ЛЕКЦІЇ

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	План лекції

	1
	1
	Загальні відомості про торговельно-технологічне обладнання
	2
	Предмет і завдання дисципліни.
Поняття про технологічну машину та її будову.

Класифікація торговельно-технологічного обладнання.

Вимоги до конструкцій машин і механізмів.

Поняття про технологічну документацію.

Правила приймання обладнання та його технічне обслуговування.

	2
	2
	Деталі машин
	2
	Загальні відомості про деталі машин.

Характеристика матеріалів для виготовлення деталей машин.

Класифікація деталей машин.
Основні частини машини.

	3
	3
	Деталі з’єднань
	2
	Характеристика деталей з’єднань.
Передачі, їх види, призначення, будова.

Поняття про передаточне число.

	4
	5
	Універсальні кухонні машини

	2
	Універсальні приводи, їх призначення, будова, принцип роботи, правила експлуатації і безпеки праці.

Змінні механізми універсальних кухонних машин.

Універсальні кухонні машини загального призначення.

	5
	7
	Машини і механізми для обробки овочів
	2
	Загальні відомості про машини для обробки овочів.

Овочемийки, їх види, особливості будови, принцип роботи.

Машини для чищення овочів періодичної та безперервної дії, їх характеристика.



	6
	8
	Машини і механізми для нарізки і протирання продуктів
	2
	Характеристика машин і механізмів для нарізки овочів.
Машин для протирання продуктів, їх види, особливості будови та експлуатації.

Техніка безпеки при роботі з машинами для нарізки та протирання.

	7
	10
	Машини і механізми для обробки м’яса і риби
	2
	Машини для подрібнення м’яса, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

Машини для розпушування порційних шматків м’яса та нарізання м’яса на брусочки. Особливості будови окремих моделей.

	8
	11
	Котлетоформуючі машини
	2
	Характеристика котлетоформуючих машин.

Машини для автоматичного формування м’ясних кульок з січеної маси, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	9
	13
	Машини і механізми для приготування тіста і кремів
	2 
	Класифікація машин і механізмів для приготування тіста і кремів.

Машини і механізми для просіювання борошна, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	10
	14
	Машини для приготування та обробки тіста
	 2
	Тістомісильні машини, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

Тісторозкачувальні машини, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	11
	15
	Машини і механізми для приготування кремів
	2
	Збивальні машини і механізми, їх види, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

Розмелювальні машини та механізми для подрібнення горіхів, розтирання маку, основні конструктивні особливості.

	12
	17
	Машини і механізми для нарізання хліба, гастрономічних продуктів і вершкового масла
	2
	Хліборізальні машини, особливості будови окремих моделей, принцип роботи, правила експлуатації.

Машини для нарізання гастрономії, основні конструктивні особливості, принцип роботи, правила експлуатації.

	13
	19
	Машини і механізми для миття посуду
	2
	Машини для миття посуду періодичної дії, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

Машини для миття приборів, основні конструктивні особливості.

	14
	21
	Підіймально-транспортні машини і механізми
	2
	Значення підіймально-транспортного обладнання у підвищені ефективності роботи закладів ресторанного господарства.

Класифікація та види підіймально-транспортного обладнання.

Загальна характеристика окремих видів обладнання та безпека праці при експлуатації.

	15
	22
	Класифікація

ваговимірювального обладнання
	2
	Значення ваговимірювальних приладів в організації роботи закладів ресторанного господарства.

Види ваговимірювального обладнання, класифікація та індексація торговельних ваг.

Вимоги до ваг.

	16
	23
	Ваговимірювальне обладнання
	2
	Ваги настільні циферблатні, особливості будови, технічна характеристика.

Ваги електронні, особливості будови, технічна характеристика.

Ваги товарні, їх типи, особливості будови, технічна характеристика.

	17
	26
	Контрольно-касове обладнання
	2
	Класифікація, особливості будови та характеристика окремих моделей реєстраторів розрахункових операцій. 
Підготовка касового обладнання до роботи.

	18
	27
	Правила роботи на контрольно-касовому обладнанні
	2
	Програмування послуг на окремих моделях РРО.
Порядок розрахунків із відвідувачами в різних режимах роботи на окремих моделях РРО.

Типові неполадки в роботі окремих моделей РРО, їх виявлення та усунення.

Оформлення касової документації, відповідальність за порушення правил використання РРО.

	19
	30
	Торгові автомати
	2
	Призначення і класифікація торгових автоматів.

Функціональна схема будови торгових автоматів.

Характеристика основних механізмів та вузлів торгових автоматів.

	20
	31
	Загальні відомості про теплові апарати.
	2
	Класифікація теплових апаратів та вимоги до них.
Електричні нагрівні елементи, їх типи, особливості будови.

Пристрої для спалювання газоподібного та твердого палива, типи, будова, використання.

	21
	32
	Харчоварочні котли 
	2
	Призначення та класифікація харчоварочних котлів.

Особливості будови окремих моделей, принцип роботи, правила експлуатації.

	22
	33
	Обладнання для варіння на пару
	2
	Пароварильні шафи, їх види, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
Пароконвектомати, основні конструктивні особливості.

	23
	34
	Електричне обладнання для варіння
	2
	Призначення електричного обладнання для варіння.

Конструктивні особливості апаратів для варіння, принцип роботи та правила експлуатації.

	24

	36
	Обладнання для смаження
	2
	Сковороди, їх види, призначення, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
Фритюрниці, основні конструктивні особливості, правила експлуатації.

	25
	37
	Обладнання для випікання
	2
	Жарочні шафи, їх види, призначення, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
Пекарські шафи, їх види, призначення, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	26
	39
	Обладнання для варіння та смаження
	2
	Електричні плити, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
Мікрохвильові печі, призначення, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	27
	41
	Водонагрівальне обладнання 
	2
	Кип’ятильники, класифікація, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

Вимоги безпеки праці під час експлуатації.

	28
	43
	Обладнання для відпуску їжі
	2
	Класифікація обладнання для відпуску їжі.
Марміти, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.

	29
	44
	Допоміжне обладнання для відпуску їжі
	2
	Теплові стійки, їх призначення, коротка характеристика.
Теплові шафи, вітрини, термостати, особливості будови окремих моделей, правила експлуатації.

	30
	46
	Автомати і напівавтомати для приготування кулінарних виробів
	2
	Характеристика автоматів для приготування і смаження пиріжків, пампушок, характеристика основних вузлів та механізмів, принцип роботи, правила експлуатації.

Вимоги безпеки праці під час експлуатації.

	31
	47
	Комплекти обладнання для закладів ресторанного господарства
	2
	Значення комплексного оснащення спеціалізованих закладів ресторанного господарства.

Характеристика кухонних ліній, професійних гнучких кухонь та комплексних міні кухонь.

	32
	49
	Холодильне обладнання
	2
	Значення холодильного обладнання в технологічних процесах приготування і відпускання кулінарної продукції.

Принципова схема компресійної холодильної машини.

Холодильні агенти та теплоносії, їх характеристика. 

	33
	50
	Холодильні машини 
	2
	Компресори, їх види, призначення, коротка характеристика основних типів.
Теплообмінні апарати, їх види, призначення, коротка характеристика основних типів.

Допоміжне обладнання та прилади автоматики холодильних машин.

	34
	52
	Холодильні

 камери 
	2
	Стаціонарні холодильні камери, їх призначення, особливості планування.

Збірні холодильні камери, їх види, особливості будови, правила експлуатації. Види холодильних шаф, призначення, особливості будови, правила експлуатації.

Холодильні прилавки та вітрини, особливості будови, правила експлуатації.

	Разом
	68
	


 Самостійна робота студента

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни.
	Кіль-кість годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточ-ного контролю

	1
	
	Деталі машин
	5
	Планетарні та кривошипно-шатунні механізми

	

	2
	
	Універсальні кухонні машини


	2
	Універсальні кухонні машини спеціального призначення.
Умови експлуатації.
	

	3
	
	Машини і механізми для обробки овочів
	4
	Потокові лінії з обробки овочів, види, характеристика.
	

	4
	
	Машини і механізми для обробки м’яса і риби
	3
	Фаршомішалки, механізми для подрібнення сухарів та спецій, пристосування для очищення риби від луски, їх характеристика.
	

	5
	
	Машини і механізми для приготування тіста і кремів
	4
	Міксери, блендери, соковитискачі, барні комбайни, їх характеристика.
	

	6
	
	Машини і механізми для нарізання хліба, гастрономічних продуктів і вершкового масла
	4
	Механізми для нарізання вершкового масла на порції, будова, правила експлуатації.
	

	7
	
	Машини і механізми для миття посуду
	4
	Машини для миття посуду безперервної дії, їх характеристика.
	

	8
	
	Підіймально-транспортні машини і механізми
	4
	Засоби малої механізації, їх види, використання, характеристика. 
	

	9
	
	Ваговимірювальне обладнання
	4
	Перевірка і порядок клеймування ваг і гир.
Державний і відомчий контроль за станом ваговимірювальних приладів.
	

	10
	
	Контрольно-касове обладнання
	4
	Технічні вимоги до реєстраторів розрахункових операцій.
Оснащення підприємств ресторанного господарства РРО.
	

	11
	
	Торгові автомати
	3
	Загальні вимоги та умови рентабельної роботи торгових автоматів.
	

	12
	
	Загальні відомості про теплові апарати.
	3
	Теплова ізоляція теплових апаратів.
	

	13
	
	Обладнання для варіння
	2
	Кавоварки та сосисковарки, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
	

	14
	
	Обладнання для смаження і випікання
	1
	Жарочні і пекарські шафи, особливості будови, правила експлуатації.
Шашличні печі, грілі, основні конструктивні особливості.
	

	15
	
	Обладнання для варіння та смаження
	1
	Газові плити, особливості будови, принцип роботи, правила експлуатації.
	

	16
	
	Водонагрівальне обладнання 
	1
	Водонагрівники і водонагрівні пристрої, особливості будови, принцип роботи.
	

	17
	
	Обладнання для відпуску їжі
	1
	Лінії самообслуговування ”FAST FOOD”, механізовані лінії з відпуску обідів, допоміжне обладнання.
	

	18
	
	Автомати і напівавтомати для приготування кулінарних виробів
	1
	Апарати для випікання млинчикової стрічки, жарочні конвеєрні печі, особливості будови.
	

	19
	
	Комплекти обладнання для закладів ресторанного господарства
	1
	Комплекти малогабаритного модульованого обладнання, його характеристика.
	

	20
	
	Холодильні машини 
	1
	Холодильні агрегати, характеристика основних типів.
Теплоізоляційні матеріали холодильного обладнання.
	

	21
	
	Холодильне обладнання
	1
	Льодогенератори, шафи швидкого охолодження, призначення, особливості будови, правила експлуатації.
	

	Разом:
	54
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