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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Адаптированная программа учебной дисциплины является частью адаптированной образовательной программы профессиональной переподготовки по профессии 16675 Повар (по ОК 016-94), разработанная для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) (с нарушением интеллекта) из числа выпускников специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида, не имеющих основного общего образования.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл учебного плана.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У1. Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
У2. Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
У3. Обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного производства;
У4. Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования;
У5. Проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З1. Характеристики основных типов организации общественного питания;
З2. Принципы организации кулинарного производства;
З3. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного использования;
З4. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
З5. Устройство и назначение импортного оборудования правила эксплуатации

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	52

	В том числе:
	

	теоретические занятия
	35

	практические занятия
	16

	самостоятельная работа
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1



2.2. Тематический план
	Наименование разделов/тем
	Вид учебной работы
	Всего часов

	
	ТО
	ЛПЗ
	СР
	КР
	

	Раздел1. Организация производства на предприятиях общественного питания
	3
	-
	
	
	3

	Раздел 2. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	28
	16
	
	
	44

	Раздел 3. Техника безопасности и охрана труда на ПОП.
	3
	-
	
	
	3

	Дифференцированный зачёт
	
	
	
	2
	2

	Всего
	34
	16
	-
	2
	52



2.3 Содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Организация производства на предприятиях общественного питания
	3
	

	Тема 1.1. Характеристика и концепция деятельности ПОП
	Типы, характеристика предприятий общественного питания. Современная классификация ПОП.
	1
	ОК1-6
З1

	Тема 1.2. Организация работы специализированных цехов
	Организация работы специализированных цехов. Назначение, характеристика специализированных цехов.
	1
	ОК1-6
З2

	Тема 1.3. Снабжение рабочих мест сырьем, полуфабрикатами
	Тарное хозяйство. Хранение и отпуск продуктов. Правила приемки сырья. Организация снабжения, работы складских помещений и требования к ним.
	1
	ОК1-6
З2

	Раздел 2. Техническое оснащение предприятий общественного питания
	
	

	Тема 2.1. Современное оборудование ПОП
	Классификация современного оборудования. 
	1
	ОК1-6

	Тема 2.2. Безопасное использование оборудования ПОП
	Эксплуатация современного оборудования ПОП Правила безопасного использования оборудования ПОП.
	1
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №1 Составление схемы расстановки оборудования на ПОП.
	2
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.3. Техническое оснащение в овощном цехе
	Общая характеристика оборудования овощного цеха. Устройство, принцип действия оборудования овощного цеха.
	2
	ОК1-6
З3

	Тема 2.4. Организация рабочих мест в овощном цехе.
	Расположение оборудования, рабочих мест в овощном цехе. Правила безопасной эксплуатации оборудования овощного цеха.
	2
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №2. Составление схемы примерного размещения оборудования в овощном цехе
	2
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.5. Организация рабочих мест в мясном цехе.
	Организация рабочих мест в мясном цехе в соответствии с видами изготовляемых полуфабрикатов. Правила безопасной эксплуатации оборудования мясного цеха.
	2
	ОК1-6
З3

	Тема 2.6. Техническое оснащение мясного цеха.
	Оборудование мясного цеха. Устройство, принцип работы оборудования мясного цеха. 
	2
	ОК1-6
З3

	Тема 2.7. Организация рабочих мест в рыбном цехе.
	Организация рабочих мест в рыбном цехе в соответствии с видами изготовляемых полуфабрикатов. Правила безопасной эксплуатации оборудования рыбного цеха.
	1
	ОК1-6
З3

	Тема 2.8. Техническое оснащение рыбного цеха.
	Оборудование рыбного цеха. Устройство, принцип работы оборудования рыбного цеха
	1
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №3. Составление схемы организации рабочих мест в мясо – рыбном цехе и оборудования МИМ-82, МИМ–105; МС–150; МРМ-15; МФК2240; РО–1М. Составление схем обработки мяса и рыбы.
	2
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.9. Организация рабочих мест в горячем цехе.
	Организация рабочих мест в горячем цехе в соответствии с видами изготовляемой продукции. Правила безопасной эксплуатации машин и механизмов оборудования горячего цеха.
	2
	ОК1-6
З3

	Тема 2.10. Техническое оснащение горячего цеха.
	Оборудование горячего цеха. Классификация современного оборудования: индукционные плиты, грили, фритюрницы, сувиды. Жарочные и пекарные шкафы (пароконвектоматы, конвектоматы, пастакукеры). Изучение устройства теплового оборудования: пароварочные аппараты, кипятильники, водонагреватели.  
	4
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №4. Составление схемы примерного размещения оборудования в горячем цехе. 
	4
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.11. Организация рабочих мест в холодном цехе.
	Организация рабочих мест в холодном цехе в соответствии с видами изготовляемых блюд.
	2
	ОК1-6
З3

	Тема 2.12. Техническое оснащение холодного цеха.
	Оборудование холодного цеха. Правила безопасной эксплуатации машин и механизмов оборудования холодного цеха. Изучение устройства и сменных механизмов по схемам, для фигурной нарезки, для перемешивания салатов и винегретов. Льдогенераторы, холодильные машины, антигрили. 
	2
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №5. Составление схемы примерного размещения оборудования в холодном цехе.
	2
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.13. Холодильное оборудование для различных цехов.
	Понятие о компрессионной машине, принцип ее действия. Правила эксплуатации холодильного оборудования и безопасности труда. Холодильные шкафы, столы, саладетты, прилавки, витрины
	2
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №6. Составление схемы примерного размещения холодильного оборудования.
	2
	ОК1-6
У1-4

	Тема 2.14. Техническое оснащение помещений для раздачи пищи.
	Оборудование для раздачи пищи. Принцип действия оборудования для раздачи пищи. Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Реализация изделий кухни и товаров.
	2
	ОК1-6
З3

	
	Практическая работа №7. Составление схемы примерного размещения холодильного оборудования и организации отпуска готовой кулинарной продукции.
	2
	ОК1-6
У5


	Тема 2.15 Оборудование зарубежных производителей
	Устройство и назначение импортного оборудования. Правила эксплуатации.
	2
	ОК1-6
З5

	Раздел 3. Техника безопасности и охрана труда на ПОП.
	3
	

	Тема 3.1. Техника безопасности на ПОП.
	Техника безопасности на предприятиях общественного питания. Правила безопасной эксплуатации оборудования.
	1
	ОК1-6
З1-5

	Тема 3.4. Организация работы по охране труда
	Охрана труда на предприятиях общественного питания. Производственный травматизм. Оказание первой доврачебной помощи.
	2
	ОК1-6
З1-5
У1-5

	
	Дифференцированный зачет
	2
	

	
	Всего 
	52
	


2.2 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудио-визуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Нормативные акты:
1. Постановления РФ. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
2. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
Электронные издания:
1. Законы РФ. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://www.horeca.ru/Главный портал индустрии гостеприимства и питания
3. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования
4. www.restoracia.ru
Дополнительные источники: 
1. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. Учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
2. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник: учеб. для учащихся учреждений сред.проф. образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 336 
3. Е.С. Крылов Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012,160 с.
4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.
5. Р.В. Хохлов.- Тепловое оборудование/Р.В. Хохлов.- М: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с.
6. Р.В. Хохлов.- Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с.
Электронные образовательные ресурсы:
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург– Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург– Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php; 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:
З1. Характеристики основных типов организации общественного питания;
З2. Принципы организации кулинарного производства;
З3. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного использования;
З4. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
З5. Устройство и назначение импортного оборудования правила эксплуатации
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
Промежуточная аттестация
в форме ДЗ в виде устных ответов.

	Умение:
У1. Организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;
У2. Подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;
У3. Обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного производства;
У4. Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования;
У5. Проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
-Рациональность действий  и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий.
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на ДЗ.



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

5.1. Паспорт контрольно-оценочных средств учебной дисциплины
5.1.1 Область применения
Комплект контрольно-оценочных средств разработан в соответствии с программой учебной дисциплины ОП.02 Оборудование предприятий общественного питания.
5.2. Оценочные материалы для текущего (тематического) контроля
Контрольная работа №1
Вариант 1
1. Определите производственную деятельность заготовочных предприятий
а) обрабатывающие сырье, приготавливающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее
б) вырабатывающие п/ф, приготавливающие готовую продукцию и реализующие ее
в) выполняющие полный производственный цикл по обработке сырья, приготовлению п/ф, выпускающие готовую продукцию и реализующие ее
2. Дать характеристику организации рабочих мест в рыбном цехе.
3. Определите деятельность предприятий с полным производственным циклом: 
а) работающие на сырье2-3 наименований
б) обрабатывающие сырье и производящие п/ф
в) перерабатывающие сырье, вырабатывающие п/ф, производящие готовую продукцию и реализующие ее
4. Дать характеристику организации рабочих мест в суповом отделении.
5. Дать объяснение бригадного графика работы на предприятиях общественного питания
6. Дать определение понятию « Общедоступные предприятия общественного питания обслуживают:
а) непосредственно жителей данного населенного пункта
б) определенный контингент                в) небольших коллективов
7. Ассортимент выпускаемой продукции специализируемых предприятий.
а) разнообразные блюда                   б) различные полуфабрикаты
в) продукция из определенного вида сырья
8. Перечислить оборудование, устанавливаемое в соусном отделении горячего цеха
9. Дать определение различным видам меню используемых на предприятиях общественного питания.
10. Перечислите источники поступления товара на предприятия общественного питания
Вариант 2.
1. По каким признакам классифицируются предприятия общественного питания:
а) производства   б) выпускаемой продукции   в) объема и предоставляемых
2.Установите соответствие
1. заготовочные          А) изготавливающие продукцию из п/ф
2. доготовочные         Б) обработка сырья, выпуск п/ф и готовой продукции
3. с полным циклом производства       В) изготавливающие п/ф 
3. Перечислите механическое оборудование в холодном отделении.
4. Как подразделяются предприятия в зависимости от ассортимента выпускаемой продукции
5. Как подразделяются предприятия в зависимости от времени функционирования
6. Какие предприятия ОП делятся на классы
7. На основание какого документа бухгалтерия производит расчет сырья для кондитерского цеха?
8. Дать характеристику производственной деятельности ресторана.
9 .Организация работы овощного цеха.
10. Дать характеристику организации рабочих мест в мясном цехе.
Эталоны ответов:
Вариант 1
1. а).   
2. Рабочие места для размораживания рыбы; для очистки чешуи; для удаления голов и плавников; для потрошения, для промывания; для охлаждения, для упаковки, маркировки.
3. в).
4. Организуются следующие рабочие места: для приготовления бульонов; для приготовления супов; для порционирования мяса, рыбы, птицы; для порционирования 1 блюд; порционирование  и отпуск первых блюд; приготовления гарниров к супам
5. работают по 11ч.30мин., сменяясь через день.
6. а).7. в).
8. Тепловое, холодильное, механическое, немеханическое: электрические плиты, жарочные шкафы, пищеварочные котлы, электросковороды, электрофритюрницы, холодильные шкафы, производственные столы, стеллажи.
9. Меню со свободным выбором блюд, меню дневного рациона, меню комплексных обедов, меню детского питания, меню диетического питания.
Вариант 2
1. А) Б) В) вида предоставляемых услуг              2. 1-В, 2-А, 3-Б
3.Универсальные приводы, хлеборезки, слайсер гастрономических  изделий, ручной маслоделитель; холодильное оборудование.
4._____           5. сезонные и постоянно действующие6. рестораны и бары
7. сборник рецептур, ТК
8. Предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приготовления, с заказом вино – водочных,  табачных, кондитерских услуг, фирменных блюд, с повышенным уровнем обслуживания и организацией досуга.
9. Организуется линия обработки картофеля и корнеплодов; линия обработки луковых овощей, линия обработки капустных овощей, зелени и других овощей
10. Рабочее место на участке дефростации мясных туш, в моечном отделении туш, в помещении обсушивания туш, рабочие места на участке деления отрубов, обвалки отрубов, рабочее место по жиловке мяса, рабочее место по приготовлению крупных п/ф, натуральных п/ф, мелкокусковых п/ф, изделий из рубленой и котлетной массы.
Контрольная работа №2
Вариант 1
1. Фаршемешалка, назначение, состав, принцип действия.
2. Правильность сборки мясорубки.
3.  Назначение, правила эксплуатации сковороды СЭ-1.
4. Техника безопасности при работе КПЭ-100.
5. Правила эксплуатации мясорубок.
Вариант 2
1.Сменные венчики МВ-60, назначение.
2.РО-1, назначение, состав, принцип действия.
3.Назначение, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ
4.Техника безопасности при работе с автоклавом.
5.Правила эксплуатации холодильного оборудования
ЭТАЛОН ПРАВИЛЬНОГО ОТВЕТА
1 вариант
1. Фаршемешалка предназначена для перемешивания котлетной массы и обогащения ее кислородом.
2. Приводится в действие универсальным приводом ПМ-1,1 состоит:
из цилиндрического корпуса с загрузочным бункером – хвостовик – предохранительная решетка – рабочий вал с лопастями под углом 30 градусов – разгрузочное окно с заслонкой.
Машину собирают; проверяют исправность на холостом ходу; закрывают заслонку разгрузочного окна; проверяют наличие предохранительной решетки. Не выключая машину, загружают фарш, хлеб и специи в количестве 7 килограмм, обрабатывают 60 сек. Не выключая машину, открывают заслонку, выгружают фарш, закрывают заслонку и кладут новый фарш.
3. Правильность сборки мясорубки:
для мелкого фарша:
в корпус мясорубки вставляют шнек, на него надевают подрезную решетку, двухсторонний нож, решетку с крупными отверстиями, второй нож, решетку со средними отверстиями, нажимное кольцо, нажимную гайку.
Для крупного фарша:
Второй нож и решетку заменяют нажимными кольцами.
3. Предназначена для жарки, пассирования, тушения припускания. При жарении продуктов основным способом сковороду включают на высшую степень нагрева, через 20-25 мин укладывают продукты и переключают на соответствующий нагрев. Включение, переключение и выключение осуществляется пакетными переключателями, установленными на лицевой части тумбы. После окончания работы проводят санитарную обработку.
4. Техника безопасности при работе с КПЭ-100:
Надо помнить, что при неисправном или загрязненном клапане-турбинке может случится авария с травмированием и ожогами обслуживающего персонала. Открывают крышку котла на себя, предохраняясь тем самым от ожогов. При неисправности отключают от сети вызывают мастера.
5. Правила эксплуатации мясорубок.
 Мясо загружают в загрузочную камеру и проталкивают толкателем. Оно захватывается вращающимся шнеком и продвигается к ножам и решеткам. Продавливается через отверстие неподвижных решеток и срезается ножами.
2 вариант
1. Сменные венчики МВ-60, назначение.
 Сменные венчики взбивальных машин:
-прутиковые венчики применяют для взбивания жидких смесей
-плоскорешетчатые и фигурные взбиватели – для взбивания густых смесей
-крюкообразные и рамные – для крутого теста
-лопастной – для густых кремов и песочного теста
2. РО-1, назначение, состав, принцип действия:
Рыбоочиститель РО-1 предназначен для механической очистки рыбы от чешуи.
Состоит:
Из скребка с кожухом, рукоятки, гибкого вала, электродвигателя, пускового устройства.
Принцип действия:
Левой рукой держат рыбу, а правой проводят по ней скребком от хвоста к голове.  Перемещают скребок отрывистыми движениями.
3. Назначение, правила эксплуатации жарочного шкафа ШЖЭСМ
Предназначена для жарки, пассирования, тушения припускания. При жарении продуктов основным способом сковороду включают на высшую степень нагрева, через 20-25 мин укладывают продукты и переключают на соответствующий нагрев. Включение, переключение и выключение осуществляется пакетными переключателями, установленными на лицевой части тумбы. После окончания работы проводят санитарную обработку.
4. Техника безопасности при работе с автоклавом:
работники гостехнадзора ежемесячно должны проверять техническое состояние и работу автоклава. К работе допускаются только закрепленные за этим аппаратом работники. Следят за состоянием прокладки на крышке. Закрывают крышку откидными болтами без перекосов – попарно. Во время работы не оставлять без присмотра, не допускать повышения давления 2,5 кг/см2.
5. Правила эксплуатации холодильного оборудования 
Не допускать перегрузки холодильного оборудования.
Не ставить горячую продукцию.
Периодически производить санитарную обработку оборудования.
Не очищать испаритель механически, только размораживание.
5.3. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации
Дифференцированный зачёт в форме коллоквиума
Демоверсия вопросов для коллоквиума
1.Общие требования к размещению производственных цехов на предприятиях общественного питания.
2.Универсальные приводы. Классификация. Устройство. Правила эксплуатации.
3.Котёл КПЭ-160 включён в электросеть. На кнопочной станции горит красная лампа. О чем она сигнализирует?
4. Отличительные особенности предприятий общественного питания.
5. Картофелеочистительная машина МОК - 125. Устройство. Правила эксплуатации.
6. Овощи при нарезке в овощерезке сильно мнутся. Укажите причину и способ устранения неисправности.
7. Типы предприятий общественного питания. 
8. Овощерезательная машина МРО-200. Устройство. Правила эксплуатации.
9. Картофель в картофелечистке очищается медленно, неравномерно. Укажите причину и способ устранения неисправности.
10. Состав помещений предприятий общественного питания
11. Протирорезательная машина МП-800. Устройство. Правила эксплуатации
12. В машине для нарезки гастрономических продуктов МРГ-300А загрузочный лоток туго передвигается. Укажите причину и способ устранения неисправности.
13. Источники снабжения сырьём и доставка продовольственных товаров.
14. Мясорубка МИМ – 82. Устройство. Правила эксплуатации.
1. Какой сменный взбиватель для машины МВ-60 используют при взбивании белкового крема?
15. Организация работы складов.
16. Фаршемешалка МС-150. Устройство. Правила эксплуатации.
17. Мука, при просеивании, с использованием МПМ-800, сильно распыляется по цеху. Укажите причину и способ устранения неисправности.
18. Организация хранения пищевых продуктов на складе.
19. Машина для разрыхления мяса МРМ – 15. Устройство. Правила эксплуатации.
20. Какой сменный взбиватель используют для приготовления блинчатого теста во взбивальной машине МВ-6?
21. Приёмка товаров по качеству.
22. Котлетоформовочная машина МФК-2240. Устройство. Правила эксплуатации.
23. Приёмка товаров по количеству.
24. Рыбоочиститель РО -1М
25. Во время работы хлеборезка МРХ-200 неожиданно остановилась. Укажите причину и способ устранения неисправности.
26. Отпуск сырья со склада в производство.
27. При нарезке сыра на  машине МРГ-300 продукт сильно крошится. Укажите причину и способ устранения неисправности.
28. Тарное хозяйство. Возврат тары. Хранение тары.
29. Во время работы пищеварочного котла КПЭ-100 стрелка манометра показывает давление свыше 0,55 атм, но предохранительный клапан не срабатывает. Укажите причину и способ устранения неисправности.
30. Материально техническое снабжение.
31. Взбивальная машина МВ-60
32. При работе электрической сковороды крышка сковороды не фиксируется в любом наклонном положении. Укажите причину и способ устранения неисправности.
33. Общие требования к организации рабочих мест и труда в производственном цехе.
34. Машина для нарезки хлеба МРХ – 200. Устройство. Правила эксплуатации.
35. После включения электрической сковороды чаша сковороды не нагревается при включении на любую степень нагрева. Укажите причину и способ устранения неисправности.
36. Организация работы овощного цеха.
37. Машина для нарезки гастрономических продуктов МРГ – 300А. Устройство. Правила эксплуатации.
38. Какой инструктаж и кто его должен провести с вновь принятым работником на производстве.
39. Организация работы мясного цеха.
40. Электрический пищеварочный котёл КПЭ – 100 стационарный. Устройство. Правила эксплуатации.
41. Правила пожарной безопасности.
42. Организация работы рыбного цеха.
43. Электрический пищеварочный котёл паровой КПП – 100. Устройство. Правила эксплуатации. 
44. Первая помощь при тепловом ударе.
45. Организация работы птицегольевого цеха.
46 Аппарат пароварочный электрический АПЭСМ – 4. Устройство. Правила эксплуатации.
47. Первая помощь при кровотечениях.
48. Организация работы цеха по доработки полуфабрикатов.
49. Электрическая кофеварка КВЭ – 7. Устройство. Правила эксплуатации.
50. Первая помощь при электротравмах.
51. Организация работы горячего цеха.
52. Сосисковарка электрическая СНЭ – 15. Устройство. Правила эксплуатации.
53. Кипятильник КНЭ-25М включен, но долго не нагревается. Укажите причину и способ устранения неисправности.
54. Организация работы соусного отделения горячего цеха. 
55. Электрическая сковорода СЭСМ – 0,2. Устройство. Правила эксплуатации.
56. Первая помощь при термических ожогах.
57. Организация работы супового отделения горячего цеха.
58. Фритюрница электрическая ФЭСМ – 20. Устройство. Правила эксплуатации.
59. На производстве произошёл несчастный случай. Какие меры по охране труда проводят в этом случае.
60. Организация работы холодного цеха.
61. Жарочный шкаф ШЖЭСМ – 2К. Устройство. Правила эксплуатации.
62. Изделия, приготовленные в пароконвектомате, получились сухими. Укажите причину и способ устранения неисправности.
63. Организация работы отделения для приготовления бутербродов в холодном цехе.
64. Микроволновые печи СВЧ «Электроника». Устройство. Правила эксплуатации.
65. Шкаф пекарный работает. Изделия пригорают при любой степени нагрева. Укажите причину и способ устранения неисправности.
66. Организация работы отделения для приготовления холодных блюд и закусок в холодном цехе.
67. Плита электрическая ПЭСМ – 4. Устройство. Правила эксплуатации.
68. Холодильник во время работы издаёт повышенный шум, вибрирует. Укажите причину и способ устранения неисправности
69. Организация работы отделения для приготовления сладких блюд в холодном цехе.
70. Плита электрическая ЭП – 4М. Устройство. Правила эксплуатации.
71. Мясорубка во время работы неожиданно остановилась. Укажите причину и способ устранения неисправности.
72. Оборудование для раздачи пищи. Мармиты для раздачи первых блюд МСЭСМ – 3. Устройство. Правила эксплуатации.
73. Мясо из мясорубки выходит нагретым, излишне измельчённым. Укажите причину и способ устранения неисправности.
74. Организация работы кулинарного цеха.
75. Оборудование для раздачи пищи. Мармиты для раздачи вторых блюд МСЭСМ - 50. Устройство. Правила эксплуатации.
76. При эксплуатации мясорубки жилы и сухожилия излишне наматываются на ножи, мясо мнётся. Укажите причину и способ устранения неисправности.
77. Организация работы раздаточной.
78. Оборудование для раздачи пищи. Мармиты передвижные МЭП – 60. Устройство. Правила эксплуатации.
79. В машине для нарезки гастрономических продуктов МРГ-300А загрузочный лоток туго передвигается. Укажите причину и способ устранения неисправности.
80. Организация работы хлеборезки.
81. Холодильные низкотемпературные камеры КХН – 2-6М. Устройство. Правила эксплуатации.
82. Во время работы хлеборезка МРХ-200 неожиданно остановилась. Укажите причину и способ устранения неисправности.
83. Холодильные шкафы ШХ – 0.6. Устройство. Правила эксплуатации.
84. При эксплуатации фритюрницы продукты быстро подрумяниваются, а внутри остаются сырыми. Укажите причину и способ устранения неисправности.
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