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АННОТАЦИЯ 

учебно-методического комплекса дисциплины 

«Механическое оборудование предприятий общественного питания» 

Направление подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организация об-

щественного питания  

Образовательная программа: «Технология продукции и организация ресто-

ранных услуг» 

 

Учебно-методический комплекс дисциплины «Механическое оборудо-

вание предприятий общественного питания» разработан для студентов 3 кур-

са по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания  профиль подготовки «Технология продукции и организа-

ция ресторанных услуг» в соответствие с требованиями ОС ВО по данному 

направлению и положением об учебно-методических комплексах дисциплин 

образовательных программ высшего профессионального образования 

(утверждено приказом и.о. ректора ДВФУ от 17.04.2012 № 12-13-87). 

Дисциплина «Механическое оборудование предприятий общественного 

питания» входит в блок вариативных дисциплин учебного плана. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 144 часов. Учеб-

ным планом предусмотрены лекционные занятия (18 часов), лабораторные 

занятия (36 часов), самостоятельная работа студента (90 часа). Дисциплина 

реализуется на 3 курсе в 5 семестре. 

Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов:  

 изучение основные теоретические предпосылки и научные основы 

устройства технологического оборудования;  

 изучение принципы расчѐта и конструирования оборудования; 

 изучение способы рационального использования сырьевых, энерге-

тических и др. видов ресурсов; 

 изучение прогрессивные способы организации производства с ис-

пользованием современных видов технологического оборудования. 



Дисциплина «Механическое оборудование предприятий общественно-

го питания» логически и содержательно связана с такими курсами, как «Тех-

нология продукции общественного питания, «Технологическое проектирова-

ние предприятий общественного питания», «Механика», а также практиче-

ской работы по получаемой специальности.  

Дисциплина направлена на формирование профессиональных компетен-

ций. 

Учебно-методический комплекс включает в себя:  

 рабочую программу учебной дисциплины;  

 учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся (приложение 1); 

  фонд оценочных средств (приложение 2). 
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ABSTRACT 

The course "Mechanical equipment of enterprises of public nutrition" is in-

cluded in the block B1.In.DV 2 and refers to the disciplines on the choice of direc-

tion of training undergraduate programs 19.03.04 "production Technology and or-

ganization of public catering". The complexity of the discipline is 4 credits. Disci-

pline is one of the integral at the fundamental training of bachelors of this profile 

and is closely connected with such disciplines as "Processes and devices of food 

manufactures", "Technology of catering products", "Technological design of pub-

lic catering enterprises", "Organization of production and service", as well as prac-

tical work in the field of study.  

The educational program of the course is directed on formation of adequate 

level of study collectively the scientific and technical information, reflecting the 

entire Arsenal of technical means intended to perform technological processes of 

mechanical processing of raw materials, preparation of food, transport and imple-

mentation. They also include some information about how food processing, con-

struction materials, etc. this program involves the study of the above material not 

only during lectures but also during the laboratory sessions. 

The objective of the discipline "Mechanical equipment of enterprises of pub-

lic catering is to give students theoretical knowledge and practical skills in the op-

eration and use of mechanical equipment for public catering enterprises. 

Tasks: 

• to learn the basic theoretical and scientific bases for design of technological 

equipment;  

• to study the principles of calculation and design of equipment; 

• explore ways of rational use of raw materials, energy and other resources; 

• learn advanced methods of organizing production using modern technological 

equipment. 

For a successful study of the discipline "Mechanical equipment of enterprises of 

public catering" of students should be formed the following preliminary compe-

tence:  



• ability to search, storage, processing and analysis of information from various 

sources and databases and present it in the required format with the use of infor-

mation, computer and network technology; 

• willingness to operate different types of technological equipment in ac-

cordance with the safety requirements of different classes of eating establishments; 

• ability to use technical means to measure basic parameters of technological pro-

cesses, properties of raw materials, semi-finished and finished product quality, or-

ganize and carry out the technological process of food production; 

• knowledge of modern information technologies, the ability to manage infor-

mation with the use of the application of the business scope, the use of network 

computer technology and databases in their subject area, the packages of applied 

programs for calculation of technological parameters of the equipment; 

• ability to calculate production capacity and efficiency of operation of technologi-

cal equipment, assess and plan the introduction of innovations into production. 

As a result of studying this discipline students  generated the following General 

professional/professional competencies (elements of competence). 

Bachelor’s 19.03.04 Technology products and catering 

Study profile Program «The technology of production and organization of 

catering services». 

Course title: The course "Mechanical equipment of enterprises of public nu-

trition" is included in the block B1.In.DV 2 and refers to the disciplines on the 

choice of direction of training undergraduate programs 19.03.04 "production 

Technology and organization of public catering". The complexity of the discipline 

is 4 credits. 

 Instructor: Datsun V.M. 

At the beginning of the course a student should be able to:  

- the ability to search, store, process and analyze information from various 

sources and databases, to represent it in the required format using the information, 

computer and network technologies; 



- the ability to use modern methods and technologies (including information) 

in their professional activities. 

Learning outcomes:  

GPC - 1 the ability to search, storage, processing and analysis of information 

from various sources and databases, to present it in the required format with the IP-

use of information, computer and network technologies; 

GPC - 4 willingness to operate different types of technological equipment in 

accordance with safety requirements of different classes of eating establishments; 

PC - 1 the ability to use technical means to measure basic parameters of 

technological processes, properties of raw materials, semi-finished products and 

finished product quality, organize and carry out the technological process of food 

production; 

PC - 2 the knowledge of modern information technologies, the ability to ma-

nipulate information using software applications business scope, the use of net-

work computer technology and databases in their subject area, packages of applied 

programs for calculation of technological parameters of equipment; 

PC - 5 the ability to calculate production capacity and efficiency of operation 

of technological equipment, to evaluate and plan the implementation of innova-

tions in production 

Course description: Educational programme the course is aimed at formation 

of adequate level of study collectively the scientific and technical information, re-

flecting the full Arsenal of technical means intended to perform technological pro-

cesses of mechanical processing of raw materials, preparation of food, their trans-

portation and sale. It also includes some information about how to handle products, 

yard-governmental materials, etc. This program involves the study of the above 

mA-of the material not only during lectures but also during the laboratory sessions. 

Main course literature:  

1. Datsun V. M., Solntsev V. D. Equipment of enterprises of public cafeterias (part 1 mechanical 

equipment): a course of lectures. - Vladivostok: publishing house of far Eastern Federal Univer-

sity, 2015. - 299 p.  



2. Elhina V. D., Botоv, M. I. Equipment of enterprises of public cafeterias Part 1: Mechanical 

equipment. A textbook for students in three parts. - M.: Academy, 2010. - 416 p/ 

http://www.twirpx.com/file/1626656/ 

3. Botov, M. I. (ed.) Mechanical equipment for design enterprises of public catering. Part 1. M.: 

Sukharevka, 2007. - 40 p. http://www.twirpx.com/file/1626656/ 

Form of final knowledge control: pass-fail exam 

http://www.twirpx.com/file/1626656/


АННОТАЦИЯ 

Курс «Механическое оборудование предприятий общественного пита-

ния» входит в блок Б1.В.ДВ 02.01 и относится к дисциплинам по выбору 

направления подготовки бакалаврской программы 19.03.04 «Технология про-

дукции и организация общественного питания». Трудоѐмкость дисциплины 

составляет 4 зачѐтные единицы. Дисциплина выступает одной из интеграль-

ных в фундаментальной подготовке бакалавров данного профиля и тесно 

связана с такими дисциплинами как «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств», «Технология продукции общественного питания»,  «Технологиче-

ское проектирование предприятий общественного питания», «Организация 

производства и обслуживания», а также практической работы по получаемой 

специальности.  

Образовательная программа курса направлена на формирование 

надлежащего уровня изучения совокупности научно-технических сведений, 

отражающих весь арсенал технических средств, предназначенных для вы-

полнения технологических процессов механической обработки сырья, приго-

товления продуктов питания, их транспортировки и реализации. Сюда же от-

носятся некоторые сведения о способах обработки продуктов, конструкцион-

ных материалах и др. Настоящая программа предусматривает изучение пере-

численного материала не только в процессе лекций, но и при проведении ла-

бораторных занятий. 

Цель изучения дисциплины «Механическое оборудование предприя-

тий общественного питания состоит в том, чтобы дать студентам теорети-

ческие знания и практические навыки по эксплуатации и использованию ме-

ханического оборудования предприятий общественного питания.  

Задачи: 

 изучить основные теоретические предпосылки и научные основы 

устройства технологического оборудования;  

 изучить принципы расчѐта и конструирования оборудования; 

 изучит способы рационального использования сырьевых, энергети-



ческих и др. видов ресурсов; 

 изучить прогрессивные способы организации производства с ис-

пользованием современных видов технологического оборудования. 

Для успешного изучения дисциплины «Механическое оборудование 

предприятий общественного питания» у обучающихся должны быть сформи-

рованы следующие предварительные компетенции:  

 способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ ин-

формации из различных источников и баз данных, представлять еѐ в требуе-

мом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых 

технологий; 

 готовность эксплуатировать различные виды технологического обо-

рудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных 

классов предприятий питания; 

 способность использовать технические средства для измерения ос-

новных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабри-

катов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять техноло-

гический процесс производства продукции питания; 

 владение современными информационными технологиями, способ-

ностью управлять информацией с использованием прикладных программ де-

ловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии 

и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ 

для расчета технологических параметров оборудования; 

 способность рассчитывать производственные мощности и эффектив-

ность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 

внедрение инноваций в производство. 

В результате изучения данной дисциплины у обучающихся формиру-

ются следующие общепрофессиональные/профессиональные компетенции 

(элементы компетенций). 



 
Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ОПК-1способность 

осуществлять поиск, 

хранение, обработку и 

анализ информации из 

различных источни-

ков и баз данных, 

представлять ее в тре-

буемом формате с ис-

пользованием инфор-

мационных, компью-

терных и сетевых тех-

нологий 

Знает 

Основы поиска, хранения, обработки и анализа 

информации из различных источников и баз дан-

ных 

Умеет 

Представлять информацию в требуемом формате с 

использованием информационных, компьютерных 

и сетевых технологий 

Владеет 

Методиками поиска, хранения, обработки и анали-

за информации из различных источников и баз 

данных 

ОПК 4 готовность 

эксплуатировать раз-

личные виды техноло-

гического оборудова-

ния в соответствии с 

требованиями техни-

ки безопасности раз-

ных классов предпри-

ятий питания 

Знает 
Правила эксплуатации различные видов техноло-

гического оборудования 

Умеет 

Технические средства для измерения основных па-

раметров технологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества готовой продук-

ции 

Владеет 

Методами и приѐмами эксплуатации различных 

видов технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности 

ПК 1 способность ис-

пользовать техниче-

ские средства для из-

мерения основных па-

раметров технологи-

ческих процессов, 

свойств сырья, полу-

фабрикатов и каче-

ство готовой продук-

ции, организовать и 

осуществлять техно-

логический процесс 

производства продук-

ции питания 

Знает 

Технические средства для измерения основных па-

раметров технологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества готовой продук-

ции 

Умеет 

Осуществлять технологический процесс производ-

ства продукции питания с использованием меха-

нических средств измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полу-

фабрикатов и качества готовой продукции 

Владеет 

Техническими средствами для измерения основ-

ных параметров технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой 

продукции 

ПК 2 владение совре-

менными информаци-

онными технология-

ми, способностью 

управлять информа-

цией с использовани-

Знает 

Современные информационные технологии и па-

кеты прикладных программ для расчета техноло-

гических параметров оборудования 

Умеет 

Использовать современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных программ для рас-

чета технологических параметров оборудования 



ем прикладных про-

грамм деловой сферы 

деятельности, исполь-

зовать сетевые ком-

пьютерные техноло-

гии и базы данных в 

своей предметной об-

ласти, пакеты при-

кладных программ 

для расчета техноло-

гических параметров 

оборудования 

Владеет 

Способностью управлять информацией с исполь-

зованием прикладных программ деловой сферы 

деятельности, использовать сетевые компьютер-

ные технологии и базы данных в своей предметной 

области 

ПК 5 способность 

рассчитывать произ-

водственные мощно-

сти и эффективность 

работы технологиче-

ского оборудования, 

оценивать и планиро-

вать внедрение инно-

ваций в производство 

Знает 

Методы расчѐта производственной мощности и 

эффективности работы технологического оборудо-

вания 

Умеет 

Осуществить расчѐт производственной мощности 

и эффективности работы технологического обору-

дования 

Владеет 
Навыками оценки и планирования внедрения ин-

новаций в производство 

 

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Механическое оборудование предприятий общественного питания» приме-

няются следующие методы активного/интерактивного обучения: проблемные 

лекции, лабораторные работы с МАО. 

 

I. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА  

Тема 1. Общие сведения о машинах (2 час.).  

Задачи дисциплины, еѐ содержание, значение, в подготовке специали-

стов высшего профессионального образования. Взаимосвязь с другими дис-

циплинами. 

Характеристика состояния общественного питания. Техническое осна-

щение отрасли. Характеристика и организация производственных процес-

сов в предприятиях общественного питания. Основные этапы производ-

ственного процесса, их краткая характеристика, степень механизации. 

Классификация технологического оборудования.  

Система быстрого питания: компактность и производительность. 



Основные технологические процессы механической обработки продук-

тов в общественном питании. Физико-механические свойства продуктов. 

Понятие о технологической машине, еѐ устройство, назначение основ-

ных 

частей и элементов. Классификация технологических машин по виду выпол-

няемых операций. Понятие о технологическом и рабочем циклах.  

Классификация механического оборудования по функциональному 

назначению, структуре рабочего цикла и степени автоматизации. 

Производительность оборудования: теоретическая, техническая, экс-

плуатационная, их взаимосвязь. Определение мощности машины, необходи-

мой для осуществления технологического процесса.  

Основные требования, предъявляемые к механическому оборудованию:    

(конструктивные, эксплуатационные, экономические, техники безопасности. 

Технико-экономические и эксплуатационные показатели оборудова-

ния: производительность, коэффициент полезного действия, удельная мощ-

ность, металлоѐмкость, коэффициент использования. 

Назначение универсальной кухонной машины, еѐ структура. 

Универсальные приводы, маркировка, отличительные особенности, ки-

нематические схемы. 

Сменные исполнительные механизмы, их маркировка. 

Универсальные кухонные машины общего и специального назначения, 

их комплектность. 

Правила эксплуатации универсальных кухонных машин.  

Универсальные кухонные машины зарубежного производства. 

Тема 2. Сортировочно-калибровочное оборудование (2 час.) 

Виды процессов разделения сыпучих продуктов, используемых в об-

щественном питании: сортировка, калибровка, просеивание. 

Процесс калибровки, схемы калибровочных устройств. 

Процесс просеивания. Обоснование режимов работы просеивателей с 

плоским и вращающимся ситом. 



Классификация просеивателей. 

Просеиватели с вращающимся ситом: устройство, характеристики, 

особенности эксплуатации. Расчѐт теоретической производительности и 

мощности.) 

Устройство и принцип работы вибрационного просеивателя. Расчѐт 

производительности и мощности электродвигателя.  

Устройство просеивателя с неподвижным ситом. 

Правила эксплуатации просеивателей. 

Сортировочно-переборочные машины: назначение, устройство, прави-

ла эксплуатации. 

Тема 3. Оборудование для мойки (2 час.) 

Основные способы мойки: гидравлический, гидромеханический. Их 

краткая характеристика, принципиальные схемы. Устройство и принцип ра-

боты вибрационной моечной машины. Определение производительности и 

мощности электродвигателя. Правила эксплуатации. 

Устройство и принцип работы моечно-очистительной машины - пилле-

ра. Расчѐт производительности. Правила эксплуатации. 

Технологический процесс машинной мойки посуды. Требования, 

предъявляемые к качеству вымытой посуды. 

Факторы, влияющие на качество мытья посуды. Свойства моющих рас-

творов. 

Классификация посудомоечных машин. 

Устройство посудомоечных машин периодического действия, гидрав-

лическая схема, циклограмма рабочего цикла. Производительность, правила 

эксплуатации. 

Устройство посудомоечных машин непрерывного действия, гидравли-

ческая и кинематическая схемы. Производительность, определение мощно-

сти электродвигателя насоса и транспортѐра. Правила эксплуатации. 

Устройство и эксплуатация машин для мытья функциональных ѐмко-

стей, контейнеров, стеллажей, котлетных ящиков. 



Обзор конструкций посудомоечных машин зарубежного производства. 

 Тема 4. Очистительное и измельчительное оборудование (2 час.) 

Назначение и классификация очистительного оборудования. Основные 

способы очистки. Технологические требования к продуктам, подвергшимся 

механизированной очистке. 

Картофелеочистительные машины периодического действия. Принцип 

работы, устройство рабочих органов, кинематическая схема. 

Анализ движения клубней в рабочей камере и их взаимосвязь с абра-

зивной поверхностью. Обоснование конструктивных параметров картофеле-

очистительных машин, определение производительности и мощности элек-

тродвигателя. 

Картофелеочистительные машины непрерывного действия, принцип 

работы, устройство рабочих органов, кинематическая схема. Определение 

производительности и мощности электродвигателя. 

Правила эксплуатации картофелеочистительных машин. 

Обзор конструкций картофелеочистительных машин, выпускаемых за 

рубежом. 

Приспособления для очистки рыбы от чешуи, сущность процесса 

очистки и правила эксплуатации. 

Технологические процессы измельчения продуктов, степень измельче-

ния. Физико-механические свойства продуктов, их влияние на результат из-

мельчения. 

Классификация измельчительного оборудования, применяемого в об-

щественном питании. Требования, предъявляемые к измельчительным ма-

шинам. 

Назначение, классификация. Размолочные машины с конусными и дис-

ковыми рабочими органами, устройство, принцип действия, обоснование ре-

жима работы, определение производительности. 

Вальцовые механизмы, назначение, устройство, принцип действия. 

Обоснование конструктивных параметров, расчѐт производительности. 



Определение мощности электродвигателя размолочных механизмов. Правила 

эксплуатации. 

Назначение, классификация. Технологические требования, предъявля-

емые к пюреобразным продуктам. 

Машина для тонкого измельчения варѐных продуктов. Назначение, уст-

ройство, обоснование конструктивных и кинематических параметров. 

Протирочные машины и механизмы, их виды, отличительные особен-

ности, достоинства и недостатки. Обоснование режима работы. 

Определение производительности и мощности электродвигателя ма-

шин для получения пюреобразных продуктов, правила эксплуатации. 

Устройство и принцип работы машины для приготовления картофель-

ного пюре в котлах. Определение производительности и мощности привода 

машины. 

Тема 5. Измельчительное и режущее оборудование  (2 час.). 

 Характеристика процессов резания. Технологические требования, 

предъявляемые к нарезанным продуктам. Виды режущих инструментов, 

форма и характер их движения. Скользящее и рубящее резание. Силы, дей-

ствующие на режущий инструмент, обоснование преимущества скользящего 

резания. Области применения рубки и резки. 

Устройство хлеборезки, кинематическая схема, принцип работы. Ха-

рактер движения продукта и режущего инструмента. Определение произво-

дительности и мощности электродвигателя. 

Правила эксплуатации и техники безопасности при работе на хлеборез-

ках. Факторы, влияющие на качество нарезания хлеба. 

Устройство и принцип работы машины для нарезания гастрономиче-

ских товаров. Кинематические схемы. Механизм движения рабочего органа, 

схема подачи продукта и регулирования толщины нарезанных ломтиков. 

Факторы, влияющие на качество нарезки. Определение производительности 

и мощности электродвигателя. Правила эксплуатации. Обзор машин зару-

бежного производства. 



Тема 6. Машины и механизмы для нарезки, измельчения и разреза-

ния плодов,  овощей, для измельчения и разрезания мяса и рыбы (2 час.). 

Формы нарезки плодов и овощей, требования к нарезанному продукту, 

классификация овощерезательных машин по назначению и конструктивному 

исполнению. 

Устройство и принцип работы дисковых овощерезательных машин, их 

кинематические и принципиальные схемы. Способы обеспечения недвижи-

мости продукта при резании. Определение производительности и мощности , 

электродвигателя дисковых овощерезок, правила эксплуатации. 

Роторная овощерезательная машина. Особенности устройства, принцип 

работы. Определение производительности и мощности электродвигателя. 

Правила эксплуатации. 

Пуансонный овощерезательный механизм. Устройство, принцип рабо-

ты. Определение производительности и мощности электродвигателя. Прави-

ла эксплуатации. 

Комбинированные овощерезки для нарезки варѐных овощей, кинема-

тические схемы, принцип работы. Определение производительности и мощ-

ности электродвигателя. Правила эксплуатации. 

Овощерезательные машины зарубежного производства. 

Технологические процессы измельчения и резания мяса и рыбы. Тре-

бования к конечному продукту. 

Устройство и принцип работы мясорубки. Принципиальная схема мя-

сорубки, устройство рабочей камеры, набор режущих инструментов. Опреде-

ление основных конструктивных параметров мясорубок, производительности 

и мощности электродвигателя. 

Маркировка, технические характеристики мясорубок, применяемых в 

общественном питании, правила эксплуатации. 

Мясорыхлители и механизмы для нарезания мяса на бефстроганов. 

Назначение, принципиальные и кинематические схемы, принцип работы. 



Определение производительности, мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации. 

Машины для резки замороженных продуктов. Назначение, устройство, 

правила эксплуатации. Расчѐт производительности и мощности электродви-

гателя. Машины для обработки мяса, выпускаемые за рубежом. 

Обоснование режимов работы механизмов для перемешивания, опре-

деления производительности и мощности электродвигателя. Правила эксплу-

атации. 

Тема 7. Месильно-перемешивающее оборудование (2 час.). 

Способы перемешивания - механический и пневматический; сущность 

процессов. Технологические требования к конечному продукту. 

Оценка качества перемешивания. Классификация месильно-

перемешивающего оборудования. 

Виды механизмов - лопастные и барабанные; кинематические схемы, 

форма и характер движения рабочих органов. 

Обоснование режимов работы механизмов для перемешивания, опре-

деления производительности и мощности электродвигателя. Правила эксплу-

атации. 

Назначение и характеристики машин для замеса теста. Устройство, ки-

нематические схемы, отличительные особенности, режимы работы, характер 

движения месильного рычага. Машины для интенсивного замеса и замеса 

крутого теста. Достоинства и недостатки различных тестомесильных машин. 

Определение производительности и мощности привода. Правила эксплуата-

ции. 

Тема 8. Взбивальные машины. Дозировочно-формовочное оборудова-

ние (2 час.). 

Технологический процесс взбивания, требования к готовому продукту. 

Рабочие инструменты взбивальных машин, характер движения рабочих орга-

нов.  Обоснование режимов работы взбивальных машин.  Классификациям 

взбивальных машин. Устройство взбивальных машин, кинематические схе-



мы, принципы работы, сравнительные характеристики. Определение произ-

водительности взбивальных машин и мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации. 

Способы деления продуктов на порции - дозирование и формование, их 

характеристика, применение на предприятиях общественного питания. Клас-

сификация дозировочно-формовочного оборудования по назначению и спо-

собам дозирования и формования. 

Назначение, устройство и принцип работы котлетоформовочной маши-

ны. 

Кинематическая схема, циклограмма движения устройства формования, ре-

гулирование массы изделия. Определения производительности и мощности-

привода. Правила эксплуатации.  

Машины для изготовления пельменей и вареников. Устройство, кине-

матическая схема, принцип работы. Получение трубки теста с фаршем - 

принцип работы формирующей насадки. Определение производительности. 

Правила эксплуатации. 

Тестораскаточная машина. Назначение, устройство, кинематическая 

схема, принцип действия. Условия, обеспечивающие непрерывность ленты и 

качество раскатки. Расчѐт производительности. Правила эксплуатации. 

Ручной делитель масла. Назначение, устройство, кинематическая схе-

ма. Определение производительности, правила эксплуатации. Назначение, 

устройство, принцип работы машины для отсадки заготовок из теста. Техни-

ческие характеристики. Правила эксплуатации. 

Назначение, устройство, принцип работы, кинематическая схема доза-

тора крема. Технические характеристики. Правила эксплуатации. 

Тема 9. Прессующее оборудование (2 час.). 

Назначение и область применения соковыжималок на предприятиях 

общественного питания. Режим работы соковыжималок и обоснование кон-

структивных параметров. Выход и чистота сока. Определение производи-

тельности и мощности электродвигателя.  



Устройство и принцип работы соковыжималки, технические характе-

ристики, правила эксплуатации.  

 

II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ 

КУРСА 

 

Лабораторные работы (36/ час.) 

Лабораторная работа № 1. Испытания посудомоечных машин не-

прерывного и периодического  действия (6 час.) 

1. Изучить на практике принцип действия и конструкцию посудомо-

ечных машин; 

2. Составить кинематические и гидравлические схемы посудомоечных 

машин; 

3. Сделать эскизы моющих и ополаскивающих душей и составить 

циклограмму процесса мойки; 

4. Измерить основные геометрические параметры машины и рассчи-

тать еѐ производительность и мощность. 

Лабораторная работа № 2.  Испытания картофелеочистительных 

машин (6 час.) 

1. Изучить конструкцию и принцип действия различных картофеле-

очистительных машин периодического и непрерывного действия и  составить 

их кинематические схемы; 

2. Провести измерения отдельных параметров и экспериментально 

определить основные эксплуатационные характеристики картофелеочисти-

тельных машин периодического действия и качественные показатели процес-

са очистки. 

Лабораторная работа № 3.  Испытания машин для измельчения 

мяса (6 час.) 

Изучить принцип действия и устройство наиболее распространенных 

на предприятиях общественного питания мясорубок. 



Лабораторная работа №4 Испытания машин для нарезки хлеба (6 

час.) 

1. Изучить на практике принцип действия и конструкцию машины для 

нарезки хлеба; 

2.  Измерить производительность и мощность, определить показатели 

качества нарезки хлеба на ломтики. 

Лабораторная работа № 5. Испытания тестомесильных машин (6 

час.) 

1. Изучить принцип действия и конструкцию тестомесильных машин; 

2. Определить производительность тестомесильных машин; 

3. Определить мощность и охарактеризовать физические свойства 

продуктов до и после замеса. 

Лабораторная работа № 6.  Испытания котлетоформовочных ма-

шин (6 час.) 

1. Изучить конструкцию и принцип действия различных картофеле-

очистительных машин периодического и непрерывного действия; 

2.  Составить их кинематические схемы, провести измерения отдель-

ных параметров и экспериментально определить основные эксплуатацион-

ные характеристики картофелеочистительных машин периодического дей-

ствия и качественные показатели процесса очистки. 

 

III. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине «Механическое оборудование предприятий обще-

ственного питания» представлено в Приложении 1 и включает в себя: 

- план-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине, в 

том числе примерные нормы времени на выполнение по каждому заданию; 

- характеристика заданий для самостоятельной работы обучающихся и 

методические рекомендации по их выполнению; 



- требования к представлению и оформлению результатов самостоя-

тельной работы; 

- критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

IV. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

 

№  

Контролируемые 

разделы / темы 

дисциплины 

Коды и этапы формирования компетенций 

Оценочные средства 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Тема 1. Общие све-

дения о машинах. 

ОПК-1 

 

Знает основы поиска, хранения, обра-

ботки и анализа информации из раз-

личных источников и баз данных 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 1-4 Пр-

1 – итоговый 

тест Умеет представлять информацию в 

требуемом формате с использованием 

информационных, компьютерных и 

сетевых технологий 

Владеет методиками поиска, хране-

ния, обработки и анализа информа-

ции из различных источников и баз 

данных 

2 Тема 2 сортировоч-

но-калибровочное 

оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 6-11 

Пр-1 – итоговый 

тест 

 

 

Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 



Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процесссов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

3 Тема 3. Оборудова-

ние для мойки  

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 – 

колок-

виум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 12-14 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 



4

. 

Тема 4. Очисти-

тельное и измельчи-

тельное оборудова-

ние 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 15-17 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

5 Тема 5. Измельчи-

тельное и режущее 

оборудование   

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции;  современные ин-

формационные технологии и пакеты 

прикладных программ для расчета 

технологических параметров обору-

дования; методы расчѐта производ-

ственной мощности и эффективности 

работы технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 15-26 

Пр-1 – итоговый 

тест 



Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

6

  

Тема 6. Машины и 

механизмы для 

нарезки, измельче-

ния и разрезания 

плодов,  овощей, 

для измельчения и 

разрезания мяса и 

рыбы 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 20-27 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 



Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

7 Тема 7. Месильно-

перемешивающее 

оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 27-28 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 



8 Тема 8.  Взбиваль-

ные машины. 

Дозировочно-формо-

вочное оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 27-30 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

9 Тема 9. Прес-

сующее оборудо-

вание 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает: правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования; Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции; современные инфор-

мационные технологии и пакеты при-

кладных программ для расчета тех-

нологических параметров оборудова-

ния; методы расчѐта производствен-

ной мощности и эффективности ра-

боты технологического оборудова-

ния. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ПР-4 -

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 31-32 

Пр-1 – итоговый 

тест 



Умеет: эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности; использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования; осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет: методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности; Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции; навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

 

Типовые контрольные задания, методические материалы, определяю-

щие процедуры оценивания знаний, умений и навыков и (или) опыта дея-

тельности, а также критерии и показатели, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и характеризующие этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы, представлены в Приложении  

V. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основная литература 

Дацун В.М., Солнцев В.Д.Оборудование предприятий общественного пита-

ния (часть 1 механическое оборудование): курс лекций. - Владивосток: Изд-

во ДВФУ, 2015. - 299 с. 

Дополнительная литература 

1. Елхина В.Д., Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного пита-

ния Часть 1: Механическое оборудование. Учебник для студентов вузов в 

трех частях. - М.: Академия, 2010. - 416 с. 
http://www.twirpx.com/file/1626656/ 

http://www.twirpx.com/file/1626656/


2. Ботов М.И. (ред.) Механическое оборудование для проектирования пред-

приятий общественного питания. Часть 1. М.: Сухаревка, 2007. - 40 с. 

http://www.twirpx.com/file/1626656/ 

VI. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Теоретическая часть дисциплины «Механическое оборудование пред-

приятий общественного питания» раскрывается на лекционных занятиях, так 

как лекция является основной формой обучения, где преподавателем даются 

основные понятия дисциплины. 

Последовательность изложения материала на лекционных занятиях, 

направлена на формирование у студентов ориентировочной основы для по-

следующего усвоения материала при самостоятельной работе. 

На практических занятиях в ходе дискуссий на семинарских занятиях, 

при обсуждении рефератов и на занятиях с применением методов активного 

обучения бакалавры учатся анализировать и прогнозировать развитие науки 

о питании раскрывают еѐ научные и социальные проблемы. 

Практические занятия курса проводятся по всем разделам учебной про-

граммы. Практические работы направлены на формирование у бакалавров 

навыков самостоятельной исследовательской работы. В ходе практических 

занятий бакалавр выполняет комплекс заданий, позволяющий закрепить лек-

ционный материал по изучаемой теме, получить основные навыки в области 

изучения оборудования предприятий общественного питания. Активному за-

креплению теоретических знаний способствует обсуждение проблемных ас-

пектов дисциплины в форме семинара и занятий с применением методов ак-

тивного обучения. При этом происходит развитие навыков самостоятельной 

исследовательской деятельности в процессе работы с научной литературой, 

периодическими изданиями, формирование умения аргументированно отста-

ивать свою точку зрения, слушать других, отвечать на вопросы, вести дис-

куссию. 

При написании рефератов рекомендуется самостоятельно найти лите-

ратуру к нему. В реферате раскрывается содержание исследуемой проблемы. 

Работа над рефератом помогает углубить понимание отдельных вопросов 

http://www.twirpx.com/file/575626/
http://www.twirpx.com/file/575626/
http://www.twirpx.com/file/1626656/


курса, формировать и отстаивать свою точку зрения, приобретать и совер-

шенствовать навыки самостоятельной творческой работы, вести активную 

познавательную работу. 

Основные виды самостоятельной работы бакалавров – это работа с ли-

тературными источниками с целью изучения конструктивных особенностей, 

принципов работы и использования технологического оборудования отече-

ственного и зарубежного производства. Результаты работы оформляются в 

виде рефератов или докладов с последующим обсуждением. Темы рефератов 

соответствуют основным разделам курса. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации про-

водится несколько устных опросов и коллоквиумов.  

 

VII. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Материально-техническое обеспечение реализации дисциплины вклю-

чает в себя аудитории для проведения лекций и практических занятий, осна-

щѐнных мультимедийным оборудованием и соответствующие санитарным и 

противопожарным правилам и нормам.  

 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены ком-

пьютерной техникой (компьютерные классы, а также компьютеризированные 

рабочие места Научно- технической библиотеки) с возможностью подключе-

ния к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информаци-

онно-образовательную среду университета.  

Читальные залы Научной библиотеки ДВФУ с открытым доступом к 

фонду (корпус А - уровень 10) 

Читальный зал Научной библиотеки ШБМ с открытым доступом к 

фонду  

(корпус М, 2 этаж) 

Читальные залы Научной библиотеки ДВФУ 
с открытым доступом к фонду (корпус А - 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-One 19,5 
(1600x900), Core i3-4150T, 4GB DDR3-1600 



уровень 10)  
 

(1x4GB), 1TB HDD 7200 SATA, DVD+/-
RW,GigEth,Wi-Fi,ВТ,usb kbd/mse,Win7Pro (64-
bit)+Win8.1Pro(64-bit),1-1-1 Wty Скорость до-
ступа в Интернет 500 Мбит/сек. Рабочие ме-
ста для людей с ограниченными возможно-
стями здоровья оснащены дисплеями и 
принтерами Брайля; оборудованы: порта-
тивными устройствами для чтения плоско-
печатных текстов, сканирующими и читаю-
щими машинами видеоувеличителем с воз-
можностью регуляции цветовых спектров; 
увеличивающими э 
лектронными лупами и ультразвуковыми 
маркировщиками 
 

 

В целях обеспечения специальных условий обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в ДВФУ все здания оборудованы 

пандусами, лифтами, подъемниками, специализированными местами, 

оснащенными туалетными комнатами, табличками информационно-

навигационной поддержки. 



Приложение 1 

 
 

 

 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный федеральный университет» 

(ДВФУ) 
 

ШКОЛА БИОМЕДИЦИНЫ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

по дисциплине «Механическое оборудование предприятий 

общественного питания» 

Технология продукции и организация ресторанных услуг/ бакалаврская про-

грамма «Технология продукции и организация общественного питания» 

Форма подготовки очная 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Владивосток 

2018 



План-график выполнения самостоятельной работы по дисциплине 

№ 

п/п 

Дата/сроки вы-

полнения 

Вид самостоя-

тельной работы 

Примерные 

нормы времени 

на выполнение 

Форма кон-

троля 

1 

25.09.20 

29.10.20 

26.11.20 

17.12.20 

Подготовка рефе-

ратов 
16 Зачет 

2 24.12.20 
Подготовка пре-

зентации 
10 Зачет 

3 

18.09.20 

22.10.20 

19.11.20 

10.12.20 

Подготовка к кол-

локвиуму 
5 Зачет 

 

Самостоятельная работа студентов состоит из подготовки к практиче-

ским занятиям, работы над рекомендованной литературой, написания докла-

дов по теме семинарского занятия, рефератов, подготовки презентаций. 

Преподаватель предлагает каждому студенту индивидуальные и диф-

ференцированные задания. Некоторые из них могут осуществляться в группе 

(например, подготовка доклада и презентации по одной теме могут делать 

несколько студентов с разделением своих обязанностей – один готовит науч-

но-теоретическую часть, а второй проводит анализ практических аспектов).  

Задания для самостоятельного выполнения 

1. Написание реферата по теме, предложенной преподавателем или са-

мостоятельно выбранной студентом и согласованной с преподавателем. 

2. Подготовка презентаций по теме реферата с использованием муль-

тимедийного оборудования.  

Методические указанию к выполнению реферата 

Цели и задачи реферата 

Реферат (от лат. referо — докладываю, сообщаю) представляет собой 

краткое изложение проблемы практического или теоретического характера с 

формулировкой определенных выводов по рассматриваемой теме. Избранная 

студентом проблема изучается и анализируется на основе одного или не-

скольких источников. В отличие от курсовой работы, представляющей собой 



комплексное исследование проблемы, реферат направлен на анализ одной 

или нескольких научных работ.  

Целями написания реферата являются: 

 развитие у студентов навыков поиска актуальных проблем совре-

менного законодательства; 

 развитие навыков краткого  изложения материала с выделением 

лишь самых существенных моментов, необходимых для раскрытия 

сути проблемы; 

 развитие навыков анализа изученного материала и формулирова-

ния собственных выводов по выбранному вопросу в письменной 

форме, научным языком. 

Задачами написания реферата являются:  

 научить студента максимально верно передать мнения авторов, на 

основе работ которых студент пишет свой реферат; 

 научить студента грамотно излагать свою позицию по анализиру-

емой в реферате проблеме; 

 подготовить студента к дальнейшему участию в научно – практи-

ческих конференциях, семинарах и конкурсах; 

 помочь студенту определиться с интересующей его темой, даль-

нейшее раскрытие которой возможно осуществить при написании 

курсового проекта или ВКР; 

 уяснить для себя и изложить причины своего согласия (несогла-

сия) с мнением того или иного автора по данной проблеме. 

Основные требования к содержанию реферата 

Студент должен использовать только те материалы (научные статьи, 

монографии, пособия), которые имеют прямое отношение к избранной им 

теме. Не допускаются отстраненные рассуждения, не связанные с анализиру-

емой проблемой. Содержание реферата должно быть конкретным, исследо-

ваться должна только одна проблема (допускается несколько, только если 

они взаимосвязаны). Студенту необходимо строго придерживаться логики 



изложения (начать с определения и анализа понятий, перейти к постановке 

проблемы, проанализировать пути ее решения и сделать соответствующие 

выводы). Реферат должен заканчиваться выведением выводов по теме. 

По своей структуре реферат состоит из: 

1. Титульного листа; 

2. Введения, где студент формулирует проблему, подлежащую анализу 

и исследованию; 

3. Основного текста, в котором последовательно раскрывается избран-

ная тема. В отличие от курсовой работы, основной текст реферата предпола-

гает разделение на 2-3 параграфа без выделения глав. При необходимости 

текст реферата может дополняться иллюстрациями, таблицами, графиками, 

но ими не следует "перегружать" текст; 

4. Заключения, где студент формулирует выводы, сделанные на основе 

основного текста. 

5. Списка использованной  литературы. В данном списке называются 

как те источники, на которые ссылается студент при подготовке реферата, 

так и иные, которые были изучены им при подготовке реферата.  

Объѐм реферата составляет 10-15 страниц машинописного текста, но в 

любом случае не должен превышать 15 страниц. Интервал – 1,5, размер 

шрифта – 14, поля: левое — 3см, правое — 1,5 см, верхнее и нижнее — 1,5см. 

Страницы должны быть пронумерованы. Абзацный отступ от начала строки 

равен 1,25 см.  

Порядок сдачи реферата и его оценка 

Рефераты пишутся студентами в течение семестра в сроки, устанавли-

ваемые преподавателем по конкретной дисциплине, докладывается студен-

том и выносится на обсуждение. Печатный вариант сдается преподавателю, 

ведущему дисциплину.  

По результатам проверки студенту выставляется определенное количе-

ство баллов, которое входит в общее количество баллов студента, набранных 

им в течение семестра. При оценке реферата учитываются соответствие со-



держания выбранной теме, четкость структуры работы, умение работать с 

научной литературой, умение ставить проблему и анализировать ее, умение 

логически мыслить, владение профессиональной терминологией, грамот-

ность оформления. 

Рекомендуемая тематика и перечень рефератов 

1. Универсальные кухонные машины 

2. Просеиватели сыпучих продуктов с вращающимися ситами 

3. Просеиватели сыпучих продуктов с вибрирующими ситами 

4. Моечные машины для мойки овощей и корнеплодов 

5. Моечные машины для мойки столовой посуды и приборов 

6. Картофелеочистительные машины 

7. Размолочные машины 

8. Протирочные машины 

9. Режущие машины и механизмы 

10. Овощерезательные машины и механизмы 

11. Машины и механизмы для обработки мясопродуктов 

12. Машины для нарезки хлеба 

13. Машины для нарезания гастрономических продуктов 

14. Месильно-перемешивающие машины и механизмы 

15. Взбивальные машины и механизмы 

16. Прессующие машины и механизмы 

17. Дозировочные машины и механизмы 
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Паспорт ФОС 

по дисциплине «Механическое оборудование предприятий общественного 

питания»  

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ОПК-1способность 

осуществлять поиск, 

хранение, обработку и 

анализ информации из 

различных источни-

ков и баз данных, 

представлять ее в тре-

буемом формате с ис-

пользованием инфор-

мационных, компью-

терных и сетевых тех-

нологий 

Знает 

Основы поиска, хранения, обработки и анализа 

информации из различных источников и баз дан-

ных 

Умеет 

Представлять информацию в требуемом формате с 

использованием информационных, компьютерных 

и сетевых технологий 

Владеет 

Методиками поиска, хранения, обработки и анали-

за информации из различных источников и баз 

данных 

ОПК 4 готовность 

эксплуатировать раз-

личные виды техноло-

гического оборудова-

ния в соответствии с 

требованиями техни-

ки безопасности раз-

ных классов предпри-

ятий питания 

Знает 
Правила эксплуатации различные видов техноло-

гического оборудования 

Умеет 

Эксплуатировать различные виды технологическо-

го оборудования в соответствии с требованиями 

техники безопасности 

Владеет 

Методами и приѐмами эксплуатации различных 

видов технологического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники безопасности 

ПК 1 способность ис-

пользовать техниче-

ские средства для из-

мерения основных па-

раметров технологи-

ческих процессов, 

свойств сырья, полу-

фабрикатов и каче-

ство готовой продук-

ции, организовать и 

осуществлять техно-

логический процесс 

производства продук-

ции питания 

Знает 

Технические средства для измерения основных па-

раметров технологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества готовой продук-

ции 

Умеет 

Осуществлять технологический процесс производ-

ства продукции питания с использованием меха-

нических средств для измерения основных пара-

метров технологических процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качества готовой продукции 

Владеет 

Техническими средствами для измерения основ-

ных параметров технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой 

продукции 

ПК 2 владение совре-

менными информаци-

онными технология-

ми, способностью 

управлять информа-

цией с использовани-

Знает 

Современные информационные технологии и па-

кеты прикладных программ для расчета техноло-

гических параметров оборудования 

Умеет 

Использовать современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных программ для рас-

чета технологических параметров оборудования 



ем прикладных про-

грамм деловой сферы 

деятельности, исполь-

зовать сетевые ком-

пьютерные техноло-

гии и базы данных в 

своей предметной об-

ласти, пакеты при-

кладных программ 

для расчета техноло-

гических параметров 

оборудования 

Владеет 

Способностью управлять информацией с исполь-

зованием прикладных программ деловой сферы 

деятельности, использовать сетевые компьютер-

ные технологии и базы данных в своей предметной 

области 

ПК 5 способность 

рассчитывать произ-

водственные мощно-

сти и эффективность 

работы технологиче-

ского оборудования, 

оценивать и планиро-

вать внедрение инно-

ваций в производство 

Знает 

Методы расчѐта производственной мощности и 

эффективности работы технологического оборудо-

вания 

Умеет 

Осуществить расчѐт производственной мощности 

и эффективности работы технологического обору-

дования 

Владеет 
Навыками оценки и планирования внедрения ин-

новаций в производство 

 

№  

Контролируемые 

разделы / темы 

дисциплины 

Коды и этапы формирования компетенций 

Оценочные средства 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Тема 1. Общие све-

дения о машинах. 

ОПК-1 

 

Знает основы поиска, хранения, обра-

ботки и анализа информации из раз-

личных источников и баз данных 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 1-4 Пр-

1 – итоговый 

тест Умеет представлять информацию в 

требуемом формате с использованием 

информационных, компьютерных и 

сетевых технологий 

Владеет методиками поиска, хране-

ния, обработки и анализа информа-

ции из различных источников и баз 

данных 

2 Тема 2. Сортировоч-

но-калибровочное 

оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 6-11 

Пр-1 – итоговый 

тест 

 

 



Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

3

. 

Тема 3. Оборудова-

ние для мойки  

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собесело-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-1 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 12-14 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 



Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

4

. 

Тема 4. Очисти-

тельное и измельчи-

тельное оборудова-

ние 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-2 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 15-17 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 



5 Тема 5. Измельчи-

тельное и режущее 

оборудование   

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-3 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 15-26 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

6

  

Тема 6. Машины и 

механизмы для 

нарезки, измельче-

ния и разрезания 

плодов,  овощей, 

для измельчения и 

разрезания мяса и 

рыбы 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собесело-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-4 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 20-27 

Пр-1 – итоговый 

тест 



Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

7 Тема 7. Месильно-

перемешивающее 

оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собесело-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-5 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 27-28 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 



Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 

8 Тема 8. 

 Взбивальные ма-

шины. Дозировочно-

формовочное 

оборудование 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

ЛР-6 - 

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 27-30 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производств 



9 Тема 9. Прес-

сующее оборудо-

вание 

ОПК-4 

ПК-1 

ПК-2 

ПК-5 

Знает. Правила эксплуатации различ-

ные видов технологического обору-

дования. Технические средства для 

измерения основных параметров тех-

нологических процессов, свойств сы-

рья, полуфабрикатов и качества гото-

вой продукции.  

Современные информационные тех-

нологии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Методы 

расчѐта производственной мощности 

и эффективности работы технологи-

ческого оборудования. 

УО-1 –

собеседо-

вание, 

УО-2 - 

колло-

квиум,  

реферат 

 

Зачет 

Вопросы 31-32 

Пр-1 – итоговый 

тест 

Умеет эксплуатировать различные 

виды технологического оборудования 

в соответствии с требованиями тех-

ники безопасности. Использовать со-

временные информационные техно-

логии и пакеты прикладных про-

грамм для расчета технологических 

параметров оборудования. Осуще-

ствить расчѐт производственной 

мощности и эффективности работы 

технологического оборудования. 

Владеет методами и приѐмами экс-

плуатации различных видов техноло-

гического оборудования в соответ-

ствии с требованиями техники без-

опасности. Техническими средствами 

для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств 

сырья, полуфабрикатов и качества го-

товой продукции. Навыками оценки и 

планирования внедрения инноваций в 

производство 

 

Шкала оценивания уровня сформированности компетенций 

по дисциплине «Механическое оборудование предприятий общественного 

питания» 

 
Код и фор-

мулировка 

компетенции 

Этапы формирования 

компетенции 

Критерии Показатели Бал-

лы 

Есть еще по 

учебному 

плану ОПК-1 

ОПК-4 

    



ПК 1 способ-

ность исполь-

зовать техни-

ческие сред-

ства для из-

мерения ос-

новных пара-

метров техно-

логических 

процессов, 

свойств сы-

рья, полуфаб-

рикатов и ка-

чество гото-

вой продук-

ции, органи-

зовать и осу-

ществлять 

технологиче-

ский процесс 

производства 

продукции 

питания 

знает (по-

роговый 

уровень) 

Техниче-

ские сред-

ства для из-

мерения ос-

новных па-

раметров 

технологи-

ческих про-

цессов, 

свойств сы-

рья, полу-

фабрикатов 

и качества 

готовой 

продукции 

Знание техни-

ческих средств 

для измерения 

основных па-

раметров тех-

нологических 

процессов 

Способность 

дать описание 

технических 

средств для из-

мерения основ-

ных параметров 

технологических 

процессов 

 

 

 

45-64 

умеет 

(продви-

нутый) 

Осуществ-

лять техно-

логический 

процесс 

производ-

ства про-

дукции пи-

тания с ис-

пользовани-

ем механи-

ческих 

средств для 

измерения 

основных 

параметров 

технологи-

ческих про-

цессов, 

свойств сы-

рья, полу-

фабрикатов 

и качества 

готовой 

продукции 

Умение осу-

ществлять тех-

нологический 

процесс произ-

водства про-

дукции пита-

ния с исполь-

зованием меха-

нических 

средств для 

измерения ос-

новных пара-

метров техно-

логических 

процессов 

Способность 

осуществлять 

технологический 

процесс произ-

водства продук-

ции питания с 

использованием 

механических 

средств для из-

мерения основ-

ных параметров 

технологических 

процессов  

65-84 



владеет 

(высокий) 

Техниче-

скими сред-

ствами для 

измерения 

основных 

параметров 

технологи-

ческих про-

цессов, 

свойств сы-

рья, полу-

фабрикатов 

и качества 

готовой 

продукции 

Знаниями и 

навыками кон-

троля и изме-

рения основ-

ных парамет-

ров технологи-

ческих процес-

сов, методами 

определения 

качества сырья 

и готовых про-

дуктов 

Способность ис-

пользовать тех-

нические сред-

ства для измере-

ния основных 

параметров тех-

нологических 

процессов, 

свойств сырья, 

полуфабрикатов 

и качества гото-

вой продукции 

85-100 

ПК 2 владе-

ние совре-

менными ин-

формацион-

ными техно-

логиями, спо-

собностью 

управлять 

информацией 

с использова-

нием при-

кладных про-

грамм дело-

вой сферы де-

ятельности, 

использовать 

сетевые ком-

пьютерные 

технологии и 

базы данных в 

своей пред-

метной обла-

сти, пакеты 

прикладных 

программ для 

расчета тех-

нологических 

параметров 

знает (по-

роговый 

уровень) 

Современ-

ные инфор-

мационные 

технологии 

и пакеты 

прикладных 

программ 

для расчета 

технологи-

ческих па-

раметров 

оборудова-

ния 

Знание совре-

менные ин-

формационные 

технологии и 

пакеты при-

кладных про-

грамм 

Способность  

раскрыть суть 

современные 

информацион-

ные технологии 

и пакеты при-

кладных про-

грамм 

45-64 

умеет 

(продви-

нутый) 

Использо-

вать совре-

менные ин-

формацион-

ные техно-

логии и па-

кеты при-

кладных 

программ 

для расчета 

технологи-

ческих па-

раметров 

оборудова-

ния 

Умение ис-

пользовать со-

временные ин-

формационные 

технологии и 

пакеты при-

кладных про-

грамм 

способность 

применять со-

временные ин-

формационные 

технологии и па-

кеты прикладных 

программ для 

нестандартного 

решения постав-

ленных задач 

65-84 



оборудования 

владеет 

(высокий) 

Способно-

стью управ-

лять инфор-

мацией с 

использова-

нием при-

кладных 

программ 

деловой 

сферы дея-

тельности, 

использо-

вать сетевые 

компьютер-

ные техно-

логии и ба-

зы данных в 

своей пред-

метной об-

ласти 

Владение спо-

собностью 

управлять ин-

формацией с 

использовани-

ем прикладных 

программ де-

ловой сферы 

деятельности 

Способность 

управлять ин-

формацией с ис-

пользованием 

прикладных про-

грамм деловой 

сферы деятель-

ности 

85-

100 

ПК 5 способ-

ность рассчи-

тывать произ-

водственные 

мощности и 

эффектив-

ность работы 

технологиче-

ского обору-

дования, оце-

нивать и пла-

нировать 

внедрение 

инноваций в 

производство 

знает (по-

роговый 

уровень) 

Методы рас-

чѐта произ-

водственной 

мощности и 

эффектив-

ности рабо-

ты техноло-

гического 

оборудова-

ния 

Знание основ-

ных методы 

расчѐта произ-

водственной 

мощности и 

эффективности 

работы техно-

логического 

оборудования в 

питания 

Способность  

раскрыть суть 

методов методов 

расчѐта произ-

водственной 

мощности и эф-

фективности ра-

боты технологи-

ческого обору-

дования 

45-64 

умеет 

(продви-

нутый) 

Осуще-

ствить рас-

чѐт произ-

водственной 

мощности и 

эффектив-

ности рабо-

ты техноло-

гического 

оборудова-

ния 

Умение осуще-

ствить расчѐт 

производ-

ственной мощ-

ности и эффек-

тивности рабо-

ты технологи-

ческого обору-

дования 

Способность  

обосновывать и 

применять полу-

ченные результа-

ты на предприя-

тиях обществен-

ного питания 

65-84 

владеет 

(высокий) 

Навыками 

оценки и 

планирова-

ния внедре-

ния иннова-

ций в про-

изводство 

Владение 

навыками 

оценки и пла-

нирования 

внедрения ин-

новаций в про-

изводство 

Способность 

сформулировать 

задание; способ-

ность оценивать 

и планировать 

внедрение инно-

ваций в произ-

водство 

85-

100 

 

 



 

I. Оценочные средства для промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация включает ответ студента на вопросы к зачету и 

прохождение итогового теста.  

Критерии выставления оценки студенту на зачете  

Баллы, необ-

ходимые для  

оценки ито-

гового теста 

Оценка 

зачета 

Требования к оформленным компетенциям в устном 

ответе студента  

100-61 «зачтено» Зачтено выставляется студенту, у которого сформированы 

знания по физиологическим основам организации сба-

лансированного рационального питания различных 

групп населения. Умеет успешно проводить исследо-

вания по усвояемости и перевариваемости человеком 

пищевых веществ, а также вести подсчеты энергетиче-

ской ценности пищи, потребления человеком полез-

ных веществ. Владеет методиками определения биоло-

гической и энергетической ценности пищи, усвояемо-

сти и перевариваемости пищевых веществ с учетом 

особенностей организма человека. 

60-0 «не  зачте-

но» 

Оценка неудовлетворительно выставляется студенту, кото-

рый не знает значительной части программного материала, 

допускает существенные ошибки, неуверенно с большими 

затруднениями выполняет практические работы и не может 

продолжить обучение без дополнительных занятий по соот-

ветствующей дисциплине. 

 

Вопросы к зачету 

1. Цель, задачи и требования к уровню освоения дисциплины. 

2. Устройство технологической машины. 

3. Классификация технологических машин. 

4. Основные требования, предъявляемые к технологическим маши-

нам. 

5. Универсальные кухонные машины. Классификация универсальных 

кухонных машин. Структура универсальной кухонной машины. 

6. Правила эксплуатации универсальных кухонных машин. 

7. Способы классификации сыпучих продуктов. 

8. Просеиватели. Классификация просеивателей. 

9. Просеиватель с вращающимся ситом МПП-II-1. 

10. Вибрационный просеиватель МПМВ - 300. 



11. Правила эксплуатации просеивателей. 

12. Способы мойки. Оборудование для мойки овощей (вибрационная, 

барабанная, лопастная, щеточно-роликовая и моечно-очистительная маши-

на). 

13. Посудомоечные машины. Классификация посудомоечных машин. 

14. Посудомоечная машина МПУ-700. Устройство, принцип действия, 

правила эксплуатации. 

15. Назначение и классификация очистительного оборудования. Кар-

тофелечистки, правила их эксплуатации. 

16. Приспособление для очистки рыбы от чешуи РО 1М1. Правила экс-

плуатации. 

17. Измельчительное оборудование. Назначение и классификация. Ме-

ханизм МИП II-1, устройство и принцип действия. 

18. Дисковые механизмы и машины для размола кофе. Механизм для 

размола кофе МКК-120. 

19. Правила эксплуатации размолочных машин и механизмов. 

20. Классификация машин для получения пюреобразных продуктов. 

Овощерезательно-протирочный механизм  МОП – II-1. Устройство, принцип 

действия и правила эксплуатации. 

21. Режущее оборудование. Основные способы резания продуктов. 

22. Машины и механизмы для нарезки плодов и овощей. Их классифи-

кация. 

23. Машины для измельчения мяса и рыбы. Мясорубки, устройство, 

принцип работы и правила эксплуатации. 

24. Мясорыхлители. Назначение, устройство, принцип работы и прави-

ла эксплуатации. 

25. Хлеборезки. Их назначение, устройство и правила эксплуатации. 

26. Машины для нарезки гастрономических товаров. Машина МРГ-

300А, Назначение, устройство, принцип работы и правила эксплуатации. 



27. Месильно-перемешивающее оборудование. Фаршемешалка МС8-

150, Назначение, устройство, принцип работы и правила эксплуатации. 

28. Тестомесильные машины. Назначение, устройство и принцип дей-

ствия. 

29. Взбивальные машины. Классификация взбивальных машин. Меха-

низм МВП-II-1 - назначение, устройство и принцип действия. 

30. Основные способы деления продуктов на порции. 

31. Котлетоформовочная машина МФК-2240, назначение, устройство и 

принцип действия. 

32. Дозаторы. Дозатор крема ДК – назначение, устройство, правила 

эксплуатации. 

 

Итоговый тест 

Вариант № 1 
 
 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зави-

симости от функциональ-

ного назначения делится 

механическое оборудова-

ние предприятий обще-

ственного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудование, 

Дозировочно-формовочное оборудование, Прессующее обо-

рудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудование, 

Дозировочно-формовочное оборудование, Прессующее 

оборудование, Оборудование  неавтоматического, полуав-

томатического и автоматического действия. 

2. В чем заключается 

сущность сортировочно–

калибровочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной ча-

стиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной ча-

стиц (калибровка), а также в отделении от сыпучих продук-

тов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются 

просеиватели в зависимо-

сти от устройства сита и 

характера его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  С 

вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными ситами; с 

вращающимися ситами); С плоскими ситами (с вибрацион-

ным движением сита) 



  4. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих органов 

моечных машин 

5. По какой формуле осу-

ществляется расчет теоре-

тической производитель-

ности просеивателей с 

вращающимся ситом? 
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6.Какой вид производи-

тельности машин и меха-

низмов имеют наимень-

шую величину?  

1.Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая.  

7. Для чего днище бачков 

взбивальных машин дела-

ется выпуклым (сфериче-

ским)?  

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

8. Как выражается коэф-

фициент скольжения про-

цесса резания продукта 

ножом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной состав-

ляющей.  

2.  Отношением  вектора  скорости  режущего  действия но-

жа к продукту.  

3. Отношением    касательной    составляющей    вектора ско-

рости  режущего  действия   ножа  к  нормальной составля-

ющей.  

9. В каком порядке произ-

водится очистка овощей в 

машинах периодического 

действия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями определен-

ной массы загружают в рабочую камеру  открывают водо-

проводный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины убеждаются путем осмотра в исправности карто-

фелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофелечистки 

и осуществляют ее пуск  открывают водопроводный вен-

тиль для поступления воды в рабочую камеру машины   от-

калиброванные и вымытые овощи порциями определенной 

массы загружают в рабочую камеру выгружают продукт не 

выключая машины машину очищают, тщательно промыва-

ют рабочую камеру и насухо вытирают наружную поверх-

ность 

10. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразде-

лить: 

 

1 Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др.); Ма-

шины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др); Ма-

шины для быстрого и легкого изменения степени измельче-

ния 

 

 



Вариант  2 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависимости от 

функционального назначения делится 

механическое оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование, Дозировочно-

формовочное оборудование, Прессующее обору-

дование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование, Дозировочно-

формовочное оборудование, Прессующее обору-

дование, Оборудование  неавтоматического, по-

луавтоматического и автоматического действия. 

2. В чем заключается сущность сор-

тировочно–калибровочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка), а также в отде-

лении от сыпучих продуктов посторонних при-

месей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются просеивате-

ли в зависимости от устройства сита и 

характера его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими сита-

ми. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися 

ситами,  С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными 

ситами; с вращающимися ситами); С плоскими 

ситами (с вибрационным движением сита) 

  4. В чем заключается сущность гидро-

механического способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверх-

ность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих 

органов моечных машин 

5. По какой формуле осуществляется 

расчет теоретической производитель-

ности просеивателей с вращающимся 

ситом? 
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6.Какой вид производительности ма-

шин и механизмов имеют наимень-

шую величину?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологи-

ческая.  

7. В каком порядке производится 

очистка овощей в машинах периодиче-

ского действия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями 

определенной массы загружают в рабочую камеру 

 открывают водопроводный вентиль для по-

ступления воды в рабочую камеру машины 

убеждаются путем осмотра в исправности кар-

тофелечистки и осуществляют ее пуск  



2. Убеждаются путем осмотра в исправности кар-

тофелечистки и осуществляют ее пуск  откры-

вают водопроводный вентиль для поступления во-

ды в рабочую камеру машины   откалиброван-

ные и вымытые овощи порциями определенной 

массы загружают в рабочую камеру выгружают 

продукт не выключая машины машину очища-

ют, тщательно промывают рабочую камеру и насу-

хо вытирают наружную поверхность 

8. Для чего днище бачков взбиваль-

ных машин делается выпуклым (сфе-

рическим)?  

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и 

днища бачка.  

3. Что бы продукт стекал к центру бачка. 

9. Как выражается коэффициент 

скольжения процесса резания продук-

та ножом?  

1. Отношением    нормальной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

касательной составляющей.  

2.  Отношением  вектора  скорости  режущего  

действия ножа к продукту.  

3. Отношением    касательной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

нормальной составляющей. 

10. По роду воздействия на продукт 

измельчительные машины можно под-

разделить: 

 

1 Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др.); Машины – для нарез-

ки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др); Машины для быстро-

го и легкого изменения степени измельчения 

 

Вариант  3 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 



оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование, Оборудование  неав-

томатического, полуавтоматического и автоматического 

действия. 

2. В чем заключается сущ-

ность сортировочно–калибро-

вочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка), а также в отделении от сыпучих 

продуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

от устройства сита и характе-

ра его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  

С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными ситами; 

с вращающимися ситами); С плоскими ситами (с вибра-

ционным движением сита) 

  4. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих орга-

нов моечных машин 

5. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 
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6.Какой вид производи-

тельности машин и механиз-

мов имеют наименьшую ве-

личину?  

1.Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая.  

7. Для чего днище бачков 

взбивальных машин делается 

выпуклым (сферическим)?  

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3. Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

8. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

шинах периодического дей-

ствия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опреде-

ленной массы загружают в рабочую камеру  открывают 

водопроводный вентиль для поступления воды в рабочую 

камеру машины убеждаются путем осмотра в исправ-

ности картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофеле-

чистки и осуществляют ее пуск  открывают водопро-

водный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины   откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую камеру 

выгружают продукт не выключая машины машину 

очищают, тщательно промывают рабочую камеру и насухо 

вытирают наружную поверхность 

9. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для из-

мельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.); Машины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продук-



тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др);Машины для быстрого и легкого изменения степени 

измельчения 

10. Как выражается коэффи-

циент скольжения процесса 

резания продукта ножом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной со-

ставляющей.  

2.  Отношением  вектора  скорости  режущего  действия 

ножа к продукту.  

3. Отношением    касательной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  нормальной со-

ставляющей.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вариант  4 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависимости от 

функционального назначения делит-

ся механическое оборудование пред-

приятий общественного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование, Дозировочно-

формовочное оборудование, Прессующее обору-

дование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алиб-

ровочное, Очистительное оборудование, Измель-

чительно – режущее   оборудование, Месильно – 

перемешивающее оборудование, Дозировочно-

формовочное оборудование, Прессующее обору-

дование, Оборудование  неавтоматического, по-

луавтоматического и автоматического действия. 

2. В чем заключается сущность сор-

тировочно–калибровочного процес-

са?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка), а также в отде-



лении от сыпучих продуктов посторонних приме-

сей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются просеива-

тели в зависимости от устройства си-

та и характера его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими сита-

ми. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися 

ситами,  С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными 

ситами; с вращающимися ситами); С плоскими 

ситами (с вибрационным движением сита) 

  4. В чем заключается сущность гид-

ромеханического способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверх-

ность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих 

органов моечных машин 

5. По какой формуле осуществляется 

расчет теоретической производи-

тельности просеивателей с вра-

щающимся ситом? 
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6.Какой вид производительности 

машин и механизмов имеют 

наименьшую величину?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая.  

7. Для чего днище бачков взбиваль-

ных машин делается выпуклым 

(сферическим)?  

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и 

днища бачка.  

3. Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

8. Как выражается коэффициент 

скольжения процесса резания про-

дукта ножом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

касательной составляющей.  

2.  Отношением  вектора  скорости  режущего  

действия ножа к продукту.  

3.. Отношением    касательной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

нормальной составляющей.  

9. В каком порядке производится 

очистка овощей в машинах периоди-

ческого действия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями 

определенной массы загружают в рабочую камеру 

 открывают водопроводный вентиль для поступ-

ления воды в рабочую камеру машины убежда-

ются путем осмотра в исправности картофелечист-

ки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности кар-

тофелечистки и осуществляют ее пуск  открыва-

ют водопроводный вентиль для поступления воды в 

рабочую камеру машины   откалиброванные и 

вымытые овощи порциями определенной массы за-

гружают в рабочую камеру выгружают продукт 

не выключая машины машину очищают, тща-

тельно промывают рабочую камеру и насухо выти-

рают наружную поверхность 

10. По роду воздействия на продукт 

измельчительные машины можно 

подразделить: 

1. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-



 дуктов (овощей, мяса и др.); Машины – для нарез-

ки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др);Машины для быстрого 

и легкого изменения степени измельчения 

 

Вариант  5 

 

Вопрос  Ответ  
1. Для чего днище бачков взбивальных 

машин делается выпуклым (сфериче-

ским)? 

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки 

и днища бачка.  

3. Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

2. Как выражается коэффициент 

скольжения процесса резания продук-

та ножом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

касательной составляющей.  

2  Отношением  вектора  скорости  режущего  

действия ножа к продукту.  

3. Отношением    касательной    составляющей    

вектора скорости  режущего  действия   ножа  к  

нормальной составляющей. 

3. На какие классы в зависимости от 

функционального назначения делится 

механическое оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1 Моечное оборудование, Сортировочно – али-

бровочное, Очистительное оборудование, Из-

мельчительно – режущее   оборудование, Ме-

сильно – перемешивающее оборудование, До-

зировочно-формовочное оборудование, Прес-

сующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – али-

бровочное, Очистительное оборудование, Из-

мельчительно – режущее   оборудование, Ме-

сильно – перемешивающее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – али-

бровочное, Очистительное оборудование, Из-

мельчительно – режущее   оборудование, Ме-

сильно – перемешивающее оборудование, До-

зировочно-формовочное оборудование, Прес-

сующее оборудование, Оборудование  неав-

томатического, полуавтоматического и автома-

тического действия. 

4. В чем заключается сущность сор-

тировочно–калибровочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка), 

величиной частиц (калибровка), а также в отде-

лении от сыпучих продуктов посторонних при-



месей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, 

отличающиеся качеством частиц (сортировка) 

5. Как классифицируются просеивате-

ли в зависимости от устройства сита и 

характера его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими си-

тами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися 

ситами,  С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными 

ситами; с вращающимися ситами); С плоскими 

ситами (с вибрационным движением сита) 

  6. В чем заключается сущность гидро-

механического способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверх-

ность. 

2  В одновременном воздействии воды и рабо-

чих органов моечных машин 

7. По какой формуле осуществляется 

расчет теоретической производитель-

ности просеивателей с вращающимся 

ситом? 
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8. В каком порядке производится 

очистка овощей в машинах периодиче-

ского действия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую 

камеру  открывают водопроводный вентиль 

для поступления воды в рабочую камеру маши-

ны убеждаются путем осмотра в исправности 

картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности кар-

тофелечистки и осуществляют ее пуск  откры-

вают водопроводный вентиль для поступления 

воды в рабочую камеру машины   откалибро-

ванные и вымытые овощи порциями определен-

ной массы загружают в рабочую камеру вы-

гружают продукт не выключая машины маши-

ну очищают, тщательно промывают рабочую ка-

меру и насухо вытирают наружную поверхность 

9. По роду воздействия на продукт из-

мельчительные машины можно под-

разделить: 

 

1. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др.); Машины – для 

нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых 

продуктов (размолочные машины и механизмы); 

Машины для измельчения мягких пищевых про-

дуктов (овощей, мяса и др);Машины для быст-

рого и легкого изменения степени измельчения 

10. Какой вид производительности 

машин и механизмов имеют 

наименьшую величину?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая. 

 

Вариант 6 

  

Вопрос  Ответ  

1. Какой   вид   производи-

тельности машин    и    меха-

низмов    имеют наименьшую 

величину?  

1.Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая. 

2. Для      чего      днище      1.  Чтобы увеличить объем бачка.  



бачков взбивальных    машин    

делается выпуклым (сфери-

ческим)?  

2..Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

3. Как    выражается    коэф-

фициент скольжения    про-

цесса    резания продукта но-

жом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной со-

ставляющей.  

2.  Отношением  вектора  скорости  режущего  действия 

ножа к продукту.  

3. Отношением    касательной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  нормальной со-

ставляющей. 

4. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование, Оборудование  неав-

томатического, полуавтоматического и автоматического 

действия. 

5. В чем заключается сущ-

ность сортировочно–калибро-

вочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка), а также в отделении от сыпучих 

продуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

6. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

от устройства сита и характе-

ра его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  

С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными ситами; 

с вращающимися ситами); С плоскими ситами (с вибра-

ционным движением сита) 

  7. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих орга-

нов моечных машин 

8. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 

1. 
НТ

FQ 
00

     

2. 
м

ртр
M

N



                   . 

  

9. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опреде-

ленной массы загружают в рабочую камеру  открывают 



шинах периодического дей-

ствия?  

 

водопроводный вентиль для поступления воды в рабочую 

камеру машины убеждаются путем осмотра в исправ-

ности картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофеле-

чистки и осуществляют ее пуск  открывают водопро-

водный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины   откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую камеру 

выгружают продукт не выключая машины машину 

очищают, тщательно промывают рабочую камеру и насухо 

вытирают наружную поверхность 

10. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для из-

мельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.); Машины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др);Машины для быстрого и легкого изменения степени 

измельчения 

Вариант  7 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1 Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – алибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование, Оборудование  неав-

томатического, полуавтоматического и автоматического 

действия. 

2. Какой вид производитель-

ности машин и механизмов 

имеют наименьшую величи-

ну?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3.Технологическая. 

3. Для чего днище бачков 

взбивальных машин делается 

выпуклым (сферическим)? 

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  



4. Как    выражается    коэф-

фициент ' скольжения    про-

цесса    резания продукта но-

жом?  

1.  Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной со-

ставляющей.  

2.Отношением  вектора  скорости  режущего  действия 

ножа к продукту.  

3.Отношением    касательной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  нормальной со-

ставляющей. 

5. В чем заключается сущ-

ность сортировочно–калибро-

вочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка), а также в отделении от сыпучих 

продуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

6. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

от устройства сита и характе-

ра его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  

С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными ситами; 

с вращающимися ситами); С плоскими ситами (с вибра-

ционным движением сита) 

 7. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих орга-

нов моечных машин 

8. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 
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9. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

шинах периодического дей-

ствия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опреде-

ленной массы загружают в рабочую камеру  открывают 

водопроводный вентиль для поступления воды в рабочую 

камеру машины убеждаются путем осмотра в исправ-

ности картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофеле-

чистки и осуществляют ее пуск  открывают водопро-

водный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины   откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую камеру 

выгружают продукт не выключая машины машину 

очищают, тщательно промывают рабочую камеру и насухо 

вытирают наружную поверхность 

10. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для из-

мельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.); Машины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 



др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др);Машины для быстрого и легкого изменения степени 

измельчения 

 

Вариант  8 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1. Моечное оборудование, Сортировочно – калибро-

вочное, Очистительное оборудование, Измельчительно 

– режущее   оборудование, Месильно – перемешиваю-

щее оборудование, Дозировочно-формовочное обору-

дование, Прессующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – калибро-

вочное, Очистительное оборудование, Измельчительно 

– режущее   оборудование, Месильно – перемешиваю-

щее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – калибро-

вочное, Очистительное оборудование, Измельчительно 

– режущее   оборудование, Месильно – перемешиваю-

щее оборудование, Дозировочно-формовочное обору-

дование, Прессующее оборудование, Оборудование  

неавтоматического, полуавтоматического и автомати-

ческого действия. 

2. В чем заключается сущ-

ность сортировочно – калиб-

ровочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величи-

ной частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величи-

ной частиц (калибровка), а также в отделении от сыпу-

чих продуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Какой вид производи-

тельности машин и механиз-

мов имеют наименьшую ве-

личину? 

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая. 
4. Для чего днище бачков 

взбивальных машин делается 

выпуклым (сферическим)? 

1.  Чтобы увеличить объем бачка.  

2. Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

5. Как выражается коэффици-

ент скольжения процесса ре-

зания продукта ножом? 

1. Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной со-

ставляющей.  

2. Отношением  вектора  скорости  режущего  действия 

ножа к продукту.  

3.Отношением    касательной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  нормальной со-

ставляющей. 

6. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  



от устройства сита и характе-

ра его движения.? 

С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными сита-

ми; с вращающимися ситами); С плоскими ситами (с 

вибрационным движением сита) 

  7. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2 В одновременном воздействии воды и рабочих орга-

нов моечных машин 

8. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 
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9. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

шинах периодического дей-

ствия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опре-

деленной массы загружают в рабочую камеру  откры-

вают водопроводный вентиль для поступления воды в 

рабочую камеру машины убеждаются путем осмотра в 

исправности картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофеле-

чистки и осуществляют ее пуск  открывают водопро-

водный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины   откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую камеру 

выгружают продукт не выключая машины машину 

очищают, тщательно промывают рабочую камеру и насу-

хо вытирают наружную поверхность 

10. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1 Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для из-

мельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.); Машины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса 

и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса 

и др); Машины для быстрого и легкого изменения сте-

пени измельчения 

 

Вариант  9 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1 Моечное оборудование, Сортировочно – калибровоч-

ное, Очистительное оборудование, Измельчительно – 

режущее   оборудование, Месильно – перемешивающее 

оборудование, Дозировочно-формовочное оборудова-

ние, Прессующее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – калибро-

вочное, Очистительное оборудование, Измельчительно 

– режущее   оборудование, Месильно – перемешиваю-

щее оборудование 



3. Моечное оборудование, Сортировочно – калибро-

вочное, Очистительное оборудование, Измельчительно 

– режущее   оборудование, Месильно – перемешиваю-

щее оборудование, Дозировочно-формовочное обору-

дование, Прессующее оборудование, Оборудование  

неавтоматического, полуавтоматического и автомати-

ческого действия. 

2. В чем заключается сущ-

ность сортировочно–калибро-

вочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величи-

ной частиц (калибровка) 

2. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величи-

ной частиц (калибровка), а также в отделении от сыпу-

чих продуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

от устройства сита и характе-

ра его движения.? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  

С вибрационным движением сита 

3. С цилиндрическими ситами (с неподвижными сита-

ми; с вращающимися ситами); С плоскими ситами (с 

вибрационным движением сита) 

4. Какой вид производитель-

ности машин и механизмов 

имеют наименьшую величи-

ну?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3.Технологическая. 

5. Для чего днище бачков 

взбивальных машин делается 

выпуклым (сферическим)?  

1. Чтобы увеличить объем бачка.  

2.Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

6. Как выражается коэффи-

циент скольжения процесса 

резания продукта ножом?  

1. Отношением    нормальной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  касательной со-

ставляющей.  

2. Отношением  вектора  скорости  режущего  действия 

ножа к продукту.  

3.Отношением    касательной    составляющей    вектора 

скорости  режущего  действия   ножа  к  нормальной со-

ставляющей. 

7. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 

1. 
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                   . 

  

8. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

шинах периодического дей-

ствия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опре-

деленной массы загружают в рабочую камеру  откры-

вают водопроводный вентиль для поступления воды в 

рабочую камеру машины убеждаются путем осмотра в 

исправности картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофеле-

чистки и осуществляют ее пуск  открывают водопро-

водный вентиль для поступления воды в рабочую камеру 

машины   откалиброванные и вымытые овощи порция-

ми определенной массы загружают в рабочую камеру 



выгружают продукт не выключая машины машину 

очищают, тщательно промывают рабочую камеру и насу-

хо вытирают наружную поверхность 

9. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и 

др.); Машины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса 

и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продук-

тов (размолочные машины и механизмы); Машины для 

измельчения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса 

и др.); Машины для быстрого и легкого изменения сте-

пени измельчения 

 10. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих орга-

нов моечных машин 

 

Вариант  10 

 

Вопрос  Ответ  

1. На какие классы в зависи-

мости от функционального 

назначения делится механиче-

ское оборудование предприя-

тий общественного питания? 

 

1.Моечное оборудование, Сортировочно – калибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудова-

ние, Дозировочно-формовочное оборудование, Прессую-

щее оборудование 

2. Моечное оборудование, Сортировочно – калибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудование 

3. Моечное оборудование, Сортировочно – калибровочное, 

Очистительное оборудование, Измельчительно – режущее   

оборудование, Месильно – перемешивающее оборудова-

ние, Дозировочно-формовочное оборудование, Прессую-

щее оборудование, Оборудование  неавтоматического, по-

луавтоматического и автоматического действия. 

2. В чем заключается сущ-

ность сортировочно–калибро-

вочного процесса?  

 

1. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка) 

2.В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка), величиной 

частиц (калибровка), а также в отделении от сыпучих про-

дуктов посторонних примесей (просеивание). 

3. В разделении сыпучих продуктов на фракции, от-

личающиеся качеством частиц (сортировка) 

3. Как классифицируются 

просеиватели в зависимости 

от устройства сита и характе-

ра его движения? 

1. С цилиндрическими ситами; С плоскими ситами. 

2. С неподвижными ситами; С вращающимися ситами,  С 

вибрационным движением сита 

3 С цилиндрическими ситами (с неподвижными ситами; с 

вращающимися ситами); С плоскими ситами (с вибрацион-

ным движением сита) 



  4. В чем заключается сущ-

ность гидромеханического 

способа мойки? 

1. В воздействии воды на загрязненную поверхность. 

2. В одновременном воздействии воды и рабочих органов 

моечных машин 

5. Какой вид производитель-

ности машин и механизмов 

имеют наименьшую величи-

ну?  

1. Эксплуатационная.  

2. Техническая.  

3. Технологическая. 

6. Для чего днище бачков 

взбивальных машин делается 

выпуклым (сферическим)?  

1. Чтобы увеличить объем бачка.  

2.Чтобы не было застойной зоны в углу стенки и днища 

бачка.  

3.Чтобы продукт стекал к центру бачка.  

7. Как выражается коэффици-

ент скольжения процесса ре-

зания продукта ножом?  

1.Отношением    нормальной    составляющей    вектора ско-

рости  режущего  действия   ножа  к  касательной составля-

ющей.  

2. Отношением  вектора  скорости  режущего  действия но-

жа к продукту.  

3.Отношением    касательной    составляющей    вектора ско-

рости  режущего  действия   ножа  к  нормальной составля-

ющей. 

8. По какой формуле осу-

ществляется расчет теорети-

ческой производительности 

просеивателей с вра-

щающимся ситом? 

1. 
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                   . 

  

9. В каком порядке произво-

дится очистка овощей в ма-

шинах периодического дей-

ствия?  

 

1. Откалиброванные и вымытые овощи порциями опреде-

ленной массы загружают в рабочую камеру  открывают 

водопроводный вентиль для поступления воды в рабочую 

камеру машины убеждаются путем осмотра в исправности 

картофелечистки и осуществляют ее пуск  

2. Убеждаются путем осмотра в исправности картофелечист-

ки и осуществляют ее пуск  открывают водопроводный 

вентиль для поступления воды в рабочую камеру машины   

откалиброванные и вымытые овощи порциями определенной 

массы загружают в рабочую камеру выгружают продукт не 

выключая машины машину очищают, тщательно промы-

вают рабочую камеру и насухо вытирают наружную поверх-

ность 

10. По роду воздействия на 

продукт измельчительные 

машины можно подразделить: 

 

1.Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др.); Ма-

шины – для нарезки пищевых продуктов. 

2. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др.) 

3. Машины для измельчения твердых пищевых продуктов 

(размолочные машины и механизмы); Машины для измель-

чения мягких пищевых продуктов (овощей, мяса и др); Ма-

шины для быстрого и легкого изменения степени измельче-

ния 

 



II. Оценочные средства для текущей аттестации 

 

Критерии оценки реферата 

- 100-86 баллов выставляется студенту, если студент выразил своѐ мне-

ние по сформулированной проблеме, аргументировал его, точно определив ее 

содержание и составляющие. Приведены данные отечественной и зарубеж-

ной литературы, статистические сведения, информация нормативно правово-

го характера. Студент знает и владеет навыком самостоятельной исследова-

тельской работы по теме исследования; методами и приемами анализа теоре-

тических и/или практических аспектов изучаемой области. Фактических 

ошибок, связанных с пониманием проблемы, нет; графически работа оформ-

лена правильно  

- 85-76 - баллов - работа характеризуется смысловой цельностью, связ-

ностью и последовательностью изложения; допущено не более 1 ошибки при 

объяснении смысла или содержания проблемы. Для аргументации приводят-

ся данные отечественных и зарубежных авторов. Продемонстрированы ис-

следовательские умения и навыки. Фактических ошибок, связанных с пони-

манием проблемы, нет. Допущены одна-две ошибки в оформлении работы  

- 75-61 балл - студент проводит достаточно самостоятельный анализ 

основных этапов и смысловых составляющих проблемы; понимает базовые 

основы и теоретическое обоснование выбранной темы. Привлечены основ-

ные источники по рассматриваемой теме. Допущено не более 2 ошибок в 

смысле или содержании проблемы, оформлении работы  

- 60-50 баллов - если работа представляет собой пересказанный или 

полностью переписанный исходный текст без каких бы то ни было коммен-

тариев, анализа. Не раскрыта структура и теоретическая составляющая темы. 

Допущено три или более трех ошибок в смысловом содержании раскрывае-

мой проблемы, в оформлении работы. 

 

 

 



Вопросы для коллоквиумов, собеседования 

по дисциплине « Механическое оборудование предприятий общественного 

питания»  

Тема 1. Общие сведения о машинах. 

1. Определите цель и задачи изучения дисциплины.  

2. Как классифицируются технологические машины?  

3. Назовите основные требования, предъявляемые к технологическим 

машинам.  

4. Дайте определение видов производительности технологических ма-

шин.  

5. Какие требования предъявляются к конструкциям технологических 

машин?  

Тема 2. Сортировочно-калибровочное оборудование 

1. Охарактеризуйте сущность сортировочно – калибровочного про-

цесса.  

2. Приведите схему и охарактеризуйте барабанное    многосекционное    

сортировочное    устройство.     

3. Приведите схему и охарактеризуйте многоярусное просеивающее – 

сортировочное устройство с плоскими ситами.  

4. Для чего предназначены просеиватели?  

5. Как классифицируются просеиватели в зависимости от устройства 

сита и характера его движения?  

6. Приведите схему просеивателя МПП–II–1II–1. Опишите его 

устройство.  

7. Приведите схему просеивателя с неподвижным ситом «Пионер». 

Опишите его устройство.  

8. Приведите схему просеивателя с неподвижным ситом «Пионер». 

Опишите его устройство.  

9. Приведите схему вибрационного просеивателя МПМВ – 300. Опи-

шите его устройство. 



Тема 3. Оборудование для мойки 

1. Назовите и охарактеризуйте основные способы мойки.  

2. Опишите устройство и принцип работы вибрационной моечной 

машины.  

3. Нарисуйте и опишите схему мытья овощей в барабанной овощемо-

ечной машине.  

4. Нарисуйте и опишите схему мытья овощей в машине с перемеши-

вающими лопастями.  

5.  Расскажите об устройстве и принципе работы пиллера. 

6. Назовите этапы технологического процесса машинной мойки посу-

ды.  

7. Назовите основные классификационные признаки посудомоечных 

машин.  

8. Назовите и охарактеризуйте основные свойства моющих растворов.  

9. Опишите устройство и работу машины посудомоечной ММУ–500.  

10. Опишите устройство и работу посудомоечной машины ММУ–2000.  

Тема 4. Очистительное и измельчительное оборудование 

1. Приведите рисунок и кинематическую схему картофелечистки типа 

МОК и опишите принцип ее работы.  

2. Приведите рисунок-схему сменного механизма УММ-5 и опишите 

принцип ее работы.  

3. Приведите рисунок-схему приспособления для очистки рыбы РО–

1М1  и опишите принцип его работы. 

4. Для реализации каких технологических операций предназначено 

измельчительное оборудование? 5. Какие свойства продукта приобретают 

первостепенное значение при выборе способа измельчения? 6. Как подразде-

ляются измельчительные машины по роду воздействия на продукт?  

7. Начертите чертеж размолочного механизма для измельчения суха-

рей, пряностей (типа МС 12 – 15), поясните устройство и принцип работы.  



8. Приведите схему дисковой машины МИК – 60 для размола кофе, по-

ясните устройство и принцип работы.  

9. Приведите схему механизма для растирания мака (МС 12 – 40), по-

ясните устройство и принцип работы 

Тема 5. Измельчительное и режущее оборудование   

1. Как классифицируются технологические машины для получения 

пюреобразных продуктов на предприятиях общественного?  

2.  Опишите  методику расчета производительности протирочной ма-

шины.  

3. Приведите схему, опишите устройство и принцип работы машины 

для тонкого измельчения вареных продуктов (МИВП).  

4. Приведите схему, опишите устройство и принцип работы проти-

рочной машины (типа МП–800).  

5. Приведите схему, опишите устройство и принцип работы проти-

рочно–резательной машины МУ–1000.  

6. Приведите схему, опишите устройство и принцип работы овощере-

зательно–протирочного механизма (типа МОП–П–l).  

7. Приведите рисунок–схему машины для приготовления  картофель-

ного пюре (типа МПК–60). 

8. Что используется на предприятиях общественного питания в каче-

стве режущих рабочих инструментов?  

9. Назовите формы режущей стороны (лезвия) ножей.  

10. Назовите основные способы резания пищевых продуктов.  

11. Приведите и охарактеризуйте схему относительного перемещения 

ножа и продукта.  

12.  Приведите и охарактеризуйте схему деформации различных про-

дуктов при рубящем резании.  

13. Приведите и охарактеризуйте схему скользящего резания.  

14. Назовите основные формы ножей, применяемых для резания про-

дуктов.  



Тема 6.  Машины и механизмы для нарезки, измельчения и разреза-

ния плодов,  овощей, для измельчения и разрезания мяса и рыбы 

1. Назовите и охарактеризуйте форму нарезки овощей.  

2. Приведите рисунок-схему универсальной машины типа МРО 50–

200, объясните ее устройство и принцип работы.  

3. Приведите и опишите схему заклинивания продукта между винто-

вой поверхностью и опорным диском.  

4. Приведите и опишите схему удержания продукта с помощью толка-

теля.  

5. Как  определяется производительность дисковых овощерезок?  

6. Приведите и опишите схему пуансонного овощерезательного меха-

низма МС 28–100 для нарезки сырого картофеля. 

7. Приведите чертеж мясорубки, опишите устройство и набор входя-

щих в нее ножей и решеток.  

8. Приведите формулу расчета производительности мясорубки и мощ-

ности еѐ электродвигателя.  

9. Приведите чертеж и кинематическую схему мясорыхлителя (типа 

МРМ-15), поясните ее устройство и принцип работы.  

10. Приведите рисунок-схему механизма для нарезки на бефстроганов 

(типа МБП II-1), поясните устройство и принцип работы. 

Тема 7. Месильно-перемешивающее оборудование 

1. Как осуществляется выбор способа и метода перемешивания.  

2. В чем заключается сущность процесса при механическом способе 

перемешивания.  

3. Приведите схему смесителя МС8–150 и опишите особенности его 

устройства.  

4. Приведите схему взбивально–перемешивающего смесителя МВП–

П–1и опишите особенности его устройства.   

5. Приведите схему механизма МС25-200 для перемешивания овощей 

при приготовлении салатов и винегретов. 



6. Приведите рисунок и кинематическую схему тестомесильной ма-

шины типа ТММ-1М, поясните принцип действия и эксплуатации. 

Тема 8. Взбивальные машины. Дозировочно-формовочное оборудова-

ние 

1. Приведите кинематическую схему взбивальной машины типа МВ-

60, поясните ее устройство и принцип действия. 2 

2. Начертите схему, поясните устройство и работу взбивального меха-

низма МКР – 25.  

3. Приведите рисунки-схемы рабочих инструментов взбивальных ма-

шин. 

4. Как классифицируют дозировочно–формовочное оборудование по 

функциональному назначению?  

5. Начертите схему, поясните устройство котлетоформовочной маши-

ны МФК–2240.  

6. Начертите схему, поясните устройство варенично–пельменной ма-

шины ВПМ.  

7. Начертите принципиальную и кинематическую схему тестораска-

точной машины МРТ–60М.  

8.  Начертите схему и поясните устройство ручного делителя масла 

РДМ–5.  

9. Приведите схему тестоделительная машина А2–ХПО/5, опишите ее 

устройство, а также принцип действия и правила эксплуатации.  

10. Начертите схему, поясните устройство дозатора крема типа ДК. 

Тема 9. Прессующее оборудование 

1. Назначение и область применения соковыжималок на предприятиях 

общественного питания. 

2. Опишите принцип действия соковыжималка МСЗ–40 

3. Приведите принципиальную схему центробежной соковыжималки 

для плодов и овощей 

4. Чем характеризуется качество работы соковыжималок? 



 

Критерии оценок 

- 100-86 баллов выставляется студенту, если студент знает и свободно 

владеет материалом, выразил своѐ мнение по сформулированной проблеме, 

аргументировал его. Для подготовки студент использует не только лекцион-

ный материал, но и дополнительную отечественную и зарубежную литерату-

ру.  

- 85-76 - баллов - работа характеризуется смысловой цельностью, связ-

ностью и последовательностью изложения. Фактических ошибок, связанных 

с пониманием проблемы, нет.  

- 75-61 балл - студент понимает базовые основы и теоретическое обос-

нование темы. Привлечены основные источники по рассматриваемой теме.  

- 60-50 баллов - если ответ представляет собой пересказанный исход-

ный текст, без каких бы то ни было комментариев, анализа. Допущено три 

или более трех ошибок в смысловом содержании темы. 

 

 

 


