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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенные с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Оборудование предприятий общественного питания в 

соответствии с требованиями ФГОС ВО направлена на формирование 

следующих компетенций (ОПК-3, ОПК-4):  

Таблица 1. Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Запланированные результаты обучения 

ОПК-3   Способен 

использовать знания 

инженерных процессов 

при решении 

профессиональных задач 

и эксплуатации 

современного 

технологического 

оборудования и приборов 

ИОПК 3.2 

Эксплуатирует 

различные виды 

технологического 

оборудования и приборы 

в соответствии с 

требованиями техники 

безопасности на 

пищевых предприятиях 

знать: 

устройство и принцип работы 

технологического оборудования; 

требования техники безопасности 

на пищевых предприятиях 

уметь: 

эксплуатировать различные виды 

технологического оборудования и 

приборы 

владеть: 

навыками настройки, регулировки и 

контроля различных видов 

технологического оборудования и 

приборов 

ОПК-4 Способен 

осуществлять 

технологические 

процессы производства 

продуктов животного 

происхождения 

ИОПК 4.1 Осуществляет 

технологические 

процессы производства 

продукции животного 

происхождения 

знать: 

технологические процессы 

производства продукции 

животного происхождения 

уметь: 

управлять технологическими 

процессами производства 

продукции животного 

происхождения 

владеть: 

навыками настройки, регулировки и 

контроля различных 

технологических процессов 

производства продукции 

животного происхождения 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.О.30  Оборудование предприятий общественного питания 

относится к дисциплинам базовой части. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: «Физика» «Процессы 

и аппараты пищевых производств»  и является основой для последующего 

изучения дисциплины: «Проектирование предприятий общественного 

питания», «Безопасность жизнедеятельности  .   
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3. Содержание дисциплины  

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 

2 по каждой форме обучения (очная, заочная): 

Таблица 2. Очная форма 

№ 
п/п 

Наименование разделов и тем Кол-во часов Форм. 
компетенции 

(ОК, ОПК, ПК) 
Л ПЗ СР Всего 

5 семестр 

Введение  

1. Содержание и задачи курса «Оборудование 
предприятий общественного питания» 

0,5 1 5 6,5 ОПК-4, ОПК-3 

1. Общие сведения о машинах. 

Понятие о технологической машине. 
Структура технологического цикла. 

0,5 1 5 6,5 ОПК-4, ОПК-3 

Раздел  1 Механическое оборудование предприятий общественного питания. 

1.1 Сортировочно-калибровочное 
оборудование 

1 2 2 5 ОПК-4, ОПК-3 

1.2. Моющее оборудование. Оборудование для 
мойки овощей 

0,5 2 2 4,5 ОПК-4, ОПК-3 

1.3. Очистительное оборудование 1 1 2 4 ОПК-4, ОПК-3 

1.4. Измельчительное оборудование. Режущее 
оборудование. 

1 1 2 4 ОПК-4, ОПК-3 

1.5 Универсальные приводы 0,5 2 2 4,5 ОПК-4, ОПК-3 

1.6 Месильно-перемешивающее 
оборудование 

1 2 2 5 ОПК-4, ОПК-3 

1.7 Дозировочно-формирующее оборудование 1 2 4 7 ОПК-4, ОПК-3 

Раздел 2.  Тепловое оборудование предприятий общественного питания. 

2.1. Классификация теплового оборудования 
предприятий общественного питания 
Основные конструктивные элементы и 
узлы теплового оборудования Источники 
теплоты и теплоносители 

1 2 4 7 ОПК-4, ОПК-3 

2.2. Варочные аппараты 0,5 2 2 4,5 ОПК-4, ОПК-3 

2.3. Жарочные аппараты.  Аппараты для 
тепловой обработки изделий в большом 
количестве жира (во фритюре). 

0,5 2 4 6,5 ОПК-4, ОПК-3 

2.4. Плиты Грили 0,5 1 1 2,5 ОПК-4, ОПК-3 

2.5. Аппараты с ИК и СВЧ нагревом 0,5 1 4 5,5 ОПК-4, ОПК-3 

2.6. Водонагреватели, кипятильники 1 1 6 8 ОПК-4, ОПК-3 

2.7. Вспомогательное оборудование и 
оборудование для поддержания пищи в 
горячем состоянии 

1 1 4 6 ОПК-4, ОПК-3 

 Итого: 12 24 72 
108 

 
Контрольная работа 12  

Промежуточная аттестация: зачет 9  
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Таблица 2. Заочная форма 

№ 
п/п 

Наименование разделов и тем Кол-во часов Форм. компетенции 
(ОК, ОПК, ПК) Л ПЗ СР Всего 

5 семестр 

Введение  

1. Содержание и задачи курса «Оборудование 
предприятий общественного питания» 

0,25 0,5 5 5 ОПК-4, ОПК-3 

1. Общие сведения о машинах. 

Понятие о технологической машине. 
Структура технологического цикла. 

0,25 0,5 5 5 ОПК-4, ОПК-3 

Раздел  1 Механическое оборудование предприятий общественного питания. 

1.1 Сортировочно-калибровочное 
оборудование 

0,25 0,5 4 6 ОПК-4, ОПК-3 

1.2. Моющее оборудование. Оборудование для 
мойки овощей 

0,25 0,5 6 5 ОПК-4, ОПК-3 

1.3. Очистительное оборудование 0,25 0,5 5 8 ОПК-4, ОПК-3 

1.4. Измельчительное оборудование. Режущее 
оборудование. 

0,25 0,5 6 6 ОПК-4, ОПК-3 

1.5 Универсальные приводы 0,25 0,5 5 5 ОПК-4, ОПК-3 

1.6 Месильно-перемешивающее 
оборудование 

0,25 0,5 7 5 ОПК-4, ОПК-3 

1.7 Дозировочно-формирующее оборудование 0,25 0,5 4 6 ОПК-4, ОПК-3 

Раздел 2.  Тепловое оборудование предприятий общественного питания. 

2.1. Классификация теплового оборудования 
предприятий общественного питания 
Основные конструктивные элементы и 
узлы теплового оборудования Источники 
теплоты и теплоносители 

0,25 0,5 4 5 ОПК-4, ОПК-3 

2.2. Варочные аппараты 0,25 0,5 2 3 ОПК-4, ОПК-3 

2.3. Жарочные аппараты.  Аппараты для 
тепловой обработки изделий в большом 
количестве жира (во фритюре). 

0,25 0,5 4 6 ОПК-4, ОПК-3 

2.4. Плиты Грили 0,25 0,5 6 5 ОПК-4, ОПК-3 

2.5. Аппараты с ИК и СВЧ нагревом 0,25 0,5 6 3 ОПК-4, ОПК-3 

2.6. Водонагреватели, кипятильники 0,25 0,5 6 38 ОПК-4, ОПК-3 

2.7. Вспомогательное оборудование и 
оборудование для поддержания пищи в 
горячем состоянии 

0,25 0,5 4 6 ОПК-4, ОПК-3 

 Итого: 4 8 96 
108 

 
Контрольная работа 18  

Промежуточная аттестация: зачет 4  

 

Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных занятий, 

самостоятельной работы, контрольной работы.  
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3.1.Содержание отдельных разделов и тем 

Введение 

1. Содержание и задачи курса «Оборудование предприятий 

общественного питания» 

Цели и задачи курса. Структура и классификация основных видов 

оборудования предприятий общественного питания. Понятие о модуле и 

модульном оборудовании. 

2. Общие сведения о машинах. 

Понятие о технологической машине. структура технологического цикла. 

Производительность и мощность технологических машин. Основные 

требования предъявляемые к технологическим машинам. 

Раздел  1 Механическое оборудование предприятий общественного 

питания 

1.1 Сортировочно-калибровочное оборудование 

Виды процессов разделения сыпучих продуктов, используемых в 

общественном питании: сортировка, калибровка, просеивание. Процесс 

калибровки, схемы калибровочных устройств. Процесс просеивания. 

Обоснование режимов работы просеивателей с плоским и вращающимся ситом. 

Классификация просеивателей. Просеиватели с вращающимся ситом: 

устройство, характеристики, особенности эксплуатации. Расчёт теоретической 

производительности и мощности. Устройство и принцип работы 

вибрационного просеивателя. Расчёт производительности и мощности 

электродвигателя. Устройство просеивателя с неподвижным ситом. Правила 

эксплуатации просеивателей. Сортировочно-переборочные машины: 

назначение, устройство, правила эксплуатации. 

1.2. Моющее оборудование. Оборудование для мойки овощей 

Технологический процесс машинной мойки посуды. Требования, 

предъявляемые к качеству вымытой посуды. Факторы, влияющие на качество 

мытья посуды. Свойства моющих растворов. Классификация посудомоечных 

машин. Устройство посудомоечных машин периодического действия, 

гидравлическая схема, циклограмма рабочего цикла. Производительность, 

правила эксплуатации. Устройство посудомоечных машин непрерывного 

действия, гидравлическая и кинематическая схемы. Производительность, 

определение мощности электродвигателя насоса и транспортёра. Правила 

эксплуатации. 

Основные способы мойки: гидравлический, гидромеханический. Их 

краткая характеристика, принципиальные схемы. Устройство и принцип работы 

вибрационной моечной машины. Определение производительности и мощности 

электродвигателя. Правила эксплуатации. Устройство и принцип работы 

моечно-очистительной машины - пиллера. Расчёт производительности. Правила 

эксплуатации. 

1.3. Очистительное оборудование 
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Назначение и классификация очистительного оборудования. Основные 

способы очистки. Технологические требования к продуктам, подвергшимся 

механизированной очистке. Картофелеочистительные машины периодического 

действия. Принцип работы, устройство рабочих органов, кинематическая 

схема. Анализ движения клубней в рабочей камере и их взаимосвязь с 

абразивной поверхностью. Обоснование конструктивных параметров 

картофелеочистительных машин, определение производительности и мощности 

электродвигателя. Картофелеочистительные машины непрерывного действия, 

принцип работы, устройство рабочих органов, кинематическая схема. 

Определение производительности и мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации картофелеочистительных машин. 

Приспособления для очистки рыбы от чешуи, сущность процесса очистки 

и правила эксплуатации. 

1.4. Измельчительное оборудование. Режущее оборудование. 

Технологические процессы измельчения продуктов, степень измельчения. 

Физико-механические свойства продуктов, их влияние на результат 

измельчения. 

Классификация измельчительного оборудования, применяемого в 

общественном питании. Требования, предъявляемые к измельчительным 

машинам. 

Размолочные машины с конусными и дисковыми рабочими органами, 

устройство, принцип действия, обоснование режима работы, определение 

производительности. 

Вальцовые механизмы, назначение, устройство, принцип действия. 

Обоснование конструктивных параметров, расчёт производительности. 

Определение мощности электродвигателя размолочных механизмов. Правила 

эксплуатации. 

Машина для тонкого измельчения варёных продуктов. Назначение, 

устройство, обоснование конструктивных и кинематических параметров. 

Протирочные машины и механизмы, их виды, отличительные 

особенности, достоинства и недостатки. Обоснование режима работы. 

Характеристика процессов резания. Технологические требования, 

предъявляемые к нарезанным продуктам. Виды режущих инструментов, форма 

и характер их движения. Скользящее и рубящее резание. Силы, действующие 

на режущий инструмент, обоснование преимущества скользящего резания. 

Области применения рубки и резки. 

Классификация овощерезательных машин по назначению и 

конструктивному исполнению. 

Устройство и принцип работы дисковых овощерезательных машин, их 

кинематические и принципиальные схемы. Способы обеспечения 

недвижимости продукта при резании. Определение производительности и 

мощности электродвигателя дисковых овощерезок, правила эксплуатации. 
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Роторная овощерезательная машина. Особенности устройства, принцип 

работы. Определение производительности и мощности электродвигателя. 

Правила эксплуатации. 

Пуансонный овощерезательный механизм. Устройство, принцип работы. 

Определение производительности и мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации. 

Комбинированные овощерезки для нарезки варёных овощей, 

кинематические схемы, принцип работы. Определение производительности и 

мощности электродвигателя. Правила эксплуатации. 

Технологические процессы измельчения и резания мяса и рыбы. 

Требования к конечному продукту. 

Устройство и принцип работы мясорубки. Принципиальная схема 

мясорубки, устройство рабочей камеры, набор режущих инструментов. 

Определение основных конструктивных параметров мясорубок, 

производительности и мощности электродвигателя. 

Маркировка, технические характеристики мясорубок, применяемых в 

общественном питании, правила эксплуатации. 

Мясорыхлители и механизмы для нарезания мяса на бефстроганов. 

Назначение, принципиальные и кинематические схемы, принцип работы. 

Определение производительности, мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации. 

Машины для резки замороженных продуктов. Назначение, устройство, 

правила эксплуатации. Расчёт производительности и мощности 

электродвигателя. Машины для обработки мяса, выпускаемые за рубежом. 

Устройство хлеборезки, кинематическая схема, принцип работы. 

Характер движения продукта и режущего инструмента. Определение 

производительности и мощности электродвигателя. 

1.5. Универсальные приводы 

Назначение универсальной кухонной машины, её структура. 

Универсальные приводы, маркировка, отличительные особенности, 

кинематические схемы. Сменные исполнительные механизмы, их маркировка. 

Универсальные кухонные машины общего и специального назначения, их 

комплектность. Правила эксплуатации универсальных кухонных машин. 

Универсальные кухонные машины зарубежного производства. 

1.6. Месильно-перемешивающее оборудование 

Способы перемешивания - механический и пневматический; сущность 

процессов. Технологические требования к конечному продукту. 

Оценка качества перемешивания. Классификация месильно-

перемешивающего оборудования. 

 Виды механизмов - лопастные и барабанные; кинематические схемы, 

форма и характер движения рабочих органов. 

Обоснование режимов работы механизмов для перемешивания, 

определения производительности и мощности электродвигателя. Правила 

эксплуатации. 
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Назначение и характеристики машин для замеса теста. Устройство, 

кинематические схемы, отличительные особенности, режимы работы, характер 

движения месильного рычага. Машины для интенсивного замеса и замеса 

крутого теста. Достоинства и недостатки различных тестомесильных машин. 

Определение производительности и мощности привода. Правила эксплуатации. 

 Технологический процесс взбивания, требования к готовому продукту. 

Рабочие инструменты взбивальных машин, характер движения рабочих 

органов. Обоснование режимов работы взбивальных машин. Классификация 

взбивальных машин. Устройство взбивальных машин, кинематические схемы, 

принципы работы, сравнительные характеристики. Определение 

производительности взбивальных машин и мощности электродвигателя. 

Правила эксплуатации. 

1.7. Дозировочно-формирующее оборудование 

Способы деления продуктов на порции - дозирование и формование, их 

характеристика, применение на предприятиях общественного питания. 

Классификация дозировочно-формовочного оборудования по назначению и 

способам дозирования и формования. 

Назначение, устройство и принцип работы котлетоформовочной машины. 

Кинематическая схема, циклограмма движения устройства формования, 

регулирование массы изделия. Определения производительности и мощности 

привода. Правила эксплуатации. 

Машины для изготовления пельменей и вареников. Устройство, 

кинематическая схема, принцип работы. Получение трубки теста с фаршем - 

принцип работы формирующей насадки. Определение производительности. 

Правила эксплуатации. 

Тестораскаточная машина. Назначение, устройство, кинематическая 

схема, принцип действия. Условия, обеспечивающие непрерывность ленты и 

качество раскатки. Расчёт производительности. Правила эксплуатации. 

Ручной делитель масла. Назначение, устройство, кинематическая схема. 

Определение производительности, правила эксплуатации. Назначение, 

устройство, принцип работы машины для отсадки заготовок из теста. 

Технические характеристики. Правила эксплуатации. 

Назначение, устройство, принцип работы, кинематическая схема дозатора 

крема. Технические характеристики. Правила эксплуатации. 

Назначение и область применения соковыжималок на предприятиях 

общественного питания. Режим работы соковыжималок и обоснование 

конструктивных параметров. Выход и чистота сока. Определение 

производительности и мощности электродвигателя. 

Устройство и принцип работы соковыжималки, технические 

характеристики, правила эксплуатации. 

Раздел 2.  Тепловое оборудование предприятий общественного 

питания. 
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2.1. Классификация теплового оборудования предприятий 

общественного питания Основные конструктивные элементы и узлы 

теплового оборудования Источники теплоты и теплоносители 

Назначение теплового оборудования, его роль в технологическом 

процессе приготовления пищи на предприятиях общественного питания. 

Характеристика парка теплового оборудования отечественного и зарубежного 

производства. Перспектива развития и совершенствования тепловых аппаратов. 

Тепловое оборудование для предприятий, работающих по системе быстрого 

питания “Фаст Фуд”. 

Классификация теплового оборудования по функциональному признаку, 

по технологическому назначению, по способу обогрева, по виду источника 

теплоты, по структуре рабочего цикла, по степени автоматизации, по 

конструктивному решению. Краткая характеристика классификационных 

признаков. 

Оборудование несекционное, секционное, секционно-модулированное. 

Понятие модуля. Оборудование с функциональными ёмкостями. 

Функциональные ёмкости: типы, размеры, обозначения, технические 

характеристики. Комплект оборудования с функциональными ёмкостями. 

Виды энергоносителей, используемых в тепловом оборудовании на 

предприятиях общественного питания: электрическая энергия, пар, твёрдое, 

жидкое и газообразное топливо. Обоснование целесообразности их применения 

на предприятиях отрасли. 

Классификация способов тепловой обработки пищевых продуктов. 

Поверхностные (традиционные) способы - основные и вспомогательные. Варка 

и жарка, их виды, характеристики, режимы тепловой обработки. 

Электрофизические способы тепловой обработки. Электромагнитное 

излучение; частота, длина волны электромагнитных колебаний различных 

диапазонов. Оптические свойства продуктов, коэффициенты отражения, 

поглощения и пропускания. 

2.2. Варочные аппараты 

Виды варки, технологические требования к конструкциям пищеварочных 

аппаратов. Классификация пищеварочного оборудования. Электрические 

пищеварочные котлы, назначение, устройство, принцип действия, режимы 

работы. Арматура пищеварочных котлов. Номенклатура, технические 

характеристики, правила эксплуатации и техника безопасности электрических 

пищеварочных котлов. 

Твёрдотопливные пищеварочные котлы, устройство, технические 

характеристики, правила эксплуатации. 

Газовые пищеварочные котлы, устройство, технические характеристики, 

правила эксплуатации. Газовая автоматика безопасности и регулирования 

режимов работы газовых пищеварочных котлов. Паровые пищеварочные 

котлы, устройство, правила эксплуатации. 

2.3. Жарочные аппараты.  Аппараты для тепловой обработки 

изделий в большом количестве жира (во фритюре). 
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Виды процессов жарки и выпечки; оборудование, предназначенное для их 

осуществления. 

Сковороды, назначение, технологические требования к конструкциям 

аппаратов. Электрические и газовые сковороды, устройство, регулирование 

тепловых режимов, технические характеристики, правила эксплуатации. 

Технико-экономические и эксплуатационные показатели сковород. 

Жарочные и пекарные шкафы, назначение, технологические требования к 

конструкциям. Принципиальные схемы шкафов с естественным и 

принудительным движением теплоносителя, способы и качество регулирования 

тепловых режимов. Сравнительные технические характеристики жарочных и 

пекарных шкафов, режимы работы, правила эксплуатации. Технико-

экономические и эксплуатационные показатели жарочных и пекарных шкафов. 

Парожарочные (комбинированные) шкафы: режимы работы, эксплуатационные 

показатели. 

Жарочные аппараты непрерывного действия. Устройство, технические 

характеристики, правила эксплуатации. 

Фритюрницы. Особенности процессов жарки во фритюре и 

технологические требования к конструкциям фритюрниц. Электрические, 

газовые фритюрницы, устройство, регулирование тепловых режимов, правила 

эксплуатации. Технико-экономические и эксплуатационные показатели 

фритюрниц. 

2.4. Плиты  

Параметры, обуславливающие эффективность установки и эксплуатации 

универсального теплового оборудования. Назначение плит, их классификация. 

Требования, предъявляемые к конструкциям плит. 

Электрические плиты, устройства, конструктивные особенности, 

технические характеристики, рабочие элементы плит, типы конфорок, их 

размеры, конструкции, способы регулирования мощности. 

Твёрдотопливные и газовые плиты, устройство, конструктивные 

особенности. 

Правила эксплуатации и техники безопасности при работе с 

универсальными тепловыми аппаратами. 

Теплотехнические и эксплуатационные показатели работы плит. 

Влияние эксплуатационных факторов на эффективность работы плит. 

2.5. Аппараты с ИК и СВЧ нагревом 

Генераторы инфракрасного излучения, классификация, технические 

характеристики. Аппараты ИК-нагрева, шашлычные печи, грили, устройство, 

правила эксплуатации. 

Генераторы сверхвысокочастотной энергии. Схема магнетрона. Режимы 

тепловой обработки продуктов в полях электромагнитного излучения 

сверхвысокой частоты. СВЧ-аппараты отечественного производства, 

устройство, правила эксплуатации и техники безопасности. 

2.6. Водонагреватели, кипятильники 
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3. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания и торговли : практикум / К.Я. Гайворонский. — Москва 

: ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 104 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0692-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1168662 . 

 

4.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет»  

Таблица 3. Перечень информационных ресурсов 

№ 

п/п 

Наименование Адрес 

1. Официальный сайт Минсельхоза России http://www.mcx.ru/ 

2. Аграрная российская информационная система http://aris.ru/ 

3. Единый сервисный портал Минсельхоза России http://service.mcx.ru/Home/Register

sAndRegisters 

4. Научная электронная библиотека eLibrary.ru http://elibrary.ru 

5. ЭБС  Издательство «Инфра-М» http://znanium.com 

6. ЭБС Издательства "Лань" e.lanbook.com 

4.4. Методические указания для обучающихся по освоению 

дисциплины   и самостоятельной работы 

1. Оборудование предприятий общественного питания : Методические 

рекомендации для выполнения контрольных работ / Новосибирск гос. аграр. 

ун-т. Инж. ин-т; Сост.: А.А. Мезенов. -  Новосибирск. 2015. -  20 с. 

2. Журнал лабороторно-практических работ по курсу «Оборудование 

предприятий общественного питания» : / Новосиб. гос. аграр. ун-т. Инж. ин-

т; Сост.: А.А. Мезенов.. – Новосибирск, 2015 - 20 с. 

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая 

перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем, наглядных пособий 

1. Применение проекционного экрана и проектора для демонстрации 

презентаций и видеоматериалов. 

2. Применение макетов оборудования;   

3. Использование малогабаритного технологического оборудования. 

Таблица 4. Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование Кол-во 

ключей 

Тип лицензии или 

правообладатель 

1. MS Windows 2007 8 Microsoft 

2. MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, 

PowerPoint) 

8 Microsoft 

3.  КОМПАС-3D 8 АСКОН   

4.  SunRav  не ограничено SunRav 

5. Файловый менеджер FreeCommande  8 Бесплатная 
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Таблица 5. Перечень плакатов (по темам), карт, стендов,  

макетов, презентаций, фильмов и т.д. 

№ 

п/п 

Тип Наименование Примечание 

1. Видеофильм Мойка моркови и калибровка по диаметру МР4 /  2,30 мин; 

2. Видеофильм Мойка и очистка овощей Vega МР4 / 2,58 мин; 

3. Видеофильм Машина для очистки картофеля МР4 / 0,44 мин 

4. Видеофильм Чешуесъемная машина CHUM-100 МР4 / 1,28 мин 

5. Видеофильм Рыбочистка ручная МР4 / 0,5 мин 

6. Видеофильм Автоматическая шкуросъемная машина МР4 / 0,49 мин 

7. Видеофильм Шкурасъемная машина ручная МР4 / 0,28 мин 

8. Видеофильм Куттер Mainca CV-14 МР4 / 1,41 мин 

9. Видеофильм Системы измельчения мороженного мяса МР4 / 1,25 мин 

10. Видеофильм Профессиональная овощерезка  CL55 МР4 / 5,24 мин 

11. Видеофильм Хлеборезка и упаковочная машина МР4 / 1,23 мин 

12. Презентация Механическое оборудование 53 слайда 

13. Презентация Тепловое оборудование 24 слайда 
 

5. Описание материально-технической базы 

Таблица 6. Перечень используемых помещений: 

№ 

аудитории 

Тип аудитории Перечень оборудования 

Н-128  «Лаборатория средств 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции»: аудитория 

для промежуточной 

аттестации, занятий 

семинарского типа, 

текущего контроля, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций 

Мебель учебная – 5 шт.; телевизор; 

тестомес, хлебопекарный шкаф ХПЭ-

500, дымогенератор, коптильная 

камера, холодильный шкаф ШХСн-

37М, микроволновая печь, комплект 

оборудования Бавария 50; установка 

по исследованию вентиляции, 

сепаратор сливкоотделитель 

«Нептун», холодильник «Атлант», 

шкаф холодильный «Polair». 

Н-203  Учебная аудитория: 

аудитория для 

промежуточной 

аттестации, занятий 

семинарского типа, 

текущего контроля, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций 

Мебель учебная – 10 шт.; доска 

маркерная; компьютер – 7 шт.; 

телевизор; 3D-принтер, 3D-сканер – 7 

шт.; сканер. 

 

6. Используемые интерактивные формы и методы обучения по дисциплине  

Таблица 7. Активные и интерактивные формы и методы обучения 
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№ 

п/п 
Тема Кол-во 

часов 

Вид 

учебных 

занятий 

Используемые 

интерактивные 

образовательные 

технологии 

Формируемые 

компетенции 

(ОК, ПК) 

1 Классификация 

механического 

оборудования 

2/0,25 Л проблемная лекция ОПК-4, ОПК-3 

2 Тепловое 

оборудование 

2/0,25 Л проблемная лекция ОПК-4, ОПК-3 

3 Аппараты с ИК и СВЧ 

нагревом 

2/0,25 Л Лекция 

визуализация 

ОПК-4, ОПК-3 

4 Расчет посудомоечной 

машины 
2/0,4 ПЗ анализ конкретных 

ситуаций 

ОПК-4, ОПК-3 

 

7. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине (модулю) используется 

традиционная система контроля и оценки успеваемости обучающихся. 
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