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Пояснительная записка
Данные варианты контрольной работы составлены по программе «Техническое оснащение предприятий общественного питания»» для специальности  19.02.10  «Технология продукции общественного питания». 
При изучении дисциплины студенты-заочники должны овладеть теоретическими знаниями, практическими навыками рационального подбора и безопасной эксплуатации оборудования предприятий общественного писания.
В результате
изучения дисциплины студент должен:
знать: новейшие достижения научно-технического прогресса в отрасли;  нормативные акты, регламентирующие использование  торгово-технологического оборудования; классификацию, виды, назначение, устройство основных узлов, принцип действия, правила безопасной эксплуатации оборудования; конкурентоспособность и принципы подбора современного оборудования; общие правила техники безопасности при эксплуатации оборудования.
уметь: обеспечивать рациональный подбор и правильную экс​плуатацию торгово-технологического оборудования; оценивать эффектив​ность его использования; эксплуатировать торгово-технологическое обору​дование с соблюдением правил безопасности.
Материал дисциплины следует увязывать с дисциплинами: "Организация производства", "Технология продукции общественного пи​тания", "Товароведение продовольственных товаров", Охрана труда и др.
Изучение программного материала должно проводиться с учетом современных требований. Перечень изучаемых машин и аппаратов следует дополнять новыми марками.
Теоретический материал студенты-заочники изучают самостоятельно, а также в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и установочных занятиях под руководством преподавателя. В этот же период студенты выполняют лабораторные и практические работы, запланированные программой.
Перед самостоятельным изучением теоретического материала необходимо вначале прочитать содержание программы по данной теме, подобрать рекомендуемую литературу, нормативные документы и приступить к изучению материала. Наиболее сложный материал следует законспектировать в рабочей тетради. Это поможет при выполнении контрольной работы и подготовке к экзамену.
Изучение машин и аппаратов рекомендуется проводить в следующей
последовательности:     ознакомиться     с    назначением     оборудования, разобраться в устройстве,                                                                                                                                                                              изучить основные части, принцип действия и; правила    безопасной    эксплуатации,    отметить    основные    принципы рационального использования машин и аппаратов, изучить правила ухода за оборудованием.
По дисциплине «Техническое оснащение предприятий общественного питания»
студенты-заочники   выполняют   домашнюю   контрольную  работу   в объеме программы.
Контрольная работа выполняется и оформляется в соответствии, с общими требованиями, предъявляемыми к написанию контрольных работ.
Работа должна быть оформлена грамотно и быть читаемой. Способ оформления: рукописный, машинописный или набранный на компьютере текст, студент выбирает самостоятельно. Для замечаний преподавателя с правой стороны следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов. На титульном листе необходимо указать фамилию, имя, отчество студента, шифр, номер группы, наименование  дисциплины, номер контрольной работы, вариант, домашний адрес, место работы.
Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса. Ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.
В конце работы приводится список использованной литературы, затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют два чистых листа.
Выполненная работа представляется в учебную часть учебного заведения в установленные графиком сроки. Работа оценивается "зачтено" или "не зачтено". Студент, получивший работу с оценкой "зачтено", знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний. Не зачтенная   контрольная   работа   возвращается   студенту   с   подробнойi
рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе не зачтенной работой на проверку этому же. преподавателю.
Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки. В случае возникновении проблем при выполнении контрольной работы, следует обращаться за консультацией к преподавателю.
РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА
Основная:
1.  Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли. Практикум. М. Академия. 2014
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9.  Сайткулов   Н.Н.   Контрольно-кассовые  машины/  Практикум.   - Пермь, 2000.
10. Шапурина   Л.В.   Контрольно-кассовые   машины.   Методические рекомендации. - ОЦПКРТ, 1999.
11. Справочник по оборудованию. Часть 1, II. - Харьков, 2002-2003
12. НОТ в управлении производственным коллективом.: М., 1991.
13.  Нормативные акты Правительства РФ.
14.  Стандарты: Система стандартов безопасности труда /ССБТ/. 
1 5.   Каталоги,. проспекты, ГОСТы на торговое оборудование. 
16. Паспорта, заводские инструкции по эксплуатации торгово-технологического оборудования.
i
Журналы:
!. «Питание и общество»
2.   «Торговое оборудование в России»
3.   «Ресторанный бизнес»
Содержание программы
Введение.
Предмет, цели, задачи и структура дисциплины, значение для специалиста тех​нолога. Основные понятия и определения.
Основные направления научно-технического прогресса в отрасли. Эксплуатаци​онные характеристики и параметры технологического оборудования, конкуренто​способность, критерии и принципы подбора современного оборудования для пред​приятий общественного питания.

                 Раздел 1. Механическое оборудование

Тема 1.1. Детали машин.
студент должен знать: основные понятия об устройстве машин и материалах, применяемых в машиностроении. Классификация деталей машин. Типы и детали соединений. Детали передач. Оси и валы, подшипники и муфты. Передачи: типы передач и их характеристики; механизмы для преобразования вращательного дви​жения и регулирования передаточного числа. Редукторы, их назначение и область использования. Машины и механизмы для преобразования вращательного движе​ния и регулирования передаточного числа. Редукторы их назначение и область ис​пользования. Машины и механизмы: Понятия и отличия. Основные требования предъявляемые к машинам и механизмам. Структура машин и механизмов.

Тема 1.2. Электросиловые аппараты и электропривод.
студент должен знать: назначение стандартных электротехнических устройств, их использование в электрическом оборудовании.
Электрические устройства для включения и выключения электрического обору​дования: типы, область применения, устройство, клеммы, контактные группы, осо​бенности переключения контактов.
Типы электроприводов применяемых в оборудовании предприятий обществен​ного питания. Причины возникновения и последствия действий токов перегрузки и токов короткого замыкания.
Аппараты зашиты: их типы устройства и принципы действия.

Тема 1.3. Общие сведения о механическом оборудовании. Универсальный при​вод.
студент должен знать: классификация механического оборудования, основные узлы машин, правила сборки и эксплуатация универсального привода, правила техники безопасности при сборке и эксплуатации.
студент должен уметь: собирать сменные механизмы и универсальный привод; осуществлять безопасную эксплуатацию.
Классификация механического оборудования по различным признакам. Основ​ные узлы современной технологической машины, их назначение. Опасные зоны машин и механизмов; способы защиты и соблюдение правил техники безопасности
Универсальные приводы (универсальная кухонная машина), их назначение типы комплектность, правила сборки, эксплуатации и техники безопасности. Техниче​ские характеристики. Преимущества и недостатки использования универсальных приводов различных типов.

Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия универсального привода. Сборка и разборка универсального привода со сменным механизмом (по выбору), освоение правил безопасной эксплуатации.

Тема 1.4. Машины для обработки овощей
студент должен знать: основные типы, принципы действия и правила эксплуа​тации машин для очистки, нарезки, измельчения и протирания овощей.
студент должен уметь: собирать и эксплуатировать машины для обработки овощей с соблюдением правил безопасности; подбирать необходимое оборудова​ние по эксплуатационным характеристикам.
Машины для очистки сырых овощей, измельчения и нарезки сырых и вареных овощей: назначение, типы, принципы действия, особенности устройства; правила сборки эксплуатации и техники безопасности. Протирочные машины: назначение, типы, принципы действия, правила сборки, эксплуатации и техники безопасности. Устройства для отжима соков: типы, устройство, использование.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия машин для обработки овощей. Сборка и разборка машин. Освоение правил безопасности эксплуатации.
Практическое занятие.
Работа с технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных за​дач по оценке эксплуатационных характеристик различных типов машин для обра​ботки овощей.

Тема 1.5. Машины для обработки мяса и рыбы.
студент должен знать: основные типы, устройство, принцип действия, правила сборки, разборки, безопасной эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы.
студент должен уметь: собирать и эксплуатировать машины для обработки мяса и рыбы с соблюдением правил техники безопасности; подбирать необходимое обо​рудование по эксплуатационным характеристикам.
Машины для измельчения мяса и рыбы, очистки рыбы; машины для рыхления мяса, формовки котлет и биточков. Механизмы к универсальному приводу (для рыхления мяса, нарезки на бефстроганов, измельчения сухарей и перца); устройст​во, принцип действия, правила и виды сборки, правила эксплуатации и техники безопасности.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия машин для обработки мяса и рыбы. Сборка и разборка машин. Освоение принципов безопасной эксплуатации.
Изучение устройства и принципа действия машины для формовки котлет и би​точков. Сборка и разборка машин. Освоение правил безопасной эксплуатации.
Тема 1.6. Машины кондитерского цеха.
студент должен знать: устройство, принцип действия, правила сборки и разбор​ки, основные приемы работы, правила техники безопасности при эксплуатации машин для просеивания, перемешивания и взбивания.
студент должен уметь: собирать и разбирать машины, эксплуатировать с со​блюдением правил техники безопасности; подбирать необходимое оборудование по эксплуатационным характеристикам.
Механизация технологических процессов кондитерского цеха. Классификация машин кондитерского цеха. Типы машин и их назначение: просеиватели муки, ма​шины для замеса и раскатки теста. Машины для взбивания кондитерских смесей. Устройство, принцип действия, особенности эксплуатации. Правила техники безо​пасности преимущества и недостатки.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принцип действия машин для приготовления теста. Сборка и разборка машин, Освоение правил безопасной эксплуатации.
Изучение устройства и принципа действия машин для приготовления кремов. Сборка и разборка машин, освоение правил безопасной эксплуатации.
Практическое занятие.
Работа с технико-эксплуатационной документацией. Решение ситуационных за​дач по оценке эксплуатационных характеристик различных типов машин для при​готовления теста и кремов.
Тема 1.7. Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров.
студент должен знать: устройство, принцип действия, правила сборки и разбор​ки машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров, особые приемы работы правила техники безопасности.
студент должен уметь: собирать и разбирать машины, эксплуатировать машины с соблюдением правил техники безопасности, производить заточку ножа.
Машины для нарезки хлеба: типы, особенности устройства основных узлов, ха​рактер движения рабочих инструментов и подающих механизмов, принцип дейст​вия, правила эксплуатации, регулирование толщины нарезки, техника безопасно​сти. Устройства обеспечивающие безопасность работы машин.
Машины для нарезки гастрономических товаров: типы, особенности устройства основных узлов, характер движения рабочих инструментов и подающих механиз​мов, принцип действия, правила эксплуатации, регулирование толщины нарезки, техника безопасности.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принцип действия, правила эксплуатации, регулирование толщины среза, освоение правил безопасности эксплуатации.
Тема 1.8. Подъемно-транспортное оборудование.
студент должен знать: основные типы подъемно-транспортного оборудования, область его использования, правила ведения журнала и технического обслужива​ния подъемно-транспортного оборудования

Классификация подъемно-транспортного оборудования по виду используемой энергии, функциональному назначению, степени подвижности, по принципу дей​ствия. Характеристика основных типов подъемно-транспортного оборудования, правила их безопасной эксплуатации. Лифты: устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации. Порядок ведения технической документации по обслуживанию подъемно-транспортного оборудования.

Тема 1.9. Посудомоечные машины.
студент должен знать: основные типы, устройства и принципы действия посу​домоечных машин; основные приемы работы, правила техники безопасности, типы моющих средств, разрешенные к применению Минздравом РФ
студент должен уметь: эксплуатировать посудомоечные машины с соблюдени​ем правил мытья посуды и правил техники безопасности.
Посудомоечные машины: назначение классификация, характеристика техноло​гического процесса машинного мытья, стадии обработки, температурный режим.
Посудомоечные машины универсальные периодического и непрерывного дейст​вия, машины для мойки функциональных емкостей, контейнеров, стеллажей, спец​подносов: типы, назначение особенностей устройства основных узлов, правила эксплуатации и техники безопасности. Моющие средства для мытья посуды, тре​бования предъявляемые к ним, согласно СанПиН 2.3.6.1079-01.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия посудомоечных машин. Освоение правил безопасной эксплуатации.

Тема 1.10 Весоизмерительное оборудование.
студент должен знать: основные типы весов, правила взвешивания.
студент должен уметь: эксплуатировать весоизмерительное оборудование.
Классификация весоизмерительного оборудования по различным признака. Об​щие принципы устройства и индексация торговых весов. Метрологические и экс​плуатационные требования, предъявляемые к весам. Порядок поверки весоизмери​тельного оборудования: способы подтверждения соответствия. Критерии выбора весов для различных типов предприятий. Весы механические: виды, устройство, принципы действия, правила эксплуатации и техники безопасности. Электронные весы: назначение, типы особенности,, принцип действия, правила эксплуатации, техники безопасности.
Практическое занятие.
Изучение устройства весов Изучение устройства весов различных типов и ос​воения правил и безопасной эксплуатации.

Тема 1.11. Контрольно-кассовые машины.
студент должен знать: назначение контрольно-кассовых машин, правила безо​пасной эксплуатации.
Контрольно-кассовые машины: понятие, назначение, классификация. Характери​стика основных операций выполняемых контрольно-кассовыми машинами.
Электронные контрольно-кассовые машины. Типы машин. Особенности устрой​ства основных узлов (ОЗУ, БФП, РПЗУ), правила эксплуатации и техники безопас​ности. Ведение книги кассира-операциониста. Виды технической документации на контрольно-кассовые машины. Критерии выбора типов машин. Организация тех​нического обслуживания. Государственный реестр контрольно-кассовых машин, , ППРФ Х° 904 от07.08.98 г. Нормативно-правовая база.

                   Раздел 2. Тепловое оборудование.
Тема 2.1. Основы теплотехники.
студент должен знать: виды энергоносителей, основы теории передачи тепло​обмена, характеристику и свойства материалов, используемых в конструкции теп​ловых аппаратов.
Основные виды энергоносителей, область их применения. Способы передачи те​пла и их характеристика. Понятие о теплоносителях. Виды теплообменников, клас​сификация. Теплоизоляционные материалы, использованные в тепловом оборудо​вании, их свойства.

Тема 2.2. Теплогенерируюшие устройства.
студент должен знать: устройство и принцип действия теплогенерирующих уст​ройств, способы регулирования мощности энергетических нагревательных элемен​тов.
Классификация теплогенерирующих устройств. Устройство для преобразования электрической энергии в тепловую (нагревательные элементы), типы, устройст​во, достоинства и недостатки. Область использования. Регулирование мощности электротехнических нагревательных элементов. Использование электротехниче​ских приборов (ТПКТ) для регулирования мощности. Однофазные приемники электрического тока. Альтернативные источники тепла.
Практическое занятие.
Решение ситуационных задач по эксплуатационным характеристикам нагрева​тельных элементов и способам регулирования мощности.

Тема 2.3. Классификация и общая характеристика теплового оборудования.
студент должен знать: классификацию, основные виды тепловых аппаратов, их использование в технологических процессах, возможности автоматического регу​лирования теплового режима.
Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, ис​точникам тепла. Технологической структуре рабочего цикла, способу обогрева, степени автоматизации. Общие сведения о модульном оборудовании и функцио​нальных емкостях. Требования предъявляемые к тепловым аппаратам. Назначение основных частей тепловых аппаратов. Приборы контроля и управления электротепловыми аппаратами. Опасные факторы при эксплуатации теплового оборудова​ния, способы защиты.

Тема 2.4. Варочное оборудование.
студент должен знать: устройство, принцип действия пищеварочных котлов, пароварочных аппаратов, варочных устройств и другого варочного оборудования, возможности автоматического регулирования и правила эксплуатации.
студент должен уметь: эксплуатировать варочное оборудование с соблюдением правил безопасности.
Виды и назначение варочных аппаратов, основные технологические требования предъявляемые к их конструкции.
Пищеварочные котлы: назначение, типы, принципиальная схема устройства, принцип обогрева варочного сосуда, режимы работы, правила эксплуатации и тех​ники безопасности. Контрольно-измерительная и предохранительная арматура пищеварочных котлов: назначение, общая характеристика; электрическая схема управления.
Устройства электрические варочные (УЭВ). Назначение, особенности и устрой​ства, эксплуатация область применения, общие сведения об автоклавах и вакуум-аппаратах.
Пароварочные аппараты: назначение, типы, особенности и устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности.
Аппарат для порционного приготовления кофе и чая. Типы, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия пищеварочных котлов, пароварочных аппаратов. Освоение правил безопасной эксплуатации: контроль режима работы.
Изучение устройства и принципа действия аппаратов для порционной варки го​рячих напитков. Освоение правил безопасной эксплуатации.

2 .5. Жарочно-пекарное оборудование.
студент должен знать: основные типы, устройство, принцип действия основных типов жарочно-пекарного оборудования, возможности автоматического регулиро​вания и правила эксплуатации.
студент должен уметь: эксплуатировать жарочное оборудование с соблюдени​ем правил безопасности.
Электросковороды, фритюрницы: типы, назначение особенности устройства, принцип действия, приборы автоматического регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техники безопасности.
Жарочные и пекарные шкафы, типы, назначение, особенности устройства, принцип действия, приборы автоматического регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техники безопасности.
Аппараты с ИК нагревом - грили, тостеры, ростеры и шашлычные печи: типы, назначение, особенности устройства и принцип действия, приборы автоматическо​го регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техники безопасности

Аппараты для жарки сосисок и другое настольное жарочное оборудование: ти​пы, назначение, особенности устройства, принцип действия, приборы автоматиче​ского регулирования теплового режима, правила эксплуатации и техники безопас​ности.
Жарочные автоматы непрерывного действия, автомат для приготовления и жар​ки пончиков, автомат для приготовления и жарки пирожков с начинкой, жаровни для выпечки блинчиковой ленты, аппарат для приготовления блинчиков с начин​кой. Общая характеристика, особенности устройства, приборы автоматического регулирования, техника безопасности при эксплуатации аппаратов непрерывного действия.
Прочее жарочное оборудование: назначение общая характеристика, особенно​сти.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия электрических сковород, фритюрниц. Освоение правил безопасной эксплуатации.
Изучение устройства и принципа действия жарочных (пекарных) шкафов. Ос​воение правил безопасной эксплуатации.

Тема 2.6. Многофункциональное тепловое оборудование.
студент должен знать: устройство принцип действия, режимы работы особен​ности тепловой обработки в многофункциональных тепловых аппаратах.
студент должен уметь: выбирать режим работы эксплуатировать оборудование с соблюдением правил безопасной эксплуатации.
Микроволновые печи: многофункциональное назначение, типы, устройство ос​новных узлов, правила эксплуатации и техники безопасности.
Пароконвектоматы (комби-шкафы): назначение, устройство программы («горячий воздух», «пар», «комбинированный пар»), принцип действия правила эксплуа​тации и техники безопасности.
Лабораторная работы.
Изучение устройства и принципа действия микроволновых печей. Выбор режима работы освоение правил безопасной эксплуатации.
Тема 2.7. Универсальное и водогрейное оборудование.
студент должен знать: основные типы, устройство, принцип действия универ​сального и водогрейного оборудования, правила эксплуатации и техники безопас​ности.
студент должен уметь: эксплуатировать оборудование с соблюдением правил безопасности.
Плиты электрические: классификация назначение, особенности и устройства ос​новных узлов, принципы работы, правила эксплуатации и техники безопасности. Плиты электрические с регулируемой поверхностью обогрева. Особенности уст​ройства нагревательного элемента и жарочной поверхности, способы регулирова

ния мощности,  правила эксплуатации ( особен​ности ухода за жарочной поверхностью плит).
Автоматические электрокипятильники: назначение, типы, особенности устрой​ства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасно​сти. Автоматический контроль уровня заполнения кипятильника.
Лабораторная работа. Изучение устройства и принципа основного автоматизи​рованного кипятильника. Освоение правил эксплуатации.

Тема 2.8. Оборудование для раздачи пищи.
студент должен знать: устройство, принцип действия мармитов и термостатов, правила безопасной эксплуатации.
Аппараты для подогрева и поддержания пища в горячем состоянии: классифика​ция назначения.
Мармиты для первых и вторых блюд: типы, назначение, особенности устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности. Термостаты, тепловые шкафы и стойки: типы, назначение, особенности устройства основных узлов, принцип работы правила эксплуатации и техники безопасности.
                  Раздел 3. Холодильное оборудование.

Тема 3.1. Основы холодильной техники.
студент должен знать: основные способы охлаждения пищевых продуктов.
Холодильное оборудование: назначение, направление совершенствование осна​щенности предприятий общественного питания. Классификация способов охлаж​дения, их характеристика. Охлаждение естественное и искусственное, безмашин​ное и машинное: их сущность, преимущества и недостатки разных видов и типов. Сущность других способов охлаждения (Термоэлектрическое, расширение сжатых газов).
Холодильные агенты: понятие, назначение, их виды, свойства, область примене​ния, влияние на окружающую среду. Понятие озонобезопасности..

Тема 3.2. Холодильные машины.
студент должен знать: принцип машинного охлаждения, отличительные осо​бенности и возможности холодильных агрегатов различных типов.
студент должен уметь: подбирать холодильный агрегат для конкретных усло​вий пользования, определять режим работы, использовать холодильный агрегат с соблюдением правил эксплуатации и техники безопасности.
Холодильные машины: понятие, назначение. Понятие об устройстве и принципе работы хладоновой компрессионной машины. Классификация холодильных ма​шин и агрегатов по виду хладона, температуры, способу охлаждения, типу ком​прессора и конденсатора, степени автоматизации и агрегатирования. Компрессоры и испарители холодильных машин: Назначение, устройство, принцип действия. При​боры автоматических холодильных машин. Цель агрегатирования. Типы холодильных агрегатов: Характеристика отличительные особенности, область использова​ния.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия компрессоров, конденсаторов, испа​рителей различных марок, приборов автоматики (по выбору)

Тема 3.3. Торговое холодильное оборудование.
студент должен знать: основные виды торгового холодильного оборудования., область их использования, правила их эксплуатации и техники безопасности.
студент должен уметь: использовать холодильное оборудование с соблюде​нием правил безопасной эксплуатации.
Классификация холодильного оборудования по назначению, температурному режиму, характеру движения воздуха в охлаждаемом объеме, степени герметичности холодильного агрегата или машины. Стационарные охлаждаемые объекты , ка​меры охлаждаемые сборно-щитовые, общая характеристика, типы, назначение, особенности устройства основных узлов, правила эксплуатации и техники безо​пасности.
Шкафы холодильные , прилавки охлаждаемые, витрины, стойки-витрины,   при​лавки-витрины, льдогенераторы, оборудование для  охлаждения жидкости, фризе​ры: назначение, типы, общая характеристика, особенности устройства основных узлов, правила эксплуатации и техники безопасности.
Лабораторная работа.
Изучение устройства и принципа действия торгового холодильного оборудова​ния (шкафы охлаждаемые). Освоение правил безопасной эксплуатации. Изучение устройства и принцип действия льдогенераторов. Освоение правил безопасной эксплуатации.

ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант контрольной  работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр личного шифра студента.
В таблице по вертикали «А» размещены  цифры от 0 до 9, каждая из которых - предпоследняя цифра шифра студента, а по горизонтали «Б» также размещены цифры от 0 до 9, каждая из которых - последняя цифра шифра студента. Пересечение горизонтальной и вертикальной линий определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы.

Таблица выбора номера варианта контрольной работы
	          Б

А      
	Последняя цифра шифра

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Предпоследняя цифра шифра
	0
	1

11

30

39

44
	2

12

21

40

41
	3

13

28

31

46
	4

14

27

32

47
	5

15

26

33

49
	6

16

24

34

50
	7

17

25

35

48
	8

18

23

36

43
	9

19

22

37

42
	10

20

29

38

45

	
	1
	10
11

21

40

43


	9
12

22

39

44


	8
13

23

38

45
	7
14

24

37

46
	6
15

25

36

47
	5
16

26

35

48
	4
17

27

34

49
	3
18

28

33

50
	2
19

29

32

41
	1
20

30

31

42

	
	2
	9
19

30

39

42
	10
18

29

40

41
	7
20

28

37

43
	6
17

27

38

44
	5
16

26

31

45
	4
15

25

32

46
	3
14

24

33

47
	1
12

23

34

48
	8
13

21

35

49
	2
11

22

36

50

	
	3
	8
18

22

38

41
	7
19

23

31

42
	10
17

24

32

44
	5
20

25

33

45
	9
12

21

34

46
	6
14

27

35

47
	2
13

28

36

48
	1
15

29

37

49
	4
11

30

39

50
	3
16

26

40

43

	
	4
	7
17

23

37

50
	8
18

24

38

49
	9
19

25

31

48
	10
16

26

32

47
	3
20

27

33

41
	2

11
28

34

42
	1
12

29

35

43
	6

14
30

36

44
	5
13

22

40

45
	4

15
21

39

46

	
	5
	6
16

24

36

49
	7
15

26

37

50
	8
14

27

40

41
	9
13

28

31

42
	10
12

29

32

43
	1
20

30

33

44
	2
18

21

34

45
	3
19

22

35

46
	4
17

23

39

47
	5
11

25

38

48

	
	6
	5
15

25

40

48
	4
14

27

39

47
	3
13

28

33

50
	2
12

30

34

49
	1
11

29

35

44
	10
16

21

36

45
	7
20

22

37

46
	9
18

23

38

41
	8
19

24

31

43
	6
17

26

32

42

	
	7
	4
14

26

32

47


	3
15

28

31

48
	2
13

29

34

49
	1
12

30

35

50
	8
17

21

36

42
	9
16

22

37

43
	10
11

23

38

44
	6
20

24

33

45
	5
19
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ВОПРОСЫ  КОНТРОЛЬНОЙ  РАБОТЫ  №1
1.   Основные направления научно-технического прогресса в общест​венном    питании.    Классификация    оборудования    предприятий    об​щественного питания. Виды технической документации на оборудование. Порядок обслуживания и ремонта оборудования.
   Общие  сведения  о  машинах,  механизмах  и  деталях  машин. Классификация деталей. Понятие о машиностроительных материалах.
|2.  Неразъемные и разъемные соединения деталей: их краткая харак​теристика, область применения.   
  Оси, валы, подшипники, муфты: назначение- краткая характе​ристика, область применения.
 Передачи: назначение и классификация. Ременные и цепные пере​дачи:    устройство, принцип   передачи    движения,    преимущества    и недостатки, особенности, область применения.                                                                                           3.Зубчатые и червячные передачи : назначение, устройство, принцип передачи движения, преимущества и недостатки, особенности применения.
  Редукторы: понятие, назначение. Бесступенчатый вариатор ско​рости,    коробка    скоростей,    планетарный    и    кривошипно-шатунный механизмы: назначение, краткая характеристика, область применения.
  4.Электрические приборы ручного управления (рубильники, кно​почные     выключатели,     кулачковые     переключатели     и     пакетные штепсельные   разъемы):   назначение,   краткая   характеристика,   область применения.
   Электрические приборы дистанционного управления (электро​магнитное реле, магнитные пускатели, микропереключатели): назначение, краткая характеристика, область применения.
  5.Электрические приборы защиты (плавкие предохранители, теп​ловые    реле,    автоматические    выключатели):    назначение,    краткая характеристика, область применения.
 Универсальные приводы общего назначения: назначение, уст​ройство,   принцип   действия,   комплектация   сменными   механизмами, правила безопасной эксплуатации.
     6.  Универсальная кухонная  машина:  назначение, устройство, принцип   действия,   комплектация   сменными   механизмами,   правила безопасной эксплуатации.
   Машины для очистки картофеля: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, отличительные особенности, преимущества и недостатки различных типов.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
7. Дисковые овощерезки: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности, преимущества к недостатки различных типов. Сравнительная характеристика машины типа МРО 50-200 и механизма МО.
   Овощерезки   (типа   МРО   400-1000}:   устройство,   принцип действия, правила эксплуатации, отличия от машины  МРО 50-200.
|8. Комбинированные овощерезки: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации; сравнительная характеристика различных типов.
 Машины для протирания овощей: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, отличительные осо​бенности. Сравнительная характеристика машины МП-800 и механизма тина МО.
9. Механизмы для протирания вареных продуктов: типы , назначе​ние, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности, преимущества и недостатки различных типов.
 Механизмы для фигурной нарезки сырых овощей: типы, назначе​ние, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности.
 10. Машины для измельчения мяса: типы, назначение, устройство, принцип   действия,   правила   безопасной   эксплуатации,   особенности, преимущества и недостатки различных типов машин.
   Машины и механизмы для рыхления мяса: типы, назначение, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной   эксплуатации, особенности машин различных типов.
  Фаршемешалки: типы, назначение, устройство, принцип дейст​вия,  правила эксплуатации,  особенности,  преимущества и недостатки различных типов.
11.  Рыбочистки : типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
  Механизмы для измельчения сухарей и специй: типы, назначе​ние, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатация.
12.  Котлетоформовочная машина типа МФК-2240: назначение, уст​ройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
. Машины и механизмы для просеивания муки: типы, назначение, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной    эксплуатации, особенности машин различных типов.
 13. Машины и механизмы для замеса теста: типы, назначение, уст​ройство,     принцип     действия,     правила     безопасной     эксплуатации, особенности.   Сравнительная  характеристика машин  типа ТММ-1М   и МТМ .  
  Машины     для     раскатки     теста:     типы,  сравнительная характеристика  машин  различных  типов  по  назначению,  устройству, принципу действия, правилам безопасной эксплуатации.
  14. Взбивальные машины: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности, преимущества и недостатки    машин различных типов.  Сравнительная  характеристика машин типа МВ-6 и МВ-60.
15. Смесительные установки для приготовления коктейлей: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации,
 Машины и механизмы для измельчения кофе и сыпучих продук​тов: типы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности машин различных типов.
16. Машины для нарезки хлеба: типы, назначение, устройство , прин​цип действия, правила безопасной эксплуатации, общность и различия.
Машины для нарезки гастрономических продуктов: типы, назначение , устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, общность и различия машин различных типов..
17. Посудомоечные машины периодического действия: типы, назна​чение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, особенности, преимущества и недостатки.
Посудомоечные машины непрерывного действия: типы, назначе​ние, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, отличия от машин периодического действия,
 18.Значение механизации погрузочно - разгрузочных работ. Класси​фикация подъемно-транспортных машин. Средства малой механизации, их краткая характеристика.
  Подъемники   (лифты):   характеристика,   правила   безопасной эксплуатации.    Порядок    ведения    документации     по    техническому обслуживанию лифта.
 19. Транспортеры: назначение, устройство, характеристика, правила безопасной эксплуатации, область применения.
  Тележки грузовые (ручные и электрические): назначение, типы, устройство, характеристика, область применения,  правила безопасной эксплуатации.
  20. Весы: назначение и классификация. Основные метрологические и эксплуатационные требования, предъявляемые к весоизмерительным устройствам.   Проанализируйте   обеспеченность   предприятия,   где   Вы работаете, весоизмерительным оборудованием.
   Механические  настольные   циферблатные   весы:   устройство, принцип действия, особенности и правила безопасной эксплуатации.
 21. Весы электронные: типы, назначение, устройство, порядок рабо​ты,    правила    безопасной    эксплуатации.    Ошибки,    наиболее    часто допускаемые работниками при эксплуатации электронных весов.
  Весы товарные механические: типы, назначение, устройство, по​рядок      работы.      правила      безопасной      эксплуатации.      Основные эксплуатационные показатели товарных весов.
 22.Назначение и классификация весов по различным признакам. Приведите примеры весоизмерительного оборудования, относящегося к разным группам. Правовая база метрологического обеспечения измерительного оборудования. Составьте список весов, имеющихся на рабочих местах Вашего предприятия.
 23.  Контрольно-кассовые машины: назначение, классификация по различным   признакам.   Характеристика   основных   узлов   и   операций, выполняемых на ККМ.
Порядок окончания работы на ККМ. Правила оформления отчета кассира и ведения журнала кассира-операциониста.
24.  Электронная контрольно-регистрирующая машина АМС – 100МК:  устройство, схема клавишного поля, правила безопасной эксплуатации, простейшие неисправности.
25. Электронная контрольно-регистрирующая машина ЭКР-3102.К: устройство, схема клавишного поля, правила безопасной эксплуатации, простейшие неисправности.
26.       Теплообмен: общие сведения. Основные способы теплообмена (теплопроводность,   конвекция,   излучение   и   сложный   теплообмен): преимущества и недостатки различных способов, область применения.   
ИК — нагрев,  СВЧ -  нагрев  и  ТВЧ - нагрев:  сущность процессов, преимущества и недостатки, область применения.
27.      Общие сведения о теплоносителях. Типы теплообменников. Теплоизоляционные материалы, используемые в тепловом оборудовании, их виды и свойства.      
 Классификация    теплогенерирующих    устройств.    Электри​ческие      нагревательные элементы: типы, устройство, преимущества и недостатки, область применения.
28.       Газовые   горелки :   типы,   назначение,   устройство,   принцип действия, правила безопасной эксплуатации, преимущества и недостатки, область применения.   
   Приборы    автоматического    регулирования    температуры, давления и уровня жидкости; типы,  назначение, область применения, особенности эксплуатации.
29.       Теплообменные аппараты, теплоносители, тепловая изоляция:  назначение, виды, преимущества и недостатки, область применения.
      Требования, предъявляемые к тепловым аппаратам. Основные части тепловых аппаратов, их назначение, область применения. Опасные факторы, возникающие при эксплуатации теплового оборудования.
30.       Классификация    теплового    оборудования    по    различным признакам. Общие сведения о секционном модульном оборудовании, область его применения. Индексация тепловых аппаратов.
    Стационарные    электрические    котлы:    назначение,    типы, устройство,   принцип   действия,    правила   безопасной   эксплуатации, сравнительная характеристика различных типов.
31. Опрокидывающиеся электрические котлы: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, сравнительная характеристика различных типов котлов,
     Универсальные электрические устройства: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
32.     Пароварочные шкафы: типы, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
     Кофеварки: назначение, типы, устройство, принцип действия, особенности различных типов; правила безопасной эксплуатации,
33.     Электросковороды: назначение, типы, устройство, принцип действия, особенности, правила безопасной эксплуатации..  

Шашлычные печи: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
34. Аппараты дли приготовления блинчиков с начинкой: устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
    Фритюрницы:     назначение,    типы,    устройство,     принцип действия.       правила       безопасной       эксплуатация,       сравнительная характеристика различных типов.
35.     Аппараты   с   инфракрасным   нагревом: назначение,   типы, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной    эксплуатации, особенности различных типов.
     Жарочные шкафы: назначение, типы, устройство, принцип действия,   правила   безопасной   эксплуатации;   сходства   и   различия, преимущества и недостатки различных типов.
36     Пекарные шкафы:  назначение, тины, устройство,  принцип действия,   правила   безопасной   эксплуатации,   сходства   и   различия, преимущества и недостатки различных типов..
    Конвекционные    шкафы:    назначение,    типы,    устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, преимущества и недостатки различных типов в марок.
37     Пароконвектоматы: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, отличительные особенности.
     Вращающиеся    жаровни:    назначение,    типы,    устройство, принцип   действия,   правила   безопасной   эксплуатации,    особенности жаровен различных типов.
38.     Автомат для приготовления пирожков с начинкой: устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
      Пончиковые    автоматы:    назначение,    типы,    устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, сходства и различия, преимущества и недостатки различных типов.
39.      Микроволновые    печи:    многофункциональное    назначение, типы, устройство основных узлов, принцип действия, правила безопасной эксплуатации,                                                                         ,
40.     Электрические плиты: назначение, типы, устройство, принцип действия,      правила      безопасной      эксплуатации.      Проанализируйте  целесообразность   к   эффективность   работы   плит,   установленных   на производстве Вашего предприятия.
    Электрические кипятильники:  назначение, типы, устройство, принцип   действия,   правила   безопасной   эксплуатации,    особенности различных типов.
41.     Газовые   плиты:   назначение,   типы,   устройство,   принцип действия,       правила       безопасной       эксплуатации,       сравнительная характеристика. Действия персонала при обнаружении утечки газа.
   Плиты электрические с регулируемой поверхностью обогрева. Особенности устройства нагревательных элементов, правила безопасной эксплуатации, уход за стеклокерамической жарочной поверхностью.

42.      Электромармиты    для    первых    блюд:    назначение,    типы, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной   эксплуатации, сравнительная характеристика различных типов.
     Электромармиты   для    вторых   блюд:    назначение,   типы, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной   эксплуатация, сравнительная характеристика различных типов.
43     Линии   прилавков   самообслуживания:   назначение,   типы, устройство,    принцип   действия,    правила   безопасной   эксплуатация, особенности. Опишите типы раздаточного оборудования, установленного на      Вашем     предприятии,     проанализируйте     целесообразность и эффективность его установки.
      Тепловые    витрины , термостаты: назначение, типы , устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
44.     Тепловые стойки и шкафы: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации. Проанализируйте целесообразность     и     эффективность     работы     тепловых     шкафов, установленных на Вашем предприятии.
     Понятие   о   холодильной   машине.   Принципиальная   схема компрессионной холодильной фашины. Виды холодильных агентов и их свойства.                                 
45     Способы     охлаждения:     классификация,     характеристика, сущность. Преимущества и недостатки различных способов охлаждения.
 .Компрессоры холодильных машин: типы, основные элементы, принцип действия, применение.
  46. Конденсаторы: типы, краткое устройство, принцип   действия, применение, эффективность работы.                                              
   Испарители: типы, краткое устройство, принцип    действия, применение, эффективность работы.
47.   Терморегулирующие  вентили:  назначение,  типы,  устройство основных узлов, принцип действия, область применения.
  Приборы автоматики холодильных машин: назначение, типы, краткая характеристика устройства, принцип действия.
48.       Холодильные       агрегаты:       общие       сведения,      типы, характеристика элементов, принцип работы, применение.
   Оборудование    для    охлаждения    жидкостей    и    фризеры: назначение,  типы,  особенности  устройства  основных  узлов,  правила безопасной  эксплуатации.
49     Холодильные    шкафы:     назначение,    типы,    особенности устройства,      правила      безопасной      эксплуатации,      сравнительная характеристика различных типов.
.  Прилавки и прилавки-витрины: назначение, типы, особенности устройства,   правила   безопасной   эксплуатации,   сходства  и   различия различных типов. Проанализируйте целесообразность и эффективность использования   торгового холодильного оборудования, установленного на Вашем предприятии.
50.   Сборно-разборные   холодильные   камеры:   назначение,   типы, особенности       устройства,       правила       безопасной       эксплуатации. Проанализируйте   целесообразность  и   эффективность   использования холодильных камер на Вашем предприятии.
 Льдогенераторы:   назначение,   типы,   устройство,   принцип действия, правила безопасной эксплуатации.
