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ВСТУП

Практичні   заняття   -   це   форма   організації   навчання,   яка   дає   студентам можливість оволодіти навичками та уміннями, необхідними для трудової діяльності майбутніх спеціалістів.  В процесі виконання практичних робіт студенти повинні не тільки   розширити   і   поглибити   знання   з   дисципліни,   вивчити   процеси,   будову технологічного обладнання, але й удосконалити початкові навички і уміння, засвоїти відповідні правила,  перевірити окремі  зв'язки  і достовірність  набутих теоретичних знань.
Робочий зошит для виконання практичних занять з дисципліни  

“ Устаткування закладів ресторанного  господарства ” звільнить студентів від механічної роботи і допоможе краще засвоїти навчальний матеріал.
До складу зошита ввійшли практичні заняття, які охоплюють увесь програмний матеріал дисципліни “ Устаткування  закладів  ресторанного  господарства “.
При роботі з зошитом необхідно дотримуватись таких правил:
     •    уважно прочитати мету і завдання практичного заняття, усвідомити зміст  

          і об'єм роботи;
     •    з   метою   отримання   допуску   до   виконання   практичного   заняття    

          попередньо повторити теоретичний матеріал;
     •    виконувати завдання слід самостійно, суворо дотримуватись правил з 

          техніки безпеки;
     •    незаповнений об’єм зошита призначений для самостійного внесення  

           результатів вимірювань, проведення відповідних розрахунків, написання 

          основних положень, навчального матеріалу, висновків;
      •   записи  вносити  в зошит необхідно  чорними  чорнилами,  рисунки   

          виконувати олівцем;
      •   з метою перевірки рівня засвоєння матеріалу заняття необхідно дати 

           відповіді на контрольні питання, які пропонуються в кінці кожної  

           роботи.

ОСНОВНІ ПОЛОЖЕННЯ ПЕРВИННОГО ІНСТРУКТАЖУ
З ОХОРОНИ ПРАЦІ

1. На робочому місці в умовах виробництва

Організація робочого місця повинна забезпечувати високий рівень виробничої, технологічної   та   трудової   дисципліни.    Обладнання    повинно    бути   справним,   а параметри його роботи відповідати технічним паспортам. Обертові вузли машин (вали, ротори та ін.) повинні бути відбалансовані як в зібраному вигляді (наприклад, бичовий ротор), так   і   в   окремих  деталях  (наприклад,   бичі). Робочі   органи   повинні   бути відрегульовані, справні, працювали без невластивого шуму стуку вібрації. Не можна допускати перевантаження машин, оскільки це призводить до завалів, перегрівання і

аварії привідних пристроїв.
Забороняється пуск і зупинка обладнання з несправними або знятими огородженнями, блокувальними, попереджувальними, сигнальними пристроями, обороняється під час роботи машини знімати і одягати привідні паси, регулювати натяг робочих органів (лопаток бичів, шнеків, вальців та ін.). проводити дрібний ремонт, змащування, підтягування гвинтів та ін. Ці роботи дозволяється виконувати тільки після повної зупинки обладнання.
Студенти   під   час   виконання   практичного   заняття   повинні   мати   відповідний спецодяг.

2. В робочій аудиторії чи в лабораторії.

   •    розпочинати виконувати роботу тільки з дозволу викладача;
   •    виконувати тільки ту роботу, яка передбачена завданням;
   •    не включати прилади у розетку при несправному шнурі живлення:
   •    не працювати на приладі з вологими руками;
   •    не залишати прилади підживленням без нагляду;
   •    не проводити будь-який ремонт при включеному приладі.

ПЕРЕЛІК ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

Практичне заняття № 1

Класифікація, будова, принцип дії просіювачів і очищувальних машин.
Практичне заняття № 2

Класифікація, будова, принцип дії подрібнювального і різального обладнання.

Практичне заняття № 3
Класифікація, будова, принцип дії машин для збивання і замісу тіста.

Практичне заняття № 4
Класифікація, будова, принцип дії машин для миття посуду.

Практичне заняття № 5

Класифікація, будова, принцип дії стравоварильних і пароварильних апаратів. 

Практичне заняття № 6

Класифікація, будова, принцип дії апаратів для смаження івипікання.
Практичне заняття № 7

Класифікація, технологічне призначення, будова, принцип дії плит.

Практичне заняття № 8

Класифікація, технологічне призначення водогрійного і допоміжного теплового обладнання.

Практичне заняття № 9

Теоретичні основи штучного заморожування. Безмашинні засоби охолодження.
Практичне заняття № 10

Машинне охолодження. Класифікація компресорів та теплообмінних апаратів. Будова та принцип роботи.
Практичне заняття № 11

Будова і принцип дії торговельного холодильного обладнання. 

Практичне заняття № 12

Класифікація, будова, призначення ваговимірювального обладнання. 

Практичне заняття № 13

Класифікація та будова контрольно-касових апаратів.
ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 1

Дата


1. Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ ПРОСІЮВАЧІВ І ОЧИЩУВАЛЬНИХ МАШИН.

2. Мета: поглибити знання з будови обладнання для просіювання борошна та очищення овочів, набути первинних навиків по експлуатації обладнання та вирішенню виробничих завдань і проблемних ситуацій.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:

довідкова література, схеми, плакати, технічні характеристики картоплеочисних машин та просіювачів.

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип роботи машин і механізмів для обробки овочів та просіювання борошна.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі завдання.

5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Користуючись матеріалом картоплеочисної машини МОК-125, вивчити її конструкцію, викреслити принципову схему і позначити основні конструктивні вузли
Принципова схема картоплеочисної машини МОК-125:

   ________________________________________________________________________________
   ________________________________________________________________________________
   ________________________________________________________________________________
   ________________________________________________________________________________
   ________________________________________________________________________________
3. Вивчити будову і принцип роботи картоплеочисної машини КНА-600М; позначити на схемі основні конструктивні вузли.
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________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

4. Скласти порівняльну технічну характеристику картоплеочисних машин вітчизняного та закордонного виробництва.

Технічна характеристика картоплеочисних машин

	Характеристика
	Одиниця виміру
	РL 100
	МОК-150
	МОК-ЗОО
	РР/РС 15

	Продуктивність
	кг/год
	
	
	
	

	Кількість сировини для одноразового завантаження
	кг
	
	
	
	

	Об'єм робочої камери
	дм3
	
	
	
	


5.Розробити заходи з безпечної експлуатації картоплеочисних машин.

Підготовка до роботи

_____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
Процес роботи

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
Завершення роботи

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
6. Вирішити проблемні ситуації під час роботи картоплеочисних машин:
	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. При натисканні кнопки "Пуск" двигун не вмикається
	
	

	2. При вмиканні електродвигун гуде, а робочий вал не обертається
	
	

	3. Протікання води через розвантажувальний пристрій
	
	

	4. Збирання води та відходів у робочій камері
	
	

	5. Двигун працює, а робочий орган не обертається
	
	

	6. При вмиканні РL- 100 (Італія) машина не працює
	
	


7. Вивчити будову і принцип дії просіювача борошна МПБВ-300 для непарних варіантів, МПБ-800М – для парних;викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.
Принципова схема просіювача борошна МПБ               :
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
8. Розробити правила безпечної експлуатації просіювачів борошна.
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
9. Встановити можливі причини проблемних ситуацій в роботі просіювачів борошна і запропонувати способи їх усунення.

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. Борошно розпилюється під час роботи машини
	
	

	2. В просіяному продукті залишаються домішки
	
	

	3. Знизилась продуктивність просіювача
	
	

	4. У робочій камері просіювача утворюються "склепіння" борошна
	
	


7. Після виконання роботи студенти повинні:
знати: будову і принцип роботи машин для обробки овочів та просіювачів, а також відмінні особливості сучасних моделей даного обладнання; 
вміти: безпечно експлуатувати машини для обробки овочів, вирішувати нестандартні виробничі ситуації та виробничі завдання.
8. Захист роботи:

Контрольні питання

1. Назвіть основні відмінності картоплеочисних машин МОК-125 та КНА-600М?

2. Скільки видів блокувальних пристроїв має машина РL-100?

3. Як вливає процес просіювання борошна на якість тіста і готових виробів?
9.Зробити висновки про результати виконаної роботи ________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                          В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 2

Дата________________

1. Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ ПОДРІБНЮВАЛЬНОГО      І    РІЗАЛЬНОГО      ОБЛАДНАННЯ.
2. Мета: поглибити знання з будови обладнання для обробки м’яса і риби, набути практичних навиків по розробці заходів його безпечної експлуатації, вирішенню виробничих завдань і проблемних ситуацій.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
довідкова література, схеми, кодограми,  плакати, технічні характеристики машин для обробки м’яса і риби.

4.Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Вивчити будову і принцип роботи машин для обробки м’яса і риби.

2. Користуючись довідковими матеріалами виконати виробничі завдання.

3. Вирішити нестандартні проблемні ситуації в роботі обладнання.

5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:

1. Користуючись плакатами і кодограмою м’ясорубки МИМ-105, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема м’ясорубки МИМ-105:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

2. Скласти порівняльну технічну характеристику м’ясорубок вітчизняного та зарубіжного виробництва.

Технічна характеристика м’ясорубок

	Характерис-

тика
	Одиниці виміру
	МИМ-82
	МИМ 105
	МС2-150
	МС2-70
	ТS-22

(Італія)
	МОDО 

(Німеч-чина)

	Продуктивність
	кг/г
	
	
	
	
	
	

	Номінальна потужність двигуна
	кВт
	
	
	
	
	
	

	Одночасне завантаження або ємність камери
	кг
	
	
	
	
	
	

	Число обертів робочого валу
	об/хв
	
	
	
	
	
	


3. Записати послідовність встановлення робочих деталей м’ясорубок за наступною схемою: 

У робочу камеру м’ясорубки встановити шнек і повернути.

На палець шнека встановити:

а) підрізну решітку;

б) двосторонній ніж;

в) ножову решітку (D 9мм)
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4. Розробити заходи безпечної експлуатації м’ясорубок.

4. Встановити причини можливих проблемних ситуацій м’ясорубок і запропонувати способи їх вирішення.

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. М’ясо не ріжеться, а мнеться
	
	

	2. Під час подачі м’яса в робочу камеру двигун гуде або раптово зупиняється 
	
	

	3. Фарш і різальний механізм нагрівається
	
	

	4. Плівки м’яса накручуються на ножі 
	
	


6. Вивчити конструкцію і принцип дії кутера моделі С4. Встановити та описати призначення та відмінні особливості даного обладнання.

7. Змоделюйте та вирішіть виробничу проблемну ситуацію під час експлуатації кутера С4.

8. Вивчити будову та принципи роботи м’ясорозмішувачів МРМ-15.Викреслити функціональну схему, позначити основні конструктивні вузли.

Функціональна схема м’ясорозмішувачів МРМ-15:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

9. Розробити правила безпечної експлуатації м’ясорозпушувачів. 

10. Встановити причини можливих несправностей і проблемних ситуацій м’ясорозпушувачів і вкажіть способи їх вирішення.

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. При увімкненні двигуна чути скрегіт металу.
	
	

	2. З напівфабрикату, який розпушується, виділяється сік
	
	

	3. На ножі-фрези накручується напівфабрикат
	
	

	4. Під час увімкнення машин двигун не починає працювати
	
	


11. Вивчити конструкцію механізму для нарізання м’яса на бефстроганов     МБП ІІ-І, позначити основні конструктивні вузли, вказати їх призначення.
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12. Розробити правила безпечної експлуатації механізму МБП –ІІ-І

13. Встановити причини можливих проблем під час експлуатації механізму МБП –ІІ-І і запропонувати способи їх вирішення.

	Проблеми
	Причини
	Способи усунення

	1. Зі шматочків м’яса виділяється сік 
	
	

	2. Нарізане м’ясо накручується на ножовий диск
	
	


14. Вивчити будову і принцип дії фаршезамішувача МЗ-8-150, позначити на схемі основні конструктивні вузли.

[image: image2.jpg]



Схема фаршезамішувача МЗ8-150:

15. Розробіть правила експлуатації фаршезамішувача МЗ8-150

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

16. Змоделюйте та вирішіть проблемну ситуацію щодо експлуатації механізму МЗ8-150.

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Після виконання роботи студенти повинні:

знати: призначення, будову і принцип роботи машин для обробки м’яса і риби.
вміти: практично застосовувати набуті знання, виявляти причини виникнення 

             нестандартних ситуацій при експлуатації машин для обробки м’яса і 

             риби. Розробляти заходи по усуненню несправностей даного 

             обладнання.

8. Захист роботи:
Контрольні питання

1. Визначте фактори, які впливають на якість подрібнення м’яса в електричних м’ясорубках.

2. Вкажіть заходи, що сприяють продовженню строку служби кутера.

3. В чому полягає відмінність подрібнення продуктів на електричних м’ясорубках і кутері.

4. Яка тривалість процесу обробки продукту у фаршезамішувачах.

5. Який пристрій забезпечує безпечне обслуговування фаршезамішувача.

6. Чому рекомендовано обробляти шматочки м’яса на м’ясорозпушувачі двічі?

7. В чому полягає особливість санітарної обробки розпушувачів м’яса?

8. Чому під час роботи з машинами для оброки м’яса заборонено відволікатись та залишати дане обладнання без нагляду?

9. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                          В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 3

 Дата________________

1. Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ  МАШИН ДЛЯ   ЗБИВАННЯ І ЗАМІСУ ТІСТА 

2. Мета: поглибити знання з будови обладнання для приготування тіста і 

                 кремів; набути навичок по розробці заходів його безпечної 

                 експлуатації, вирішенню виробничих завдань і проблемних ситуацій.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
проспекти машин і механізмів для приготування тіста і кондитерських сумішей; кодограми обладнання; технічні характеристики машин і механізмів; модель тістомісильної машини МТМ-15; індивідуальні завдання.

4. Зміст і послідовність виконання завдань

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип роботи машин для приготування тіста і кремів.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі 

    завдання.

5. Методичні вказівки
1.  Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип дії тістомісильної машини ТММ-120, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема тістомісильної машини ТММ-120:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3. Користуючись довідковими матеріалами, скласти кінематичну схему роботи тістомісильної машини ТММ-120. 

Кінематична схема тістомісильної машини ТММ-120

4. Використовуючи макет тістомісильної машини ТММ-1М, вивчити її конструкцію і принцип роботи. Викреслити її принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема тістомісильної машини ТММ-1М:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

5. За довідковою літературою скласти порівняльні технічні характеристики тістомісильних машин різних моделей.

Технічні характеристики тістомісильних машин

	Характеристика
	Одиниця виміру
	ТММ-1М
	А-2-ХТМ, Україна
	FBL 175А, Франція
	А-50, Італія

	Продуктивність
	кг/г
	
	
	
	

	Об’єм робочої камери 
	дм3
	
	
	
	

	Максимальна потужність
	кВт
	
	
	
	


6. З’ясувати та описати основні відмінності тістомісильних машин вищевказаних моделей. 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7. Розробити комплекс заходів безпечної експлуатації машин для замішування тіста.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________________________________________________

8. Вирішити ймовірні проблемні ситуації в роботі машин для замішування тіста та вказати можливі причини їх виникнення. 

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. При увімкнені машини двигун не працює
	
	

	2. Раптова зупинка електродвигуна під час роботи машини
	
	

	3. Розпилюється борошно на початку змішування тіста
	
	

	4. Тісто погано відмивається від стінок робочої камери
	
	

	5. Тісто не відстає від робочих деталей та діжі
	
	


9. Користуючись проспектами обладнання викреслити принципову схему тістозакатувальної машини, позначити основні конструктивні вузли.
Принципова схема тістозакатувальної машини МРТ-60М
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

10.  За довідковою літературою скласти порівняльні технічні характеристики тісторозкачувальних машин різних моделей.

	Характеристика
	Одиниця виміру
	МПР-0,65/380-4
	МРТ-60М (Україна)
	L216 

(Італія)

	Маса порції тіста для розкачування
	кг
	
	
	

	Потужність електродвигуна
	КВт
	
	
	

	Товщина розкачування
	мм
	
	
	

	Ширина транспортної стрічки
	мм
	
	
	

	Швидкість транспортування
	м/с
	
	
	


11. Вирішити ймовірні проблемні ситуації в роботі  тісторозкачувальних машин та вказати можливі причини їх виникнення. 

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. При натисканні кнопки “Пуск” двигун не вмикається
	
	

	2. При вмиканні електродвигун гуде
	
	

	3. Тісто прилипає до робочих валків
	
	

	4. Борошно та шматочки тіста потрапляють на електродвигун
	
	

	5. При завантажуванні тіста на робочий столик, машина не вмикається
	
	

	6. Тісто при розкачуванні рветься
	
	


12. На принциповій схемі вивчити будову збивальної  машини МВ-35М, позначити її основні конструктивні вузли.


Принципова схема збивальної машини МВ-35М

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
13. Скласти порівняльну технічну характеристику збивального традиційного та сучасного обладнання 

	Машини і механізми
	Об’єм робочої камери, л
	Потужність, кВт
	Частота обертів робочого інструмента, об/хв
	Габарити, мм

	
	
	
	І швид-кість, об/хв
	ІІ швид-кість, об/хв
	ІІІ швид-кість, об/хв
	довжина
	ширина
	висота

	CPL 60 VAR (Італія)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Багатофункціо-нальний механізм
	
	
	
	
	
	
	
	

	Збивальний механізм МВП ІІ-І
	
	
	
	
	
	
	
	

	МВ-1,9
	
	
	
	
	
	
	
	

	МВ-35
	
	
	
	
	
	
	
	


14. Вказати назву та призначення змінних інструментів збивального обладнання.


____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

15. Розробити правила безпечної експлуатації збивальних машин.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

17. Змоделювати та вирішити  виробничу ситуацію щодо експлуатації збивальної машини МВ-35М.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7. Після виконання роботи студенти повинні:

знати:   будову і принцип роботи машин для обробки борошна, приготування 

               тіста і кремів;                                                 

вміти:   раціонально підбирати моделі машин, режими їх роботи; вирішувати 

               проблемні  ситуації, що виникають під час роботи даного обладнання; 

               користуватись технічною документацією машин і механізмів та 

               безпечно їх експлуатувати.

8. Захист роботи
Контрольні питання

1. Як вливає процес просіювання борошна на якість тіста і готових виробів?

2. Від яких факторів залежить тривалість процесу замішування в тістомісильних машинах?

3. Як регулюють товщину розкачування тіста в тісторозкачувальних машинах?

4. На скільки відсотків об’єму необхідно завантажувати робочу камеру тістомісильної та збивальної машин, від чого це залежить?

5. Які фактори впливають на якість білкового, масляного кремів при 

    збиванні на професійній збивальній машині?

9. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                          В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 4
 Дата________________

1. Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ  МАШИН ДЛЯ   МИТТЯ ПОСУДУ 

2. Мета: поглибити знання з будови обладнання для миття посуду періодичної та безперервної дії; набути навичок з розробки заходів його безпечної 

експлуатації, вирішенню виробничих завдань і проблемних ситуацій.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
проспекти машин і механізмів для миття посуду; кодограми обладнання; технічні характеристики машин і механізмів; індивідуальні завдання.

4. Зміст і послідовність виконання завдань

3. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

4. Вивчити будову і принцип роботи машин для миття посуду.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі 

    завдання.

5. Методичні вказівки
1.  Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип дії машини періодичної дії  для миття посуду   ММУМ-500, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема  машини для миття посуду періодичної дії  ММУМ-500:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3. Користуючись довідковими матеріалами, скласти принципову схему роботи  машини безперервної дії для миття посуду  ММУ-2000 . 

Принципова  схема   машини безперервної дії для миття посуду ММУ-2000
4. За довідковою літературою скласти порівняльні технічні характеристики машин для миття посуду різних моделей.

ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ УНІВЕРСАЛЬНИХ МАШИН ДЛЯ МИТТЯ ПОСУДУ ПЕРІОДИЧНОЇ ДІЇ

	Показники
	ММУ-

500
	ММУ-250
	МПУ-700
	ММУ-350

	ММП-4000
	Мо-

дель 
С,
С-33, 
С-44,
С-60
	Le-nia-C33,C-34
	MRC/L
	Модель

KIARA-1,-2,-3,-4,-5 Італія


	Мо-дель LTM -1500 -1600

Італія

	Продук-тивність шт/год
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Одночасне завантаже-ння, шт:

тарілок

склянок

наборів
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Машиний час обробки
однієї 
касети, с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Темпера-тура миття,˚С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Встанов-лена потуж-ність машини при водопоста-чані, кВт 
холодному гарячому
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Потужність водонагрі-вача кВт
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Габарити, мм:

довжина

ширина

висота
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маса,кг
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Напруга, В
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ УНІВЕРСАЛЬНИХ МАШИН БЕЗПЕРЕРВНОЇ ДІЇ ДЛЯ МИТТЯ ПОСУДУ

	Показники


	Марки машини

	
	ММУ-1000
	ММУ-2000
	НТМ-1А
	Wash Tech-95,-100,-150,-200, (Швеція)
	Model SE -2700,-3900,-540 (Італія)
	Model K -1600,-3000, -3800,-4400,-5400 (Італія)
	Model ET -020,/021/,

/0,25/0,27

	Продуктивність, шт/год
	
	
	
	
	
	
	

	Швидкість руху транспортера, м/с
	
	
	
	
	
	
	

	Температура миття, С
	
	
	
	
	
	
	

	Встановлена потужність, кВт
	
	
	
	
	
	
	

	Габарити, мм:

довжина

ширина

висота
	
	
	
	
	
	
	

	Напруга, В
	
	
	
	
	
	
	

	Маса, кг
	
	
	
	
	
	
	


5. Розробити комплекс заходів забезпечення процесу миття посудомийної машини С-44.
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________________________________________________

6. Розробити комплекс заходів забезпечення процесу миття посудомийної машини моделі Метос Мастер Б.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7.Вирішити ймовірні проблемні ситуації в роботі машин для миття посуду та вказати можливі причини їх виникнення. 

	Проблеми
	Причини
	Способи вирішення

	1. При натисканні на кнопку „Start" машина не вмикається, а світиться сигнальна лампочка дозатора
	
	

	2. За період робочого  циклу  посуд  вимитий  

недостатньо
	
	

	3. Відцентровий насос недостатньо подає або не подає воду до форсунок
	
	

	4. Кожух піднімається з великим зусиллям
	
	

	5.Форсунки вторинного ополіскування не дають розпиленнної струмини
	
	

	6. Машина не вмикаєть​ся, а контрольна лампоч​ка світиться
	
	

	7. Вода у ванні довго нагрівається до необхід​ної температури
	
	


8. На принциповій схемі вивчити будову посудомийної машини моделі С-44, позначити її основні конструктивні вузли.

[image: image3.jpg]



Принципова схема посудомийної машини моделі С-44
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________
9. На принциповій схемі вивчити будову посудомийної машини моделі Метос Мастер Б, позначити її основні конструктивні вузли.
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Принципова схема посудомийної машини моделі Метос Мастер Б

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
10. Розробити правила безпечної експлуатації посудомийних машин періодичної дії.

І. Підготовка машини до роботи

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

ІІ. Підготовка посуду до миття

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

ІІІ. Робочий цикл

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

IV. Санітарна обробка машини
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

11. Розробити правила безпечної експлуатації посудомийних машин безперервної дії.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________
7. Після виконання роботи студенти повинні:

знати:   будову і принцип роботи машин періодичної та безперервної дії  для миття посуду;                                                 

вміти:   раціонально підбирати моделі машин, режими їх роботи; вирішувати 

               проблемні  ситуації, що виникають під час роботи даного обладнання; 

               користуватись технічною документацією машин і механізмів та 

               безпечно їх експлуатувати.

8. Захист роботи
Контрольні питання

1.У якій послідовності виконується повний технологічний процес машинного миття посуду в машинах періодичної дії ?

2. В чому полягають переваги машинного миття посуду ?

3. У якій частині машини відбувається очищення посуду від залишків їжі ?

4. Чому під час роботи машини заборонено піднімати кожух ?

5. Для чого машини забезпечені двома-трьома швидкостями ?

6. Яку концентрацію  мийного розчину необхідно підготувати для машинного миття посуду ?

7.Скільки видів касет у комплекті сучасної універсальної машини для

миття посуду ?

8.З яких частин складається секція миття в машині періодичної дії ?

9.Чому протягом робочого дня потрібно періодично міняти воду у ванні в

машинах періодичної дії ?


10.Як слід правильно виконати санітарну обробку посудомийної машини ?

9. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище
Роботу перевірив                                          В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 5
 Дата________________

1. Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ  СТРАВОВАРИЛЬНИХ І ПАРОВАРИЛЬНИХ АПАРАТІВ 

2. Мета: поглибити знання з будови харчоварильних котлів, автоклавів, пароварильних апаратів; набути навичок з розробки заходів  безпечної 

експлуатації, вирішенню виробничих завдань і проблемних ситуацій.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
проспекти машин і механізмів для варіння; кодограми обладнання; технічні характеристики машин і механізмів; індивідуальні завдання.

4. Зміст і послідовність виконання завдань

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип роботи харчоварильних котлів, автоклавів, пароварильних апаратів.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі 

    завдання.

5. Методичні вказівки
1.  Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип дії харчоварильного газового стаціонарного котла з непрямим нагріванням КХГ-250, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема харчоварильного газового стаціонарного котла з непрямим нагріванням КХГ-250 :

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3. Скласти порівняльно-технічну  характеристику харчоварильних котлів на газовому обігріві. 

Технічна характеристика газових котлів

	Показники
	КХГ-40М
	КХГ-60М
	КХГ-160
	КХГ-250

	Корисна ємність, л
	
	
	
	

	Час закипання, хв
	
	
	
	

	Допустимий робочий тиск пару в сорочці, кг/см2
	
	
	
	


4. Розробіть  правила  експлуатації газових харчоварильних котлів.

5. Встановіть  можливі  причини  виникнення несправностей газових котлів і запропонуйте способи їх вирішення

	Несправності
	Причини
	Способи вирішення

	Автоматичне  відключення подачі  газу при роботі котла
	
	

	Котел  слабо нагрівається
	
	

	Посилений вихід  пару  через  клапан-турбінку
	
	

	При затягнутих відкидних болтах кришка не утримує пар
	
	


6.На принциповій схемі вивчити будову харчоварильного котла КХЕ-100 , позначити її основні конструктивні вузли.
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Принципова схема харчоварильного котла КХЕ-100
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
7. Вивчити будову і принцип дії харчоварильного котла  КХЕ-160-ІМ-10, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема харчоварильного котла  КХЕ-160-ІМ-10  :

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

8. Вивчити конструкцію та принцип роботи харчоварильного котла КХЕ-60, викреслити принципову схему харчоварильного котла на електрообігріві, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема харчоварильного котла КХЕ-60:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

9. Заповнити таблицю “Характеристика приладів запобіжної та регулюючої
  арматури харчоварильних котлів на електрообігріві”.

	Прилади арматури
	Місце встановлення
	Призначення

	Манометр


	
	

	Клапан-турбінка
	
	

	Подвійний запобіжний  клапан
	
	

	Наповнюючий жолоб
	
	

	Кран рівня в парогенераторі
	
	

	Електроконтактний манометр
	
	


10.Скласти  порівняльну технічну характеристику харчоварильних котлів.

Технічна характеристика електричних котлів

	Показники
	Котли

	
	КХЕ-100
	КХЕ-160
	КХЕ-250
	КХЕ-40
	КХЕ-60
	КХЕСМ-60
	КХЕСМ-60М

	Корисна місткість, л
	
	
	
	
	
	
	

	Потужність, кВт
	
	
	
	
	
	
	

	Напруга, В
	
	
	
	
	
	
	

	Кількість води, що заливається в парогенератор, л
	
	
	
	
	
	
	

	Час розігріву, хв.
	
	
	
	
	
	
	


11. Розробіть комплекс  заходів безпечної експлуатації харчоварильних котлів на електрообігріві.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

12. Вирішіть  проблемні ситуації під час  роботи харчоварильних котлів на електрообігріві: встановіть можливі  причини  їх виникнення і запропонуйте  способи  усунення.

	Несправності
	Причини
	Способи вирішення

	1. При натисненні на кнопку “Пуск” котел не вмикається
	
	

	2. Котел включений, але довго не нагрівається
	
	

	3. Котел не переключається на автоматичну роботу
	
	

	4. При роботі котла загорається червона лампочка “сухий хід”
	
	

	5. Тиск на  манометрі вище 0,55атм. Запобіжний  клапан не спрацьовує
	
	


13. Встановіть  можливі  причини  виникнення несправностей газових котлів і запропонуйте способи їх вирішення

	Несправності
	Причини
	Способи вирішення

	Автоматичне  відключення подачі  газу при роботі котла
	
	

	Котел  слабо нагрівається
	
	

	Посилений вихід  пару  через  клапан-турбінку
	
	

	При затягнутих відкидних болтах кришка не утримує пар
	
	


14. Вивчити  будову  і принцип  дії  пароварильного апарата  АПЕСМ-2. Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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Схема пароварильного апарата АПЕСМ-2:

15. Опишіть  порядок  експлуатації пароварильних апаратів із дотриманням правил техніки безпеки.

16. Вивчити конструкцію та принцип роботи автоклава АЕ-1, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема автоклава  АЕ-1:

6. Після виконання роботи студенти повинні:

знати:   будову і принцип роботи варильного обладнання;

вміти:   раціонально підбирати моделі машин, режими їх роботи; вирішувати 

               проблемні  ситуації, що виникають під час роботи даного обладнання; 

               користуватись технічною документацією машин і механізмів та 

               безпечно їх експлуатувати.

7. Захист роботи
Контрольні питання

1. Які  прилади електричних котлів  відносять до  запобіжної, а які до  

     регулюючої арматури?

2. Яким чином визначають  рівень води  в парогенераторі електрокотла?

3. Назвіть основні режими  роботи  харчоварильних котлів?

4. В чому полягають конструктивні  відмінності  газових і електричних  

    котлів?

5.Поясніть  про принципи  роботи  пароварильної шафи.

6. В чому полягають особливості експлуатації пароварильних шаф.

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище
Роботу перевірив                                          В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 6










Дата _______________

1.Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ АПАРАТІВ ДЛЯ СМАЖЕННЯ І ВИПІКАННЯ.
2. Мета: поглибити знання з будови смажильного обладнання; набути навиків по вирішуванню виробничих  задач і завдань проблемного характеру.

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця: 

кодограми, плакати, технічні характеристики смажильно-пекарського обладнання, електросковорода  . 

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Пройти інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову і принцип роботи  смажильно-пекарського обладнання.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі завдання.

5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:

1.  Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити будову  і принцип роботи електросковороди  СЕСМ-0,2. 

Викреслити принципову схему, позначити  основні  конструктивні вузли.

Принципова схема електросковороди  СЕСМ-0,2:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3. Користуючись довідниковими  матеріалами скласти  порівняльну  технічну  характеристику промислових електросковорід.

Технічні характеристики  електросковорід

	
	Одиниці виміру
	СЕСМ-0,2
	СЕСМ-0,5
	СНЕ-0,2 (СЕ-2)
	СНЕ-0,5(СЕ-1)
	СКЕ-0,3
	СЕ-045, СЕ-0,45-0,1
	СЕ-0,22, СЕ-0,22-0,1

	Площа поду
	м2
	
	
	
	
	
	
	

	Ємність чаші
	л
	
	
	
	
	
	
	

	Номінальна потужність
	Вт
	
	
	
	
	
	
	

	Напруга сітки
	В
	
	
	
	
	
	
	

	Час розігрі-ву до робочої температури
	хв
	
	
	
	
	
	
	

	Габарити:
	
	
	
	
	
	
	
	

	довжина
	мм
	
	
	
	
	
	
	

	ширина
	мм
	
	
	
	
	
	
	

	висота
	мм
	
	
	
	
	
	
	

	маса
	кг
	
	
	
	
	
	
	


4. Вивчити  будову  і принцип  дії  сковороди електричної СНЕ-0,3. Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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Принципова схема електросковороди  СНЕ-0,3:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

5.Вивчити будову  і принцип роботи електросковороди  СЕ-0,45М. 

Викреслити принципову схему, позначити  основні  конструктивні вузли.

Принципова схема електросковороди  СЕ-0,45М:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Розробити правила безпечної  експлуатації  сковорід на електрообігріві.

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7. Вирішити  проблемні ситуації  в роботі  сковорід і вказати можливі  причини  їх  виникнення.

	Несправності
	Причини
	Способи вирішення

	1. Чаша сковороди не нагрівається при включенні на будь-яку ступінь нагріву
	
	

	2. Маховик механізму перекидання чаші сковороди обертається туго
	
	

	3. Кришка сковороди не фіксується в будь-якому похилому положенні
	
	


8. Використовуючи довідкову  літературу підібрати  сковороду для гарячого цеху  заводської їдальні  на  300 місць. Обґрунтувати свій вибір.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

9. Вивчити  будову  і принцип  дії  фритюрниці ФЕ-20М-01. Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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Принципова схема фритюрниці ФЕ-20М-01:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

10. Розробити комплекс заходів безпечної  експлуатації фритюрниці, вказуючи можливі  наслідки  їх порушення.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

11. Користуючись  довідковою літературою підібрати фритюрницю для  гарячого цеху їдальні  промислового  підприємства на 200 посадочних місць. Ґрунтовно пояснити  свій вибір.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

12. Вивчити будову  і принцип роботи жаровні обертової електричної ЖОЕ-720. 

Викреслити принципову схему, позначити  основні  конструктивні вузли.

Принципова схема жаровні обертової електричної ЖОЕ-720:
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

13. Розробити правила  безпечної  експлуатації жаровні обертової електричної ЖОЕ-720. 
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

6. Після виконання роботи студенти повинні:

знати:   будову і принцип роботи смажильного і пекарного обладнання;   

вміти:   раціонально експлуатувати теплові апарати з дотриманням технічних 

              вимог безпеки праці; підбирати відповідні моделі обладнання, режими 

             його роботи; вирішувати нестандартні виробничі ситуації.

7. Захист роботи:
Контрольні питання

1. В чому полягають відмінності сковорід з безпосереднім і непрямим обігрівом?

2. Яким технологічним вимогам повинні відповідати сковороди будь-якого типу?

3. Як відбувається у фритюрницях нагрівання жиру?

4. Де утворюється у фритюрницях холодна зона і яка в ній температура жиру?

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                          В.М.Федорів
Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 7









Дата________________

1.Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, ТЕХНОЛОГІЧНЕ ПРИЗНАЧЕННЯ, БУДОВА, ПРИНЦИП ДІЇ ПЛИТ. 
2. Мета: поглибити знання з будови та принципу дії варильно-смажильного обладнання, набути первинних навиків його експлуатації .
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:   
довідкова література, схеми, плакати, технічні характеристики електричних та газових плит. 

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2.  Вивчити будову і принцип роботи  електричних та газових плит.

3. Вирішити проблемні ситуації в роботі даного обладнання та виробничі завдання.

5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:
1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити конструкцію універсального теплового обладнання. Навчитись 

здійснювати підготовку даних апаратів до роботи, регулювати режими їх роботи. Викреслити принципову схему плити електричної ПЕСМ-4ШБ, позначити основні конструктивні вузли.

Принципова схема плити електричної ПЕСМ-4ШБ:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

3. Скласти порівняльну технічну характеристику електроплит різних модифікацій.

Технічна характеристика електроплит різних моделей

	Характеристика
	Од. виміру
	
	
	
	

	Продуктивність
	кг/год
	
	
	
	

	Кількість сировини для одноразового завантаження
	кг
	
	
	
	

	Об’єм робочої камери
	дм3
	
	
	
	


4. Розробити правила безпечної експлуатації електричних промислових плит.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

5. Змоделювати та вирішити проблемні ситуації щодо експлуатації плити електричної ПЕСМ-4ШБ. Вказати можливі причини виникнення проблеми в роботі обладнання.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

6. Використовуючи довідкову літературу, підібрати модель електроплити для гарячого цеху шкільної їдальні. Обґрунтувати свій вибір.

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7.Вивчити  будову  і принцип  дії  плити газової ПГСМ-2Ш.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

8. Вивчити будову  і принцип роботи плити електричної ПЕ-0,51-01. 

Викреслити принципову схему, позначити  основні  конструктивні вузли.

Принципова схема плити електричної ПЕ-0,51-01:
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

9.Вивчити  будову  і принцип  дії  плити електричної ЕП-2М.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли
[image: image11.png]



______________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

10. Розробити комплекс заходів безпечної експлуатації газових промислових плит.

11. Вирішити виробничі проблемні ситуації в роботі газових універсальних апаратів, вказати можливі причини їх виникнення.

	Проблеми


	Причини
	Способи вирішення

	1. Полум’я пальника жовто-червоне, кіптяве
	
	

	2. Полум’я пальника відкривається і горить з шумом
	
	

	3. Полум’я пальника нерівномірне
	
	

	4. Газ горить плаваючим полум’ям 
	
	

	5. При виключенні крану на пальнику залишаються маленькі язички полум’я 
	
	


12. Користуючись довідковою літературою підібрати газову промислову плиту для гарячого цеху ресторану на 300 посадочних місць. Обґрунтувати свій вибір.

6. Після виконання роботи студенти повинні:

знати:   будову і принцип роботи промислових плит, а також відмінні 

               особливості сучасних моделей даного обладнання;

вміти:   безпечно експлуатувати варильно-смажильне обладнання, вирішувати 

              нестандартні виробничі ситуації та виробничі завдання.

7. Захист роботи:
Контрольні питання

1. Як регулюється температура смажильних електроплит?

2. Якими приладами і в якому співвідношенні регулюється потужність конфорок електроплит?

3. Як можна зменшити витрати електроенергії і збільшити термін служби конфорок при роботі з електричними плитами?

4. В чому полягають особливості експлуатації газових плит?

5. Назвіть основні конструктивні відмінності газових та електричних плит.

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище
Роботу перевірив                                          В.М.Федорів
Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 8










Дата________________

1.Тема: КЛАСИФІКАЦІЯ, ТЕХНОЛОГІЧНЕ ПРИЗНАЧЕННЯ ВОДОГРІЙНОГО І ДОПОМІЖНОГО ТЕПЛОВОГО ОБЛАДНАННЯ.
2. Мета :  набути   навиків  роботи  з  кип'ятильниками   та водонагрівачами, 

                   вивчити їх принцип дії, правила експлуатації та знати їх можливі 

                   несправності та способи їх усунення.
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
правила техніки безпеки при роботі з водонагрівальним обладнанням; плакати кип'ятильників КНЕ - 25, КНЕ - 100М; схеми водонагрівального обладнання; індивідуальні завдання.
4.  Зміст і послідовність виконання завдань:
     1. Класифікація водонагрівального обладнання.
     2. Електричний кип’ятильник КНЕ - 25, його складові частини та технічна 

         характеристика.
     3. Водонагрівач електричний НЕ - 1А, порівняльна технічна характеристика 

         НЕ -1А та НЕ - 1Б, правила їх експлуатації.
5.  Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:

1. Класифікація водонагрівного обладнання.
Водонагрівальне обладнання класифікується за наступними ознаками:
1 - за видом кінцевого продукту -_______________________________________

_____________________________________________________________

2 - за видом енергоносія -______________________________________________

____________________________________________________________________
3 - за принципом дії -__________________________________________________

____________________________________________________________________
4 - за ступенем автоматизації - _________________________________________

____________________________________________________________________
5 - за специфічними умовами експлуатації - ______________________________

____________________________________________________________________

Водонагрівне обладнання в закладах ресторанного господарства є одним з енергоємних теплових апаратів, тому підвищення ефективності його роботи, зниження витрат енергетичних ресурсів залежить від раціонального режиму роботи на ньому і виконання правил експлуатації.

2. Вивчити будову і принцип дії кип'ятильника КНЕ - 25, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема електричного кип'ятильника КНЕ – 25:

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Користуючись довідковими матеріалами, скласти порівняльну технічну характеристику кип'ятильників різних моделей. 

Технічна характеристика кип'ятильників
	Показники
	Марка обладнання

	
	
	
	

	Продуктивність по кип’ятку, л/г
	
	
	

	Потужність, кВт 
	 
	
	

	Напруга, В 
	 
	
	

	Струм 
	 
	
	

	Час до першого кип'ятка, хв. 
	 
	
	

	Об'єм збірника кип'ятка, дм3 
	 
	
	

	Розміри, мм 
	 
	
	

	довжина 
	 
	
	

	ширина 
	
	
	

	висота 
	 
	
	

	Маса, кг 
	 
	
	


4. Встановити можливі причини проблемних ситуацій в роботі кип’ятильників та  запропонувати способи їх усунення

	Проблеми
	Причини


	Способи вирішення

	1. Знижена продуктивність кип’ятильника
	
	

	2. Із зливної трубки витікає холодна вода
	
	

	3. Із зливної трубки витікає гаряча вода
	
	

	4. Кип’ятильник вмикається після оголення верхнього електроду збірника окропу
	
	


5. Вивчити будову і принцип дії кип'ятильника КБЕ – 50МІ, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема електричного кип'ятильника КБЕ – 50МІ:
__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6.Вивчити будову водонагрівача електричного НЕ - 1А, позначити на схемі його основні конструктивні вузли
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Схема водонагрівача  електричного НЕ - 1А
7. Скласти порівняльну технічну характеристику водонагрівачів НЕ-1А, НЕ-1Б  Технічна характеристика водонагрівачів
	Показники

	Водонагрівачі
	

	
	НЕ-1А
	НЕ-1Б
	

	Продуктивність, л/г 
	 
	 
	 

	Температура нагрітої води, °С 
	 
	 
	 

	Об'єм резервуара, дм3 
	 
	 
	 

	Потужність, кВт 
	 
	 
	 

	Напруга. В 
	 
	 
	 

	Струм 
	 
	 
	 

	Кількість тенів, шт. 
	 
	 
	 

	Розміри, мм 
	 

	довжина 
	 
	 
	 

	висота 
	 
	 
	 

	ширина 
	 
	 
	 

	Маса, кг
	 
	 
	 


8. Розробити правила безпечної експлуатації водонагрівачів та електрокип’ятильників. 

9. Вивчити будову і принцип дії марміта електричного МНЕ-45, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема марміта електричного МНЕ-45:
__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

10. Вивчити будову і принцип дії марміта пересувного МП-28М, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема марміта пересувного МП-28М:
__________________________________________________________________

11.Вивчити будову марміта стаціонарного електричного секційно- модульного МСЕСМ-50 , позначити на схемі його основні конструктивні вузли 
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Схема марміта стаціонарного електричного секційно- модульного МСЕСМ-50 
12.Вивчити будову лінії самообслуговування ЛС , позначити на схемі  основні конструктивні вузли 
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13.Вивчити будову лінії самообслуговування ЛПС-А , позначити на схемі  основні конструктивні вузли 
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14.Вивчити будову лінії роздавання страв «Белла-Нева» , позначити на схемі  основні конструктивні вузли 
            [image: image16.png]



6.  Після виконання практичної роботи студент повинен :

знати : класифікацію, будову і принцип роботи водонагрівального обладнання;
вміти : вирішувати  проблемні  ситуації, що виникають під час роботи даного 

             обладнання; користуватись технічною документацією водонагрівного 

             обладнання та  безпечно їх експлуатувати.

7.  Захист роботи:

Контрольні питання

1. Як класифікують водонагрівне обладнання?

2. В чому полягають особливості кип’ятильників типу КНЕ?

3. Як впливає рівень води в переливній трубці на процес одержання окропу?

4. Назвіть основні відмінності водонагрівачів НЕ-1А і НЕ-1Б.

5. Яких вимог техніки безпеки необхідно дотримуватись при роботі з водонагрівним обладнанням?

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 9










Дата________________

1.Тема: ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ШТУЧНОГО ЗАМОРОЖУВАННЯ. БЕЗМАШИННІ ЗАСОБИ ОХОЛОДЖЕННЯ.

2. Мета :  практичне засвоєння теоретичних знань  загальних відомостей про охолодження харчових продуктів; способів штучного холоду; процесів зміни агрегатного стану речовини; фізико-хімічних властивостей холодильних агентів; безмашинних способів охолодження.
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:
довідкова література, схеми, кодограми, плакати, технічні характеристики хладонів. 

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Пройти первинний інструктаж з охорони праці.

2. Вивчити загальні відомості  про охолодження харчових продуктів; способи штучного холоду.
3. Користуючись довідковими матеріалами, виконати виробничі завдання.

4. Вирішити виробничі проблемні ситуації та розробити заходи по їх усуненню.

5.  Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:

1. Загальні відомості  про охолодження харчових продуктів.

Охолодження— 
Заморожування— 
2.Процеси зміни агрегатного стану речовини

       Плавлення — 
Сублімація— 
Кипіння— 
3.Суть Міжнародної  Віденської конференції з охорони озонового шару 

4.Термодинамічні та фізико-хімічні вимоги до хладогенів:

— 
5.Властивості рідин, що киплять при низьких температурах.
Хладон-12 (R-12) (CF2CI2) — 

Хладон-22 (R-22) (СНF2С1) — 

Хладон-134 (R-134) — 

Хладон-502 (R-502) — 

Аміак (NН3) — 

6.Безмашинні способи охолодження
Льодове охолодження. 
Льодосоляне охолодження. 
Охолодження сухим льодом. 
7. Встановити можливі недоліки та переваги безмашинних способів охолодження та  запропонувати способи їх усунення

	Спосіб охолодження
	Недоліки

	Переваги 

	
	
	

	
	
	


6.  Після виконання практичної роботи студент повинен :

знати : способи штучного холоду; процеси зміни агрегатного стану речовини; фізико-хімічні властивості холодильних агентів; безмашинні способи охолодження.
вміти : вирішувати  проблемні  ситуації, що виникають під час роботи даного 

             обладнання; користуватись технічною документацією безмашинних способів охолодження  та  безпечно їх експлуатувати.

7.  Захист роботи:

Контрольні питання

1. Як організовують зберігання харчових продуктів на підприємствах громадського харчівання?

2. Назвіть основні процеси зміни агрегатного стану речовини?

3. В чому полягають вимоги до хладогенів?

4. Вкажіть особливості холодильних агентів.
5. Назвіть основні відмінності безмашинних способів охолодження.

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 10










Дата________________

1.Тема: МАШИННЕ ОХОЛОДЖЕННЯ. КЛАСИФІКАЦІЯ КОМПРЕСОРІВ ТА ТЕПЛООБМІННИХ АПАРАТІВ . БУДОВА ТА ПРИНЦИП РОБОТИ.

2. Мета: вивчити будову та принцип дії компресійної холодильної машини та навчитись викреслювати  принципову схему.
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:

схема компресійної холодильної машини; макет холодильника; технічні характеристики компресорів.

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Ознайомитись з основними частинами холодильної машини та їх 

призначенням.
2.  Викреслити принципову схему компресійної холодильної машини.
5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:
1. Суть машинного способу охолодження

Холодильні машини поділяються на дві групи:

Компресійні-

Адсорбційні-
2.Вивчити будову компресійної холодильної машини, викреслити її принципову схему, позначити основні конструктивні частини.


Загальний вигляд компресійної холодильної машини:
1- компресор; 2-ресивер; 3 -конденсатор повітряного охолодження;
4 - злектровентилятор; 5 - всмоктуючий трубопровід;6 - нагнітальний трубопровід; 7- випарник;8 - чутливий елемент ТРВ; 9 - ТРВ.
Принципова схема компресійної холодильної машини:

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Вивчити основні складові частини компресійної холодильної машини, з’ясувати місце встановлення в схемі та їх призначення. Результати досліджень звести в таблицю.

Основні вузли компресійної холодильної машини

	Складові частини 
холодильної машини
	Призначення

	Випарник

	

	Компресор

	

	Двигун

	

	Конденсатор

	

	Ресивер

	

	Регулювальний вентиль

	


Принцип дії компресійної холодильної машини
4.Вивчити будову фреонового холодильного агрегата ФАК-0.7Е, позначити на схемі його основні конструктивні вузли 
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       Схема фреонового холодильного агрегата ФАК-0.7Е:

Принцип роботи фреонового холодильного агрегата ФАК-0.7Е ґрунтується 
5. Вивчити будову і принцип дії фреонової герметичної компресійної машини (ФГК), викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема фреонової герметичної компресійної машини (ФГК) :
__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6. Після виконання практичної роботи студенти повинні :

знати:  будову та принцип дії  поршневої холодильної машини та значення 

             окремих її вузлів; відмінні особливості компресорів різних типів;
вміти:  викреслювати принципові схеми компресійної холодильної машини; 

             розрізняти їх основні конструктивні вузли.

7. Захист роботи: 

Контрольні питання

1. В чому полягає суть принципу роботи компресійної холодильної машини?

2. Назвіть теплообмінні апарати даної машини та вкажіть їх призначення.

3. Які холодильні агенти використовують в компресійних холодильних машинах?

4. Назвіть вимоги до холодоагентів.

5. Поясніть для чого служить терморегулюючий вентиль і ресивер.

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи.

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 11










Дата________________

1.Тема:  БУДОВА І ПРИНЦИП ДІЇ ТОРГОВЕЛЬНОГО ХОЛОДИЛЬНО-ГО ОБЛАДНАННЯ.

2. Мета: вивчити будову та принцип дії  холодильних камер, холодильних шаф, холодильних прилавків і вітрин, охолоджувачів напоїв, фрізерів та льодогенераторів та навчитись викреслювати їх принципові схеми.
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:

довідкова література, схеми, плакати холодильного устаткування; технічні характеристики холодильних машин.

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Вивчити будову та принцип дії холодильних камер, холодильних шаф, холодильних прилавків і вітрин, охолоджувачів напоїв, фрізерів та льодогенераторів.
2. Викреслити принципову схему холодильного устаткування.
3. Скласти технічні характеристики холодильного устаткування.
5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:
1. 1.  Вивчити будову і принцип дії камери холодильної середньотемпературної контейнерної КХС-1-8,ОК, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема камери холодильної середньотемпературної контейнерної КХС-1-8,О:
__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________
2. Вивчити будову і принцип дії камери холодильної КХН-1-8.0К, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

Схема камери холодильної  КХН-1-8,ОК:
__________________________________________________________________

3.Скласти порівняльну технічну характеристику холодильних камер різних модифікацій.

ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР
	Назва показника
	Марка холодильної камери

	
	КХС-1-4,0
	КХС-1-8.0К
	КХН-1-4,0
	КХН-1-8.0К

	Внутрішній об'єм, м3
	
	
	
	

	Температура, °С


	
	
	
	

	Витрати електро​енергії за добу, кВт
	
	
	
	


 4.Вивчити  будову  і принцип  дії  холодильних шаф.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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__________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

5.Вивчити будову і принцип дії прилавка-вітрини ПХН-1-0,28, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.
Схема прилавка-вітрини ПХН-1-0,28: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6.Вивчити  будову  і принцип  дії  холодильного прилавка-вітрини ЛС-2М.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7.Скласти порівняльну технічну характеристику прилавків-вітрин різних модифікацій.

ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРИЛАВКІВ-ВІТРИН
	Назва показника
	Марка прилавка-вітрини

	
	ПХН-2-2.5В
	ПХН-1-0,28
	ВХС-1-0,8-3
	ПХВ-2

	Об'єм, м
	
	
	
	

	Температура, °С
	
	
	
	

	Витрати електро​енергії за добу, кВт
	
	
	
	


8.Вивчити  будову  і принцип  дії  льодогенератора ЛГ-10М.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Принцип дїі льодогенератора ЛГ-10М. 
 9.Вивчити  будову  і принцип  дії  охолоджувача напоїв ОН-3О-2.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

10.Вивчити  будову  і принцип  дії  фрізера Б6-ОФМ.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Принцип дїі фрізера Б6-ОФМ
. 
11. Розробити правила безпечної  експлуатації холодильного устаткування
6. Після виконання практичної роботи студенти повинні :

знати:  будову та принцип роботи дії  холодильних камер, холодильних шаф, холодильних прилавків і вітрин, охолоджувачів напоїв, фрізерів та льодогенераторів та навчитись викреслювати їх принципові схеми.
вміти:  викреслювати принципові схеми даного обладнання та складати 

             порівняльні технічні характеристики холодильного устаткування 
7. Захист роботи: 

Контрольні питання

1. Як класифікують холодильне обладнання?

2. В чому полягають особливості будови холодильних камер?

3. Назвіть основні відмінності холодильних шаф.

4. З яких основних вузлів складаються холодильні прилавки і вітрини?

5. В чому полягають відмінності роботи льодогенераторів?

6. В чому полягають особливості будови фрізера?

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи.

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 12










Дата________________

1.Тема:  КЛАСИФІКАЦІЯ, БУДОВА , ПРИЗНАЧЕННЯ ВАГОВИМІРЮВАЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ.

2. Мета: вивчити будову та принцип дії  механічного ваговимірювального обладнання та навчитись викреслювати їх принципові схеми; необхідні вимоги, що  пред’являться до вагового обладнання 
3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:

довідкова література, схеми, плакати ваговимірювального обладнання ; технічні характеристики ваг.

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

4. Вивчити будову та принцип дії механічного ваговимірювального обладнання.
5. Викреслити принципові схеми ваг.
6. Скласти метрологічні, торгово-експлуатаційні, санітарно-гігієнічні вимоги, що  пред’являться до вагового обладнання 
5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:
1.  Вивчити будову і принцип дії ваг настільних циферблатних з використанням гирь ,викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.

             Схема ваг настільних циферблатних з використанням гирь:
__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________
2. Вивчити будову і принцип дії ваг настільних циферблатних з круговою шкалою , без використання гирь, викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.
Схема ваг настільних циферблатних з круговою шкалою , без використання гирь:
____________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________
3.Вивчити  будову  і принцип  дії ваг механічних платформних пересувних.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

4.Вивчити  будову  і принцип  дії  ваги  САS LР15 R .  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

5.Розробити необхідні вимоги, що  пред’являться до вагового обладнання 

Метрологічні вимоги, що пред'являються до ваг, такі; стійкість їх, чутливість, незмінність показань зважування, точність зважування.

Стійкість ваг —

Точність зважування. 

Чутливість ваг — 

Постійність показань зважування. 

Торгово-експлуатаційні вимоги, що пред'являються до вагів, такі:

—
максимальна швидкість зважування. 

—
наочність показань зважування. 

—
відповідність вагового приладу характеру зважуваного товару. 

—
міцність ваг. 

Санітарно-гігієнічні вимоги, що пред'являються до ваг, такі:

—
нейтральність матеріалу, 

—
зручність догляду за вагами. 

6. Розробити  класифікацію гир 
Зразкові гирі 
Робочі гирі

Гирі загального призначення 

    Умовні гирі 
6. Після виконання практичної роботи студенти повинні :

знати:  будову та принцип роботи  механічного ваговимірювального   обладнання та навчитись викреслювати їх принципові схеми.
вміти:  викреслювати принципові схеми даного обладнання та складати 

             необхідні вимоги, що  пред’являються до вагового обладнання 

7. Захист роботи: 

Контрольні питання

1.
Що розуміти під процесом зважування?

2.
За яким принципом класифікують ваговимірювальне обладнан​ня?

3.
Які види механічного ваговимірювального обладнання викорис​товують підприємства торгівлі?

4.
Що таке гирі і які їх основні види?

5.
Для яких цілей застосовують зразкові гирі?

6.
Для чого призначені настільні електронні ваги. Яка їх будова?

7.
Яка різниця між вагами для самообслуговування і настільними вагами?

8.
Де використовують підвісні ваги? Дайте їх характеристику.

9.
Для яких цілей використовують електронні товарні ваги? Які їх різновиди?

10.
Які метрологічні вимоги застосовують до ваг?

11.
Що таке чутливість ваг?

12.
Які ваги мають найбільшу швидкість зважування?

13.
Які торгово-експлутаційні вимоги застосовують до ваг?

14.
Які служби здійснюють метрологічний контроль і перевірку ва​говимірювального обладнання? .

15.
З яким інтервалом здійснюється повірка ваговимірювального обладнання?

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи.

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Роботу виконав____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ПРАКТИЧНЕ  ЗАНЯТТЯ 13










Дата________________

1.Тема:  КЛАСИФІКАЦІЯ  ТА  БУДОВА  КОНТРОЛЬНО-КАСОВИХ АПАРАТІВ.

2. Мета: вивчити будову та принцип дії  контрольно-касових апаратів та навчитись викреслювати їх принципові схеми; технічні вимоги під час експлуатації реєстраторів розрахункових операцій  

3. Матеріально-технічне оснащення робочого місця:

довідкова література, схеми, плакати контрольно-касових апаратів  ; технічні характеристики .

4. Зміст і послідовність виконання завдань:

1. Вивчити будову та принцип дії реєстратора розрахункових операцій  «SAMSUNG ER-350F-UA»
2. Викреслити принципові схеми РРО, ЕККА.
3. Скласти можливі проблеми у роботі РРО
5. Методичні вказівки щодо виконання і оформлення:
1.  Вивчити будову і принцип дії реєстратора розрахункових операцій  «SAMSUNG ER-350F-UA», викреслити принципову схему, позначити основні конструктивні вузли.
Схема реєстратора розрахункових операцій  «SAMSUNG ER-350F-UA»:

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

2. Розв’яжіть нестандартні аварійні ситуації у роботі  РРО «SAMSUNG ER-350F-UA» (вкажіть можливі причини їх виникнення і запропонуйте способи усунення).

	Проблеми
	Причини
	Методи вирішення

	1.Оператор зробив продаж, 
але чек не роздруковується
 або друк чека зупинено
	
	

	2.Роздруковується повідомлення “Багато операторів”
	
	

	3.Під час роботи в режимі реєстрація на індикаторі з’явилося повідомлення: “Переповнення пам’яті”
	
	

	4.Під час звіту каси не роздруковується продана кількість, а роздруковується ряд зірочок
	
	

	5.Повідомлення: “вільне місце…звіту”,де n-кількість звітів
	
	

	6.При увімкненні в електромережу роздруковується повідомлення:
“Пам’ять анульована”, а в ФП записується пустий денний звіт
	
	

	7.Під час звіту ФП роздруковується помилкова дата
	
	

	8.Каса перериває періодичний звіт та роздруковує повідомлення про вид заміни та переривання звіту “звіт перерваний”
	
	

	9.Роздруковується повідомлення про зміну комплекту податків, номер та дату першого звіту з новими даними  податків та номер нового комплекту податків “Нові такси”
	
	

	10.У режимі “реєстрація”роздруковується повідомлення:
Увага!

Необхідне технічне обслуговування ЕККА
	
	


3.Вкажіть технічні вимоги безпеки праці та вимоги державних стандартів під час експлуатації РРО «SAMSUNG ER-350F-UA» 
4.Розробіть практичні поради для касира (оператора)
5.Вивчити  будову  і принцип  дії    електронного контрольно-касового апарата.  Позначити  на схемі  основні  конструкційні вузли.
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____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

6.Вивчити функціональне призначення клавіатури

	Клавіша
	Назва
	Функціональне призначення

	[-%]
	Відсоткова знижка
Видача
	

	[+%]
	Відсоткова надбавка
Внесення
	

	[ПЧС]
	Просування чекової 
стрічки
	

	[Х]
	Введення кількості товару
	

	[КТ]
	Введення коду товару
	

	[АН]
	Відміна/відмова від чека
	

	[С]
	Скидання
	

	[↑]
	Верхня функція
	

	[ПС]
	Підтвердження програмування,проміжний підсумок
	

	[ОПЛ]
	Реєстрація оплати 
готівкою
	

	[ЧЕК]
	Реєстрація оплати чеком
	

	[КРД]
	Реєстрація оплати в 
кредит
	

	0-9 00
	Цифрові клавіші
	


6. Після виконання практичної роботи студенти повинні :

знати:  будову та принцип роботи  контрольно-касових апаратів; технічні вимоги під час експлуатації реєстраторів розрахункових операцій  

вміти:  викреслювати принципові схеми даного обладнання та складати 

             практичні поради для касира(оператора)
7. Захист роботи: 

Контрольні питання

1. Для чого призначенні системи контролю касових операцій?Як працює система?
2. Для чого призначені системи підрахунку покупців?

3. Як класифікують лічильники підрахунку покупців за типом датчика?

4. Як класифікують лічильники підрахунку покупців за принципом реєстрації покупців?

5. Як класифікують лічильники підрахунку покупців за способом зберігання і передачі даних?

6. На чому заснована система теплобачення?

7. Які особливості системи штучного інтелекту?

8. Зробити висновки за результатами виконаної роботи.

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Роботу викона____                                       _________________________

                                                                          Ініціали,прізвище

Роботу перевірив                                            В.М.Федорів

Оцінка _______________

ВИСНОВКИ

Робочий зошит з навчальної дисципліни "Устаткування  закладів  ресторанного  господарства" розроблений для студентів спеціальності 5.05170101 "Виробництво  харчової  продукції" відповідно до діючої програми.
До складу зошита ввійшли практичні заняття, які охоплюють увесь програмний матеріал дисципліни “ Устаткування  закладів  ресторанного  господарства ”, подані методичні вказівки щодо їх виконання.
Використання зошита звільнить студентів від непродуктивної механічної роботи, зорієнтує на послідовне виконання практичного заняття, допоможе студентам у здобутті та закріплені знань з дисципліни, сприятиме набуттю первинних практичних навичок.
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