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1. ВВЕДЕНИЕ

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Учебно-методический комплекс по дисциплине Техническое оснащение и организация рабочего места создан Вам в помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.
УМК по дисциплине включает теоретический блок, перечень практических занятий и/или лабораторных работ, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, вопросы для самоконтроля, перечень точек рубежного контроля, а также вопросы и задания по дифференцированному зачету. 
Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всех источников рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную.
После изучения теоретического блока приведен  перечень лабораторных и практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим и лабораторным работам необходимо для получения зачета по дисциплине , поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.
В процессе изучения дисциплины предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая составление таблиц и кроссвордов, написание рефератов, подготовка к практическими работами. 
По  итогам изучения дисциплины проводится  дифференцированный зачет.
В результате освоения дисциплины Вы будите уметь:
-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;
- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.

В результате освоения дисциплины Вы будите знать:
-характеристики основных типов организации общественного питания;
-устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 
-правила их безопасного использования.

В результате освоения дисциплины у Вас должны формироваться компетенции 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем. 
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.



Внимание! Если в ходе изучения дисциплины у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете к преподавателю прийти на консультацию.


























2. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
УД ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

	Вид учебной работы 
		
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	32

	Практические занятия 
	14

	Самостоятельной работы обучающегося
	16

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

	1



Желаем Вам удачи!

















3. СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Раздел 1. Техническое оснащение рабочего места
Раздел 2. Организация рабочего места
Раздел 3.Учет сырья и готовых изделий на производстве.
	
3.1. КРАТКОЕ СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА ПРОГРАММЫ.

Раздел 1.  Техническое оснащение рабочего места
Тема 1 Общие сведения о машинах.  
Универсальные  приводы.
Классификация машин. Основные части и детали машин. Понятие о передачах. Правила эксплуатации и техника безопасности универсальных приводов. Смешанные механизмы универсальных, специализированных и малогабаритных  приводов.
Тема 2 Машины для обработки овощей 
Картофелеочистительные машины: основные узлы, принцип действия, правила эксплуатации Овощерезательные машины: принцип работы, техника безопасности и эксплуатация машин, возможные неисправности Протиро-резательные машины: принцип работы, правила эксплуатации и безопасность труда
Тема 3 Машина для переработки мяса и рыбы.
Мясорубки: устройство, правила безопасной эксплуатации, характерные неисправности и методы их устранения. Фаршемешалки: принцип действия, правила эксплуатации. Котлетоформовочная машина: принцип действия, правила безопасной эксплуатации. Рыбоочиститель: устройство, правила эксплуатации.
Тема 4 Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов. Просеивательные машины: устройство, принцип действия, правила эксплуатации, возможные неисправности. Тестомесильные машины: основные узлы, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, возможные неисправности и способы их устранения. Взбивальные машины: виды, устройство, правила эксплуатации, возможные неисправности и способы их устранения
Тема 5 Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 
Машины для нарезки хлеба: части и механизмы, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, возможные неисправности и способы их устранения. Машины для нарезания гастрономических товаров: принцип действия, техническая характеристика, правила безопасной эксплуатации, возможные неисправности и способы устранения.
Тема 6 Пищеварочные котлы и автоклавы.
Классификация и устройство пищеварочных котлов, техническая характеристика, правила безопасной эксплуатации, возможные неисправности и способы их устранения.
Тема 7 Аппараты для жарки и выпечки.
 Назначение, принцип действия, техническая характеристика, правила эксплуатации, требования по технике безопасности сковороды электрической и газовой. Назначение, принцип действия, техническая характеристика, правила эксплуатации, требования по технике безопасности фритюрницы, жаровни. Назначение, принцип действия, техническая характеристика, правила эксплуатации, требования по технике безопасности жарочных и пекарных шкафов. Назначение, принцип действия, техническая характеристика, правила эксплуатации, требования по технике безопасности высокочастотных шкафов.
Тема 8 Варочно-жарочное оборудование.
 Плиты электрические, группировка, назначение, техническая характеристика, эксплуатация. Плиты газовые, устройство, возможные неисправности и способы их устранения.
Тема 9 Водогрейное оборудование. 
Классификация водогрейного оборудования. Кипятильники, устройство, техническая характеристика, правила эксплуатации, возможные неисправности и способы их устранения. Водонагреватели, устройство. Техническая характеристика, правила эксплуатации стойки раздаточной
Тема 10 Оборудование для раздачи пищи. 
Общие сведения об оборудовании для раздачи пищи. Мармиты: назначение, устройство, принцип действия. Стойка раздаточная: электрическая, секционная, модулированная, техническая характеристика, правила эксплуатации Линия самообслуживания, назначение, техническая характеристика, компоненты оборудования.
Тема 11 Холодильное оборудование 
Холодильные машины. Виды торгово-холодильного оборудования. Холодильные шкафы, холодильные камеры. Холодильные прилавки и витрины. Ледогенераторы. Правила эксплуатации холодильного оборудования.
				
Раздел 2. Организация рабочего места
Тема 1. Характеристика основных типов организации общественного питания
 Характеристика и особенности деятельности ПОП.	Основные классы и типы ПОП. Заготовочные, доготовочные предприятия общественного питания.
Тема 2 Организация производства предприятий общественного питания.
Требования к производственным помещениям. Организация производства полуфабрикатов в овощном цехе. Помещения. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Организация рабочих мест на технологических линиях.  Квалификация работников. Ассортимент продукции. Организация рабочих мест в овощном цехе на предприятиях средней мощности. Организация производства полуфабрикатов в мясном цехе. Организация рабочих мест на технологических линиях по обработке сырья  и производству полуфабрикатов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Квалификация работников. Ассортимент выпускаемой продукции. Организация рабочих мест на предприятии средней мощности. Организация работы горячего цеха. Ассортимент выпускаемой продукции. Организация рабочих мест на технологических линиях в суповом и соусном отделении. Используемое оборудование и инвентарь. Организация работы холодного цеха. Ассортимент блюд. Организация рабочих мест по нарезке сырых и вареных овощей, для приготовления блюд из гастрономических мясных и рыбных продуктов, для порционирования и отпуска блюд на раздаточную Оборудование, оснащение Организация выпуска кулинарных изделий на предприятии. Ассортимент кулинарных изделий. Состав кулинарного цеха. Организация рабочих мест по изготовлению бутербродов, заливных блюд, салатов, винегретов и другой продукции. Оборудование и инвентарь. Квалификация работников. Организация работы цеха мучных изделий на доготовочных предприятиях. Ассортимент изделий. Организация рабочих мест для приготовления блинчиков, вареников, пельменей, домашней лапши. Используемое оборудование. Квалификация работников. Организация выпуска кондитерских изделий на заготовочных и доготовочных предприятиях. Используемые помещения. Организация участков и рабочих мест для приготовления бисквитного теста, заварного, слоеного, дрожжевого, разделки и выпечки и отделки изделий. Квалификация работников. Используемое оборудование. Организация хлеборезки и моечной. Организация и оснащение рабочих мест резчиков хлеба. Оборудование и инвентарь.  Организация рабочего места мойки кухонной посуды, инвентаря, котлов, функциональных емкостей. Организация работы раздаточной. Организация рабочих мест на немеханизированных, механизированных и автоматизированных линиях раздачи. Оборудование, инвентарь. Организация реализации готовой продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания

Раздел 3.Учет сырья и готовых изделий на производстве.
Тема 1 Учет и отчетность на ПОП
Общая характеристика учета на ПОП. Материальная ответственность на предприятиях общественного питания. Понятие о документации учета. Ценообразование на ПОП. Установление цен на продукцию. Учетные цены и цены фактической реализации. Понятие о калькуляции. Составление калькуляционных карт. Расчет сырья по нормативам. Понятие о меню, порядке его составления и утверждения. Отчетность материально - ответственных лиц. Учет предметов материально-технического оснащения. Основные средства. Документальное оформление. Порядок списания. Общие правила проведения инвентаризации. Документальное оформление инвентаризации.
Тема 2 Сборники рецептур. 
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для ПОП.. Использование сборников рецептур для расчета сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий.
Тема 3 Документальное оформление поступления и хранения продуктов и тары.
Документальное оформление и учет поступления продуктов и тары. Организация приемки товара и тары на склад материально-ответственным лицом. Проверка количества и качества. Недостача товара. Излишки товара. Хищение товара. Требования к оформлению акта приемки. Организация учета и движения продуктов и товаров в местах хранения. Документальное оформление и учет продуктов в производственных цехах. Организация учета сырья и готовых изделий в цехах производства мясных полуфабрикатов. Документальное оформление отпуска продуктов в производство
Тема 4 Документальное оформление реализации готовой продукции
Организация учета и документальное отражение реализации и отпуска готовой продукции. Составление отчета о движении продуктов на кухне. Документальное оформление и учет товарных потерь.



































3. 2. ЛАБОРАТОРНО ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

Перечень: 
Раздел 1. Техническое оснащение рабочего места
Тема 2 Машины для обработки овощей 
Л/р  №1 Изучение технической документации овощерезательных машин.  
П/З  №1 Ознакомление с  устройством, правилами сборки, принципами  работы машин для обработки и нарезки овощей и освоение навыков безопасной эксплуатации машин: картофелеочистительные, овощерезательные, протирочные машины.  Подбор необходимого оборудования для обработки овощей.
Тема 3 Машина для переработки мяса и рыбы.
Л/Р № 2 Эксплуатация оборудования мясо - рыбного цеха.
П/З № 2 Ознакомление с устройством, правилами сборки, принципами работы машин для обработки мяса и рыбы и освоение навыков  безопасной эксплуатации: мясорубка, фаршемешалка, котлетоформовочная машина, мясорыхлительная машина. Подбор необходимого оборудования для обработки мяса и рыбы
Тема 4 Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов.
Л/Р № 3 Эксплуатация тестомесильной машины, тестораскаточной, взбивальной  машины по нарезанию хлеба и гастрономических продуктов
П/З № 3Ознакомление с  устройством, правилами сборки, принципами  работы машин для приготовления теста и полуфабрикатов и освоение навыков безопасной эксплуатации: тестомесильные машины, тестораскаточные машины, взбивальные машины.  Подбор необходимого оборудования для приготовления теста. Ознакомление с устройством весового оборудования и освоения правил взвешивания для измельчения мяса и нарезки овощей
Тема 6 Пищеварочные котлы и автоклавы.
Л/р № 4 Пищеварочные котлы: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда
 П/З № 4 Ознакомление с устройством, принципом действия   и освоение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования. Подбор необходимого варочного оборудования.
Тема 7 Аппараты для жарки и выпечки.
Л/Р № 5 Изучение технической документации электросковородок, фритюрницы электрической, жарочного шкафа и пекарного шкафа, эксплуатация электроплиты.
Тема 8 Варочно-жарочное оборудование.
Л/Р № 6 Варочно-жарочное оборудование: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труд
Л/Р № 7 Комбинированные печи (пароконвектоматы): назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда
Тема 9 Водогрейное оборудование. 
Л/Р № 8 Водогрейное оборудование: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда
Тема 10 Оборудование для раздачи пищи.
Л/Р № 9 Выполнение отпуска готовой продукции.
П/З № 5 Ознакомление с устройством оборудования для раздачи блюд и освоения навыков эксплуатации мармитов, раздаточных стоек, линий самообслуживания. Подбор необходимого оборудования для отпуска готовых блюд.
Тема 11 Холодильное оборудование 
Л/Р №10  Изучение эксплуатационной документации на холодильное оборудование.
Раздел 2. Организация рабочего места
Тема 2 Организация производства предприятий общественного питания.
П/З № 6 Состав, планировка, требования к помещениям ПОП
П/З № 7 Организация рабочего места повара в овощном цехе, подбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря в соответствии с видами изготовляемых полуфабрикатов
П/З № 8 Организация рабочего места повара в мясном и рыбном цехе, подбор необходимого оборудования и инвентаря.
П/З № 9 Организация рабочего места повара в соусном и суповом отделениях горячего цеха
П/З № 10 Организация рабочего места повара в холодном цехе 
Подборка необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря 
П/З №  11 Организация рабочего места кондитера в кондитерском цехе
Раздел 3.Учет сырья и готовых изделий на производстве.
Тема 1 Учет и отчетность на ПОП
Л/Р № 11 Оформление документации отпуска готовой продукции                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
Тема 2 Сборники рецептур. 
П/З № 12 Составление плана-меню
П/З № 13 Принципы составления меню. Порядок изложения блюд в бланке меню. Виды меню. Роль меню в информационном процессе обслуживания. Порядок составления технологических карт. 
Тема 3 Документальное оформление поступления и хранения продуктов и тары. 
Тема 4 Документальное оформление реализации готовой продукции
П/З № 14 Оформление и заполнение учетной документации при приемке и выдаче товарно-материальных ценностей.









Лабораторная работа  №1 – (4 часа)
Тема:    Изучение технической документации овощерезательных машин.  
Цель занятия:  
     Выработать умения изучать техническую документацию овощерезательных машин.
Задание:
1. Ознакомление с эксплуатационной документацией на овощерезательную машину, определить основные параметры и технические данные. Составить таблицу о возможных неисправностях, причинах и способах их устранения.
2. Оформить отчет.

Материально-техническое оснащение:
Учебник В.П.Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания», документации овощерезательной машины.

Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Ознакомление с темой и целью лабораторных работ.
2. Чтение технической документации.
3. Написание технической характеристики овощерезательной машины.
4. Выполнение таблицы.

Практическое занятие № 1
Тема: «Ознакомление с  устройством, правилами сборки, принципами  работы машин для обработки и нарезки овощей и освоение навыков безопасной эксплуатации машин: картофелеочистительные, овощерезательные, протирочные машины.  Подбор необходимого оборудования для обработки овощей»
Цель работы: приобрести практический опыт в подборе и эксплуатации машин для обработки и нарезки овощей
Задания:
1. Подобрать необходимое технологическое оборудование для обработки овощей.
2. Ознакомиться с устройством машин и механизмов.
3. Освоить навыки их эксплуатации в соответствии с требованиями безопасных условий труда.

Оборудование, инструменты и приборы: машины и сменные механизмы для обработки овощей (картофелеочистительные, овощерезательные, механизм для перемешивания салатов, протирочные), лотки, весы, секундомер, транспортир.

Продукты: крубнеплоды – 10 кг сырого и 1 кг варёного, морковь – 1кг, свекла – 1кг, капуста – 1 качан.  

Литература: 1.М.И.Ботов и др. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. – М.: Издательский центр
 «Академия»,2008.
1. В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания. - М.; Издательский центр «Академия», 2008.
2. Е.Крылов Электромеханическое оборудование. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2005.
4.В.Д.Елхина Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочкик. – М.: Издательский центр «Академия»,2006.
5.Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания. – Комитет Российской Федерации по торговли, ТОИ Р-95120-(001-033)-95

Порядок проведения работы

I
1. Выбрать из имеющегося оборудования машины,  предназначенные для очистки овощей и картофеля. 
2. Ознакомьтесь с конструкцией машины для очистки картофеля. Снимите загрузочную крышку и найдите основные части: рабочую камеру с абразивными сегментами и рабочий инструмент (в виде усеченного конуса) с установленными внутри него абразивными элементами. Внизу корпус заканчивается чашей для сбора мезги. Снимите при помощи съемника рабочий инструмент и обратите внимание на то, что абразивные элементы его имеют три радиальные волны, которые способствуют лучшей очистке клубней. Снаружи рабочий инструмент имеет две лопасти для удаления из чаши мезги.
Найдите разгрузочное окно с направляющим лотком, через которое осуществляется разгрузка картофеля. Посмотрите  как выполнено уплотнение и запор дверцы, закрывающей разгрузочное окно. Обратите внимание, что с внутренней стороны дверца имеет волнообразную поверхность для перемешивания овощей во время очистки.
Снимите загрузочную воронку и осмотрите внутреннюю поверхность рабочей камеры. 
Снимите облицовку, которая крепится к фланцу рабочей камеры и основанию при помощи специальных винтов и фиксаторов, и рассмотрите привод машины, обеспечивающий вращение рабочего инструмента. Привод состоит из закрепленного на подвижной плите электродвигателя и клиноременной передачи. Обратите внимание на то, что рядом с электродвигателем расположена камера для отходов, в направляющих которой устанавливается бачок — сборник мезги. В верхней части камера для отходов с помощью резинового патрубка соединена с чашей рабочей камеры. В нижней части камера для отходов имеет отверстие для удаления воды в канализацию.
Рассмотрите загрузочную крышку, выполненную в виде конического бункера. Снизу к крышке прикреплен кольцевой отбойник, направляющий движение клубней от стенок камеры к центру. Сверху загрузочная крышка закрывается откидной заслонкой. Найдите в отбойнике отверстие для подачи воды в рабочую камеру.
Обратите внимание на то, что панель управления с кнопками («Пуск» и «Стоп») находится над разгрузочным лотком.
3. Подготовьте машину к работе. Для этого установите рабочий инструмент на конической части приводного вала и закрепите с помощью гайки. Убедитесь в правильности установки конуса путем проворачивания его от руки (передаточный механизм начнет работать).
Закрепите съемные щитки на станине и закройте камеру обработки загрузочной крышкой. Проверьте плотность прилегания дверцы разгрузочного люка. Подставьте под разгрузочный люк тару для очищенных корнеплодов. Резиновый рукав сливного патрубка опустите в ведро.
Включите машину, вначале нажав на кнопку «Пуск», укрепленную на стене рядом с машиной, а затем на пусковую кнопку на панели управления. Проверьте работу на холостом ходу в течение 30—40 с. Обратите внимание на направление вращения рабочего инструмента.
Откалибруйте картофель (или корнеплоды), вымойте его.
Обработка в машине некалиброванного и непромытого картофеля замедляет процесс очистки, ведет к повышению процента отходов и быстрому износу абразивного покрытия.
Откройте водопроводный кран и отрегулируйте поступление воды в камеру обработки, не допуская ее разбрызгивания.
Ознакомьтесь с таблицей «Техническая характеристика машин для обработки овощей», обратите внимание на показатели «единовременная загрузка» и «продолжительность обработки». Проверьте правильность этих показателей экспериментально. Включите машину и загрузите в нее подготовленные корнеплоды, заметив по секундомеру время начала загрузки.
Понаблюдайте через откидную заслонку за процессом очистки корнеплодов. При вращении рабочего инструмента клубни под действием центробежной силы отбрасываются к стенкам камеры. Ударившись о них и потеряв окружную скорость, клубни снова падают на конус. При соприкосновении с шероховатыми поверхностями рабочего инструмента и стенок клубни очищаются от кожуры, которая с потоком воды удаляется через сливной патрубок.
Определите момент окончания очистки (на клубнях остаются только глазки и остатки кожуры во впадинах).
Закройте водопроводный кран, откройте дверцу разгрузочного люка и на ходу произведите выгрузку очищенного продукта в тару, заметив по секундомеру время окончания выгрузки. Выключите электродвигатель.

II
1. Выбрать из имеющегося оборудования машины предназначенные для нарезки сырых овощей.
2. Ознакомиться с устройством дисковой машины (типа МРО50-200)
Найдите основные части: корпус, загрузочное приспособление, сменные ножевые рабочие инструменты, сбрасыватель.
Рассмотрите, как выполнено загрузочное приспособление: в виде бункера с тремя отверстиями. Посмотрите, какую форму имеют отверстия в бункере и определите, для загрузки каких овощей предназначено каждое из них.
Изучите комплект рабочих органов. Посмотрите, как закреплены ножи на опорном диске: жестко или разъемно. Определите назначение каждого рабочего органа: терочный диск предназначены для нарезки овощей соломкой, диск с плоскими ножами и гребенками— брусочками ; диск с плоскими ножами  — ломтиками, кружочками или шинковки капусты и лука.
Определите, можно ли регулировать толщину нарезки овощей. Если ножи жестко крепятся на опорном диске, толщина нарезки не регулируется и сечение отрезаемых кусочков обозначено на самом диске — найдите эти опознавательные знаки. Если бы ножи были закреплены на колодках, которые вставляются в окна опорного диска, то толщину нарезки можно регулировать. Насадите на рабочий вал диск с ножами.
Потренируйтесь в сборке дисковой машины для различных видов нарезки овощей. Если приводной вал вертикальный, то на него насадите трехлопастный сбрасыватель, а затем дисковый нож или терочный диск так, чтобы прорези их втулок совпали с выступами стакана приводного вала. Повернув диск вручную, убедитесь в зацеплении и закрепите специальным винтом. На корпус установите загрузочный бункер и закрепите его фиксирующими устройствами. Научитесь пользоваться ими. Обратите внимание на наличие блокировочного выключателя, который разомкнет цепь питания электродвигателя, если загрузочное приспособление не закреплено.
Изучите устройство привода машины для нарезки овощей; обратите внимание, снабжен ли механизм дополнительным редуктором и какова его конструкция.
3. Подготовьте машину к работе, собрав вначале для нарезки ломтиками. Под разгрузочное устройство поставьте тару. Включите в работу и опробуйте на холостом ходу в течение 30—40 с.
Отвесьте необходимое количество порций (в зависимости от состава ножевого комплекта) очищенного картофеля по 0,5 кг каждая, столько же моркови или свеклы и капусты.
Включите в работу, заметив по секундомеру время начала испытания. Произведите загрузку одной порции картофеля и понаблюдайте за процессом нарезки.
Вращающиеся ножи наталкиваются на неподвижные овощи, отрезают последовательно от клубня слой за слоем ломтики. В момент отрезания продукт удерживается от перемещения. Отрезанные ломтики проходят в зазор между диском и лезвием ножа и подаются в разгрузочное устройство. После окончания нарезки заметьте время.
Таким же образом нарежьте картофель брусочками и соломкой; морковь или свеклу — соломкой, нашинкуйте капусту.
Для каждого способа нарезки овощей используйте отдельную тару. Время нарезки фиксируйте секундомером.
Оцените качество нарезки овощей. В одну из кастрюль отберите все кусочки неправильной формы и подсчитайте процент брака: определите его причину и способ устранения.
По окончании работы машину разберите, а рабочие части промойте и насухо протрите. Ножи покройте пищевым несоленым жиром.

III
1. Выберите из имеющегося оборудования машины и механизмы необходимые для нарезки вареных овощей.
2. Ознакомьтесь с устройством машин и механизмов комбинированного типа для нарезки овощей (МРОВ-160 и МС18-160).
Рассмотрите рабочие части: загрузочное приспособление, корпус, приводной механизм рабочую камеру и рабочие органы, два разгрузочных отверстия.  С ножа крошки счищаются специальным скребком. Обратите внимание на форму ножа и уясните назначение ножевых решеток. Нож получает движение от электродвигателя или от универсального привода через редуктор.
3. Подготовьте машину и механизм к работе, закрепив предварительно сменные механизмы на универсальном приводе. Произведите сборку для нарезки овощей мелкими ломтиками. Для этого вставьте в расточку корпуса соответствующую ножевую решетку. В машине МРОВ-160 и механизме МС18-160 установите загрузочное приспособление так, чтобы бункер расположился над ножевой решеткой, а штифты корпуса вошли в его пазы. Для закрепления штифтов в пазах слегка поверните загрузочное приспособление. Закрепите фиксатором решетку.
Под разгрузочные лотки поставьте тару для овощей и отходов.
Включите в работу и опробуйте на холостом ходу в течение 30—40 с.
Отвесьте три порции вареного очищенного охлажденного картофеля весом по 0,250 кг.
Включите и загрузите в бункер порцию картофеля и слегка прижмите его толкачом. Понаблюдайте за процессом резания. Клубни прижимаются толкачом к ножевой решетке, а вращающийся плоский нож срезает с них ломтики и продавливает их через ножевую решетку. В зависимости от расстояния между ножами в ножевой решетке овощи разрезаются на прямоугольные ломтики с различными размерами сторон. Замерьте их. По окончании нарезки машину выключите.
Затем нарежьте овощи крупными ломтиками. Решетки меняйте только после полной остановки двигателя.
Проверьте качество нарезки овощей во всех трех случаях. Определите процент брака и установите его причину.
Произведите разборку.
Рабочие части промойте и насухо протрите. Решетки и нож покройте несоленым пищевым жиром. Корпус протрите сначала влажной, а затем сухой тканью.
IV

1. Ознакомьтесь с конструкцией машин для нарезки овощей роторного типа (МРО-400-1000 и МИСО). Найдите основные части: корпус с заключенным в него приводом и два сменных приспособления — для нарезки овощей ротором и ручное.
Отвинтите винты, снимите щиток и рассмотрите привод машины. Найдите вертикально укрепленный электродвигатель, клиноременную передачу и вертикальный приводной вал. На верхнем конце вала укреплен стакан с двумя выступами на торце для передачи вращения сменным рабочим инструментам. На передней стенке корпуса размешены кнопки управления «Пуск» и «Стоп», а также блокировочный выключатель.
Отодвиньте защелку и зацеп, снимите неподвижный барабан, закрытый откидной крышкой с фиксатором, вращающийся ротор, представляющий собой диск с тремя лопастями, и сменный ножевой блок. Рассмотрите сменные ножевые блоки, которыми комплектуется машина. Все блоки литые, на каждом из них закреплены две вилки и отрезной или гребенчатый нож. Блок с плоским ножом позволяет нарезать овощи ломтиками (толщиной 3 мм) и шинковать капусту, блок с гребенчатым ножом служит для нарезки овощей брусочками 3x3, 6x6 и 10x10 мм, терочный блок (для МИСО) производит тонкое измельчение овощей и фруктов.
2. Подготовьте овощерезательную машину к работе. Для этого к корпусу с помощью зацепа и фиксирующей защелки прикрепите барабан, затем на выступающий конец приводного вала наденьте ротор так, чтобы прорезь его втулки совпала с выступами стакана приводного вала, и закрепите ротор на валу специальным винтом. В боковом вырезе барабана установите сменный ножевой блок для нарезки овощей брусочками 6x6 мм и закрепите его откидным болтом. Под разгрузочное отверстие подставьте тару, включите машину и опробуйте ее на холостом ходу. Отвесьте 0,5 кг картофеля, включите машину и небольшими порциями через загрузочное окно в крышке загрузите овощи в барабан. Овощи попадают на вращающийся ротор, прижимаются его лопастями к стенкам барабана и подаются к режущему ножевому блоку.
Отрезанный продукт через щель в барабане поступает в поворотный канал, а затем в разгрузочное окно.
Рассмотрите форму вырезки овощей. Разберите машину и обратите внимание на электроблокировку, препятствующую включению машины при снятом барабане. Рабочие части машины промойте, а затем насухо протрите. Ножевые блоки покройте несоленым пищевым жиром.
V

1. Ознакомьтесь с конструкцией механизма для нарезки овощей пуансонного типа (МС28-100) к универсальному приводу ПУ-0,6. Рассмотрите его части: корпус червячного редуктора с кривошипно-кулисным механизмом, шток с поршнем на конце, две вертикальные стойки, между которыми крепится загрузочная воронка и сменные ножевые рамки для нарезки овощей брусочками и чесночком.
Вставьте хвостовик корпуса редуктора в горловину универсального привода и закрепите двумя болтами. Отвинтите четыре винта и снимите крышку редуктора. В корпусе находятся червячный редуктор и кривошипно-кулисный механизм, преобразующий вращательное движение в возвратно-поступательное, которое совершает шток с поршнем. Найдите место крепления штока к коленчатому валу. При работе червячного редуктора получает движение коленчатый вал, а вместе с ним и шток с поршнем. Место выхода штока из корпуса редуктора уплотняется сальником.
Потренируйтесь в креплении на стойках сменных ножевых рамок.
2. Подготовьте механизм к работе. Закрепите хвостовик корпуса редуктора в горловине универсального привода. Наденьте на стойки и закрепите ножевую рамку для нарезки овощей чесночком.
Включите универсальный привод и опробуйте работу механизма на холостом ходу в течение 30—40 с. Обратите внимание на то, что шток с поршнем совершает возвратно-поступательное движение в корпусе загрузочной воронки.
Отвесьте две порции очищенного картофеля весом по 0,5 кг каждая. Поставьте под ножевую рамку тару. Включите универсальный привод. При подъеме поршня вверх опустите в загрузочную воронку клубень картофеля, который упадет на ножевую рамку. Опускать нужно по одному клубню, так как в противном случае увеличится количество отходов. При движении вниз поршень продавливает клубень через ножевую рамку. При движении поршня вверх вновь опустите один клубень и т. д. Выключите универсальный привод и рассмотрите форму нарезанных овощей.
Снимите ножевую рамку для нарезки овощей чесночком и закрепите на ее месте ножевую рамку для нарезки овощей брусочком. Вновь включите универсальный привод и произведите нарезку второй порции картофеля. Рассмотрите форму нарезанных овощей. Механизм разберите, рабочие части промойте и насухо вытрите. Ножевые рамки покройте пищевым несоленым жиром.

VI
1. Выберите из имеющегося оборудования механизм, предназначенный для перемешивания салатов.
2. Ознакомьтесь с конструкцией механизма к универсальному приводу ПХ-0,6 для перемешивания салатов и винегретов. Рассмотрите его рабочие части: бачок из нержавеющей стали емкостью 10 л с приваренными к его внутренней поверхности ребрами и корпус червячного редуктора с хвостовиком. Обратите внимание на то, что к выходному валу редуктора крепится фланец, к которому
подсоединяется фланец бачка, а также на способ соединения этих двух фланцев.
3. Подготовьте механизм к работе. Для этого укрепите хвостовик редуктора в горловине привода так, чтобы винты горловины, служащие для закрепления хвостовика, входили в его отверстия. Этим достигается необходимый для перемешивания продукта наклон. Укрепите на фланце редуктора бачок. Включите механизм, опробуйте его на холостом ходу.
Затем загрузите в бачок нарезанные овощи, полученные при изучении машин и механизмов для нарезки овощей.
Длительность цикла перемешивания составляет 1,5—2,0 мин. После этого выключите привод, отвинтите винты-барашки и поверните бачок вниз, подставив предварительно под него тару. Оцените качество перемешивания овощей.
VII

1. Выберите из имеющегося оборудования машины, предназначенные для протирания готовых продуктов.
2. Ознакомьтесь с конструкцией протирочной машины: с ее основными частями: станиной, приводом, состоящим из реверсивного электродвигателя и клиноременной передачи; корпуса с разгрузочным устройством и загрузочным бункером. Обратите внимание на то, что загрузочный бункер съемный и крепится к корпусу двумя откидными болтами, а передняя часть разгрузочного устройства выполнена в виде крышки-лотка.
Верхняя конусная часть бункера является загрузочной воронкой, нижняя цилиндрическая — рабочей камерой. На цилиндрической части найдите люк, через который удаляются непротертые части (отходы).
Рассмотрите рабочие инструменты: протирочные сита, терочные диски, роторы, сбрасыватель, фиксирующий винт. В комплект входят протирочные сита с диаметром отверстий 3 мм — для творога, вареных овощей, бобовых, круп, яблок, плодов с косточками; и 1,5 мм — для вареных и пропущенных через мясорубку печени и мяса. Определите количество отверстий в ситах.
На роторах имеются лопасти, угол наклона которых при вращении по часовой стрелке обеспечивает прижатие протираемого продукта к ситу, а при вращении против часовой стрелки — перемещение непротертых частей вверх к люку. Замерьте при помощи транспортира угол наклона лопастей.
Для протирания плодов с косточками используют ротор, состоящий из двух частей: ступицы с обрезиненными пальцами и выбрасывателя с лопастями. Для протирания остальных продуктов применяют лопастной ротор.
Обратите внимание на панель управления, на которой имеются три кнопки: «Пуск», «Стоп», «Отходы».
Снимите загрузочный бункер и потренируйтесь в сборке машины: сначала насаживают сбрасыватель, затем в расточке корпуса устанавливают протирочное сито, далее на конец приводного вала — ротор. Уясните отличия в сборке механизма для протирания косточковых.
3. Подготовьте машину к работе. Соберите ее для протирания вареной капусты. Установите загрузочный бункер и закрепите его откидными болтами. Под люк и разгрузочное отверстие поставьте приемные емкости.
В зависимости от высоты емкости для готового продукта подставка для него может перемешаться. Опробуйте машину на холостом ходу. Вновь включите машину и произведите загрузку порции в 1,5 кг. Продукт ротором протирается через сито и сбрасывателем выбрасывается через разгрузочное устройство в приемную тару.
После прекращения выхода протертого продукта нажмите кнопку «Стоп». Откройте откидную крышку разгрузочного лотка и лопаткой очистите протертый продукт.
При протирании продукта с большим количеством отходов после остановки машины нажимают кнопку «Отходы», освобождают рукояткой эксцентриковый зажим, открывают крышку люка и держат ее в таком положении до окончания выхода отходов в емкость.
После окончания работы снимите рабочие части и произведите санитарную обработку.

VIII
1. Выберите из имеющегося оборудования многоцелевой механизм.
2. Ознакомьтесь с конструкцией протирочного приспособления многоцелевого механизма к универсальному приводу ПГ-0,6.
Рассмотрите рабочие инструменты: протирочные сита, протирочные лопасти. Определите, где устанавливаются сита: в корпусе или на обечайке, а также входит ли в рабочий комплект сбрасыватель и его расположение в собранном механизме. Обратите внимание, что в комплект многоцелевого механизма входят вкладыш для протирания супов и протирочная щетка.
Определите количество отверстий в сите и с помощью транспортира угол наклона лопастей.
Потренируйтесь в сборке механизмов: на вал насадите сбрасыватель, протирочное сито и протирочную лопасть; при вертикальном расположении сита (в УММ-10) его устанавливают так, чтобы боковая перфорированная поверхность была обращена вниз, а штифты сита вошли в пазы корпуса.
При сборке МС4-7-8-20 па кронштейне редуктора закрепите сетчатую обечайку и зафиксируйте откидными болтами. Если требуется протереть суп-пюре, то во внутрь обечайки поместите еще вкладыш так, чтобы приваренные к нему ушки зацепились с уголком и удерживали его от проворачивания. Сверху на обечайку наденьте крышку. Обратите внимание на способ подсоединения протирочной лопасти или щетки к вертикальному валу редуктора.
3.Подготовьте протирочные приспособления механизмов к работе. Для этого вставьте хвостовик механизма в горловину привода и закрепите. Соберите механизмы для протирания и опробуйте на холостом ходу. Под разгрузочное отверстие поставьте тару, а рукоятку переключателя скоростей поставьте в положение «медленно» (первая скорость). Включите в работу и загрузите порцию (для МС4-7-8-20 порция составляет 1,5 кг, для остальных — 0,5 кг) горячего отварного картофеля. При вращении протирочной лопасти продукт попадает под ее наклонную плоскость и продавливается через отверстия в сите.
После окончания работы механизм разберите, а рабочие части вымойте и насухо протрите. Корпус протрите сначала влажной, а затем сухой тканью.

Отчет о проделанной работе представьте по форме:

Опишите технические характеристики изученного оборудования, правила его безопасной эксплуатации. Укажите возможные неисправности оборудования и способы их устранения.

Заполнить таблицу:
	№ п/п
	Наименование оборудования
	Основные рабочие органы, их характе
ристика
	Кинематичес
кая схема машины или механизма
	Правила эксплуата
ции машин или механизмов  
	Возможные неисправности 
	Способы устране
ния
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Лабораторная работа № 2 (4 часа)

Тема: 	Эксплуатация оборудования мясо - рыбного цеха.
Цель занятия:
1. Выработать практические умения осуществлять сборку и эксплуатацию мясорубки.
2. Научиться добывать необходимую информацию из технической документации с техническими характеристиками мясорубки.
Задание:
1. Ознакомиться с техническими характеристиками мясорубки.
2. Собрать мясорубку и проверить на холостом ходу.
3. Составить таблицу о возможных неисправностях, причинах и способах их устранения.
4. Оформить отчет.
Материально-техническое оснащение: 
мясорубки, учебник Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятия общественного питания», техническая документация мясорубки.

Последовательность выполнения лабораторной работы:
1. Ознакомление с темой и целью работы.
2. Ознакомление с рабочими органами мясорубки.
3. Сборка мясорубки.
4. Составление таблицы.


Практическое занятие  № 2
Тема: «Ознакомление с устройством, правилами сборки, принципами работы машин для обработки мяса и рыбы и освоение навыков  безопасной эксплуатации: мясорубка, фаршемешалка, котлетоформовочная машина, мясорыхлительная машина. Подбор необходимого оборудования для обработки мяса и рыбы»
Цель работы: приобрести практический опыт в подборе и эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы.
Задания:
1. Подобрать необходимое технологическое оборудование для обработки мяса и рыбы.
2. Ознакомиться с устройством машин и механизмов для обработки мяса и рыбы.
3. Освоить навыки их эксплуатации в соответствии с требованиями безопасных условий труда.
4. Определение возможных неисправностей, причины их возникновения и способы устранения в процессе эксплуатации.

Оборудование, инструменты и инвентарь: мясорубка, рыхлитель мяса, фаршемешалка, размолочный механизм, котлетоформовочная машина, рыбоочистительная машина РО-1, разделочные доски — 2 шт., поварской нож, лотки — 3 шт.

Продукты: мясо — 2 кг, рыба — 1 кг, пищевой несоленый жир — 50 г, хлеб белый — 0,5 кг.

Литература: 1.В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания.  М.: Академия, 2006
2.М.И. Ботов Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. М.: Академия, 2007
3.Е.Крылов Электромеханическое оборудование. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2005.
4.В.Д.Елхина Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочкик. – М.: Издательский центр «Академия»,2006.
5.Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания. – Комитет Российской Федерации по торговли, ТОИ Р-95120-(001-033)-95

Порядок выполнения работы:
I
1. Подберите оборудование используемое для измельчения мяса.
2. Ознакомьтесь с  устройством мясорубки. Рабочими органами ее являются вращающийся шнек с ножами и неподвижные решетки. При сборке в определенном порядке ножей и решеток образуются режущие пары. 
Отвинтите зажимную гайку и выньте из корпуса мясорубки рабочие органы. Ножи надеваются на стальной палец шнека и вращаются вместе с ним. Решетки вставляются в рабочую камеру и удерживаются от проворачивания шпонкой, жестко укрепленной на внутренней стороне камеры.
Обратите внимание на то, что рабочая камера выполнена в виде пустотелого цилиндра, имеющего внутри ребра, которые препятствуют проскальзыванию продукта. В рабочую камеру вставляется шнек, который служит для продвижения продукта вдоль камеры и для создания давления, необходимого для проталкивания продукта через решетки. Палец шнека передает вращающий момент ножам, так как профиль центрального отверстия их соответствует профилю пальца шнека.
Качество получаемого фарша зависит от остроты режущих кромок ножей и плотности прилегания ножей к решеткам. Последнее достигается за счет пришлифовки режущей пары на чугунных плитах — притирах. Остроты режущих кромок добиваются периодически заточкой ножей (боковых граней, расположенных перпендикулярно к решеткам). 
Проверьте рабочее состояние режущих пар. Для этого положите нож на решетку и посмотрите на просвет — если окажется, что между ними есть зазоры, то качество фарша будет плохим.
На загрузочной воронке должно быть предохранительное кольцо, без которого нельзя начинать эксплуатацию мясорубки.
3. Подготовьте мясорубку для получения крупной рубки. Вставьте шнек в корпус, на палец его наденьте ножи и решетки в следующем порядке: подрезную решетку, двусторонний нож, решетку с крупными отверстиями и два упорных кольца. Ножи необходимо установить так, чтобы их режущие кромки были направлены в сторону вращения шнека (против часовой стрелки). Чтобы не произошло заклинивание решеток, нужно совместить отверстие в решетке со шпонкой, находящейся на внутренней поверхности корпуса. Нажимную гайку вначале завинтите до упора, а потом ослабьте на 1/4 оборота. Включите машину и проверьте исправность ее на холостом ходу.
4. Подготовьте мясо: освободите его от костей, сухожилий, промойте и нарежьте из него несколько порционных кусков для пропускания через рыхлитель. Остальное мясо нарежьте на куски по 100—150 г. Белый хлеб замочите в воде (250 г хлеба и 300 г воды на 1 кг мяса).
Включите привод мясорубки и затягивайте нажимную гайку до тех пор, пока шум в редукторе не усилится. Пропустите подготовленное мясо через мясорубку, соблюдая правила техники безопасности (проталкивайте мясо пестиком и не опускайте руки в корпус мясорубки). Вращающийся шнек, захватывая куски мяса, подает их к режущим парам. Мясо подходит к подрезной решетке сплошной массой, продавливается и срезается вращающимся ножом. Степень измельчения мяса зависит от количества режущих пар, установленных при сборке мясорубки.
Выключите машину.
3. Подготовьте мясорубку для получения средней рубки.  Отвинтите нажимную гайку, выньте два упорных кольца. Установите второй двусторонний нож, решетку с мелкими отверстиями, упорное кольцо и завинтите нажимную гайку. Полученный фарш соедините с замоченным хлебом и проведите вторичное измельчение. По окончании работы выключите двигатель, разберите мясорубку и промойте все ее части горячей водой с содой, затем просушите и смажьте режущие кромки ножей пищевым несоленым жиром (для предохранения от коррозии).
4. Если в процессе эксплуатации мясорубки возникли неисправности, необходимо выявить причины их возникновения и предложить  способы их устранения .
II
1. Подберите оборудование, используемое для рыхления мяса.
2. Ознакомьтесь с конструкцией рыхлителя мяса.
Отверните винты, снимите кожух и выньте каретку, которая служит для крепления рабочих инструментов рыхлителя. Рабочими инструментами являются дисковые ножи-фрезы, насаженные на два параллельных валика и вращающиеся навстречу один другому.
Каретка состоит из двух половин, соединенных между собой петлями и защелками. Поверните одну половину каретки относительно другой на 90°. При этом их штифты выйдут из зацепления со щеками, которые устанавливаются для предотвращения наматывания кусков мяса на рабочие инструменты.
3. Подготовьте рыхлитель мяса к работе. Соберите машину. Сначала установите гребенки на половинах каретки, затем возьмите в каждую руку по половине каретки, держась за верхние стяжки, и половину, имеющую пазы на щеках, установите перпендикулярно второй половине. Заведите штифты петель в пазы, соедините половины, поворачивая их навстречу одна другой, и зафиксируйте это положение защелками. Установите каретку в корпусе сменного механизма и, поворачивая фрезы, добейтесь соединения полумуфт. Наденьте на рыхлитель кожух и закрепите его винтами. Включите двигатель и проверьте исправность машины на холостом ходу в течение 30—40 с.
Подставьте под разгрузочное отверстие лоток, включите привод и опустите в загрузочную воронку порционные куски мяса. Они захватываются вращающимися ножами-фрезами, зубья которых наносят на них частую неглубокую насечку, разрезая сухожилия. Это предотвращает деформирование кусков мяса при тепловой обработке и увеличивает их поверхность.
По окончании работы рыхлитель разберите, части его промойте горячей водой с содой и протрите сухой тканью.
4. Если в процессе эксплуатации мясорыхлителя возникли неисправности, необходимо выявить причины их возникновения и предложить  способы их устранения.

II
1. Подберите оборудование, используемое для очистки рыбы.
2. Ознакомьтесь с конструкцией рыбоочистительной машины. Вывинтите скребок. На поверхности его имеются спиральные зубья для удаления чешуи. Обратите внимание на конусообразный конец скребка, предназначенный для очистки чешуи в труднодоступных местах — у жабр и плавников. Сверху скребок закрывается кожухом, предотвращающим разбрасывание чешуи. Для электробезопасности крепление гибкого вала к приводу и скребку осуществляется посредством текстолистовых хвостовиков и втулок. 
3. Подготовьте машину к работе. Прикрепите с помощью кронштейна двигатель машины к столу. Один палец гибкого вала вставьте во втулку вала электродвигателя и затяните гайкой, другой палец гибкого вала вставьте во втулку скребка и тоже закрепите гайкой. Подготовьте рыбу и положите ее на разделочную доску.
Включите электродвигатель. Левой рукой держите рыбу за хвостовой плавник, а правой перемещайте скребок от хвостового плавника к голове, слегка прижимая его к тушке. По окончании работы скребок промойте в горячей воде при включенном электродвигателе, затем, выключив электродвигатель, разберите скребок, просушите и смажьте пищевым несоленым жиром.

IV
1. Подберите оборудование, используемое для перемешивания фарша.
2. Ознакомьтесь с конструкцией механизма для перемешивания продуктов. Основными частями его являются – вал с лопастями, на котором лопасти крепятся под углом для лучшего захвата продуктов. Над загрузочным устройством устанавливается предохранительная решетка. Разгрузочное отверстие закрывается заслонкой.
3. Подготовьте механизм к работе. Установите хвостовик редуктора в горловину универсального привода. Вставьте вал с лопастями в рабочую камеру. Закройте заслонку с помощью откидного болта. 
Включите привод и опробуйте механизм на холостом ходу в течение 30-40 с.
Включите электродвигатель и загрузите бачок котлетной массой (его вместимость не более 7кг). Пронаблюдайте за работой механизма. В камере происходит перемешивание массы и обогащение ее воздухом. Поставьте лоток под разгрузочные отверстия и через 60 секунд откройте заслонку, не отключая двигателя. Фарш выгрузиться в лоток. Полученную котлетную массу сохраните для проведения дальнейшей работы.

V
1. Подберите оборудование, используемое для измельчения продуктов.
2. Ознакомьтесь с конструкцией размолочного механизма. Снимите загрузочную воронку. На машине останутся шнек предварительного измельчения и терочный диск, которые закрепляются на валу при помощи призматических шпонок. Найдите регулировочную гайку, которой можно изменять степень помола. При вращении гайки терочный барабан перемещается вдоль оси вала, и зазор между барабаном и терочным диском изменяется. Для получения тонкого помола гайку надо вращать влево, для получения более крупного — вправо.
3. Подготовьте размолочный механизм к измельчению сухарей. Укрепите хвостовик механизма в горловине универсального привода. Установите загрузочную воронку и закрепите ее гайкой. Отрегулируйте степень помола.
Включите размолочный механизм и проверьте его исправность на холостом ходу в течение 30—40 с. Под разгрузочное отверстие подставьте тару. Включите электродвигатель и постепенно загружайте воронку сухарями. Не проталкивайте сухари руками или посторонними предметами, так как это может привести к травме рук или поломке машины. Во время работы механизма уясните принцип измельчения продукта. Продукт предварительно измельчается шнеком и транспортируется им к зазору, образованному вращающимся диском и неподвижным барабаном, где измельчается окончательно. По окончании измельчения выключите электродвигатель, снимите загрузочную воронку и щеткой удалите с рабочих поверхностей остатки сухарей.
Протрите сухим полотенцем внутреннюю и наружную поверхности машины. Полученные панировочные сухари сохраните для последующей работы.

VI
1. Подберите оборудование используемое для формовки котлет.
2. Ознакомьтесь с конструкцией котлетоформовочной машины. Произведите частичную разборку ее в следующей последовательности: сначала отвинтите гайку и выньте лопасть из бункера, затем снимите загрузочный бункер и бункер для панировки. Снимите сбрасыватель, для чего предварительно отвинтите гайки, крепящие неподвижный стол (одна из них находится под фланцем корпуса, две другие на стойках). Отвинтите регулировочную гайку и снимите формующий стол.
Рабочими инструментами машины являются поршни и формующие диски. Один диск используется для формовки котлет, другой для формовки биточков.
Поршни совершают возвратно-поступательное движение (вверх и вниз). Вверх поршни перемешаются посредством кулачка, вниз — посредством пружины. Обратите внимание на форму кулачка и изучите механизм регулировки массы изделий. Опускание поршня под действием пружины происходит до тех пор, пока пальцы, прикрепленные к нижней стороне поршней, не упрутся в ограничительную планку.
Планку можно перемешать вверх и вниз специальным регулировочным винтом, изменяя тем самым массу изделия в пределах от 50 до 75 г.
3. Подготовьте котлетоформовочную машину к работе. Смажьте рабочую поверхность кулачка пищевым жиром и соберите машину, установив формующий диск с круглыми отверстиями. Включите машину и проверьте ее на холостом ходу в течение 30—40 с. Заполните большой бункер овощной котлетной массой, малый — панировкой. Подготовьте лоток для укладывания биточков, посыпав его панировочными сухарями.
4. Включите двигатель и понаблюдайте за процессом дозирования биточков. Формующий стол, вращаясь со скоростью 14 об/мин, подводит цилиндры с поршнями последовательно под бункер с панировочными сухарями, затем под бункер с котлетной массой и к сбрасывателю. При подходе отверстия в столе к бункерам поршень опускается, и образовавшееся над ним свободное пространство последовательно заполняется панировкой и котлетной массой; слой панировки имеет высоту 1,5 мм.
При дальнейшем вращении стола цилиндры перемещаются к сбрасывателю и одновременно происходит поднятие поршня, в результате чего изделие оказывается на поверхности стола, откуда передвигается сбрасывателем на разгрузочный лоток.
После изготовления трех биточков выключите машину и взвесьте их. Изменяя положение регулировочного винта, добейтесь массы изделий, равной 50 г, проводя их пробные взвешивания. Затем, заметив время, включите электродвигатель. Биточки массой 50 г снимайте лопаточкой с разгрузочного лотка и укладывайте не панированной стороной на подготовленный лоток. Заметьте время окончания работы, после чего выключите электродвигатель. Сосчитайте число биточков массой 50 г.
Разберите машину, промойте детали горячей водой и протрите их сухой тканью. Поршни, а также отверстия в столе смажьте пищевым несоленым жиром и соберите машину.
5. Если в процессе эксплуатации формовочной машины возникли неисправности, необходимо выявить причины их возникновения и предложить  способы их устранения.
Отчет о проделанной работе представьте по форме:

Опишите технические характеристики изученного оборудования, правила его безопасной эксплуатации. Укажите возможные неисправности оборудования и способы их устранения.
Заполнить таблицу:

	№ п/п
	Наименование машины (механизма)
	Принципиальная схема машины с обозначением основных частей
	Краткая техническая характеристика
	Основные правила эксплуатации и техники безопасностс
ти
	Возможные неисправности 
	Способы устранения

	
	
	
	
	
	
	


Лабораторная работа №3 – (4 часа)

Тема:  Эксплуатация тестомесильной машины, тестораскаточной, взбивальной  машины по нарезанию хлеба и гастрономических продуктов
Цель занятия: 
Выработать умение изучать техническую документацию механического оборудования
Задания
1.Ознакомиться с эксплуатационной документацией на тестомесильную машину, тестораскаточную, взбивальную и эксплуатационную документацию на машинки по нарезанию хлеба и гастрономических продуктов.
3.Составить  отчет.
                                     Материально-техническое оснащение
учебник Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятия общественного питания», документация механического оборудования.

Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Ознакомление с темой и целью лабораторных работ.
2. Изучение технической документации учебника.
3. Написание технической характеристики изучаемого механического оборудования.
4. Выполнение таблицы.


Практическое занятие № 3
Тема: «Ознакомление с  устройством, правилами сборки, принципами  работы машин для приготовления теста и полуфабрикатов и освоение навыков безопасной эксплуатации: тестомесильные машины, тестораскаточные машины, взбивальные машины.  Подбор необходимого оборудования для приготовления теста. Ознакомление с устройством весового оборудования и освоения правил взвешивания для измельчения мяса и нарезки овощей»
Цель работы: приобрести  практический опыт в подборе и эксплуатации жарочно - пекарского оборудования.
Задания:
1. Подбрать необходимое оборудование для замеса теста, раскатки и приготовления кондитерских полуфабрикатов и смесей.
2. Ознакомиться с устройством машин и механизмов и принципом их действия.
3. Освоить навыки их безопасной эксплуатации. 

Оборудование, инструменты и инвентарь: машины для просеивания муки, машины для замеса теста, машина для раскатки теста, взбивальные машины, весы настольные, лотки.

Продукты: мука — 11 кг, клюква - 0,5 кг, сахар -0,4 кг и желатин -75 г.

Литература: 1.В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания.  М.: Академия, 2006
2.М.И. Ботов Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. М.: Академия, 2007
3.Е.Крылов Электромеханическое оборудование. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2005.
4.В.Д.Елхина Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочкик. – М.: Издательский центр «Академия»,2006.
5.Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания. – Комитет Российской Федерации по торговли, ТОИ Р-95120-(001-033)-95

Порядок проведения работы
I
1. Подберите оборудование используемое для просеивания муки.
2. Ознакомьтесь с конструкцией машины для просеивания муки. Найдите основные узлы: загрузочный бункер, вертикальный винтовой конвейер, просеивающую головку с разгрузочным лотком и рукавом, электродвигатель, платформу с передаточными механизмами и приспособление для подъема мешков. Рассмотрите крыльчатку, расположенную на дне бункера и подающую муку в винтовой конвейер. Крыльчатка закрыта предохранительной решеткой.
Отвинтите винты и опустите подъемное приспособление. Поставьте на подъемник мешок с мукой и потренируйтесь в подъеме его для загрузки бункера. Отвинтите откидной болт, откиньте крышку просеивающей головки и рассмотрите части, находящиеся внутри ее корпуса.
Подумайте, каким образом просеивающий барабан получает вращательное движение. Определите, для просеивания каких продуктов предназначены сменные сита, входящие в комплект просеивателя.
Снимите с разгрузочного лотка парусиновый рукав и рассмотрите магнитную ловушку для улавливания металлической пыли.
3. Подготовьте машину к работе. Для этого насадите на вал шнека просеивающий барабан нужного номера, установите съемную крышку, закройте корпус просеивающей головки крышкой и затяните откидной болт. Подъемник
опустите вниз, поставьте на него мешок с мукой и поднимите к загрузочному бункеру. На разгрузочном лотке укрепите парусиновый рукав и направьте его в подставленную тару.
Засыпьте в загрузочный бункер муку и включите машину в работу. Загруженная в бункер мука подхватывается крыльчаткой и направляется ею в винтовой конвейер, который в свою очередь поднимает ее вверх к просеивающей головке. Здесь мука под действием центробежной силы продавливается через ячейки сита и с помощью скребков счищается со стенок корпуса и направляется в разгрузочный лоток и далее через парусиновый рукав в тару.
По окончании работы выключите машину, откройте крышку просеивающей головки, выньте сито, очистите его от не просеивающихся частиц и рассмотрите их. С магнитов магнитной ловушки снимите металлическую пыль. Части, соприкасающиеся с мукой, очистите щеткой, поверхность машины протрите сначала сухой, а затем влажной тканью.
         
II
1. Подберите оборудование используемое для замеса теста.
2. Ознакомьтесь с конструкцией машины для замеса теста. Снимите верхнюю крышку со станины и рассмотрите расположенный в ней привод. Привод состоит из электродвигателя мощностью 1,7 кВт, двух червячных редукторов и цепной передачи. Обратите внимание на то, что верхняя звездочка цепной передачи соединена посредством кривошипа с месильным рычагом.
Скатите дежу с плиты. Для этого откройте дверцу на боковой стенке станины, найдите маховик, надетый на верхний конец вала двигателя, и, вращая его, поднимите месильный рычаг в крайнее верхнее положение. При помощи рукоятки приподнимите оградительные щитки и, нажав на ножную педаль, выкатите дежу.
Рассмотрите тележку дежи, которая снабжена боковыми колесами и одним передним, установленным в поворотной вилке. В центре тележка имеет расточку, в которою входит цапфа дежи. Одним концом цапфа жестко прикреплена к днищу дежи, а другим (с квадратным выступом) входит в паз приводного диска червячного редуктора. Под действием пружины цапфа находится в нижнем положении. При накатывании и скатывании дежи цапфа приподнимается педалью.
Обратите внимание на фундаментную плиту с двумя накатами для боковых колес тележки и канавкой для ее переднего колеса. Положение тележки на плите фиксируется тремя цилиндрическими штырями, которые входят в специальные отверстия на корпусе тележки.
3. Подготовьте машину к работе. Нажав на педаль, вкатите дежу на фундаментную плиту. Для того чтобы квадратный выступ цапфы дежи вошел в паз приводного диска, вручную поверните дежу до упора. Поворотом рукоятки вправо опустите защитные щитки. Установите крышку на место и затяните болты. Нажав на кнопку «Пуск» на дверце станины, опробуйте машину на холостом ходу в течение 30—40 с.
Отвесьте 10 кг просеянной муки. Залейте в дежу воду (из расчета 0,45 кг воды на 1 кг муки) и загрузите муку.
Включите машину, заметив по секундомеру время начала замеса. Понаблюдайте за процессом замеса теста: в результате вращения дежи (с частотой 4 об/мин) и месильного рычага (с частотой 27 об/мин) в противоположные стороны продукты, находящиеся в деже, хорошо перемешиваются, образуя однородную насыщенную воздухом массу.
В процессе замеса не наклоняйтесь над дежой и не берите на пробу тесто.
Окончание замеса определите органолептически: готовое тесто должно быть эластичным, не прилипать к рукам и представлять собой однородную массу без комков не промешанной муки.
Выключить машину лучше всего в период, когда месильный рычаг находится в верхнем положении. Дежу скатите, заметив по секундомеру время окончания замеса.
Готовое тесто выньте из дежи, переложите на разделочную доску и слегка обваляйте в муке. Сохраните его для следующей операции.
Дежу, оградительные щитки и месильный рычаг освободите от остатков теста, вымойте и насухо протрите, а с окрашенных частей машины щеткой сметите мучную пыль, после чего протрите их сначала влажной, а затем сухой тканью.

III
1. Подберите оборудование, используемое для раскатки теста.
2. Ознакомьтесь с конструкцией машины для раскатки теста. Снимите боковые щитки со станины и ознакомьтесь с конструкцией привода. Вальцы и барабан транспортера получают движение от электродвигателя мощностью
0,6 кВт через червячный редуктор и замкнутую ролико-втулочную цепь. Барабаны транспортера также соединены между собой ролико-втулочной цепью, к которой прикреплена лента. Посмотрите, как осуществляется крепление ленты.
Изучите конструкцию механизма регулировки толщины раскатки теста, состоящего из маховика, тяги и кронштейна, на котором закреплены опоры верхнего вальца (опоры нижнего вальца закреплены неподвижно).
С подвижным вальцом соединен сектор, который поворачивает циферблат с делением от 0 до 50. Повращайте маховик и понаблюдайте за перемещением верхнего вальца, а также за движением циферблата в смотровом окне. Так как при изменении расстояния между раскатывающими вальцами меняется натяжение цепи, в машине предусмотрены два натяжных устройства, натягивающие цепь и обеспечивающие работу передачи.
Посмотрите, каким образом приводится в колебательное движение мукосей. Найдите фиксатор для отключения мукосея. Рассмотрите, где находится микропереключатель, осуществляющий автоматическую блокировку.
3. Подготовьте машину к работе. Закрепите боковые щитки на станине. Включите машину и на ходу проверьте срабатывание электроблокировки: подъем защитного ограждения примерно на 5° вызывает автоматический останов машины.
Отвесьте 300 г просеянной муки и заполните ею мукосей, установив его в действующее положение фиксатором. Проверьте правильность установки под транспортерной лентой противня для муки. Отвесьте 1,5 кг теста, и предварительно раскатайте его на столе до толщины 60— 70 мм (чтобы тесто прошло через зазор между столиком и ограждением). Поворотом маховика установите на шкале толщину раскатки, равную 30 мм.
Включите машину, заметив по секундомеру время начала раскатки. Подготовленное тесто вручную продвигайте по столику до тех пор, пока его не захватят вращающиеся навстречу один другому вальцы. Тесто прокатывается вращающимися вальцами и под действием собственной массы опускается на транспортерную ленту, которая возвращает его к переднему краю машины. Окончив раскатку теста, остановите машину. Раскатанное тесто сверните в трубочку и перенесите на приемный столик. Снова повторите раскатку, задав толщину, равную 10 мм. Раскатанное тесто сверните в трубочку и перенесите на стол, отметив по секундомеру время окончания раскатки.
Отвесьте следующие 1,5 кг теста и раскатайте его вначале до толщины 10 мм, а затем до толщины 5 мм. Раскатывать тесто сразу же до нужной толщины не рекомендуется во избежание образования морщин и разрывов.
По окончании работы выключите машину, удалите из мукосея и противня муку, очистите вальцы от остатков теста, тщательно протрите сухим полотенцем и щеткой сметите с транспортерной ленты муку.

IV
1. Подберите оборудование, используемое для взбивания продуктов.
2. Ознакомьтесь с конструкцией сменных механизмов, используемых для взбивания продуктов.
Ознакомьтесь на кинематической схеме с устройством коробки скоростей. Найдите планетарный механизм и, пользуясь инструкцией по эксплуатации, изучите его устройство и принцип действия. 
Повращайте приводной вал взбивального механизма. При этом вал взбивателя будет совершать планетарное движение: крышка сообщает ему движение вокруг оси бачка, а вокруг своей оси он будет вращаться вместе с надетой на его верхний конец шестерней, которая находится во внутреннем зацеплении с неподвижным зубчатым колесом.
Установите действующий взбивальный механизм на приводе, для этого хвостовик его корпуса вставьте в прилив крышки привода и закрепите. К корпусу взбивального механизма прикреплен кронштейн, имеющий паз, в который входят опорные уголки бачка при его установке. Научитесь устанавливать бачок на кронштейне и закреплять взбиватель на вертикальном валу. Взбиватель крепится на вертикальном валу соединительной муфтой.
Рассмотрите сменные взбиватели, которыми комплектуется взбивательный механизм, и определите их назначение.
3. Ознакомьтесь с конструкцией машины, используемой для взбивания продуктов.
Изучите конструкцию машины (типа МВ-35М) для взбивания продуктов. Осмотрите машину. Найдите корпус, маховик вариатора скоростей, кнопочную станцию, кронштейн для установки бачка и рукоятку для его подъема и опускания. Снимите крышку с машины и рассмотрите устройство ременного вариатора. На верхнем конце вала электродвигателя установлен ведущий шкив вариатора, который соединен клиновым ремнем с ведомым шкивом, сидящим на промежуточном валу. Обратите внимание на то, что шкивы состоят из двух половин, перемещающихся вдоль оси вала. Повращайте маховик. Вилка, управляемая маховиком, перемещает нижнюю половину ведомого шкива, а пружина — верхнюю половину ведущего шкива. При вращении маховика по часовой стрелке частота вращения взбивателя уменьшается, а при вращении маховика против часовой стрелки частота вращения взбивателя увеличивается. Проанализируйте изменение частоты вращения при изменении направления вращения маховика.
Вращение от электродвигателя через вариатор скоростей, вал-шестерню и зубчатое колесо передается на вал планетарного механизма.
Машина комплектуется четырьмя сменными взбивателями. Рассмотрите их и определите назначение.
Опустите взбиватель в бачок и укрепите на нем надставку, препятствующую разбрасыванию продукта. Затем бачок установите на кронштейне и закрепите взбиватель на вертикальном валу. Взбиватели в верхней части имеют пазы, а вал взбивателя — штифт на конце. При установке взбиватель надевают снизу на вал так, чтобы штифт вошел в его пазы, и повертывают против часовой стрелки.
Отрегулируйте зазор между взбивателем и дном бачка. Поверните от руки взбиватель, который будет совершать планетарное движение.
Включите машину и опробуйте ее на холостом ходу. Посмотрите, как вращается взбиватель. Вращая маховик вариатора, проследите за изменением скорости.
4. Ознакомьтесь с конструкцией машины для взбивания продуктов (типа МВ-60).
Осмотрите машину и найдите ее основные части: плиту, станину с направляющими, кронштейн и коробку скоростей. Машина комплектуется тележкой и бачком с взбивателями.
На боковой стороне коробки скоростей найдите рукоятку переключения и определите, сколько положений она имеет. Для установки бачка на кронштейне и снятия его кронштейн перемещают по направляющим при помощи рукоятки. Найдите рукоятку перемещения кронштейна, закрепите бачок на кронштейне и отрегулируйте зазор между взбивателем и дном бачка. Расстояние между взбивателем и дном бачка должно составлять 5 мм.
5. Ознакомьтесь с конструкцией настольной взбивальной машины (типа МВ-6). Осмотрите её. На корпусе машины найдите переключатель частоты вращения с указателем и кронштейн для установки бачка.
Найдите рабочий вал и крышку планетарного механизма. Рассмотрите взбиватели и определите их назначение. Научитесь устанавливать бачок на кронштейне и закреплять на рабочем валу взбиватель.
Снимите крышку с машины и рассмотрите клиноременный вариатор и передачи. Обратите внимание на крепление электродвигателя. Для изменения частоты вращения взбивателя повращайте рукоятку. При этом перемещается электродвигатель и изменяется межцентровое расстояние шкивов. Ведомый шкив раздвижной. Он выполнен из двух усеченных конусов: неподвижного и подвижного, поджимаемых пружиной посредством гайки. Обратите внимание на указатель частоты вращения, стрелка указателя должна отклоняться на определенный угол и показывать частоту вращения.
После сборки машины включите ее и посмотрите, какое вращение совершает взбиватель.
Подготовьте взбивальную машину МВ-6 для приготовления мусса.
Из клюквы отожмите сок и добавьте в него 2250 см3 воды, сахар  и желатин.
Вставьте бачок в прорези кронштейна и закрепите. На вертикальном валу закрепите прутковый взбиватель. Повернув вручную крышку планетарного редуктора, убедитесь в том, что взбиватель не касается стенок и дна бачка.
Установите рукояткой максимальную скорость. Включите машину и проверьте ее работу на холостом ходу в течение 30—40 с.
Влейте в бачок приготовленную смесь, включите машину, и следите за приготовлением мусса. Как только он будет готов (готовность определяется по увеличению объема массы в 2 раза), выключите машину. Снимите взбиватель и бачок, промойте, а затем протрите сухой тканью.
Отчет о проделанной работе составить по форме:
Опишите технические характеристики изученного оборудования, правила его безопасной эксплуатации. Укажите возможные неисправности оборудования и способы их устранения.
Заполнить таблицу:

	№ п/п
	Наименование машин или механизмов
	Основные рабочие органы, характер их движения 
	Кинематическая схема машины или механизма
	Правила эксплуатации машины или механизма
	Возможные неисправности 
	Способы устранения

	
	
	
	
	
	
	




Лабораторная работа № 4 (2 часа)
Тема:  «Пищеварочные котлы: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда»
Котел пищеварочный электрический КПЭ – 100
1. Назначение котла.
2. Заполните таблицу:
	Возможные неполадки 
	Причины
	Способы их устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	



3. Опишите принцип действия котла.
4. Правила эксплуатации котла.
Газовые пищеварочные котлы
1. Назначение котла.
2. Заполните таблицу:
	Возможные неполадки 
	Причины
	Способы их устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3. Опишите принцип действия котла.
4. Правила эксплуатации котла.
Паровые пищеварочные котлы
1. Назначение котла.
2. Опишите принцип действия котла.
3. Правила эксплуатации котла.

Практическое занятие № 4
Тема: Ознакомление с устройством, принципом действия   и освоение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования. Подбор необходимого варочного оборудования.

Цель работы: приобрести практический опыт в подборе и эксплуатации варочного оборудования.
Задания:
1. Подобрать необходимое варочное оборудование.
2. Ознакомиться с конструкцией стационарных и опрокидывающихся котлов, пароварочных шкафов, макароноварок, рисоварок.
3. Приобрести навык их эксплуатации.
4. Определить возможные неисправности и способы их устанения.

Оборудование: стационарный и опрокидывающийся электрокотлы, пароварочные шкафы, макароноварки, рисоварки.

Литература: 1.В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания.  М.: Академия, 2006
2.М.И. Ботов Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. М.: Академия, 2007
3. Р.Хохлов Тепловое оборудование. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2005.
4.Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания. – Комитет Российской Федерации по торговли, ТОИ Р-95120-(001-033)-95

Порядок проведения работы
I
1. Подберите из варочного оборудования электрический опрокидывающийся котел.
2. Ознакомьтесь с конструкцией опрокидывающегося котла. Снимите крышку с котла. Обратите внимание на то, что с внутренней стороны она имеет крючок, при помощи которого подвешивается на поворотный кронштейн, закрепленный на трубопроводе холодной воды. Варочный котел имеет цилиндрическую форму со сферическим дном. К котлу приварен кожух пароводяной рубашки, закрывающийся снизу съемным днищем с тремя тэнами.
Для снижения температуры на поверхности котла пространство между стенками пароводяной рубашки и облицовкой заполнено изоляцией. Найдите на котле арматурную стойку и кран уровня, с помощью которого определяют уровень воды, залитой в пароводяную рубашку. Уровень воды должен быть не выше крана уровня и не ниже уровня тэнов.
Повращайте рукоятку маховика, при этом котел будет опрокидываться.
3. Изучите устройство секцеонно-модулированного котла. Обратите внимание на расположение арматуры. Сравните устройство данного котла с предыдущим.
4. Подготовьте котел к работе. Проверьте уровень воды в пароводяной рубашке. Заполните котел на 80% водой. На электроконтактном манометре установите верхний предел 0,4 кгс/см и нижний — 0,2 кто/ см2.
Для этого вставьте ключ в гнездо шкалы манометра, нажмите на него и поверните до нужного положения соответствующий контакт. Котел снабжен станцией автоматического управления. На дверку ее вынесены сигнальные лампы «Сильный нагрев», «Слабый нагрев» и «Сухой ход», переключатель, с помощью которого устанавливается определенный режим работы котла, кнопки «Пуск» и «Стоп». Котел имеет два режима работы. Первый режим — доведение содержимого котла до кипения при полной мощности тэнов и автоматическое переключение на 1/6 мощности. Второй режим — доведение содержимого котла до кипения при полной мощности и доваривание за счет аккумулированного тепла без расхода электроэнергии. Поворотом рукоятки переключения установите на станции управления первый режим работы котла.
5. Включите котел, нажав кнопку «Пуск», и заметьте время по часам. Снимите показания амперметра и вольтметра. При включении котла отвинтите винт воздушного клапана. Как только пар вытеснит воздух из пароводяной рубашки (пар будет идти ровно и непрерывно), заверните винт.
Пока вода в котле будет нагреваться до кипения, приступите к изучению конструкции стационарного котла (см. далее). После закипания воды в котле заметьте время, снимите показания амперметра и вольтметра и выключите котел нажатием на кнопку «Стоп».

II

1. Ознакомьтесь с конструкцией стационарного котла. В крышку котла вмонтирован клапан-турбинка с пароотводной трубкой. Обратите внимание на то, что крышка с внутренней стороны имеет отражатель, предохраняющий турбинку от засорения, и козырек, обеспечивающий стенание конденсата в котел. Крышка крепится на шарнире и при помощи противовеса может удерживаться открытой под углом 55°. Внутренний котел цилиндрической формы имеет вогнутое днище, от которого отходит патрубок, заканчивающийся краном для слива воды при промывке. Патрубок закрыт съемной сеткой, защищающей сливную трубу и кран от засорения частицами пиши.
2. Осмотрите арматурную стойку с электроконтактным манометром, двойным предохранительным клапаном и воронкой с краном, а также коробку с кнопками «Пуск» и «Стоп». Двойной предохранительный клапан должен быть опломбирован. В парогенераторе для контроля за уровнем воды имеется кран уровня, из которого при открывании должна вытекать вода. Для промывки котла и заполнения его при приготовлении пищи служит трубопровод горячей и холодной воды. Трубопровод горячей воды соединен с пароотводом. Для выпуска воздуха из рубашки котла (в начальный момент его работы) в корпусе двойного предохранителя клапана имеется воздушный клапан. 
3. Рассмотрите конструкцию клапана-турбинки и двойного предохранительного клапана с воздушным клапаном. Клапан-турбинка служит для выпуска пара из котла при повышении давления в нем выше 0,025 кгсУсм2. Оттяните за головку фиксатор и выньте за кольцо турбинку из корпуса. 
4. Найдите верхний и нижний клапаны. Нижний клапан имеет стержень с винтовыми канавками. Верхний клапан, имеющий паз для фиксатора, сидит на шпинделе. Оттяните фиксатор за головку и вставьте турбинку в корпус. При этом нижний клапан сядет в седло корпуса, а в паз на верхнем клапане войдет фиксатор, ограничивающий подъем турбинки. При повышении давления в котле выше 0,025 кгс/см2 пары ударяют в винтовые канавки стержня, приподнимают нижний клапан над седлом и приводят во вращение турбинку, при этом открывается проход пару в корпус клапана-турбинки. Из корпуса через верхний клапан пары отводятся в помещение, а через боковое отверстие — в пароотвод.
Двойной предохранительный клапан служит для выпуска пара из пароводяной рубашки котла, если давление пара в ней превышает допустимое, и подсасывания в нее воздуха при образовании в рубашке вакуума. Изучите устройство и работу двойного предохранительного клапана на образце в разрезе. Двойной предохранительный клапан представляет собой цилиндрический корпус, внутри которого расположены три клапана.
5. Найдите паровой и два воздушных клапана, а также отверстия для выхода пара и воздуха. Паровой клапан прижимается к седлу грузом определенного веса или пружиной. Под давлением пара груз приподнимается (или пружина сжимается), и пар со свистом удаляется через отверстия в окружающую среду, сигнализируя о повышенном против допустимого давлении в рубашке. Воздушный клапан находится под действием пара и воздуха. Пар прижимает его седлу. Когда же в рубашке создается вакуум, клапан под действием атмосферного давления приподнимается над седлом и открывает проход воздуху в рубашку котла.
Воздушный клапан для удаления воздуха из рубашки котла состоит из шарового клапана и винта. При вывинчивании винта шарик отходит от седла, и воздух под давлением пара выходит из рубашки наружу. При появлении пара из отверстия винт вывинчивают.
6. Произведите промывку клапана-турбинки котла. Для этого закройте вентиль на трубопроводе паров кипения и откройте вентиль на промывочном трубопроводе. Горячая вода поступает в паропровод и клапан-турбинку, промывает их и выливается в котел. Воду из котла удалите через сливной кран.

III
1. Ознакомьтесь с устройством варочных паровых шкафов. Шкаф состоит из варочных камер , закрытых индивидуальными дверцами. Откройте дверцы шкафы, найдите паропровод, по которому подается пар. Рассмотрите емкости для продуктов. Они устанавливаются на специальные направляющие. Емкости бывают перфорированные и сплошные. На дне варочных камер найдите отверстие для отвода образующего конденсата. 
2. Откройте дверцу в нижней части шкафа, где устанавливается парогенератор, генератор заполняемый холодной водой из водопровода через «питательный» бачок. Бачок снабжен поплавковым клапаном, который регулирует уровень воды. Вода в генераторе нагревается трубчатыми тенами. Для защиты тенов от «сухого хода» устанавливается реле давления.
3. Рассмотрите панель управления. На ней находиться датчик температуры и сигнальная лампа, определяющая готовность шкафа к работе.
4. Подготовьте шкаф к работе. Откройте на подводящем трубопроводе вентиль для заполнения парогенератора. Установите на термодатчике нужную температуру и включите шкаф. При нагреве воды пар поднимается вверх по паропроводу и нагревает камеры. По достижению заданной температуры отключается сигнальная лампа и шкаф готов к работе. Подберите необходимые емкости для работы: перфорированные – для овощей, сплошные - для мяса, рыбы, птицы. 
5. По окончании работы отключите шкаф от сети, закройте вентиль на водопроводе. Проведите санитарную обработку после охлаждения камер.

IV
1. Подберите специальное варочное оборудование, используемое для отваривания широкого ассортимента изделий из теста (макароны, вермишель, паста, спагетти, пельмени, вареники) – макароноварки (пастакукеры).
2. Ознакомьтесь с устройством данного оборудования. Рассмотрите корпус и варочную ванну. По конструктивному исполнению макароноварки напоминаю фритюрницу. В варочной ванне найдите деления, определяющей максимальный и минимальный уровень воды. Рассмотрите специальную корзину в которую закладывают продукты. Она имеет термоустойчивую пластиковую ручку и несколько отделений, что позволяет варить различные изделия. Для заполнения ванны водой и для долива воды во время работы предусмотрен проточный кран. В нижней части ванны найдите сливную трубку с фильтром для слива воды в канализацию.  В верхней части ванны найдите зону перелива для удаления пены и крахмала.
3. Рассмотрите панель управления. На ней устанавливается регулятор мощности и маностат, предохраняющий аппарат от включения в отсутствия воды.
4. Подготовьте аппарат к работе. Откройте проточный кран и заполните ванну до необходимого уровня.  Включите аппарат в работу. После закипания воды опускают корзину с изделиями. В процессе работы необходимо следить за уровнем воды в ванне и доливать её при необходимости, а также регулировать мощность нагрева. По окончании варки поднимите корзину для отцеживания жидкости. Аппарат отключите от сети, слейте воду из ванны через сливную трубку и промойте ванну чистой водой.

V
1. Подберите специальное варочное оборудование, используемое для варки риса.
2. Ознакомьтесь с конструкцией данного аппарата. Рисоварка позволяет готовить рис без повреждения его структуры, что важно при приготовления суши и других изделий. Рассмотрите корпус и варочную камеру аппарата. Внутри варочной камеры находиться встроенный нагревательный элемент. В камеру вставляется чаша-кастрюля.
3. На панели управления найдите включатель и тай	мер, выставляющий время варки с блокировкой, позволяющий отключить аппарат и перевести его в режим подогрева. Это позволяет рису не перевариваться и сохранять его в теплом состоянии. Для определения количества воды и риса в комплект рисоварки входит мерный стакан.



Отчет о проделанной работе составьте по форме:
Опишите технические характеристики изученного оборудования, правила его безопасной эксплуатации. Укажите возможные неисправности оборудования и способы их устранения.
Заполнить таблицу:

	№ п/п
	Наименование аппарата
	Предохранительная арматура аппарата и её назначение
	Принципиальная схема аппарата
	Правила эксплуатации
	Возможные неисправности 
	Способы устранения

	
	
	
	
	
	
	





Лабораторная работа № 5 (2 часа)

Тема: Изучение технической документации электросковородок, фритюрницы электрической, жарочного шкафа и пекарного шкафа, эксплуатация электроплиты.
Цель занятия:
1. Ознакомление с эксплуатационной документацией на жарочное оборудование.
2. Составить таблицу о возможных неисправностях, причинах и способах их устранения.
3. Использовать электроплиту для приготовления жареных блюд.
4. Составить отчет.


                                       Материально-техническое оснащение:
электроплита, техническая документация на тепловое оборудование, 
учебник Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятия общественного питания».

Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Ознакомление с темой и целью работы.
2. Изучение технической документации и учебника..
3. Написание технической характеристики изучаемого оборудования.
4. Приготовление блюда простого приготовления на электроплите.
5. Составление отчета
Лабораторная работа № 6
Тема: «Варочно-жарочное оборудование: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труд»
Плита газовая секционная ПГС – 2МА
1. Назначение ПГС – 2МА.
2. Заполните таблицу:
	Возможные неполадки 
	Причины
	Способы их устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3. Правила эксплуатации ПГС – 2МА.

Лабораторная работа № 7
Тема:  «Комбинированные печи (пароконвектоматы): назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда»
1. Назначение пароконвектоматов
2. Инструкция по эксплуатации пароконвектоматов
3. Мойка и чистка пароконвектомата
4. Режим работы пароконвектомата
	
	конвекция
	парообразование

	Тепловая обработка продуктов питания
	



	

	Достоинства и недостатки
	



	




Лабораторная работа № 8
Тема: «Водогрейное оборудование: назначение, устройство, принципы работы, правила эксплуатации и безопасности труда»
Кипятильник непрерывного действия электрический КНЭ – 25
1. Назначение КНЭ - 25.
2. Заполните таблицу:
	Возможные неполадки 
	Причины
	Способы их устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3. Опишите принцип действия КНЭ - 25.
4. Правила эксплуатации КНЭ - 25.
Водонагреватель электрический НЭ – 1А
1. Назначение НЭ – 1А. 
2.Опишите принцип НЭ – 1А.
3. Правила эксплуатации НЭ – 1А.

Лабораторная работа № 9 (2 часа)

Тема:	Выполнение отпуска готовой продукции.
Цель:	Выработать практические умения отпуска готовой продукции.
Задание:	1. Подготовить к работе по отпуску готовой продукции.
         2. Отпустить первые и вторые блюда с раздачи.
         3. Оформить отчет.
а). Перечислить оборудование, инвентарь, столовые приборы, столовую посуду на раздаче.
б). Выполнить схему размещения всего вышеперечисленного.
в). Описать особенности порционирования.

Материально-техническое оснащение:
Линия самообслуживания, раздаточный инвентарь, столовые приборы, столовая порционная посуда.
Готовые блюда. Первые блюда, вторые блюда и гарниры.

Последовательность выполнения лабораторной работы:
1. Надеть спецодежду и обработать руки.
2. Познакомиться с раздаточным инвентарем и столовой посудой.
3. По меню определить выход 1 порции 1-го блюда и гарнира.
4. Подготовить образцы данного в меню выхода в порционных тарелках.
5. Отпустить несколько порций первых и вторых блюд.

Практическое занятие № 5
Тема: Ознакомление с устройством оборудования для раздачи блюд и освоения навыков эксплуатации мармитов, раздаточных стоек, линий самообслуживания. Подбор необходимого оборудования для отпуска готовых блюд.
Цель работы: приобрести практический опыт в подборе и эксплуатации оборудования для раздачи блюд.

Задания:
1. Изучить конструкцию оборудования для раздачи блюд.
 2.Освоить навыки эксплуатации мармитов, раздаточных стоек, линий самообслуживания.
3. Подобрать необходимое оборудование для отпуска готовых блюд.
4. Определить возможные неисправности и способы их устранения.

 Оборудование, инструменты и приборы: мармиты для краткосрочного хранения первых блюд; мармиты для краткосрочного хранения вторых блюд, гарниров, соусов; стойка раздаточная электрическая секционная модулированная СРТЭСМ; линия самообслуживания ЛС-А.

Литература: В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного питания - М.; Издательский центр «Академия», 2008.
2.М.И. Ботов Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания. М.: Академия, 2007
3. Р.Хохлов Тепловое оборудование. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости»,2005.
4.Типовые инструкции по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания. – Комитет Российской Федерации по торговли, ТОИ Р-95120-(001-033)-95


Порядок проведения работы

I
1.  Подберите мармиты для краткосрочного хранения первых блюд.  
2. Изучите конструкцию таких мармитов. Обратите внимание на основание: это сварная рама на ножках. Форма корпуса напоминает прилавок. Изучите конструкцию рабочей поверхности. Найдите электрические закрытые конфорки. Включение и выключение каждой конфорки регулируется пакетным переключателем. Обратите внимание на степени нагрева конфорки (сильный, средний, слабый). Время разогрева рабочей поверхности конфорок составляет 40 минут. Мармит имеет раздаточную полку, укреплённую на верхнем столе и полку для подносов.
3. Подготовьте мармит к работе. Ознакомьтесь с инструкцией по эксплуатации. Убедитесь в исправности заземляющего устройства. Проверьте санитарно – техническое состояние мармита. Для разогрева конфорок до рабочей температуры установите переключатели в положение «сильный нагрев», после разогрева переключить в положение «средний нагрев» или «слабый нагрев». В процессе работы следить, чтобы на нагретые конфорки не попадала жидкость, так как при этом они могут потрескаться. Кроме того, жидкость может нарушить электроизоляцию конфорки. Не оставлять на длительное время конфорки, не загруженные продуктами. По окончанию работы мармит отключить от электросети, провести санитарную обработку. 
II
1. Подберите мармиты для кратковременного хранения в горячем состоянии вторых блюд, гарниров, соусов. 
2. Изучите их конструкцию. Основание мармита – рама на ножках, регулируемых по высоте. Корпусом является стол с ванной и тепловым шкафом с дверцами. Шкаф предназначен для кратковременного хранения несоусных блюд. Рассмотрите  внимательно шкаф: внизу расположены трубчатые электронагреватели.  Сверху шкаф обогревается разогретым днищем ванны с водой. Обратите внимание на рабочие ёмкости - мармитницы. В зависимости от модели их количество и размеры меняются. Установите мармитницы в специальные отверстия над ванной. Равномерный обогрев мармитниц происходит паром. На дне ванны расположены тэны. Термостат (защита электронагревателей от «сухого хода») расположен  над тэнами. Если  воды в ванне недостаточно – загорается красная сигнальная лампа. Посмотрите на панель управления. Она состоит из пакетного выключателя, пакетного переключателя и двух сигнальных ламп.
3.Подготовьте мармит к работе. Проверьте его техническое и санитарное состояние, исправность заземления. Убедитесь, что пробка на трубе слива воды из ванны закрыта. Открыв вентиль на водопроводе, заполните ванну горячей водой так, чтобы при погружении мармитниц вода доходила до сливной трубки. Включите пакетный выключатель, пакетные переключатели в ванне и тепловом шкафу включите на сильный нагрев. Разогрев мармита до рабочего состояния длится 40 минут. На панели управления загорается зелёная сигнальная лампа.
 Осмотрите передвижные мармиты и уясните их принципиальное отличие от стационарных.
Обратите внимание на настольные мармиты, где нагрев осуществляется методом паровой бани. Мармиты типа чафин-диш используют для фуршетов, банкетов и организации питания по типу шведского стола (кейтеринга). Их корпус подогревается горелкой на сухом спирте или на специальном геле, или от электрической сети. 
III
1. Подберите секционно - модулированную стойку, которая предназначена для подогрева тарелок и готовых блюд на раздаче.
2.  Изучите конструкцию стойки. Вы видите, что от мармитов для вторых блюд они отличаются отсутствием ванны. Обратите внимание, что тепловой шкаф имеет две дверки и позволяет проводить обслуживание с двух сторон. Тепловой шкаф разделен на четыре отсека с полками. Стойка обогревается четырьмя тэнами, а регулирование теплового режима осуществляется пакетным переключателем, имеющим три степени нагрева: сильный, средний, слабый.
 Осмотрите тепловые витрины и уясните их принципиальное отличие от стоек. Обратите внимание: при включении  тэнов загорается сигнальная лампа. 
3. Подготовьте стойку к работе.  Ознакомьтесь с инструкцией по эксплуатации. Проверьте санитарное и техническое состояние оборудования, надёжность заземления. Установите переключатель в положение «сильный нагрев», после разогрева переключить в положение «средний» или «слабый» нагрев. После окончания работы тэны выключают, стойку промывают, просушивают. 
IV
Изучите конструкцию и принцип действия линии самообслуживания предназначенной для реализации блюд со свободным выбором. Осмотрите комплектацию предложенных линий. Это аппараты подогревающие или охлаждающие отпускаемые блюда:
-  секции-прилавки для демонстрации, для холодных закусок, сладких блюд и напитков;
- мармиты для первых и вторых блюд, расположенные в определённой последовательности;
- прилавок для подносов, приборов и кассового аппарата. 

Отчет о проделанной работе составьте по форме:

Опишите  приборы автоматики оборудования для раздачи, их назначение, правила  безопасной эксплуатации оборудования. Укажите возможные неисправности оборудования и способы их устранения.
Заполнить таблицу:

	№ п/п
	Наименование оборудования для раздачи
	Приборы автоматики, их назначение
	Принципиальная схема оборудования с указанием основных частей
	Правила эксплуатации оборудования для раздачи
	Возможные   неисправности оборудования
	Способы их устра
нения

	
	
	
	
	
	
	




Лабораторная работа № 10 (2 часа)

Тема:          Изучение эксплуатационной документации на холодильное оборудование.
Цель занятия: 
Выработать умения изучать техническую документацию на холодильное оборудование.

Задание:	1. Ознакомление с эксплуатационной документацией на холодильный шкаф.
	    Определить основные параметры и технические данные.
      2.Составить таблицу о возможных неисправностях, причинах и способах устранения.
           3. Оформить отчет.

                                       Материально-техническое оснащение:
техническая документация на холодильный шкаф, 
учебник Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятия общественного питания».
	
Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Ознакомление с темой и целью работы.
2. Чтение технической документации.
3. Написание технической характеристики на холодильный шкаф.
4. Выполнение таблицы..


Практическое занятие № 6
Тема: Состав, планировка, требования к помещениям ПОП 
Цель работы: изучить расположение помещений предприятия общественного питания 
Материальное оснащение: индивидуальные задания. 
Ход работы
Задание1. Изучение планировки предприятия общественного питания. 
1. Рассмотрите планировку помещений ресторана, приведенную на схеме. 
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2. Заполните таблицу «Структура помещений ПОП»
	Торговые помещения
	Административно-хозяйственные помещения
	Складские помещения
	Производственные помещения

	
	
	
	Заготовочные
	Доготовочные
	Прочие

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Практическое занятие  № 7
Тема: «Организация рабочего места повара в овощном цехе, подбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря в соответствии с видами изготовляемых полуфабрикатов»
Цель работы: научиться осуществлять подбор технологического оборудования и инвентаря, организовывать рабочее место 
Материальное оснащение: индивидуальные задания 
Ход работы
Задание. В соответствии с производственным заданием овощного цеха повар должен изготовить полуфабрикат «Картофель очищенный». 
1. Составьте схему технологического процесса изготовления полуфабриката «Картофель очищенный» 
2. Известно, что в процессе изготовления полуфабрикатов из картофеля будет задействовано следующее оборудование: подтоварники, моечные ванны, картофелеочистительная машина, стол с ванночками и отверстиями для удаления отходов. 
Начертите схему расположения оборудования, обозначьте его. 
4. Начертите схему картофелеочистительной машины, обозначьте детали 
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5. Перечислите виды инвентаря, которые будут использованы в процессе изготовления полуфабриката. 
6. Составьте маркировочный ярлык для полуфабриката «Картофель очищенный» 
Контрольные вопросы 
1. Что означает обозначение «ОС» на инвентаре? 
2. Как подготовить картофель к загрузке в картофелеочистительную машину? 
3. Расшифруйте МОК-125 
4. Какую квалификацию имеет повар, приготовляющий овощные полуфабрикаты? 
Практическое занятие №8
Тема: Организация рабочего места повара в мясном и рыбном цехе, подбор необходимого оборудования и инвентаря. 
Цель работы: научиться осуществлять подбор технологического оборудования и инвентаря, организовывать рабочее место 
Материальное оснащение: индивидуальные задания 
Ход работы
Задание. В соответствии с производственным заданием мясного цеха повар должен изготовить полуфабрикаты из рубленого мяса. 
1. Составьте схему технологического процесса изготовления полуфабрикатов из рубленого мяса 
2. Рассмотрите схему мясорубки, обозначьте названия деталей 
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3. Запишите (или зарисуйте) порядок сборки мясорубки: а) для крупного измельчения мяса б) для мелкого измельчения мяса 
4. Запишите особенности эксплуатации мясорубки 
5. На рабочем месте повара по изготовлению полуфабрикатов из фарша должны находиться следующие виды оборудования и инвентаря: холодильный шкаф, производственный стол, мясорубка, универсальный привод со сменным механизмом для измельчения сухарей, весы, ножи, лопатка, разделочная доска, лоток с панировкой, лоток для укладки котлет, емкость с фаршем. 
Начертите схему размещения инвентаря и оборудования на рабочем месте повара. 
6. Составьте ярлык для полуфабриката «Котлета домашняя» 
Контрольные вопросы 
1. Чем подтверждается ветеринарная безопасность мяса? 
2. Как расшифровывается название мясорубки МИМ-80? 
3. Как уменьшить износ ножей и решеток мясорубки? 
4. Для чего нужна подрезная решетка в мясорубке? 13 


Практическое занятие  № 9
Тема: Организация рабочего места повара в соусном и суповом отделениях горячего цеха 
Цель работы: ознакомиться с оборудованием и технологическими линиями горячего цеха, техническим оснащением рабочих мест. 
Материальное оснащение: индивидуальные задания 
Ход работы 
Задание 1.Рассмотрите схему планировки горячего цеха 
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Рис. Организация рабочих мест в горячем цехе: 
а - суповое отделение: 1 -— приготовление бульонов; 2 - приготовление супов; 3 - порционирование мяса, рыбы, птицы; 4 - порционирование и отпуск первых блюд; 5 - приготовление гарниров к супам; б - соусное отделение: 6 - процессы варки, жаренья, припускания, тушения; 7 - приготовление гарниров, соусов; 8 - жаренье шашлыков и порционирование, 9 - порционирование вторых блюд; 10 - раздаточная линия 
Задание 2. Рассмотрите изображение теплового оборудования для горячего цеха 

Запишите в таблицу
	Суповое отделение
	Соусное отделение

	Оборудование
	Инвентарь
	Блюда
	Оборудование
	Инвентарь
	Блюда
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Контрольные вопросы 
1. Какое расстояние должно быть между технологическими линиями в горячем цехе? 
2. Почему для построения технологических линий используют секционно-модулированное оборудование? 
3. Перечислите виды немеханического оборудования, используемого в горячем цехе. 
4. Перечислите виды теплового оборудования, используемого в горячем цехе. 
5. Перечислите виды механического оборудования, используемого в горячем цехе.

Практическое занятие № 10 
Тема: Организация рабочего места повара в холодном цехе 
Подборка необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря 
Цель работы: научиться осуществлять подбор технологического оборудования и инвентаря, организовывать рабочее место 
Материальное оснащение: индивидуальные задания 
Ход работы 
Задание. Организация рабочего места повара 
1. Прочитайте описание рабочего места 
Вариант 1. 
На рабочем месте для приготовления салатов и винегретов используют ванны или стол со встроенной моечной ванной для промывки свежих овощей, зелени. Нарезают сырые и вареные овощи на разных разделочных досках с маркировкой «ОС» или «ОВ», применяя ножи поварской тройки. Для механизации нарезки овощей устанавливают универсальный привод со сменными механизмами. 
Рациональная организация рабочего места состоит из двух производственных столов: на одном столе нарезают овощи, смешивают компоненты и заправляют салаты и винегреты (это может быть обычный производственный стол), на другом столе порционируют и оформляют салаты и винегреты перед отпуском в торговый зал, для этой операции применяют секционные модулированные столы с охлаждаемым шкафом и горкой. На столе стоят настольные весы ВНЦ-2, справа ставят посуду с готовым салатом и мерный инвентарь для ее порционирования (ложки, лопатки, салатные приборы), слева - столовую посуду (салатники, закусочные тарелки). Здесь же производят оформление блюд. Перед оформлением салатов подготавливают продукты, используемые в качестве украшений (делают украшения из овощей, нарезают отварные яйца, помидоры, зелень петрушки, карбонат, лимоны и т. д.). Нарезка производится специальными инструментами и приспособлениями. Подготовленные продукты хранят в секциях охлаждаемой горки. 

Вариант 2 
На рабочем месте для приготовления закусок из гастрономических продуктов нарезают, порционируют и оформляют блюда из мясных и рыбных продуктов (ассорти рыбное, мясное; колбасы, ветчина, балыки, сыр и др.). На рабочем месте ставят столы для малой механизации (слайсер для нарезки гастрономических продуктов). Для нарезки продуктов вручную используют гастрономические ножи. Для контроля за массой порций гастрономических продуктов используют весы ВНЦ-2. 
2. Начертите схему расположения оборудования и инвентаря на рабочем месте в соответствии с одним из вариантов. 

Практическое занятие №  11
Тема: Организация рабочего места кондитера в кондитерском цехе. 
Подборка необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря
Цель работы: научиться осуществлять подбор технологического оборудования и инвентаря, организовывать рабочее место 
Материальное оснащение: индивидуальные задания 
Ход работы 
Задание1. Изучение планировки кондитерского цеха 
1. Рассмотрите схему планировки кондитерского цеха 
2. Заполните таблицу «Состав помещений кондитерского цеха»

	Помещения 
заготовочного отделения
	Помещения отделочного отделения
	Моечные
	Кладовые
	Экспедиция

	

	
	
	
	

	Оборудование

	
	
	
	
	



3. Рассмотрите рисунки оборудования. 
Занесите в таблицу виды оборудования (укажите номера рисунков) в соответствии с назначением помещений.

[image: ] [image: ][image: ]
1. Тестомесильная машина      2. Взбивальная машина МВ-60            3. Тестораскаточная   
                                                                                                                         машина МРТ-60 
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	4. Пекарский шкаф ЭШ-2 
	5. Моечная ванна 
	6. Охлаждаемый стол СТХ 


 
Задание 2. Подберите оборудование для рабочего места кондитера 1) по формовке изделий из слоеного теста; 2) из дрожжевого и песочного теста 
Контрольные вопросы: 1. Для каких технологических операций обязательно должны быть предусмотрены отдельные помещения? 2. Назовите температуры хранения конд. иделий.

ПРИЛОЖЕНИЕ 
Характеристика рабочих мест в кондитерском цехе 
На рабочем месте для обработки яиц устанавливается стол производственный с овоскопом для проверки качества яиц, 4 ванны для их санитарной обработки, подтоварник. Из инвентаря используются решѐтчатые металлические корзины, волосяные щѐтки. 
В крупных цехах может выделяться помещение для боя яиц, где устанавливается устройство для отделения желтка от белка. 
Просеивание муки осуществляется в отдельном помещении или кладовой суточного запаса сырья по соседству с отделением замеса теста. На этом рабочем месте в зависимости от мощности цеха устанавливают малогабаритное вибросито машину просеивательную или сменный механизм, работающий от универсального привода. 
Для сбора просеянной муки используют полиэтиленовые бачки или передвижные дежи. Для мешков с мукой устанавливают подтоварник. 
Рабочее место для подготовкидругих видов сырья оборудуется подтоварниками и стеллажами для хранения сырья, производственными столами, ванной с подачей горячей и холодной воды, холодильным шкафом. 
Разнообразный характер выполняемых на данном месте работ требует укомплектования инвентарѐм и инструментами: грохот металлический М-1, дуршлаг, цедилки, шумовка, сита с ячейками различных размеров орехомолки, мельницы, весы, мерная посуда и т. д. 
Рабочие места для приготовления дрожжевого, слоѐного, песочного теста могут быть совмещены, устанавливают тестомесительные машины, производственную раковину, производственный стол (в том случае, если нет помещения для подготовки продуктов). 
После замеса дрожжевого теста обеспечивают его созревание: дежи передвигают ближе к пекарским шкафам или оборудуют помещение для расстойки теста (Т= 30° - 35°С, влажность 85-90%). 
Особенности приготовления бисквитного и заварного теста обуславливают тепловую обработку смесей и взбивание различных по составу масс. Поэтому на рабочем месте для приготовления этих видов теста устанавливают плиту электрическую, взбивальные машины. 
Для приготовления заварного теста целесообразно применять машину кондитерскую универсальную МКУ –40, где тесто заваривается в пищеварочном котле, затем выливается в ѐмкости машины для охлаждения до температуры 65°–70°С и в той же ѐмкости после добавления яиц перемешивается крючкообразным сбивателем. 
Рабочее место для разделки дрожжевого и песочного теста оборудуется производственными столами с деревянным покрытием и выдвижными ящиками для инвентаря; передвижными стеллажами; весами настольными. Для ускорения порционирования дрожжевого теста используют ручные тестоделители. Изделия из песочного теста формуют при помощи фигурных выемок. 
На рабочем месте по разделке и формовке изделий из слоѐного теста устанавливают производственные столы с деревянным покрытием, тестораскаточные машины, шкаф холодильный, передвижные стеллажи. Вместо кондитерского стола может использоваться стол с охлаждением. 
На рабочем месте по разделке и формовке бисквитного и заварного теста устанавливают кондитерские столы, передвижные стеллажи. Для отсадки пирожных типа «Буше» используют отсадочную машину «ХОВ», для отсадки заголовок из заварного теста используют машину МТО. 
На участке выпечки изделий из различных видов теста устанавливают, пекарские шкафы, стеллажи для расстойки заготовок и охлаждения готовых изделий, стол производственный, на который укладывают листы с изделиями для смазывания их льезоном. 
На участке приготовления отделочных полуфабрикатов устанавливают привод универсальный, стол производственный, плиту электрическую, ванну моечную и стеллаж для приготовления сиропов и помадки может использоваться машина кондитерская универсальная МКУ-40. 
Для приготовления кремов обычно выделяется отдельное помещение, где устанавливаются взбивальные машины, холодильные шкафы, столы производственные и стеллажи. 
Участок для отделки изделий оборудуется кондитерскими столами, передвижными стеллажами, охлаждаемыми шкафами (или столами с охлаждением). 
В моечном отделении кондитерского цеха устанавливают ванну моечную с 2-3 отделениями и стеллажи. Для стерилизации кондитерских мешков устанавливают стерилизатор.

Лабораторная работа  № 11
Тема: «Оформление документации отпуска готовой продукции»

Цель работы: овладеть практическими навыками заполнения документации для отпуска готовых блюд.

Задание:

1. Ознакомиться с документами, которые оформляются для отпуска готовой продукции:
- акт;
-дневной заборный лист;
- накладная;

2. Определить документы, которые будут оформляться в зависимости от расположения раздачи:
- раздача совмещена с производством;
- раздача отдалена от производства;

3. Заполнить образцы документов.


Порядок выполнения работы

1. При расположении раздачи вместе с производством заполняют акт:

[image: Картинка 1 из 2588]

[image: Картинка 2 из 2588]

2.При расположении раздачи вдали от производства необходимо заполнить дневной заборный лист:

[image: дневной заборный лист]


[image: вторая сторона заборного листа]


3. При отпуске продукции в буфет заполняют дневной заборный лист с накладной:
[image: дневной заборный лист]



[image: вторая сторона заборного листа]



[image: накладная]

Контрольные вопросы

1. Виды бухгалтерского учета?
2. Кто может быть материально ответственным лицом?
3. Какой документ заполняют при материальной ответственности?
4. Какой документ заполняют при отпуске продуктов со склада на производство?
5. От чего зависит вид документа при отпуске готовой продукции?
6. Как производят списание соли и специй?
7. Что такое план- меню и когда этот документ заполняется?
8. В каких случаях устанавливается полная материальная ответственность?
9. В каких случаях устанавливается ограниченная материальная ответственность?
10. Какой документ прикладывают к отчету о движении продуктов на кухне?

Критерии оценивания

	Выполнение задания
	Баллы
	Оценка

	Правильное  заполнение  акта о отпуске готовой продукции на раздачу
	
	

	Правильное заполнение дневного заборного листа
	
	

	Правильное заполнение документов о отпуске готовой продукции с производства в буфет
	
	







Практическое занятие № 12
Тема: Составление плана-меню 
(ОК 7 готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние) 
Уметь: проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с
правилами оказания услуг общественного питания; знать: принципы организации кулинарного и кондитерского производства; учет сырья и готовых изделий на производстве; 
Материально-техническое оснащение: Учебник Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания» 
Цель работы: научиться составлять план-меню 
Порядок работы 
1. Ознакомьтесь с краткими теоретическими и справочно-информационными материалами по теме занятия 
2. Составьте план-меню 
3. Составьте отчет 


Краткие теоретические и справочно-информационные материалы
 по теме занятия
 У каждого ПОП должен быть утвержден план товарооборота на месяц, на основании этого плана составляется производственная программа на день. 
На ПОП с определенным контингентом потребителей (столовые при производственных предприятиях, учебных заведениях, детских учреждениях, домах отдыха и т. д.) можно четко планировать работу производства на каждый день. Оперативное планирование работы производства включает в себя следующие элементы:
 • составление планового меню на неделю, декаду (цикличное меню), на его основе разработку плана-меню, отражающего дневную производственную программу предприятия; составление и утверждение меню; 
• расчет потребности в продуктах для приготовления блюд, предусмотренных планом меню, и составление требования на сырье;
• оформление требования-накладной на отпуск продуктов из кладовой на производство и получение сырья;
 • распределение сырья между цехами и определение заданий поварам в соответствии с планом-меню. 

Первым этапом оперативного планирования является составление планового меню. Наличие планового меню дает возможность обеспечить разнообразие блюд по дням недели, избежать повторений одних и тех же блюд, обеспечить четкую организацию снабжения производства сырьем и полуфабрикатами, своевременно направляя заявки на оптовые базы, промышленные предприятия, правильно организовать технологический процесс приготовления пищи и труд работников производства. В плановом меню указывается ассортимент и количество блюд каждого наименования, которые могут быть приготовлены на данном предприятии по дням недели или декады. При составлении планового меню учитываются квалификация поваров, потребительский спрос, возможности снабжения сырьем и сезонность сырья, техническое оснащение предприятия. 

Вторым и основным этапом оперативного планирования является составление плана-меню. План-меню составляется заведующим производством накануне планируемого дня (не позднее 15 ч) и утверждается директором предприятия. 
В нем приводятся наименования блюд, номера рецептур и количество блюд с указанием сроков приготовления их отдельными партиями с учетом потребительского спроса.
 К основным факторам, которые необходимо учитывать при составлении меню, относятся: примерный ассортимент выпускаемой продукции, рекомендованный для предприятий общественного питания в зависимости от его типа и вида предоставляемого рациона, наличие сырья и его сезонность. 
Примерный ассортимент блюд (ассортиментный минимум) —это определенное количество наименований холодных блюд, горячих блюд, напитков, характерных для различных предприятий общественного питания (ресторанов, столовых, кафе и т. д.). Примерный ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции для столовых приведен в табл. 3. 
При составлении плана-меню необходимо учитывать наличие сырья в кладовых и его сезонность. Блюда и закуски, включаемые в меню, должны быть разнообразными как по видам сырья, так и по способам тепловой обработки (вареные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные); учитываются также квалификационный состав работников, мощность производства и оснащенность его торгово-технологическим оборудованием, а также трудоемкость блюд, т. е. затраты времени на приготовление единицы продукции. 
Утверждая план-меню, директор и заведующий производством несут ответственность за то, чтобы блюда, включаемые в меню, были в продаже в течение всего дня торговли предприятия. 
На предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд оперативное планирование начинается с составления плана-меню на один день в соответствии с товарооборотом. 

Отчет по практическому занятию №
 Осваиваемые знания и умения: 
Название практического занятия_____________________________________ Цель работы____________________________________________________ Краткое содержание работы: 1.________________________________________________________ 2._______________________________________________________ 3._________________________________________________________ 
Составить план-меню. 
Ответить на контрольные вопросы 
Пример. Составить план-меню столовой со свободным выбором блюд, в которой в среднем за день питается 1000 человек, период осенне-летний. 
1. Общее количество блюд, планируемых к выпуску, определяется по формуле п = n =N •m, 
где n —количество блюд, реализуемых за день; 
N —количество потребителей, обслуживаемых в столовой; 
m - коэффициент потребления блюд одним потребителем на предприятиях общественного питания различных типов (прил. 4). Л.А.Радченко «Организация производства на ПОП» Стр 359 
Для общедоступной столовой m = 2,5. При количестве потребителей 1000 количество блюд составит 2500 (1000 •2,5). 

2. После расчета общего количества блюд, реализуемых за день, распределяют их по группам (холодные, первые, вторые и сладкие). Коэффициент потребления блюд m —это сумма коэффициентов потребления отдельных видов. Данные расчеты показаны в табл. 4. Л.А.Радченко «Организация производства на ПОП» Стр 102 

3. Количество горячих и холодных напитков, мучных кондитерских изделий определяется с учетом примерных норм потребления (прил. 5). Л.А.Радченко. стр 361
В нашем примере п горячих напитков = 100 л (1000 х 0,1), или 500 порций (100 : 0,2); п холодных напитков = 50 л (1000 •0,05), или 250 порций (50 :0,2);
 п кондитерских изделий = 300 шт. (1000 •0,3). 

4. Количество отдельных видов блюд каждой группы, напитков и мучных кондитерских изделий устанавливается в плане-меню на основе прошедшего опыта работы предприятия, с учетом характера потребительского спроса. Форма плана-меню приведена ниже в табл. № 5 Л.А.Радченко стр103 

Задача. 
 Составить план-меню диетической столовой, в которой в среднем за день питается 500 человек, период осенне-летний.

Практическое занятие № 13
Тема: Принципы составления меню. Порядок изложения блюд в бланке меню. Виды меню. Роль меню в информационном процессе обслуживания. Порядок составления технологических карт. 
(ОК 7 готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние)

Уметь: проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания; з
нать: принципы организации кулинарного и кондитерского производства; учет сырья и готовых изделий на производстве; 
Материально-техническое оснащение: Учебник Л.А.Радченко «Организация производства на предприятиях общественного питания» 
Цель работы: понять принципы составления меню, порядок изложения блюд в бланке меню, знать виды меню. 
Порядок работы

1. Ознакомьтесь с кратким теоретическим и справочно-информационным материалом 
2. Составьте отчет 

Краткие теоретические и справочно-информационные материалы по теме занятия

Виды меню

Меню —это перечень закусок, блюд, напитков, мучных кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены. Меню должно быть подписано директором, заведующим производством и калькулятором. В зависимости от типа предприятия и обслуживаемого контингента потребителей применяют различные виды меню: со свободным выбором блюд; комплексных обедов и обедов по абонементам; дневного рациона; диетического и детского питания; банкетное. 

Меню со свободным выбором блюд составляется в общедоступных предприятиях общественного питания (ресторанах, барах, столовых, кафе, закусочных). Оно представляет перечень блюд, записанных в определенном порядке с указанием выхода блюд, гарнира, основного продукта и цены. Для первых блюд в меню, как правило, приводится цена порции и полупорции. В меню ресторана выход блюд не указывается. При составлении меню придерживаются определенных правил расположения закусок и блюд.

 Холодные блюда и закуски
 Рыбная гастрономия 
Холодные рыбные блюда
 Салаты и винегреты 
Холодные блюда из мяса 
Холодные блюда из птицы 
Молочнокислые продукты
 Горячие закуски 
Рыбные, мясные
 Из домашней птицы и дичи (жюльены) 
Овощные 
Грибные 
Яичные
Супы 
Прозрачные, заправочные, пюреобразные, молочные, холодные и сладкие
 Вторые блюда 
Рыбные (отварные, припущенные, жареные, запеченные) 
Мясные (отварные, жареные, тушеные)
 Блюда из домашней птицы и дичи 
Блюда из котлетной массы 
Блюда из субпродуктов 
Блюда из овощей, круп, бобовых, макаронных и мучных изделий 
Блюда из яиц и творога 
Сладкие блюда (горячие, холодные) 
Горячие напитки
 Холодные напитки собственного производства 
Мучные кулинарные и кондитерские изделия 

В кафе меню рекомендуется начинать с горячих (не менее 10 наименований) и холодных напитков, мучных кондитерских изделий. На специализированных предприятиях меню следует начинать с характерных для них блюд: в чайных —с чая, в чебуречных —с чебуреков, в шашлычных —с шашлыков; в пельменных —с пельменей. 

Меню комплексных обедов (завтраков, ужинов) представляет собой набор блюд на определенную стоимость, при сочетании которых обеспечивается комплекс необходимых для организма белков, жиров, углеводов, минеральных солей и витаминов. В меню комплексного завтрака, обеда или ужина указывается не только цена каждого блюда, но и общая стоимость. Этот вид меню применяется в основном на предприятиях с постоянным контингентом питающихся —в столовых при промышленных предприятиях, учебных заведениях; комплексные обеды могут применяться и в ресторанах в дневное время для быстроты обслуживания. При организации питания по абонементам, которые продаются на неделю, декаду, месяц, в меню включают блюда, общая стоимость которых соответствует стоимости абонемента. При составлении меню комплексных обедов они должны быть разнообразными по дням недели, следует предусматривать широкий набор продуктов, использовать различные приемы их тепловой обработки. Чтобы обеспечить в рационе требующиеся белки, необходимо чаще включать в меню рыбные блюда, а также блюда из творога и молочных продуктов. Для повышения содержания витамина С в рационы рекомендуется включать салаты из сырых овощей и фруктов. В качестве гарниров можно использовать овощи тушеные, овощные рагу, овощные пюре. Как правило, в обеденном зале реализуется два варианта комплексных завтраков, обедов, ужинов, различных по составу, но одинаковых по стоимости.

 Меню дневного рациона применяется в домах отдыха, санаториях, интернатах, детских лагерях, воинских частях. Его составляют также для участников съездов, конференций, совещаний, которые питаются в ресторанах 2—3 раза в день. Меню дневного рациона составляется одновременно для завтрака, обеда и ужина, учитывая физиологические потребности человека. Оно может быть со свободным выбором или заранее скомплектованным. 

В домах отдыха и санаториях посетители могут заказать блюда на следующий день в соответствии с предложенным меню. Меню диетического питания составляется в диетических столовых с учетом 5—6 основных диет. Для каждой диеты составляется определенный набор блюд. В составлении меню принимает участие диетврач или диетсестра. В диетических столовых или отделениях при промышленных предприятиях, учебных заведениях количество диет устанавливается в зависимости от обслуживаемого контингента. При составлении меню следует руководствоваться сборником рецептур «Диетическое питание в столовых». 

Меню детского питания составляется на основе физиологических норм питания детей и подростков, В меню школьных столовых включаются рыбные, мясные, овощные, яичные, творожные и молочные блюда, сладкие блюда (кисели, компоты и др.) и напитки. В школьных столовых разнообразие блюд достигается составлением цикличного меню на две недели. Меню составляется одно для разных возрастных групп (7—10лет; 11—13 лет; 14—17 лет) с разным выходом порций. При составлении меню школьных столовых необходимо обеспечение щадящего питания, исключающего использование костных бульонов и уксуса. Первые блюда следует готовить вегетарианскими или с мясом, рыбой, птицей. Вместо уксуса можно использовать лимонную кислоту. Вторые мясные блюда можно включать в меню комплексного обеда с любым гарниром: картофелем отварным, жаренным на растительном масле, картофельным пюре, капустой тушеной и др. К рыбным блюдам рекомендуются гарниры из картофеля. В качестве дополнительного гарнира следует включать огурцы, помидоры, салат из свежей капусты. 

Банкетное меню составляется с учетом характера банкета и времени проведения. В меню банкета включают несколько холодных блюд и закусок, которые можно заказывать из расчета 1/2 и 1/3 порции. В меню включают одну горячую закуску, вторые горячие блюда одного-двух наименований (из рыбы, мяса, птицы), десертное блюдо, горячие напитки (кофе, чай), мучные кондитерские изделия. 

Технологические карты
Высокое качество готовой продукции складывается из многих факторов, одно из них —соблюдение технологических требований к обработке продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях производственного процесса. Повара и кондитеры должны обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном предприятии. В технологических картах указываются: наименование блюда, номер и вариант рецептуры, норма вло- жения сырья массой нетто на одну порцию, а также дается расчет на определенное количество порций или изделий, приготовляемых в котлах определенной емкости, указывается выход блюда. В картах также приводится краткое описание технологического процесса приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда, коэффициенты трудоемкости блюда. Коэффициенты трудоемкости учитывают затраты труда повара на приготовление данного блюда. Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются отдельно. Технологические карты составляются по установленной форме (табл. 8) на плотном картоне, подписываются директором, заведующим производством и калькулятором и хранятся в картотеке заведующего производством. 

Технико-технологические карты
Технико-технологические карты (ТТК) разрабатывают на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия —те, которые вырабатывают и реализуют только в данном предприятии. Срок действия ТТК определяет само предприятие.

Отчет по практическому занятию №
Осваиваемые знания и умения: 

Название практического занятия_____________________________________ 
Цель работы____________________________________________________ Краткое содержание работы: 1.________________________________________________________ 
2._______________________________________________________
3._________________________________________________________ 
1. Запишите виды меню и принцип расположения блюд в меню 
2. Ответьте на контрольные вопросы 

Практическое занятие № 14
Тема: Оформление и заполнение учетной документации при приемке и выдаче товарно-материальных ценностей.
(ОК 1 понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес ОК 4 осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач) 
уметь: проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания; 
знать: учет сырья и готовых изделий на производстве; - виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
 Цель работы: научиться заполнять требование в кладовую, накладную на отпуск товара 
Материально-техническое оснащение: Учебник И.И.Потапова «Калькуляция и учет» 
Порядок работы
1. Ознакомьтесь с кратким теоретическим и справочно-информационным материалом 
2. Составьте отчет 

Краткие теоретические и справочно-информационные материалы по теме занятия 
Сырье поступает в производственные цеха из кладовой. Продукты из кладовой выдаются в пределах суточной потребности. Ежедневно завпроизводством составляет требование в кладовую для получения продуктов, необходимых для приготовления блюд на следующий день. При оформлении требования завпроизводством указывает следующие реквизиты: номер документа и дату его составления, полное наименование продуктов, единицы измерения, количество продуктов, а также пишет прописью количество наименований и ставит подпись. Требование утверждает руководитель предприятия. Отпуск кладовщик оформляет накладной, которую составляет в двух экземплярах. (стр 75-76 И.И.Потапова). количество отпущенных продуктов не должно превышать количество заказанных. Оба материально ответственных лица подписывают каждый экземпляр накладной или требования- накладной. Готовые изделия из производства отпускают на раздачу. Оформляют отпуск дневными заборными листами. (стр 87 Потапова) при выдаче заборного листа его нумеруют и регистрируют в специальном журнале. Дневной заборный лист подписывается руководителем предприятия и бухгалтером после выписки, но до отпуска готовых изделий. В заборном листе может быть указано два вида цен: цена продажи, по которой изделие реализуется в буфете и других торговых точках, и учетная, по которой продукция списывается с заведующего производством. Изделия, не проданные в течение дня, возвращаются на производство, о чем делается запись в соответствующей графе заборного листа. В конце дня определяют общее количество и стоимость отпущенной на раздачу продукции. Для этого складывают количество изделий, переданных на раздачу в течение дня, вычитывают количество возвращенных изделий и полученный результат умножают на продажную цену изделия. Стоимость отпущенной продукции подтверждается подписями материально-ответственных лиц, участвовавших в оформлении этих операций. Первые экземпляры сдаются в бухгалтерию, вторые завпроизводством. 

Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги
 Учет товаров ведет заведующий складом. Этот учет может быть организован разными способами в зависимости от способа хранения товаров, частоты поступления продуктов в кладовую, совместимости товаров по условиям хранения. При любом способе хранения материально-ответственные лица ведут учет, как правило, только в натуральном измерении на основании приходных и расходных документов. Однако можно учитывать движение товаров в натуральном и стоимостном выражении одновременно. 
На ПОП в основном используется сортовой способ хранения, когда поступившие товары присоединяют к имеющимся на складе в остатке товарам таких же наименований и сортов. На каждое наименование определенное количество страниц в товарной книге. Книга выдается кладовщику под расписку в пронумерованном виде. Использованные книги сдаются в бухгалтерию. Записи в товарной книге о движении материальных ценностей осуществляет кладовщик ежедневно на основании приходных и расходных документов только по количеству без указания суммы. Правильность записей не реже одного раза в неделю проверяется бухгалтерией предприятия. Данные проверки необходимы для усиления контроля за сохранностью продуктов в местах хранения. 

Отчет по практическому занятию №
Осваиваемые знания и умения: 

Название практического занятия_____________________________________ Цель работы____________________________________________________ Краткое содержание работы: 1.________________________________________________________ 2._______________________________________________________ 3._________________________________________________________ 
1. Заполните требование в кладовую 
2. Ответьте на контрольные вопросы 

Контрольные вопросы
1. Как и по каким документам производится отпуск товаров (продуктов) из кладовых? 
2. Как организовывается учет товаров в кладовой? 
3. Как ведется товарная книга? 



Требование в кладовую

	№ п/п
	Наименование 
	Единицы измерения
	Количество

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Затребовал завпроизводством____________________________________ 
Отпуск разрешил_______________________________________________ Руководитель организации_______________________________________




Накладная на отпуск товара
Отпущено на основании __________________________________________ 
Время отпуска ___________________ч._________________мин__________
 Через ___________________________________________________________

	№ п/п 

	Наименование
	Единицы измерения
	Количество
	Цена 
	Сумма 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	




3.3. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА 

Формы самостоятельной работы:
- работа с учебником;
- составление таблиц;
- подготовка сообщений и докладов


Методические рекомендации по самостоятельной работе

[bookmark: _GoBack]Самостоятельная работа № 1
Составление таблицы « Классификация предприятий общественного питания по различным признакам»
Задание: 
1. Составить классификацию предприятий и дать им характеристику:
       - по торгово-производственному признаку;
       - по классам;
       2. Дать характеристику предприятиям по ассортименту, по месту расположения, по     
        виду обслуживаемого контингента.

Используемая литература:
В.В. Усов « Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»

Ход выполнения задания

1.Изучить классификацию предприятий общественного питания
 по торгово – производственному признаку:
                    - заготовочные;
                    - доготовочные;
2. Определить какие предприятия относятся к заготовочным, какие к доготовочным.
3. Изучить классификацию предприятий по классам: люкс, высший, первый.
4. Изучить характеристику предприятий: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная.

Составить отчет по форме:
  1. Заполнить таблицу:
Классификация предприятий по торгово - производственному признаку

	заготовочные
	доготовочные

	Тип предприятия
	Характеристика предприятия
	Тип предприятия
	Характеристика предприятия

	
	
	
	



Характеристика предприятий по классам

	люкс
	высший
	первый

	
	
	



2. Заполнить таблицу:
Характеристика предприятий по разным признакам

	Вид предприятия
	По ассортименту
	По месту расположения
	По обслуживаемому контингенту

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: характеристика предприятий по торгово-производственному признаку
	
	

	Правильное заполнение таблицы: характеристика предприятий по классам
	
	

	Полная характеристика предприятий по разным признакам
	
	







Самостоятельная работа № 2

Составление схем размещения оборудования  с учетом технологического процесса.

Задание:
1. Определить цеха в которых происходит приготовление блюд( индивидуальное задание), составить схему размещения оборудования в данных цехах в соответствии с технологическим процессом.
2. Определить перечень посуды, инвентаря, оборудования используемый при приготовлении блюд( индивидуальное задание)

Используемая литература:

Сборник рецептур;
В. В. Усов « Организация производства и  обслуживания на предприятиях общественного питания»
« Кулинария»

Ход выполнения задания

     1.В соответствии с заданием определите цеха в которых происходит подготовка продуктов и  приготовление блюд:
Вариант 1
- салат мясной
- суп картофельный
- запеканка творожная

Вариант 2
 - рыбное заливное
- суп – пюре из овощей
- компот из сухофруктов

Вариант 3
      - котлеты мясные
- борщ сибирский
- мусс лимонный

Вариант 4
- сельдь с гарниром
- рыба запеченная по – московски
- яблоки печеные

2.Определите оборудование, которое устанавливается в цехах, выбранных в соответствии с заданием и установите последовательность его размещения в соответствии с требованиями технологического процесса.

3. Подберите посуду и инвентарь, используемые при приготовлении блюд.

Составить отчет по форме:

1. Заполните таблицу:
Цеха, в которых происходит подготовка продуктов и приготовление блюд:

	Наименование блюд
	Заготовочные цеха
	Доготовочные цеха

	
	
	

	
	
	

	
	
	



2. Нарисуйте схему размещения оборудования в цехах:
     1 и 2 варианты – схему размещения оборудования в заготовочных цехах ( по заданию)
3 и 4 варианты – схему размещения оборудования в доготовочных цехах ( по заданию)

  3. Заполните таблицу:

	Наименование блюд
	Используемая посуда
	Используемый инвентарь
	Используемое оборудование

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное определение цехов необходимых для приготовления блюд.
	
	

	Определение полного перечня оборудования в данных цехах. 
	
	

	Правильное определение необходимой посуды и инвентаря необходимых для приготовления блюд.
	
	



Самостоятельная работа № 3

Решение ситуационных задач « Правила хранения готовой кулинарной продукции»

Задание:

1. В соответствии с индивидуальным заданием определить температуру  хранения готовых блюд.
2. Определить сроки и условия хранения готовых блюд.
3. Определить условия хранения блюд сверх установленных сроков.

Используемая литература:
     Сборник рецептур;
В. В. Усов « Организация производства и  обслуживания на предприятиях общественного питания»
« Кулинария»
Ход выполнения задания

1. Ознакомиться с заданием индивидуальной карты:

Вариант № 1

- студень мясной;
- винегрет овощной;
- пирожное с белковым кремом;

Вариант № 2

- сельдь рубленная;
- пирожки печеные с мясом;
- рагу овощное;

Вариант № 3

- рыбное заливное;
- картофельное пюре;
- пирожное с заварным кремом;

Вариант № 4

- салат из свежих овощей;
- запеканка морковная;
- пирожки жареные с  капустой;

2. Определить сроки хранения данных блюд после их приготовления и условия реализации.
3. Определить температуру отпуска данных блюд.
4. Определить возможность хранения остатков данных блюд после их отпуска и условия их хранения.

Составить отчет по форме:

	Наименование блюд
	Сроки хранения готовых блюд
	Температура и условия хранения готовых блюд
	Условия хранения оставшейся пищи после раздачи

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное определение сроков хранения готовых блюд.
	
	

	Правильное определение температуры и условий хранения готовых блюд.
	
	

	Правильное определение условий хранения остатков пищи после отпуска.
	
	



Самостоятельная работа № 4,5

Составление отчетности материально – ответственных лиц.

Задание:

1. Составить договор о материальной ответственности.
2. Определить документы, используемые для заполнения товарного отчета. 
3.Заполнить товарный отчет о движении продуктов и тары на производстве.

Используемая литература:

Т. И. Шестакова «Калькуляция и учет в общественном питании»
И.И. Потапова «Калькуляция и учет в общественном питании»

Ход выполнения задания

1. Определить условия заключения договора о полной материальной ответственности.
2. Заполнить бланк договора о полной материальной ответственности.
3. Определить перечень документов, используемых при заполнении товарного отчета о движении продуктов и тары на производстве.
4. Заполнить бланк товарного отчета.

Составить отчет по форме:
Заполнить таблицы и документы:
1.

	Перечень документов, используемых при заполнении товарного отчета

	

	

	




2.Бланк договора о полной материальной ответственности 

ДОГОВОР №____
о полной индивидуальной материальной ответственности

г. Москва                                                                                     «__»_______________  200__ г.
В целях обеспечения сохранности материальных ценностей, принадлежащих ООО «_________» в лице Генерального   директора ___________________________, действующего на основании Устава, именуемый в дальнейшем «Администрация», выступая от имени предприятия с одной стороны, и работник __________________________________________________ именуем___ в дальнейшем «Работник», с другой стороны, заключили настоящий Договор о нижеследующем:
1. Работник, занимающий должность ____________________________________________, принимает на себя полную материальную ответственность за сохранность вверенных ему предприятием материальных ценностей и в связи с изложенным обязуется:
а) бережно относиться к переданным ему для хранения или для других целей материальным ценностям предприятия и принимать меры к предотвращению ущерба;
б) своевременно сообщать администрации предприятия о всех обстоятельствах, угрожающих обеспечению сохранности вверенных ему материальных ценностей;
в) вести учет, составлять и представлять в установленном порядке товарно - денежные и другие отчеты о движении и остатках вверенных ему материальных ценностей;
г) участвовать в инвентаризации вверенных ему материальных ценностей.
2. Администрация обязуется:
а) создавать Работнику условия, необходимые для нормальной работы и обеспечения полной сохранности вверенных ему материальных ценностей;
б) знакомить Работника с действующим законодательством о материальной ответственности рабочих и служащих за ущерб, причиненный предприятию, а также с действующими инструкциями, нормативами и правилами хранения, приемки, обработки, продажи (отпуска), перевозки или применения в процессе производства переданных ему материальных ценностей;
в) проводить в установленном порядке инвентаризацию материальных ценностей.
3. В случае не обеспечения, по вине работника сохранности вверенных   ему материальных ценностей, определение размера ущерба причиненного предприятию и его возмещение производятся в соответствии с действующим законодательством.
4. Работник не несет материальной ответственности, если ущерб причинен не по его вине.
5. Действие настоящего Договора распространяется на все время работы с вверенными работнику материальными ценностями предприятия.
6. Настоящий Договор составлен в двух экземплярах, из которых первый находится у Администрации, а второй - у Работника.
	РАБОТНИК:
Паспорт серия ____ № ________________________
Выдан ______________________________________ ____________________________________________
Прописка: ___________________________________
Дата рождения _______________________________
Место рождения: _____________________________
Пенсионное св-во № _________________________
ИНН №_____________________________________
 ___________________        ________________     
       ПОДПИСЬ                          ФИО
	РАБОТОДАТЕЛЬ:               
 
 
 
                                                        
Генеральный директор
_______________             ___________________
                                                              ПОДПИСЬ
М.П.


лной материальной ответственности

3.Бланк товарного отчета:

Товарный отчет №

За   
Организация
Предприятие
Материально ответственное лицо

	№ п/п
	Источник поступления
	Документ
	Сумма, руб.
	отметка

	
	Остаток на
	дата
	номер
	товара
	тары
	

	
1.
2.
3.
	Получено:
	
	
	
	
	

	.

	Итого: приход
	
	
	
	
	

	
1.
2.
3.

	Расход:
	
	
	
	
	

	
	Итого: расход
	
	
	
	
	

	
	Остаток на
	
	
	
	
	



Приложено                документов.

Материально ответственное лицо

Отчет с документами принят                        Бухгалтер

Проверил                                                          Бухгалтер

С исправлениями согласен и остатки товара на

Руб.                 коп.               подтверждаю:

Материально ответственное лицо


Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное определение документов, которые используют при заполнении товарного отчета
	
	

	Правильное заполнение договора о материальной ответственности.
	
	

	Правильное заполнение товарного отчета
	
	




Самостоятельная работа № 6

Составление схемы классификации основного технологического оборудования.

Задание:
Составить схему классификации технологического оборудования  по разным признакам.

Используемая литература:
В. П. Золин « Оборудование предприятий общественного питания»


Ход выполнения задания

1. Определить классификацию технологического оборудования:
            - по назначению;
            - по структуре рабочего цикла;
            - по степени автоматизации;
2. Дать классификацию по назначению следующего оборудования:
            - весовое;
            - механическое;
            - тепловое;
            - вспомогательное;
            - холодильное;
3. Перечислить составные части оборудования и дать им характеристику.


Составить отчет по форме:

1. Заполнить таблицу:

 Классификация технологического оборудования

	По назначению
	По структуре рабочего цикла
	По степени автоматизации

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




2. Заполнить таблицу:
Классификация оборудования по назначению

	весовое
	механическое
	тепловое
	холодильное
	вспомогательное

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Заполнить таблицу:

Составные части оборудования, их характеристика

	Составные части
	Их характеристика

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	





Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: классификация технологического оборудования
	
	

	Правильное заполнение таблицы: классификация оборудования по назначению
	
	

	Правильное заполнение: составные части оборудования, их характеристика
	
	




Самостоятельная работа № 7,8

Изучение правил безопасной эксплуатации механического оборудования и заполнение таблиц : "Правила безопасной  эксплуатации различного вида. Возможные неисправности оборудования и способы их устранения механического оборудования".

Задание:

1. Изучить правила безопасной эксплуатации машин для обработки овощей  и заполнить таблицу.
2. Изучить правила безопасной эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы и заполнить таблицу.
3. Изучить правила безопасной эксплуатации машин для приготовления теста и полуфабрикатов из него и заполнить таблицу.
4. Изучить правила безопасной эксплуатации машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров и заполнить таблицу.

Используемая литература:

В.П. Золин « Оборудование предприятий общественного питания»


Ход выполнения задания

1. Изучение эксплуатации машин для очистки картофеля типа МОК. Обратить внимание на безопасность во время работы, на особенность выгрузки картофеля.
2. Изучение правил эксплуатации машин для нарезки вареных и сырых овощей. Обратить внимание на правила установки рабочих органов, правила загрузки овощей и их проталкивание к рабочим органам.
3. Изучение правил эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы. Обратить внимание на правила сборки мясорубок для разных видов измельчения, на время перемешивания фарша в фаршемешалках, на регулировку веса котлет в котлетоформовочных машинах.
4. Изучение правил эксплуатации машин для приготовления теста и полуфабрикатов из него. Обратить внимание на особенность установки рабочих органов в взбивальных машинах, правила изменения скорости вращения рабочих органов. 
5. Изучение правил эксплуатации машин для нарезки хлеба и гастрономических                  товаров. Обратить внимание на правила регулировки толщины нарезки продуктов, на безопасность эксплуатации во время работы, правила установки продукта в загрузочных лотках.
6. Распределить все правила эксплуатации оборудования на три группы: до начала работы, во время работы, по завершению работы. 

Составить отчет по форме:

1. Заполнить таблицу:

Правила эксплуатации машин для обработки овощей

	Название машин
	До начала работы
	Во время работы
	По окончанию работы

	Картофелеочистительная машина
	
	
	

	Машина для нарезки сырых овощей
	
	
	

	Машина для нарезки вареных овощей
	
	
	

	Машина для приготовления картофельного пюре
	
	
	

	Протирочная машина
	
	
	



2. Заполнить таблицу:

Правила эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы

	Название машин
	До начала работы
	Во время работы
	По окончанию работы

	


мясорубка
	
	
	

	


Машина для перемешивания фарша
	
	
	

	


Машина для рыхления мяса
	
	
	

	

Машина для формовки котлет
	
	
	

	

Рыбоочистительный механизм
	
	
	



3. Заполнить таблицу:

Правила эксплуатации машин для приготовления теста и полуфабрикатов из него

	Название машин
	До начала работы
	Во время работы
	По окончанию работы

	


Тестомесильная машина для замеса дрожжевого теста
	
	
	

	


Машина для замеса крутого теста для пельменей, чебуреков.
	
	
	

	


Тестораскаточная машина
	
	
	

	
Взбивальная машина
	
	
	



4. Заполнить таблицу:
Правила эксплуатации машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Название машин
	До начала работы
	Во время работы
	По окончанию работы

	


Хлеборезательная машина
	
	
	

	


Машина для нарезки гастрономических товаров
	
	
	



Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: эксплуатация машин для обработки овощей
	
	

	Правильное заполнение таблицы: эксплуатация машин для обработки мяса и рыбы
	
	

	Правильное заполнение таблицы: эксплуатация машин для приготовления теста 
	
	

	Правильное заполнение таблицы: эксплуатация машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	
	



Самостоятельная работа № 9,10

Изучение возможных неисправностей теплового оборудования и способы их устранения и  заполнение таблиц «Возможные неисправности теплового оборудования и способы их устранения.

Задание:

1. Изучить возможные неисправности теплового оборудования:
                      -варочного;
                      - жарочно – пекарского;
                      - многофункционального оборудования;
                      - водогрейного оборудования;
2. Определить причины неисправностей и способы и их устранения.

Рекомендуемая литература: В.П. Золин « Оборудование предприятий общественного питания»

Ход выполнения задания

1. Изучение неисправностей электрических котлов. Определение причин этих неисправностей, установление способов их устранения.
2. Изучение неисправностей газовых котлов. Определение причин этих неисправностей, установление способов их устранения.
3. Изучение неисправностей сковород. Определение причин этих неисправностей, установление способов их устранения.
4. Изучение неисправностей  газовых плит. Определение причин этих неисправностей, установление способов их устранения.
5. Изучение неисправностей кипятильников. Определение причин этих неисправностей, установление способов их устранения.

Составить отчет по форме

Заполнить таблицы:

1. Возможные неисправности электрических котлов и способы их устранения
	Неисправности
	Возможные причины
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




2. Возможные неисправности газовых котлов и способы их устранения

	Неисправности
	Возможные причины
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



3. Возможные неисправности сковород и способы их устранения

	Неисправности
	Возможные причины
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




4. Возможные неисправности газовых плит и способы их устранения

	Неисправности
	Возможные причины
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	





5. Возможные неисправности кипятильников и способы их устранения

	Неисправности
	Возможные причины
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Критерии оценивания

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: неисправности эл. котлов
	
	

	Правильное заполнение таблицы: неисправности газовых котлов
	
	

	Правильное заполнение таблицы: неисправности газовых плит.
	
	

	Правильное заполнение таблицы: неисправности сковород.
	
	

	Правильное заполнение таблицы: неисправности кипятильников.
	
	


Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:

16 -20 баллов - оценка 5
11 -15 баллов - оценка 4
6 -10 баллов - оценка 3
Менее 6 баллов – оценка 2

Темы сообщений, рефератов, докладов:
1. Правила работы с подносом
2. Способы подачи блюд («в обнос» -  французский способ, английский способ, русский способ, европейский, комбинированный)
3. Способы подачи рыбных закусок
4. Способы подачи мясных закусок
5. Способы подачи горячих закусок
6. Правила подачи бульонов и супов
7. Правила подачи вторых мясных горячих блюд
8. Правила подачи вторых рыбных горячих блюд
9. Правила подачи блюд из овощей и блюд из яиц и творога
10. Правила подачи сладких блюд (десерты)
11. Правила подачи горячих напитков и холодных безалкогольных напитков
12. Правила подачи продукции сервис-бара
13. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами
14. Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами
15. Банкет – чай. (сервировка стола)
16. Банкет фуршет. (сервировка стола)
17. Банкет – коктейль(сервировка стола)
18. Комбинированные банкеты

Критерии оценки рефератов,  докладов.
1. Соответствие содержания заявленной теме
2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации по теме)
3. Оформление реферата. 
Требования, предъявляемые к сообщениям:
- время от 3до 5 минут;
- соответствие содержания теме;
- наличие выводов;
- наличие списка литературы.




































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ОП.01.Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевой промышленности. 
Критерии оценивания выполненных работ.
Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».
Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.
Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.
Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.
Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:
выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 балла;
выполнение самостоятельной работы 5 балла;
выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;
практическая работа 5 баллов;
тестирование -  5  балла;
зачетная   работа - 5 баллов
промежуточная аттестация -5 баллов














4.1. Текущий контроль

	Перечень точек 
рубежного контроля
	Охват тем

	Форма контроля

	1. Техническое оснащение рабочего места

	Тема 1.1 -  1.11.
	Тестовые задания

	2. Организация рабочего места
	Тема 2.1 -  2.2. 
	Тестовые задания

	3. Учет сырья и готовых изделий на производстве.
	Тема 3.1. – 3.4. 
	Тестовые задания


































4.2. Итоговый контроль по МДК 
1 Примерные варианты тестовых заданий
	№ воп-роса
	Кол-во
верных
ответов
	Вопросы
	Ответы

	1
	1
	Рабочие органы машины МОК - 250
	А) взбиватель
Б) диски с ножами 
В) съемный нож и решетка
Г) конусообразный абразивный диск 

	2
	1
	Рабочим органом машины МОК -125 является …..
	А) конусообразный абразивный диск со сбрасывающими лопастями 
Б) вал
В) шнек
Г) разбрызгиватель

	3
	1
	Какая из перечисленных машин предназначена для приготовления картофельного пюре?
	А) МРО400 - 1000 
Б) МП - 800
В) МКП - 60
Г) МРО50-200

	4
	1
	Картофель калибруют  перед, очисткой в картофеле очистительной машине для ….
	А) большей загрузки картофеля в рабочую камеру
Б) более быстрой загрузки 
В) равномерной очистки картофеля
Г) более быстрой разгрузки рабочей камеры



2.  Контрольные вопросы.
· На какие группы подразделяются предприятия общественного питания.
· Какие виды снабжения различают на предприятии общественного питания.
· Какие предъявляются требования к организации снабжения п.о.п.
· Способы хранения и укладки сырья и продуктов.
· Способ хранения  продуктов штабелем.
· Какие типы заготовочных предприятий существуют.
· Какие существуют обязанности предприятий общественного питания.
· Для чего предназначено суповое отделение.
· Организация работы раздаточной.
· Что является визитной карточкой предприятия общественного питания.
· Фаршемешалка, назначение, состав, принцип действия.
· Правильность сборки мясорубки.
· Назначение, правила эксплуатации сковороды СЭ-1.
· Техника безопасности при работе КПЭ-100.
· Правила эксплуатации мясорубок.
· Сменные венчики МВ-60, назначение.
· РО-1, назначение, состав, принцип действия.
· Назначение, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ
· Техника безопасности при работе с автоклавом.
· Правила эксплуатации фаршемешалки.








































5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:

1. Н.Г.Бутейкис «Организация производства предприятий общественного питания»   М, 1998г                              
2. «Организация производства на предприятиях общественного питания» Л.А.Радченко, Ростов-на-Дону «Феникс», 2003г.
3. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» В.П.Золин, М:Изд.Центр «Академия», 2006г.
4. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» В.В.Усов, М:Изд-Центр «Академия», 2005г.
5. «Калькуляция и учет в общественном питании» Т.И.Шестакова, Ростов-на-Дону «Феникс»,2005г
6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2009.
Дополнительные источники:
1. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф.Фатыхов, М: Изд-Центр «Академия», 2000г.
2. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания», М.И.Ботов М:Изд-Центр «Академия»,2003г
Интернет-ресурсы:
1.  «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru, http:// povary.ru.,  http:// vkus.by.
 2. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:  http:// www.horeca.ru
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