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Оборудование предприятий общественного питания
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сортировочно-калибровочного процесса .Схемы сортировочно­
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выделения сока -  соковыжималки, формование пластичных изделий из 
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Раздел 10: .Назначение и классификация водогрейного оборудования. 
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паровые водонагреватели и кипятильники непрерывного и 
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принцип действия, технические характеристики, основные правила 
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Раздел 11: Характеристики объемных способов нагрева в аппаратах: 
инфракрасный, сверхчастотный, электроконтактный, индуктивный. 
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применения. Назначение печей с СВЧ-нагревом и ИК -сепараторов, 
печи, шашлычницы и грили, назначение, конструктивные особенности, 
технические характеристики.
Раздел 12: Вспомогательное тепловое оборудование Технологические 
аспекты использования, классификация оборудования для сохранения 
пищи в горячем состоянии. Требования к оборудованию, сохраняющему 
пищу в горячем состоянии. Мармиты для первых и вторых блюд. Линии 
прилавков самообслуживания, отличительные особенности и 
комплектаций, технические показатели.
Раздел13:Торговотехнологическоеоборудование. .Весоизмерительные 
устройства. Основные сведения о весоизмерительных устройствах и их 
классификация. Основные типы весов. Подъемно-транспортное 
оборудование. Основные сведения 
о грузоподъемных и транспортных устройствах.
Раздел 14: Пищеварочные котлы»Технологические требования, 
классификация и устройство пищеварочных котлов. Твердотопливные 
пищеварочные котлы, назначение,
устройство, принцип работы. Тепловой расчет. Газовые пищеварочные 
котлы. Назначение, устройство,
принцип работы. Тепловой расчет. Паровые пищеварочные котлы. 
Назначение, устройство, принцип работы. Тепловой расчет.
Раздел 15: Электрические пищеварочные котлы». Электрические 
пищеварочные котлы. Назначение, устройство, принцип работы. 
Тепловой расчет. Автоклавы. Назначение, устройство, принцип 
работы.
Раздел 16: Паровые пищеварочные котлы».Назначение, устройство 
паровых пищеварочных котлов.
Тепловой расчет. Пароварочные аппараты Назначение, устройство, 
принцип работы. Тепловой расчет. Кофеварки, сосисковарки. 
Назначение, устройство, принцип работы. Тепловой расчет. 
Технологические требования предъявляемые к 
пищеварочным котлам, кофеваркам и сосисковаркам и их_____________



эксплуатация.
Раздел 17: Классификация плит и технологические требования 
предъявляемые к ним. Электрические плиты. Твердотопливные, газовые 
плиты. Теплотехнические и эксплуатационные показатели плит.

Реализуемые

компетенции

ОК-2, ОК-4, ОК-7, ОК-9, ОПК-1, ОПК-2, ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-1, 

ПК-2, ПК-4, ПК-5, ПК-15, ПК-17, ПК-23, ПК-28.

Результаты
освоения

дисциплины
(модуля)

В результате освоения студент должен:
Знать:
1) теоретические основы и инженерные задачи основных 

процессов производства технологии и организации ресторанного 
сервиса;

2) классификацию технологического оборудования данной 
отрасли;

3) машинно-аппаратурные схемы различных видов производства и 
технологии и организации ресторанного сервиса;

4) назначение, область применения, устройство и принцип 
действия, технические характеристики и принцип выбора машин и 
аппаратов производства кулинарной продукции и кондитерских изделий;

5) методику расчета производительности технологического 
оборудования, определение конструктивных размеров рабочих органов 
машин и аппаратов для ресторанного сервиса;

6) особенности эксплуатации и технического обслуживания 
технологического оборудования для ресторанного сервиса;

7) направления и перспективы совершенствования оборудования 
для ресторанного сервиса.

Уметь:
1) при проектировании предприятий общественного питания 

выбирать современное технологическое оборудование, отвечающее 
особенностям производства;

2) подтверждать инженерными расчетами соответствие 
оборудования условиям и требованиям технологических процессов 
производства предназначенных для организации ресторанного сервиса;

3) обеспечивать техническую эксплуатацию и эффективное 
использование технологического оборудования предназначенного для 
организации ресторанного сервиса;

4) анализировать условия и регулировать режимы 
технологического оборудования предназначенного для организации 
ресторанного сервиса.

Владеть:
1) навыками эксплуатации и регулировки технологических 

параметров оборудования;
2) навыками управления технологическим оборудованием с целью 

улучшения качества выпускаемой продукции;
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Всего 34 34 17 59
В том числе в 
интерактивно 

й форме

12 8

Формы 
самостоятельн 

ой работы 
студентов

Самостоятельная подготовка к темам практических занятий 
Подготовка и написание рефератов.
Выполнение курсового проекта

Формы 
отчетности ( в 

т.ч. по 
семестрам

Экзамен в 7 семестре

Зав кафедрой Т и Э 

Декан факультета

User
Печатная машинка
 (1 ЗЕТ, 36 часов)




