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Пояснительная записка

Расширение сети индустрии общественного питания и увеличение их 

технической оснащенности требует от производственного и 

обслуживающего персонала технической грамотности, специальных 

знаний.
Рабочая тетрадь предназначена для закрепления навыков 

обучающихся по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания по учебной дисциплине Оборудование 

предприятий.

Рабочая тетрадь создана с целью оказания действенной помощи при 

работе с указанными источниками при выполнении самостоятельной 

аудиторной и внеаудиторной работы, а также способствовать оптимизации 

контроля знаний обучающихся преподавателем.

Рабочая тетрадь охватывает 12 тем и состоит из заданий, контрольных 

вопросов, схем, вопросов теста, повышающих уровень самостоятельного 

систематического изучения дисциплины.
Условия выполнения заданий изложены в доступной форме и 

направлены на выработку навыков по изучаемой дисциплине, что позволит 

обучающимся в дальнейшем применять полученные знания на практике.
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Раздел 1. Механическое оборудование

Тема 2. Классификация торгово-технологического оборудования 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА - М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Дайте определение понятию 

Машина:

Исполнительный механизм:

Передаточный механизм:
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2. Заполните схему классификации технологических машин, 
приведенную на рис 1.1.

Рис. 1.1. Классификация технологических машин 

Форма контроля: тестирование
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ТемаЗ. Общие сведении о структуре машин и механизмов 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА - М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Определите рабочие органы следующего оборудования:
МС2-150____________________________________________________________________

МРГ-300А__________________________________________________________________

МВ-60___________________________________________________________________ _

2. Перечислите требования, предъявляемые к современному 
торгово-технологическому оборудованию.

3. Дайте определение понятиям: 
Механизм

Деталь
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Тема 4. Универсальные приводы

1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий 
общественного питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД 

«ФОРУМ»: ИНФРА - М, 2008.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е 

изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Дайте определение понятию универсальный привод (универсальная 
кухонная машина):

2. Дайте определение понятию. 
Сменный механизм:

3. В зависимости от технологического назначения расставьте цифровые обо
значения сменных исполнительных механизмов:
мясорубка -_________________________ ; соковыжималка -__________ ;

взбивальный механизм -_____________; фаршемешалка -____________ ;

размолочный механизм -____________ ; мясорыхлитель -_____________ .

4. Дайте определение следующим понятиям:

4.1. Универсальная кухонная машина общего назначения:

4.2. Универсальная кухонная машина специального назначения:
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5. Изучите устройство и комплектацию универсальных приводов ПМ-1,1 и ПУ- 

0,6. На рис. 1. 1. Представлены сменные механизмы. Укажите в подрисуночной 

подписи названия и маркировки сменных механизмов, которые входят в 

комплектацию данных приводов:

Рис. 1.1. Сменные механизмы универсального привода ПУ-0.6

1.
2.
3.
4.
5.
6.
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б.Укажите стрелками соответствие названий универсальных приводов их 
маркировке

a. Привод универсальный общего назначения УММ
b. Привод универсальный для холодного цеха ПУ-06
c. Привод универсальный для горячего цеха ПМ-1.1
d. Привод универсальный для мясного цеха ПХ-0.6
e. Универсальная малогабаритная машина ПГ-0.6

7. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей 

универсальных приводов в таблице 1.
Таблица 1.

Неисправности Причины Способы устранения

8. Укажите стрелками соответствие названий сменных механизмов их
маркировке.

Сменный механизм мясорубки МС12-15

Сменный механизм фаршемешалки МС8-150

Сменный механизм для рыхления мяса МСЗ-40

Сменный механизм для нарезки вареных овощей МС4-7-8-20

Сменный механизм соковыжималки MCI 8-160

Сменный механизм для измельчения сухарей МС 19-1400

Сменный механизм перемешивания салатов и винегретов МС2-150

9. Укажите последовательность безопасной эксплуатации универсальных
приводов (универсальных кухонных машин):

1)   ■

2)  _________________________ .

3) _.

4) _.
5)    .

6) ____________________________________________________________________________________________ .

7)     .

8) _____________________________________________________________________________________________.

9)    .
Ю) _______________________________________________________________________   .

Форма контроля: тестирование
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Тема 6. Машины для очистки овощей

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА - М, 2008.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Укажите в подрисуночной записи основные детали машины марки МОК -

250, рис 1.2,

в/

Рис. 1. 2. Схема машины марки МОК - 250

1.
2.

3.
4.
5.
6.
7.
8.

9.
10.
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11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

2. Укажите выносными линиями с цифрами детали овощемоечной машины

марки ММКВ-2000, схема которой показана на рисунке 1.3.

Рис. 1.3. Схема вибрационной овощемоечной машины ММВ-2000

4.

3. Ответьте на вопросы.

3.1. Какова причина хранения картофеля в воде?

3.2. Какие средства защиты используются при эксплуатации очистительных 
машин?
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4. Для чего необходима калибровка картофеля перед его очисткой в машине для 

очистки картофеля марки МОК?

5. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей машин

для очистки картофеля.

Неисправности Причины Способы устранения

Очистка происходит медленно, 
процент отходов превышает 
норму
Рабочий орган вращается 
медленно
После очистки продукт 
получается битым

6. Раскройте принцип работы машин для очистки картофеля марки МОК - 250.

7. Выберите правильный вариант ответа на вопросы теста по темам «Машины 

для мойки и очистки овощей и картофеля» (правильный вариант обведите).

7.1. Для чего предназначена машина марки МОК-125?
а) для мойки картофеля;

б) для нарезания овощей;

в) для очистки картофеля.

7.2. Что является рабочим органом машины марки МОК-250?
а) шнек;

б) вал;

в) конусообразный абразивный диск со сбрасывающими лопастями.

7.3. За счет чего осуществляется вибрация корпуса моечной машины ММКВ- 
2000?

а) грузов-дебалансов;

б) вращения рабочего вала;
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в) продвижения продукта.
7.4. Для чего необходима калибровка картофеля перед очисткой в 

картофелеочистительной машине?
а) для большей загрузки картофеля в рабочую камеру;

б) для равномерной очистки картофеля;

в) для более быстрой разгрузки.
7.5. Какую поверхность имеет рабочая камера картофелеочистительной 

машины МОК-250?
а) покрытую несъемными абразивными сегментами;

б) гладкую;

в) покрытую съемными абразивными сегментами.

Форма контроля: тестирование
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Тема 9. Машины и механизмы для обработки мяса и рыбы 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА-М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. — 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Укажите в подрисуночной подписи к рис. 1.4. название рабочих органов 

мясорубки (порядок работы с лева на право).

Рис. 1.4. Рабочие органы мясорубки:

7.

2. Заполните таблицу 2. Основные характеристики мясорубок

Основные характеристики мясорубок

Таблица 2

Тип мясорубки
Привод, от которого работает 

мясорубка
Производительность

МИМ-82

МИМ-105

МС2-70

МС2-150
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2. Укажите причины и способы устранения возможных неисправностей машин 

для обработки мяса в таблице 3.
Причины и способы устранения возможных неисправностей

Таблица 3

Неисправности Причины Способы устранения

Машина не режет, а мнет мясо

3. Заполните схемы сборки мясорубки
ЗЛ.Для приготовления крупной рубленой массы

3.2.Для приготовления мелкой рубленой массы

З.З.Для приготовления паштетной массы

4. Укажите правила техники безопасности при работе с мясорубками:
4.1.

4.2.

4.3.

5. Что обозначают буквы МИМ в маркировке мясорубок?

6. Что означают цифры в маркировке мясорубок?
МИМ-60__________________________________________
МИМ-82_________________________________ ________

МИМ-105
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7. Заполните таблицу 4 Отличительные характеристики машин и механизмов 
для обработки мяса и рыбы.

Отличительные характеристики машин и механизмов для обработки мяса
и рыбы

Таблица 4
№п.п. Марка Отличительные

особенности
Правила эксплуатации

1. МИМ-82

2. МС2-150

3. МИМ-105

4. МИМ-250

8. Заполните таблицу 5 Отличительные особенности мясорубок FHMH марок
a)TS8; 6)TS12; в)ТИ2; г)Т132.
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Отличительные особенности мясорубок FHMH
Таблица 5

№п.п. Марка Отличительные особенности

1. TS8

2. TS12

3. TI12

4. TI32

Форма контроля: тестирование

Тема 11. Взбивальные машины и механизмы 

Информационное обеспечение:
1. Г айворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: ИНФРА - М, 

2008.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник 
для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

3. Учебное пособие Оборудование для приготовления теста и кремов, автор Завражина Т.А. 

Задание:
1. Ответьте на вопросы теста:

1.1. Укажите назначение плоского битера:
A) Для замешивания вязких продуктов, таких, как бездрожжевое тесто (песочное, 

бисквитное), глазурь, картофельное пюре.

Б) Для замешивания воздушных смесей: взбивание яиц, яичных белков, сливок,

приготовление майонеза и т.д.

B) Для замешивания дрожжевого теста.

1.2. Укажите назначение крюка:

A) Для замешивания воздушных смесей: взбивание яиц, яичных белков, сливок,
приготовление майонеза и т.д.

Б) Для замешивания дрожжевого теста.

B) Для замешивания вязких продуктов, таких, как бездрожжевое тесто глазурь,
картофельное пюре.
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1.3. Укажите назначение проволочного венчика:
A) Для замешивания воздушных смесей: взбивание яиц, яичных белков, сливок, 

приготовление майонеза и т.д.

Б) Для замешивания вязких продуктов, таких, как бездрожжевое тесто глазурь, 
картофельное пюре.

B) Для замешивания дрожжевого теста.

1.4. Укажите характер движения рабочего органа - миксера:
A) Планетарный.

Б) Возвратно-поступательный.

B) Вращательный.

1.5. Что может произойти, если не правильно будет отрегулировано расстояние 

между мешалкой и дежой?

A) Это может привести к повреждению эмали и износу проволочного венчика.

Б) Это повлияет на увеличение времени обработки.

B) Это приведет к снижению производительности оборудования.

1.6. Для осуществления каких операций используется 4 скорость?

A) Для сбивания продуктов на средне-высокой скорости: при окончании замеса 

бездрожжевого теста, теста для пончиков.
Б) Для взбивания сливок, яичных белков и глазури.

B) Для замешивания не слишком густого бездрожжевого теста, растирание масла с сахаром, 

сбивание белков; используется как вторая скорость при замешивании бездрожжевого теста.

2. Укажите в подрисуночной подписи к рисунку 1.5. названия рабочих органов 

взбивальных машин и их назначение.



5.
6.

Форма контроля: тестирование
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Тема 13. Слайсеры, машины для нарезки хлеба 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА-М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:
1. Укажите выносными линиями детали машины для нарезки

гастрономических товаров МРГ-300А.

Рис. 1.6. Машины для нарезки гастрономических товаров МРГ-300А

1 - Основание машины; 2 - корпус; 3-загрузочный лоток; 4-рычаг 

5- опорный столик; 6- дисковый нож; 7- регулировочный нож;
8- фиксатор.

2. Опишите, как проверить степень заточки дискового ножа в слайсерах?
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3. Заполните таблицу 6 Возможные неисправности и способы их устранения при 
эксплуатации машины марки МРГ.

Возможные неисправности и способы их устранения при эксплуатации машины
марки МРГ

Таблица 6

Неисправности Возможные причины Способы устранения
При нарезании чрезмерно 
крошится продукт

Машина не нарезает 
продукт

Отключается двигатель во 
время работы машины

Раздел Весоизмерительное оборудование 

Тема 19. Весы настольные, напольные (электронные) 

Информационное обеспечение:
1. Арустамов, Э.А. Оборудование предприятий /Э.А. Арустамов. - М.: Издательский 
Дом «Дашков и К», 2000. - 451 С.

2. Парфентьева Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для нач. проф. 

Образования/ Т.Р. Парфентьева, Н.Б. Миронова, А.А. Петухова. - 3-е изд., перераб. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2007,- 208 с.
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Задание:
1. Укажите выносными линиями название деталей весов электронных торговых 
марки ACS-15A

Рис: 1.7. Весы электронные торговые ACS-15A

2. Укажите обозначение реквизитов клавиатуры весов ACS-15A

7 8 9

4 5 6

1 2 3

>0< т 0 + С

1.
2.
3.
4.
5.
6.
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3. Выберите правильный вариант ответа (правильный вариант ответа обведите в 
кружок).

№
п.п.

Вопрос Вариант ответа

1. Назовите три основных механизма весов 
настольных марки ВЭ-15 Т.

A) весовой, платформенный, 
указательный.
Б) указательный, передаточный, весовой.
B) указательный, весовой, передаточный.

2. Кто осуществляет клеймение весов 
товарных настольных?

A) механик.
Б) зав. отделом.
B) метрологические службы.

3. После подключения к сети весов 
настольных электронных марки ACS-15 А, 
что должен сделать продавец, чтобы 
обеспечить рабочее состояние весов.

A) нажать кнопку «0»;
Б) включить тумблер;
B) нажать цифровые клавиши (кнопки).

4. С какой периодичностью клеймят весы? A) раз в год;
Б) 2 раза в год;
B) три раза в год.

4. Опишите алгоритм подготовки весов марки ВЭ-15 Т к работе.

1.  
2.  

3. ___________________________________________________________
4. ___________________________________________________________

5. ___________________________________________________________

6. ____________________________________________________________________
7. _________________________________________________

8.
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Раздел Тепловое оборудование
Тема 23 Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА - М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

3. Щеглов, Н.Г. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. 

Учебник для средних специальных учебных заведений. / Н.Г. Щеглов, К.Я. Г айворонский. 

-2001 г.

Задание:
1. Укажите контрольно-предохранительную арматуру стационарных 

пищеварочных котлов, раскройте ее значение в таблице 7.

Контрольно-предохранительная арматура, ее назначение 
__________  ____________________  _______ ____________ Таблица 7

№п.
п.

Контрольно
предохранительная арматура

Назначение

1.

2.

3.

4.

5.
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2.
2.1.

Укажите способ обогрева котлов пищеварочных, в чем его сущность.

2.2.

3. Объясните, почему в парогенератор котлов пищеварочных заливают воду 
кипяченую охлажденную.

4. Укажите алгоритм правил эксплуатации и техники безопасности при работе с 
пищеварочными котлами.
4.1. _________________________________________ __ ____________________

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

5. О чем сигнализирует красная сигнальная лампа в АПЭСМ-2?

6. О чем сигнализирует зеленая сигнальная лампа в АПЭСМ-2?

7. Укажите объемы варочных сосудов электрических пищеварочных котлов 
фирмы «Метос» (Финляндия):
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8. Заполните таблицу 8 (наличие деталей и приборов укажите знаками «+» или

«-»)

Таблица 8. Составные части электрических пищеварочных котлов разного
типа

Таблица 8
Тип

котла
Марка Объем

варочного
сосуда

Количество
ТЭНов

Наличие деталей и приборов

Кран-
уровня

Клапан-
турбинка

Майо
метр

Наполни
тельная
воронка

Слив
ной
кран

9. Что понимают под термином «котлы двойного применения»?

26



10. Укажите, используя выносные линии с цифрами, основные детали котла

марки КПЭ-60, перечислите в подрисуночной подписи к рис. 1.8.

Рис. 1.8. Пищеварочный котел марки КПЭ-60

1- Варочный котел
2- Манометр
3- Наполнительная воронка
4- Поворотный механизм
5- Кран - уровня

Тема 26. Жарочно-пекарное оборудование 

Информационное обеспечение:

1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА - М, 2008.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

3. Щеглов, Н.Г. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. 

Учебник для средних специальных учебных заведений. / Н.Г. Щеглов, К.Я. Гайворонский. 
-2001 г.
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Задание:
1.Ответьте на вопросы:
1.1. ПЭСМ-4ШБ состоит из собственной поверхности комфорок и жарочного шкафа, 

который имеет сигнальные лампы. О чем они сигнализируют: если горят?

если гаснут?

1.2. Что означает включенная сигнальная лампа в СЭСМ-0,2?

1.3.0 чем свидетельствует работа сигнальной лампы ШПЭСМЗ?

1.4. Для чего в ФЭСМ-20(40) предусмотрена «холодная зона»?

1.5. Как Вы узнаете, что температура в жарочной чаше СЭСМ-0,2 достигла заданного 
предела?___________________________________________________________________

2. В таблице 9 порядковыми номерами покажите последовательность подготовки 
к эксплуатации электросковороды марки СКЭ-0,3.

Порядок подготовки электросковороды к работе 
_________________________________________________Таблица 9

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

3. Выберите правильный вариант ответа на следующие вопросы (ответ обведите).
1) Маркировка жарочного оборудования для жаренья продуктов в большом количестве 
жира:
а) СНЭ-15;
б) СЭ-2;
в) ФЭСМ-20;
г) СКЭ-0,3.
2) Цифровой индекс в буквенно-цифровой индексации фритюрницы означаете) номер 
модели;
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б) количество заливного фритюра;
в) производительность.
3) Во фритюрнице используют нагревательные элементы:
а) герметично закрытого типа;
б) закрытого типа;
в) открытого типа.
4) Маркировка фритюрницы непрерывного действия:
а) ФЭСМ-20;
б) ФЭ-20;
в) ФНЭ-40.
5) Желтая лампа на панели фритюрницы показывает, что:
а) оборудование включено в работу;
6) недостаточно фритюра в ванне;
в) фритюр разогрет до заданной температуры.

Тема 30. Водогрейное оборудование 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА-М, 2008.

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:

1. Укажите название основных узлов кипятильника марки КНЭ-25, 
обозначенных на рисунке 1.9. цифрами
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к-_______________________ ; Н-________________________ ;

Э-_______________________ ; 25-________________________ .

3. Укажите последовательность принципа работы кипятильника КНЭ-25 
(последовательность установите цифрами).

_______  кипяток собирается в сборнике кипятильника;

_______  ТЭНы нагревают воду до кипения;

_______  пар конденсирует, соприкасаясь с отражателем;

_______  вода поступает в питательную коробку;

_______  пар поднимается по переливной трубке;

_____ вода по питательной трубке поступает в кипятильный резервуар.

4. Назовите детали кипятильника марки КНЭ-25, выполняющие защитные 
функции при его эксплуатации:

5. Заполните таблицу 10 Возможные неисправности кипятильника и способы их 
устранения

Таблица 10

Возможные неисправности Возможные причины Способы устранения

Снижена
производительность
кипятильника

Из сливной трубки вытекает 
холодная вода

Из сливной трубки вытекает 
горячая вода

Кипятильник включается 
после оголения верхнего 
электрода сборника кипятка
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Тема 31. Оборудование для раздачи пищи 

Информационное обеспечение:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — М.:ИД «ФОРУМ». 

ИНФРА-М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.

Задание:

1. Заполните схему классификации оборудования для раздачи пищи:

Рис. Классификация оборудования для раздачи пищи

2. Охарактеризуйте значение использования оборудования для раздачи пищи в 

общественном питании:

3. Приведите примеры маркировки мармитов и укажите их назначение в таблице

11.

Маркировка и назначение мармитов

Таблица 11

Маркировка мармита Назначение
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Тема: Холодильное оборудование

Информационные источники:
1. Сайты интернета

Задание:

1. Дайте определение понятию:
1.1.Шоковое охлаждение

1.2.Шоковое замораживание

2. Укажите преимущества «шоковых» технологий
2.1. __________________________________
2.2.
2.3.

2.4.

2.5.
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Основная:
1. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания и торговли: учебник. / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. - М.:ИД «ФОРУМ»: 

ИНФРА-М, 2008.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. - 12-е изд., стер. 

- М.: Издательский центр «Академия», 2014.-320 с.
3. Щеглов, Н.Г. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. 

Учебник для средних специальных учебных заведений. / Н.Г. Щеглов, К.Я. Гайворонский. 

-2001 г.
Дополнительная:

4. Арустамов, Э.А. Оборудование предприятий /Э.А. Арустамов. - М.: Издательский Дом 

«Дашков и К», 2000. - 451 С.
5. Парфентьева Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для нач. проф. 

Образования/ Т.Р. Парфентьева, Н.Б. Миронова, А.А. Петухова. - 3-е изд., перераб. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2007.- 208 с.

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанные ведомости».
Интернет-ресурсы:

7. www. Restoranoff. ru- портал индустрии гостеприимства
8. www. radius.ru-откроем ресторан вместе. Оборудование, инвентарь для индустрии 

питания
9. www.restoved.ru- издательский дом «Ресторанные ведомости»

Информационное обеспечение
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