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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Данное методическое указание разработано в помощь обучающимся для выполнения практических работ по учебной дисциплине  ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания.
Методическое указание поможет обучающимся в развитии познавательной активности и самостоятельности, в приобретении прочных практических умений и навыков, т.к. данные работы являются одним из условий применения знаний на практике.
Выполнение обучающимися заданий на практических занятиях направлено на:

•
обобщение, систематизацию, углубление, закрепление полученных теоретических знаний по конкретным темам учебной дисциплины;

•
формирование общих компетенций;

•
формирование элементов профессиональных компетенций.

Целью практических занятий является формирование практических умений, необходимых в последующей учебной и профессиональной деятельности.  

В результате освоения учебной дисциплины «ОП.14 Оборудование предприятий общественного питания», обучающийся должен уметь:
- Подбирать необходимое технологическое оборудование; 

- Обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного  и кондитерского цеха;
-  Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

должен знать:

- Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 

- Правила техники безопасности при эксплуатации оборудования;

- Новейшие достижения научно-технического прогресса в отросли;
Практическая работа включает следующие структурные элементы: 

1)
инструктаж, проводимый преподавателем, 

2)
самостоятельная деятельность обучающихся, 

3)
анализ и оценка выполненных работ.

Выполнению заданий на практических занятиях предшествует домашняя подготовка с использованием соответствующей литературы (учебники, лекции, методические пособия и указания и др.) и проверка знаний обучающихся как критерий их теоретической готовности к выполнению задания.

При выполнении практических работ обучающийся должен:

· строго выполнять весь объем, указанный в описаниях соответствующих работ;

· знать, что перед выполнением каждой работы преподавателем проводится актуализация опорных знаний обучающихся;

· соблюдать правила безопасности, быть внимательным и аккуратным;

· перед началом работы, внимательно прочитать порядок ее выполнения;

· проверить наличие всех необходимых материалов для выполнения работы;

· 
знать, что после выполнения работы, надо представить отчет о проделанной работе.

Контроль и оценка результатов выполнения обучающимися заданий на практических занятиях направлены на проверку освоения умений, практического опыта, развития общих и формирование профессиональных компетенций, определённых программой учебной дисциплины. 

Для контроля и оценки результатов выполнения обучающимися заданий на практических занятиях используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за работой обучающихся, анализ результатов наблюдения, оценка отчетов, оценка выполнения индивидуальных заданий, самооценка деятельности. 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ                                                       
	Название раздела, темы программы учебной дисциплины
	№ работы
	Название работы 

	РАЗДЕЛ 1. МЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

	Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе
	ПР №1
	Ознакомление с видами передаточных устройств и универсальными кухонными машинами

	Тема 1.2. Машины для обработки овощей
	ПР №2
	Ознакомление с  устройством и работой картофелеочистительной и овощерезательной машинами.

	Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	ПР №3
	Приёмы  работы и эксплуатация мясорубок

	
	ПР №4
	Приёмы работы и эксплуатация машин для обработки мяса и рыбы

	Тема 1.4.

Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья
	ПР №5
	Ознакомление с  устройством и работой оборудования кондитерского цеха

	Тема 1.5.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	ПР №6
	Приёмы работы на машине для нарезания продовольственных товаров (слайсере)

	РАЗДЕЛ 2. ТЕПЛОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

	Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование
	ПР №7
	Ознакомление с  устройством и работой варочного  оборудования

	Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки
	ПР №8
	Ознакомление с  устройством и работой электрических сковород (СЭСМ-0,2), фритюрниц.

	
	ПР №9
	Приёмы  работы и эксплуатация ШЖЭСМ-2к, ШПЭСМ-3

	РАЗДЕЛ 3. ХОЛОДИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

	Тема 3.1 Холодильное оборудование
	ПР №10
	Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования

	РАЗДЕЛ 4. ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

	Тема 4.1. Вспомогательное оборудование
	ПР №11
	Освоение методики поверки и приёмов эксплуатации весов настольных электронных CAC LP 15

	
	ПР №12
	Овладение приёмами получения чеков на ККМ  «АМС-100Ф»


Шкала индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля (практических работ).
	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	оценка

	90% -100%
	5
	отлично

	89%- 69%
	4
	хорошо

	60%- 50%
	3
	удовлетворительно

	менее 50%
	2
	неудовлетворительно


3. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 
РАЗДЕЛ 1. МЕХАНИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе

Практическое занятие №1 Ознакомление с видами передаточных устройств и универсальными кухонными машинами
Цель работы: Обобщить и систематизировать знания об универсальных кухонных машинах. Отработать навыки сборки сменных механизмов входящих в комплект универсальных кухонных машинах  с соблюдением правил техники безопасности и производственной санитарии. 
Оборудование: овощерезательный механизм, мясорубка, раздаточный материал. 
Контрольные вопросы:

1) Что называют деталью?
2) В чем отличие машин от механизмов?
3) В каких машинах необходимо устанавливать механизм защиты и блокировки?
4) Какие правила техники безопасности нужно соблюдать при работе с универсальными приводами?
Порядок выполнения работы: 

Задание 1. Рассмотрите изображения универсальных приводов ПМ-1.1 и ПУ-0,6, укажите в подрисуночной подписи и маркировки сменных механизмов, которые входят в комплектацию данных приводов:
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Задание 2. Укажите стрелками соответствие названий универсальных приводов их маркировке.
Привод универсальный общего назначения                                                    УММ

Привод универсальный для холодного цеха                                                   ПУ-0,6

Привод универсальный для горячего цеха                                                      ПМ-1.1
Привод универсальный для мясного цеха                                                       ПХ-0,6

Универсальная малогабаритная машина 
 ПГ-0,6
Задание 3. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей универсальных приводов.
	Возможные неисправности универсальных приводов
	Причины
	Способы устранения

	При включении привода электродвигатель не вращается и издаёт гудение
	
	

	Винты-зажимы плохо закрепляют сменные механизмы в горловине привода
	
	

	При включении привод создаёт повышенный шум или стук в редукторе
	
	

	При включении привода электродвигатель не вращается и издаёт гудение
	
	


Задание 4. Перечислите основные этапы сборки универсальных кухонных машин  с соблюдением правил техники безопасности и производственной санитарии.
Отчет о работе: Практическая работа выполняется на листах формата А4, оформляется аккуратно, сдаётся на проверку преподавателю. 
Тема 1.2. Машины для обработки овощей

Практическое занятие №2 Ознакомление с  устройством и работой картофелеочистительной и овощерезательной машиной.

Цель работы: Закрепить  знания способствующие формированию навыка и умения обращаться с оборудованием для обработки овощей. 

1)
Как сульфитируют картофель?
2)
На чем основан принцип действия очистки картофеля в картофелеочистительных машинах?
3)
Кто имеет право работать на овощерезательных машинах?
Порядок выполнения работы:

Задание 1. Укажите выносными линиями с цифрами основные механизмы овощемоечной машины ММВ-2000, схема которой показана ниже. Дополните подрисуночную подпись. 
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Задание 2. Обозначьте выносными линиями с цифрами основные узлы и механизмы машины для очистки картофеля МОК-250
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Задание 3. Дайте определения следующим понятиям.

Дисковые овощерезки –

Роторные овощерезки 

Пуансовые овощерезки –

Комбинированные овощерезки - 

Задание 4. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей овощерезки для нарезки вареных овощей, картофелеочистительной машины

	Неисправности
	причины
	Способы устранения

	Машина не режет, мнёт продукт
	
	

	Нарезка продукта кубиками осуществляется медленно
	
	


	Неисправности
	причины
	Способы устранения

	Очистка продукта осуществляется медленно, процент отходов превышает норму
	
	

	Рабочий орган вращается медленно
	
	

	Через закрытую дверцу рабочей камеры просачивается вода
	
	

	После очистки продукт получается битым
	
	


Задание 5. Сформулируйте характеристику работы машины  для измельчения и нарезки овощей CL Robot Coupe
Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы

Практическое занятие №3  Приёмы  работы и эксплуатация мясорубок

Цель работы: Закрепить знания способствующие  формированию  навыка и умений обращаться с машинами для измельчения мяса и рыбы (мясорубки).

Контрольные вопросы:

1)
В каких цехах устанавливаются мясорубки?
2)
Перечислите правила эксплуатации мясорубок?
3)
Что необходимо учитывать при выборе решеток?

Порядок выполнения работы:

Задание 1. Укажите выносными линиями с цифрами основные узлы и механизмы мясорубки МИМ-300
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Задание 2. Укажите название рабочих органов мясорубки.
Задание 3. Последовательность сборки ножей и решеток для мелкой рубки

Задание 4. Последовательность сборки ножей и решеток для крупной рубки.
Задание 5. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей мясорубок.
	Неисправности
	причины
	Способы устранения

	Машина не режет, а мнёт мясо
	
	

	Повышенный шум в редукторе или остановка двигателя
	
	

	Продукт переработки нагревается, а пленки и жилы наматываются на ножи
	
	


Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
Практическое занятие №4  Приёмы работы и эксплуатация машин для обработки мяса и рыбы 

Цель работы: Отработать навыки работы и эксплуатации машин для обработки мяса.
Контрольные вопросы:

1)
Можно ли машину МРМ-15 использовать для приготовления бефстроганов?

2)
От чего зависит качество фарша?
3)
Какие приспособления обеспечивают безопасную работу на мясорубке?

4)       Как провести регулировку массы котлет и биточков в котлетоформовочной машине?
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Порядок выполнения работы:
Задание 1.Опишите принцип действия мясорыхлителей.
Задание 2. Укажите основные детали и механизмы мясорыхлительной машины МРМ-15
Задание 3. Нарисуйте кинематическую схему МФК-2240
Задание 4. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей мясорыхлителей. 
Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, цель,  выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 

Тема 1.4. Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья

Практическое занятие № 5 «Ознакомление с  устройством и работой оборудования кондитерского цеха»
Цель работы: Сформировать умения и навыки работы на оборудование для приготовления теста. 

Контрольные вопросы:

1)
Почему в тестораскаточных машинах при подъеме предохранительной решетки электродвигатель отключается?

2)
От чего зависит толщина раскатываемого теста?
3)
Какие правила техники безопасности следует соблюдать при работе на тестораскаточных машинах?

Порядок проведения работы:
- Запишите в тетрадь тему, цель практической работы.

- Внимательно прочитайте и выполните задание.
Задание 1. Рассмотрите схемы машин и механизмов для измельчения и дробления. Ответьте на предложенные вопросы. 

1. Расшифруйте маркировку и назначение машин и механизмов:

МС12-15 –

МИК-60 –

МДПII-1 - 
2. Укажите основные части МИК-60    

[image: image11.jpg]Puc. 3.1. Cxema c60pKku pexyLUero UHCTPYMEHTa MACOpYBKY:

a — [na Menkoro namenbyeHns diapiua; 6 — Ana KPYNHoro uamensyerus gapua: 1 —
LUNOHKa; 2 — naney WwHeka; 3 — HOX NoApPe3aHoit; 4 1 6 — HOXWU ABYXCTOPOHHME; 5 — pe-
LUeTKa C 0TBEPCTUAMM AMaMETPOM S MM; 7 — peLLIeTka C OTBEPCTUAMM ANaMETPOM 5 MM;
8 — KoMkl yNopHOe; 9 — raitka 3aXvMHast

NpoBephbTe 3AeKTPO6e30NacHOCTh KaXKAOH MSICOPYOKH, a UMEHHO:

® HaAEKHOCTh TMOAKAIOUEHHs MSCOPYOKM K KOHTaKTy 3a3eMAe-
HUS,;

® IIeAOCTHOCTh BHAKH, DO3ETKH M OTCYTCTBUE IIOBPEKACHMUIL IIHY-
pa;

® [IPOBephLTEe CAHUTAPHOE COCTOSIHUE PabOYHX MOBEPXHOCTEH (IPO-
MOMTe peXXyIui MHCTPYMEHT ¥ Pabodyto KaMepy COAOBBIM pac-
TBOPOM M OGAQNTE UX KUILITKOM);

® [IPOM3BEAUTE COOPKY MSACOPYOKH:

BCTaBbTe KOPIYC MsCOPYOKH B OTBEPCTHE KOPITYca PEAYKTOpa
¥ 3aKpennTe 3a)KHUMaMH;
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BCTaBbTe IITHEK B KOPITYC MSACOPYOKH;

YCTaHOBUTE B 3aBHCHMOCTHU OT TPeGyeMO CTeleHH U3MeAb-
YeHMsI MPOAYKTa COOTBETCTBYIONIMM HAbOp DPeXylero HH-
crpyMeHTa (prc. 3.1) ¥ 3aKMHTe €ro 3aXXMMHOM TaiKo# (3a-
TAHUTE 3QKUMHYIO TaliKy AO yIopa 1 3aTeM ocAabbTe ee Ha Y%
oboporTa).

BKAIOYUTE MSICOPYOKY B CETh, HaKMHTEe KHOMNKY «[TycK» u Ipo-
BepETe HCIPABHOCT PaBOTEI MACOPYOKH Ha XOAOCTOM XOAY B Te-
yenue 20— 30 ¢ (YCHAMBAIOIMICS IIyM PabOTEI TPHBOAA YKa3bl-
BaeT Ha TO, YTO raifka 3aTSHYTa MAOTHO M MSCOPyOKa roToBa K
pabore; Ipu HEOOXOAMMOCTH TaiKy MOATSHHTE).

. [TpuroToBbTe hapii, AAsL 4ero:

TOATOTOBETE MSICO — BBHIPEKBTe KOCTH U CyXOXKMAHS, YAQAUTE
COeAMHHTEABHEIE TKaHH, IPOMOMTE i HapeXXkTe Ha MOPIMOHHBIe
Kycku (pmst MMM-300 — maccoit Ao 0,1 kr, pat MPIM-600 — a0
0,2 kr);

TIOACTABBTE NOA BBIXOAHOE OTBEPCTHE AOTOK;
TIOAOXKHMTE ITOATOTOBA€HHOE MSICO B 3arpy304HYIO YaIry;

BKAIOYHTE MsICOPYOKy, HaKaB KHOTKY «[TyCK», X IPONyCTUTE Ye-
pes Hee NOATOTOBAEHHOE MSICO, IPOTAAKMBAsS €r0 4epe3 ropAo-
BHHY 3arpy304HOI YaIlK K ITHEKY C TIOMOIIBIO TOAKATeAS.

Tlo OKOHYAHHUHU PaGOTEI OTKAIOUHTE MsICOPYOKYy OT 3AEKTPOCeTH U
[IpUBEAUTE ee B HaAAEIKalllee CAaHUTaPHOE COCTOSHHE B TAKOM IOCAe-
AOBATEABHOCTH:

4.

OTBUHTHTE 3&KUMHYIO FailKy ¥ U3BAEKMTE U3 MsCOPYOKHU PeXy-
LM UHCTPYMEHT CO LIHEKOM;

3arpy304HyIO Yauly THIATEABHO IPOMOJTE TOpsiuell BOAOH, MOA-
CTaBMB €MKOCTb AAst CGOpa BOABI IIOA BEIXOAHOE OTBEPCTHE MsICO-
PYOKH, ¥ BHITPHTE HACYXO;

3KUMHYIO TailKy, PEKyIIMil MHCTPYMEHT ¥ pabodyio Kamepy
TIPOMOWTE TOpsiuell BOAOH ¥ IPOCYIIHTE;

PEXyILie OPraHbl CMaKbTe HECOACHBIM JKUBOTHEIM JKUPOM (AAS
TIPEAOXPaHEHHUsI OT KOPPO3UH);

[POTPHTE CTAHMHY M KOPITYC MSICOPYOKM BAQJKHOH, a 3aTeM Cy-
XO0i careTKoH.

O3HAKOMETECH C BO3MOJKHBIMU HEUCIIPABHOCTSIMU MﬂCOpyﬁOK,

X IPHYMHAME X METOAAMH yCTpaHeHus (Taba. 3.1).
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Puc. 5.1. MawuHa ana usmenbueHnsa kope MUK-60:

1 — pesnHoBas onopa; 2 — oCHoBaHwue; 3 — Kopnyc; 4 —
3NeKTpoABUraTeAb; 5 — paboyasa kamepa; 6 — Bpallato-
LLMICA XEPHOB; 7 — HETIOABUXHBIN XXEPHOB; 8 — MexaHU3M :
PETYAMPOBKM CTEMEHM NMOMOAA; 9 — 3arpy304HbIii ByHKep;

10 — tpy6a Ana pasrpyski pasMOAOTOro Kode

3. OnummnTe OpuHIKI AeicTBusA Kodemonku MUK-60.

4. OnumnTe TPUHIMI EICTBMS Pa3MOIOYHOTO MEXaHM3Ma BaabIIOBOTO THUIIA
MJTIII-1.
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3. Укажите основные части МПМ-800

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

_______________________________

4. Объясните причину возможной неисправности просеивательной машины

5. Нарисуйте кинематическую схему тестомесильной машины ТММ-1М

6. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей тестораскаточной машины МРТ-60 М

Задание 2. Дайте характеристику машинам для приготовления теста и крема. Оформите ответ по форме  следующей таблицы. 

	№ п/п
	Машины для приготовления теста и крема
	Рабочие органы (инструменты) машины
	Как регулируется скорость взбивателя

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
Тема 1.5. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

Практическое занятие № 6 Приёмы работы на машине для нарезания продовольственных товаров (слайсере)
Цель работы: 

- Изучить конструкцию и принцип действия слайсера;

- Научить подготавливать слайсер к работе;

- Освоить приёмы эксплуатации слайсера;

Контрольные вопросы:

1)
От чего зависит толщина хлеба и как ее можно изменить?

2)
Каково назначение элетроблокировки?

3)
Как узнать о качестве заточки ножа?

Порядок выполнения работы:

1. Изучите конструкцию машины для нарезания продовольственных товаров. Определите основные части машину, укажите их значения.

2. Подготовьте слайсер к работе для чего:

· установите машину на столе в горизонтальное положение, вращая винтовые ножки;

· проверьте санитарное состояние рабочих поверхностей;

· проверьте качество заточки ножа: натяните полоску тонкой бумаги на лезвие неподвижного ножа, бумага должна легко разрезаться; если бумага рвется, то заточите нож;

· проверьте электробезопасность слайсера:

· убедитесь, что слайсер заземлен;

· проверьте целостность вилки, розетки и отсутствие оголений шнура;

· вставьте вилку шнура электропитания в розетку электросети и нажмите кнопку включения слайсера – должна загореться сигнальная лампочка.

3. Произведите нарезания продукта для чего:

· установите толщину нарезания с помощью регулятора толщины;

· положите продукт для нарезания на подающем столе так, чтобы сторона товара для нарезания упиралась в упорную плиту;

· положите продукт прижимной планкой или прессом с зубцами (в зависимости от модели слайсера);

· передвигайте падающий стол с продуктами в направлении ножа;

· убедитесь, что нож легко входит в продукт и отрезаемые ломтики падают в приемный лоток (в случае ломки нарезаемого продукта или неровного среза заточите нож или отрегулируйте толщину нарезания).

· По окончанию работы отключите слайсер от электросети и приведите машину в должное санитарное состояние:

· снимите лотки, падающий стол, промойте их содовым раствором и вытрите насухо;

· снимите кожух ножа, нож отчистите от жира, промойте с двух сторон и вытрите насухо.

4. Заточите дисковый нож, для чего:

· ослабьте винт, закрепляющий кожух ножа, и снимите кожух;

· поверните заточное приспособление на 180 и закрепите его зажимом (винтом);

· включите машину, нажав выключатель электропитания; нажмите на кнопку заточного камня, чтобы лезвие ножа соприкасалось со шлифовальным кругом;

· продолжайте операцию в течение 30-40с до появления легкой стружки;

· опустите кнопку заточного камня;

· удалите деревянной лопаткой, обернутой мягкой тканью, с поверхности ножа абразивную пыль; 

· установите заточное приспособление на место;

· закройте нож кожухом.

Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
РАЗДЕЛ 2. ТЕПЛОВОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование.

Практическое занятие №7 «Ознакомление с  устройством и работой варочного  оборудования»
Цель работы: 

- Изучить конструкцию и принцип действия варочного оборудования;

- Научить подготавливать оборудование к работе;

- Освоить приёмы эксплуатации теплового оборудования;

Контрольные вопросы:

1)
Назовите основные способы тепловой обработки?

2)
Что называется жаркой?
3)
Почему предприятий общественного питания оснащаются секционным модулированным оборудование?

4)       Какую воду наливают в парогенератор и почему?
Порядок выполнения работы:  
Задание №1. Укажите классификацию варочных аппаратов с учётом названных признаков.
	В зависимости от давления в варочном сосуде

	
	

	По геометрическим размерам варочного сосуда

	
	
	

	Способ обогрева стенок рабочей камеры

	
	

	Вид энергоносителя

	
	
	
	
	

	По конструкции

	
	
	

	Способ крепления рабочей камеры

	
	


Задание 2. Укажите, для каких кулинарных блюд используются разные режимы пищеварочного котла. 

	Характеристика режима
	Использование

	
	


Задание 3. По изображению определите тип котла. Укажите его основные части, обозначенные цифрами.   
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Задание 4. Заполните таблицу (наличие деталей укажите знаками «+» или «-«) ;

	Тип котла
	Маркировка
	Вместимость
	Основание
	Кол-во тенов
	Наличие деталей и приборов

	
	
	
	
	
	маховик
	Клапан-турбинка
	Манометр
	Кронштейн с противовесом
	Сливной кран
	Автоматика защиты «сухого хода»

	Стационарный 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Опрокидывающийся 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Секционно-модулированный 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки

Практическое занятие № 8  Ознакомление с  устройством и работой электрических сковород (СЭСМ-0,2), фритюрниц.

Цель работы: Формирование у обучающихся способностей эксплуатации аппаратов для жарки и выпечки. 

Контрольные вопросы:

1)
Какое количество жира необходимо для жарки в большом количестве жира?

2)
Каков температурный режим жарки в жарочном шкафу?

3)
В чем особенность индукционных плит?
Порядок выполнения работы. 
Задание 1.  Расшифруйте маркировку СЭСМ-0,2

С ____________                          Э ___________________                       С ________________
М __________________              0,2 ______________________

2. Перечислите основные части и правила эксплуатации СЭСМ-0,2 ____________________
Основные части: _______________________________________________________________
Правила эксплуатации __________________________________________________________
Задание 2. Порядковыми цифрами покажите последовательность подготовки к эксплуатации электросковороды СКЭ-0,3

	Номер операции
	Этапы эксплуатации

	
	Включить пакетный выключатель

	
	Проверить санитарно-техническое состояние 

	
	Маховиком установить противень (чашу) в горизонтальное положение 

	
	Проверить заземление 

	
	Положить в чашу жир 

	
	Задать нужную температуру 

	
	Загрузить продукты 


Задание 3. Укажите составные части электросковороды СЭСМ-0,2, обозначенные выносными линиями с цифрами.    
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7. YTO pacrionoxeHo Mexpy KOPIyCOM U >KapOdHOI! vameli B 37IEKTPOCKOBOPO-
max C3-0,2 n CK9-0,3?

C3-02 — ;
CK9-0,3 —

8. IIput KaKuX ycloBUsAX cpabaThiBaET aBTOMATHKA 3AIUUTHL B 3EKTPOCKOBOPOE
C KOCBEHHBIM 060TpeBOM?

9. HasoBute oT/m4mTe/IbHbIE 0COGEHHOCTH 3/EKTPOCKOBOPOJ PASHBIX BIUJIOB.

Mapxka anexmpockosopoodvi Omnuuumenvhole ocobenHocmu
COCM-0,2
Co-1
C3a-2
C3-0,45

10. Ykaxxnte Tumbl HarpeBaTe/IbHbIX 3JIEMEHTOB B SNEKTPOCKOBOPpOAX.

Tun u mapka snexmpockosopodv Tun nazpesamenvozo snemenma

C xocBeHHBIM 060rpeBom CK3-0,3

C HemocpenCcTBEHHBIM
oborpesom CICM-0,2
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Задание 4. Выберите правильный вариант ответа на следующие вопросы

1. Маркировка жарочного оборудования для жарки в большом количестве жира:

А) СНЭ-15;    б) СЭ-2;       в) ФЭСМ-20;               г) СКЭ-0,3;

2. Цифра в маркировке фритюрницы означает:

А) номер модели;             б) количество заливаемого масла;              в) производительность;

3. Во фритюрнице используют нагревательные элементы:

А) герметично закрытого типа                  б) закрытого типа;                     в) открытого типа

4. замена фритюра во фритюрнице производиться

А) после 40 ч непрерывной работы;                       б) после одного месяца работы;                  в) после одного дня работы
Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
Практическое занятие № 9 Приёмы  работы и эксплуатация ШЖЭСМ-2к, ШПЭСМ-3

Цель работы: Отработать приёмы работы ШЖЭСМ-2к, ШПЭСМ-3
Контрольные вопросы:

1)
В чем отличие пароконвектомата от конвектомата?

2)
Что такое тепловой щуп?
3)
Каковы правила эксплуатации пароконвектоматов?
Порядок выполнения работы.
Задание 1. 
1. Каково назначение жарочных шкафов? 
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2. Какой тип нагревательного элемента используется в жарочном шкафу ШЖЭСМ-2К и сколько их расположено в каждой секции? 

3. Зачем каждая секция в жарочном шкафу ШЖЭСМ-2К снабжена двумя пакетными переключателями? 

4. Укажите в подрисуночной подписи к рис. Название составных частей жарочного шкафа ШЖЭСМ -2К, обозначенные на рисунке выносными линиями цифрами. Каково их назначение?

5. В каком температурном режиме может работать жарочный шкаф ШЖЭСМ-2к? 

Задание 2. Дайте характеристику ЖВЭ-720
РАЗДЕЛ 3. ХОЛОДИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Тема 3.1 Холодильное оборудование
Практическая работа №10  Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования
Цель работы: Изучить устройство и принцип действия торгового холодильного оборудования. Изучить правила эксплуатации торгового холодильного оборудования.

Цель работы: 
- Закрепить устройство и принцип действия торгового холодильного оборудования.

- Сформулировать правила эксплуатации торгового холодильного оборудования.

- Составить  схему компрессорной холодильной машины. 

Порядок выполнения работы: 
Последовательность выполнения работы:

1. Изучите конструкцию компрессорной холодильного агрегата, при этом:

1.1. Пользуясь учебником, начертите схему холодильного агрегата компрессорного типа, агрегатное состояние хладоагента покажите на схеме разными цветами;

1.2. Отметьте особенности конструкции отдельных узлов, (компрессор, конденсатор, испаритель, ТРВ.)

2. Изучите устройство холодильной витрины, холодильного шкафа, холодильного прилавка, сборной холодильной камеры. 

3. Результаты выполнения задания отразите в таблице;

	Основные характеристики торгового холодильного оборудования.

	Вид, марка и тип холодильного оборудования


	Назначение 
	Основные узлы и детали холодильного оборудования 
	Температурный режим, 0С
	Расположение холодильного агрегата 
	Условия использования 

	
	
	
	
	
	


4. Ознакомьтесь по журналам, каталогам с современными марками холодильного оборудования и укажите:

· Тип холодильного оборудования;

· Применяемые материалы для изготовления;

· Особенности внешнего оформления и эксплуатационные удобства;

5. Изучите инструкцию по эксплуатации холодильного оборудования и укажите:

· Последовательность проверки холодильного оборудования перед включением;

· Последовательность размораживания холодильного оборудования;

· Рекомендации по экономии электроэнергии;

· Возможные неисправности, их причины и методы устранения;

Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю. 
РАЗДЕЛ 4. ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
Тема 4.1. Вспомогательное оборудование
Практическая работа №11 «Освоение методики поверки и приёмов эксплуатации весов настольных электронных CAC LP 15»
Цель работы:
 - Углубить ранее изученный материал по устройству настольных электронных весов;

- Приобрести практический навык подготовки весов к работе;

- Закрепить  операции по программированию и взвешиванию на весах с использование различных режимов; 

Контрольные вопросы:

1)
Каков предел взвешивания на весах CAC LP 15

2)
Как проверить готовность весов CAC LP 15 к работе?

3) Перечислите основные правила техники безопасности при работе с электронными весами?
Последовательность выполнения работы

1. Покажите на весах основные части и детали, определите их назначение.

2. Зарисуйте схему настольных электронных весов, указав название основных частей и деталей.

3. Подготовьте весы к работе:

· Установите весы по уровню; 

· Убедитесь, что платформа весов не нагружена;

· Проверьте электробезопасность весов, для чего: убедитесь, что весы заземлены, проверьте целостность вилки, шнура, розетки и плотность крепления шнура к вилке;

· Вставьте вилку в розетку электросети и включите сетевой выключатель;

· Убедитесь, что весы прошли тестирование и раздался звуковой сигнал;

4. Взвесьте несколько товаров с сохранением цены товара, для этого:

· нажмите  клавишу «СОХР» на функциональной клавиатуре;

· на цифровой клавиатуре наберите цену товара за 1 кг;

· положите товар на площадку весов;

· распечатайте этикетку клавишей «ПЕЧ» (при установке режима термопринтера «РУЧ»).

5. Взвесьте порции одного товара и определите их стоимость с сохранением массы тары, для чего:

· нажмите клавишу «СОХР» на функциональной клавиатуре;

· поставьте клавишу «ТАРА», чтобы показания обнулились;

· не снимая тару, введите цену товара;

· положите товар в тару и распечатайте этикетку;

· уберите товар вместе с тарой;

· проверьте, что показания индикатора «Стоимость» обнулились, на индикаторе «Цена» показания сохранились, а на индикаторе «Масса» показана масса тары со знаком минус;

· поставьте следующую порцию товара на весы и распечатайте этикетку (при необходимости действия повторите).

6. Отработайте приемы работы со штучным товаром. Данная операция выполняется при работе со штучным товаром, когда стоимость не зависит от веса товара или при работе с расфасованным товаром:

 наберите цену товара с помощью номера товара, клавиш цены или на цифровой клавиатуре;

 нажмите последовательно клавиши «ШТ» и «ПЕЧ»;

7. Заправьте рулон этикеточной бумаги в термопринтер, для чего:

· выключите питание весов;

· откройте правую боковую крышку весов и снимите переднюю крышку принтера весов;

· извлеките ограничитель, снимите пустую втулку с оси подачи и вытащите зажим;

· снимите с нового рулона несколько первых этикеток;

· установите рулон на ось подачи так, чтобы этикетки были сверху;

· вставьте ограничитель на место;

· поверните фиксирующий рычаг так, чтобы термоголовка освободилась от прижима и поднялась вверх;

· пропустите конец рулона через прижимы, далее зажмите его зажимом и оберните несколько раз вокруг приемного ролика;

· верните фиксирующий рычаг в рабочее положение, чтобы прижать  термоголовку к бумаге (при этом этикетка должна на 2-4 мм выходить из-под термоголовки);

· установите на место крышки;

· включите весы, нажмите клавишу «Прог» и проверьте правильность подачи бумажной ленты;

8. Заполните таблицу.

	Таблица. Порядок работы на настольных электронных весах

	Выполняемая операция
	Техника выполнения

	Взвешивание нескольких товаров с сохранением цены товара
	

	Определение стоимости весового товара, предварительно запрограммированного
	

	Взвешивание порции одного товара и определение ёе  стоимости с сохранением массы тары
	

	Работа со штучным товаром
	

	Определение суммарной стоимости покупки
	

	Заправка рулона этикеточной бумаги в термопринтер.
	


Отчет о работе: в тетради для практических работ записать тему, выполнить задания, сдать на проверку преподавателю.
Практическая работа №12 «Овладение приёмами получения чеков на ККМ  «АМС-100Ф»
Цель работы: Овладение навыками работы на ККМ  «АМС-100Ф» и  онлайн контрольно-кассовой машины. 
Контрольные вопросы:

1)
Перечислите основные нормативные документы, регламентирующие применение и эксплуатацию контрольно-кассовой техники.

2)
Каковы требования к контрольно-кассовой техники.
Порядок выполнения работы

1. включить в сеть;

2. включить тумблер: на индикаторе высветиться сигнал «ЗАПРОС», т.е. запрос о пароле 

3. чтобы ввести пароль нужно последовательно набрать:

4. КЗ – пароль – ВВ. (при нажатии клавиши КЗ над ней загорается индикаторная лампочка. При правильном введении  пароля лампочка гаснет. Если пароль вели неправильно машина подаст звуковой сигнал, который прекращается при нажатии клавиши СБ, после чего пароль нужно ввести заново). На индикаторе высвечивается:

d 00 – 00 – 00

5. для того чтобы ввести дату надо набрать, например:

04.05.99 – ВВ

На индикаторе высвечивается   h 00 – 00,

Ввести время: 0850 – ВВ

На индикаторе высвечивается «ПС», а затем «0». Машина готова к работе, т.е. находиться в режиме «касса».

6. Если надо откорректировать дату: КР – 1Д – дата – ВВ,

7. Если надо откорректировать время: КР – 2В – время – ВВ

8. Режим «касса». 

А) без подсчёта сдачи: сумма – секция – ВВ - = ВВ, если несколько покупок без подсчёта  сдачи: сумма – секция – ВВ – цена – секция – ВВ - = - ВВ

Б) с подсчётом сдачи:

Сумма – секция – ВВ - = - СД – взнос покупателя ВВ

В) операция регистрации цены на несколько покупок с подсчётом сдачи:

Сумма – секция – ВВ – цена – секция – ВВ - = - СД – взнос покупателя ВВ

8. Режим калькулятора, нужно нажать клавишу калькулятор КЛ, загорается индикаторная лампочка. В режиме калькулятора кассовая машина выполняет действия: сложение, вычитание, деление, умножение и вычисление %.      Сброс ошибочных данных осуществляется нажатием клавиши СБ. Выход из режима    калькулятора осуществляется нажатием клавиши КЛ.

9. Режим показания.  Нажать клавишу КЗ, загорится индикаторная лампочка, нажать клавишу 1Д, на индикаторе высветиться ЗПР – 1 (запрос о пароле), набираем пароль от 1 до 6 знаков и клавишу ВВ.

10. Если пароль введен не правильно, раздается звуковой сигнал, разрешается повторный ввод кода блокировки. Если пароль введен правильно, на индикаторе высвечивается «ПЕЧ -1» и выходить чек отчетной ведомости «ПОКАЗАНИЯ». 
11. После выхода отчетной ведомости кассовая машина автоматически переходит в режим «КАССА». На индикаторе высвечивается «0». 

12. Режим «вывода контрольной ленты». «КЗ», загорается индикаторная лампочка, затем нажать клавишу «2В» на индикаторе высвечивается «ЗПР – 2» (запрос о пароле) набираем пароль от 1 до 6 знаков и клавишу «ВВ», на индикаторе высвечивается «ПЕЧ -2». После вывода контрольной ленты происходит обнуление всех информационных регистров, номер контрольной ленты увеличивается на единицу. Кассовая машина автоматически переходит  в режим  «КАССА». На индикаторе высвечивается «0».
Задание 2. Установить ленту в термопринтер. Бобину термобумаги положить в предназначенную для нее гнездо, поднять прижимную планку, вставить свободный конец бумаги в направляющий лоток, нажать несколько раз клавишу транспортировки ленты «^^». Пропустить бумагу в щель на крышке печатающего устройства (необходимо следить за тем, чтобы на бумажной ленте не образовывались складки, морщины, надрывы и др. механические повреждения). 

Задание 3.  Отработать приёмы получения чеков в режиме «Касса» на ККМ.

Задание 4.  Проверить реквизиты полученных чеков.
4. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
4.1 Основные источники: 
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 12 –е изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. -320с
2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для студ. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

3. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торгового и общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. М.И. Ботов, В.Д. Елхина.-М.: Издательский центр «Академия», 2014-432с.

4. Морозова М.А. Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями: учебник для стед. учреждений сред. проф. образования / М.А. Морозова. – 2-е изд. стер. –М : «Издательский центр «Академия»», 2015 г. – 192 с. 
4.2  Дополнительные источники: 

1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования /В.Д.Елхина. – 4-е изд., доп.- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-336с.
2. Костерина Н.В. Оборудование торговых предприятий. Практикум : учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.В. Костерина. — 3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2013. — 112 с.

3.  Никитченко Л. И. Оборудование торговых предприятий. Рабочая тетрадь : учеб. пособие для нач. проф. образования / Л. И. Никитченко. — 5-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2013. — 80с.
4. Парфентьева Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для сред. проф. образования / Т. Р. Парфентьева, Н. Б. Миронова, А. А. Пе​тухова. — 7-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 224 с
4.3 Интернет-ресурсы: 

http://anc.narod.ru/puls/topics/equipment/kkm/index.htm Кассовые аппараты. Статьи. Устройство ККМ.

http://bgdvra.fo.ru/wiki/103456/212894 Электронный учебник Оборудование торговых предприятий

http://www.youtube.com/watch?v=zfVKTC_BRaE–принцып работы мясорубки
http://www.youtube.com/watch?v=JZwQUgeq_9g&feature=related-принцып работы слайстера

 http://www.youtube.com/watch?v=DkIKM5PigAA&feature=related-принцип работы картофелечистительной машины.
http://www.youtube.com/watch?v=Q8oVZhZ88C8 – конструкция МОК

http://www.youtube.com/watch?v=tXJ-BeOMYXg  

www.youtube.com Работа картофелечистки CE 570 
http://www.youtube.com/watch?v=_i-OCsWHj7Q 

http://yandex.ru/video/search?filmId=iTx4FYPfUXI&text=%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%B0&_=1415792965777&safety=1
https://dreamkas.ru/blog/online-kassy-s-2017/Онлайн-кассы с 2017. Новый закон простыми словами
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