезки, ухудшилось качество нарезанного хлеба
A) не работает защитная решетка
B) нет решеток
C) сгорел привод
D) двигатель отключен
E)
затупился дисковый нож
44.
Рабочая емкость бака взбивальной машины МВ-60, л
A) 70
B) 12
C) 45
D) 35
Е)60
45.
Устройство, для сливания из варочного сосуда жидких продуктов питания
А) клапан-турбинка
B) воздушный клапан
C) манометр
D) кран смеситель
E)  сливной кран
46.
Переход вещества из твердого состояние в газообразное, минуя жидкую фаз
A) сушкой
B) сульфитацией
C) плавлением

D) кипением
E) сублимацией
47.
В пищеварочных котлах с помощью переключателя задаётся I режим
A) для запекания
B) для варки
C) для разогрева
D) для припускания
E) для жарки


48.
С помощью двух валиков в машине МРТ-60М производится
A) дробление орехов
B) замес теста
C) рыхление мяса
D) взбивание теста
E)  раскатывание теста
Ключ к тестовым заданиям по предмету «Оборудование предприятий питания»
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