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1 Цели и задачи изучения дисциплины

1.1 Цель преподавания дисциплины

Цель изучения дисциплины состоит в том, чтобы дать студентам

теоретические знания и практические навыки по эксплуатации , выбору,

расчету, использованию технологического оборудования предприятий

общественного питания.

1.2 Задачи изучения дисциплины

Основными задачами изучения дисциплины «Оборудование

предприятий общественного питания» являются:

 изучение устройства и работы механического и теплового

оборудования;

 приобретение практических навыков эксплуатации машин и

аппаратов;

 изучение вопросов технического вооружения и перевооружения

предприятий отрасли;

 изучение вопросов технико-экономической оценки

эффективности машин, тепловых аппаратов и механизмов, используемых на

предприятиях общественного питания;

 изучение современного рынка оборудования

1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения

образовательной программы

Код и наименование индикатора
достижения компетенции

Запланированные результаты обучения по дисциплине

ПК-1: Способен осуществлять технологическое проектирование

и организацию рабочих мест в рамках принятой в организации технологии

производства продукции общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

способы повышения эффективности производства и

конкурентоспособности продукции, направленные на

рациональное использование и сокращение расходов

сырья, материалов, снижение трудоемкости

производства продукции, повышение

производительности труда, экономное

расходование энергоресурсов

Осуществлять технологическую компоновку и

подбор оборудования для технологических линий и

участков производствапродукции общественного

питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

прогрессивными способами организации

производства с использованием современных видов

технологического оборудования

ПК-1.1: Разрабатывает план

размещения оборудования,

технического

оснащения и организацию

рабочих мест в рамках

принятой в организации

технологии производства

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

3



способы расчета  рационального использования

сырьевых, энергетических и других видов ресурсов

при эксплуатации современного технологического

оборудования

рассчитывать производственные мощности и

эффективность работы технологического

оборудования, оценивать и планировать внедрение

инноваций в производство

методиками расчета технико- экономической

эффективности производства продукции

общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых

продуктов при выборе оптимальных технических и

организационных решений

ПК-1.2: Производит расчет

производственных мощностей

и загрузки оборудования в

рамках принятой в

организации технологии

производства продукции

общественного питания

массового изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

ПК-2: Способен к разработке и ведению технологической  документации

технологического процесса для реализации принятой в организации технологии

производства продукции общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

методы подбора и эксплуатации

технологического оборудования при производстве

продукции общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых

продуктов

пользоваться соответствующими стандартами,

технической документацией и справочной

литературой

ПК-2.1: Разрабатывает

технологическую и

эксплуатационную

документацию по ведению

технологического процесса и

техническому обслуживанию

оборудования для реализации

принятой в организации

технологии производства

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

навыки владения техническими и технологическими

расчетами при реконструкции  предприятий

общественного питания ,выбирать современное

технологическое оборудование, отвечающее

особенностям  изменениям производства

Уметь :подтверждать инженерными расчетами

соответствие оборудования условиям и требованиям

технологических процессов производства

предназначенных для организации ресторанного

сервиса

Навыками технических расчетов

ПК-2.2: Оформляет изменения

в техническую и

технологическую

документацию при

корректировке

технологических процессов и

режимов производства

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

ПК-3: Способен к оптимизации и  контролю технологического процесса

производства продукции общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов
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прогрессивные способы  безопасной организацииПК-3.2: Контролирует

производства с использованием современных видов

технологического оборудования

определять технологическую эффективность работы

оборудования,

своевременно обеспечить защиту персонала в

аварийных случаях работы тепло-

энергооборудования

способностью находить рациональные и

оптимальные технологические режимы эксплуатации

оборудования, обеспечивая эффективную работу

предприятий отрасли

соблюдение технологической

дисциплины в цехах и

правильной эксплуатации

технологического

оборудования по производству

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

1.4 Особенности реализации дисциплины

Язык реализации дисциплины: Русский.

          Дисциплина (модуль) реализуется без применения ЭО и ДОТ.
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Вид учебной работы

Всего,

зачетных

единиц

(акад.час)

С

е

м

е

с

т

р1

Контактная работа с

преподавателем:
2,33 (84)

занятия лекционного типа 0,94 (34)

лабораторные работы 1,39 (50)

Самостоятельная работа

обучающихся:
1,67 (60)

курсовое проектирование

(КП)
Нет

курсовая работа (КР) Нет

Промежуточная аттестация

(Экзамен)

1 (36)

2. Объем дисциплины (модуля)
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3.1 Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план занятий)

3 Содержание дисциплины (модуля)

Контактная работа, ак. час.

№

п/п
Модули, темы (разделы) дисциплины

Занятия

лекционного

типа

Занятия семинарского типа

Самостоятельная

работа, ак. час.Семинары и/или

Практические

занятия

Лабораторные

работы и/или

Практикумы

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в

ЭИОС

1. Общие сведения о  тепловых и механических процессах пищевых производств

1. Ведение. Общие сведения о тепловом и механическом

оборудовании
2

2. Понятие технологической машины.Классификация

машин, структура
2

3. Основные технологические показатели 2

4. Определение основных технологических показателей

оборудования
4

5. Использование, техническое обслуживание и ремонт

технологического оборудования
2

6. 15

2. механическое оборудование

1. Устройство и принцип работы механического

оборудования
1

2. Очистительное - моющее оборудование 1
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3. Посудомоечные машины, картофелечистка 6

4. Измельчительно - режущее оборудование 2

5. Овощерезательные машины 6

6. Взбивально - перемешивающее оборудование 2

7. Миксеры 4

8. Дозировочно- формовочное оборудование.

Универсальное оборудование
2

9. Универсальный привод 4

10. 25

3. Тепловое оборудование предприятий общественного питания

1. Классификация теплового оборудования.Способы

термической обработки пищевых продуктов
2

2. Жарочно - пекарное оборудование 8

3. Жарочный шкаф 4

4. Пароконвектомат 4

5. Сковорода 4

6. Пищеварочное оборудование 2

7. варочный аппарат 4

8. Универсальное тепловое оборудование 2

9. Плиты 6

10. Кипятильное оборудование 2

11. Оборудование  для поддержания в горячем

состоянии и отпуска пищи
1

12. Аппараты Ик и СВЧ - нагрева. Современные

тенденции в проектированиии аппаратов
1

13. Микроволновая печь 4
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14. 20

Всего 34 50 60
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4 Учебно-методическое обеспечение дисциплины

4.1 Печатные и электронные издания:

1. Корнюшко Л. М. Механическое оборудование предприятий

общественного питания: учебник для вузов(СПб.: ГИОРД).

2. Елхина В. Д., Ботов М. И. Оборудование предприятий общественного

питания: Ч. 1. Механическое оборудование: учебник для вузов : в 3 ч.

(М.: Академия).

3. Кирпичников В. П., Ботов М. И. Оборудование предприятий

общественного питания: Ч. 2. Тепловое оборудование: учебник для

вузов : в 3 ч.(М.: Академия).

4. Гайворонский К. Я., Щеглов Н. Г. Технологическое оборудование

предприятий общественного питания и торговли: [учебник для средних

специальных и высших учебных заведений](Москва: Издательский Дом

"ФОРУМ").

5. Гайворонский К.Я., Щеглов Н. Г. Технологическое оборудование

предприятий общественного питания и торговли: [учебник для средних

специальных и высших учебных заведений](Москва: Издательский Дом

"ФОРУМ").

6. Кащенко В. Ф., Кащенко Р. В. Оборудование предприятий

общественного питания: Учебное пособие(Москва: Издательский дом

"Альфа-М").

7. Марченкова С.Г. Оборудование предприятий общественного питания:

[учеб-метод. материалы к изучению дисциплины для ...19.03.04.01.01

Технология организации ресторанного дела, 19.03.04.02.01 Технология

организации ресторанной деятельности](Красноярск: СФУ).

4.2 Лицензионное и свободно распространяемое программное

обеспечение, в том числе отечественного производства (программное

обеспечение, на которое университет имеет лицензию, а также свободно

распространяемое программное обеспечение):

1. - Операционнаясистема: Microsoft® Windows® Vista Business Russian

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP)

Лицсертификат 45676576 от 02.07.2009, бессрочный

2. - Офисныйпакет:         Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian

Academic OPEN No Level  Лицсертификат  43164214 от 06.12.2007,

бессрочный

3. - Антивирус:         ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users

Лиц. сертификат EAV-0220436634 от 19.04.2018 по 26.04.2023;

4. - Kaspersky Endpoint Security Лиц.сертификат 13C8-180426-082419-020-1508

от 26.04.2018 по 31.05.2023.

4.3 Интернет-ресурсы, включая профессиональные базы данных

и информационные справочные системы:
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1. 1 Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база

данных содержит сведения о всех видах литературы, поступающей в

фонд СФУ и библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим

доступа: http://bik.sfu-kras.ru/

2. 2 Электронно-библиотечная система Издательства

«Лань»  [Электронный ресурс]: база данных содержит коллекцию книг,

журналов и ВКР. – Санкт-Петербург,  [2011]. – Режим доступа:

http://e.lanbook.com/

3. 3 Электронно-библиотечная система elibrary[Электронный ресурс]: база

данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке. –

Москва, [2000].– Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp

5 Фонд оценочных средств

Оценочные средства находятся в приложении к рабочим программам

дисциплин.

6 Материально-техническая база, необходимая для осуществления

образовательного процесса по дисциплине (модулю)

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа:

№ 4-46

660075, Красноярский край, г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, зд. 2

Специализированная мебель, доска учебная, экран настенно-

потолочный ScreenMedia 213*213, проектор Optoma DS211, ноутбук Samsung

P - 528

Учебная аудитория для проведения  занятий семинарского типа:

№2-29Лаборатория  технологического оборудования,

№ 2-22Помещение для хранения  и профилактического обслуживания

учебного оборудования

660075, Красноярский край, г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, зд. 2

Специализированная мебель, доска учебная, посудомоечная машина

Elframo BD22DGT, картофелечистка imcVC7T, гриль Roller crill france,

мясорубка ТМ-32, слайсерКАРМА Global LTD, взбивальная машина j-10RF,

миксер Воренеж, жарочный шкаф Eksi.

Учебная аудитория для проведения  занятий семинарского типа:

№ 2-04 Лаборатория  производства кулинарной продукции,

№2-04а Помещение для хранения и профилактического обслуживания

учебного оборудования
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660075, Красноярский край, г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, зд. 2

Проектор мультимедийный, чайник электрический БРАУН, блендер

Star,  ванна моечная, весы SW 5 – 2 шт, кухонный процессор (куттер-

овощерезка), мясорубка МЕМ 12 Е – 2 шт, овоскоп ОП-10-111,

пароконвектомат Bourgeois 0612, печь конвекционная XF 035 – TGAriana,

растоячный шкаф XL 041 Lievox, структурометр СТ-1М, телевизор Samsung,

шкаф холодильный S711, бак для мусора, гриль PANINI, гриль  PSE-600 – 2

шт, миксер 55КРМ 50WH/EWH (5л) – 2шт, плита кухонная электрическая ЭП-

4жш – 4 шт, подставка под пароконвектомат, полка настенная ПК-500 – 2 шт,

полка настенная ПК-600 – 2шт, полка настенная закрытая ПК 703 – 2 шт.,

стеллаж для кухни СК 203 – 2 шт, стол обеденный бук, стол

производственный СРПЦ-102Ц – 2 шт, стол производственный СРПЦ-304А –

8 шт, стол разделочный производственный – 8 шт, стол этюд бук, фритюрница

RF3S 3л – 2 шт.

Учебная аудитория для проведения  групповых и индивидуальных

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации:

№ 2-07

660075, Красноярский край, г. Красноярск, ул. Лиды Прушинской, зд. 2

Специализированная мебель, доска учебная, экран настенно-

потолочный ScreenMedia, потолочное крепление для проектора Wize WPA-S,

проектор Optoma DS211, ноутбук Samsung R528-DA04

Учебная аудитория для самостоятельной работы:

№ 6-21

660075, Красноярский край, г.Красноярск, ул. Лиды Прушинской, зд.2

Специализированная мебель, доска учебная, экран настенно-

потолочный Lumen 153*203, проектор Optoma DS211, концентратор Асorp,

персональный компьютер Intel Core 2 Duo E7300в сборе – 13 шт. с

подключением к сети Интернет (неограниченный доступ) и доступ в

электронную информационно-образовательную среду Университета
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