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Введение
	Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Целями изучения дисциплины являются:

· ознакомление студентов с основами технического оснащения и организации рабочего места; 
·  подготовка студентов к применению основ технического оснащения и организации рабочего места в последующей практической деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника,

Задачами изучения дисциплины являются: 
· изучение основных типов организаций общественного питания и используемое ими оборудование; 
· изучение устройства и назначения основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правил их безопасного использования; 
· изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной продукции 
·  научиться проводить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.


В результате освоения дисциплины ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» обучающийся должен:
Уметь:
· организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;
· определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;
· подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
Знать:
· классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;
· принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;
· правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;
· способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;
· правила электробезопасности, пожарной безопасности;
· правила охраны труда в организациях питания.


Пояснительная записка
	Данная методическая разработка предназначена для выполнения й самостоятельной работы студентами. Самостоятельная работа подразумевает получение и закрепление знаний по некоторым вопросам программы. Знания, полученные при самостоятельном изучении вопросов некоторых тем, позволяют студентам расширить кругозор, кроме этого самостоятельное восприятие материала по профессиональному модулю позволяет воспитать в сознании студента необходимость работы со специализированной литературой.
	Самостоятельная работа студентов представляет собой теоретические и практические задания, выполняется в виде конспекта, схем по предлагаемой тематике. Приветствуется выполнение заданий, не предусмотренных в данной методразработке, самостоятельно изучаемые материалы могут быть зачтены и учтены в выставлении оценок по итогам семестра. 
	Методическая разработка содержит материалы помогающие сориентироваться для выполнения самостоятельной работы и список рекомендуемой литературы.
 На самостоятельную работу отводится 11 часов
Указания к выполнению самостоятельной работы
1. Выполнение задания следует излагать подробно и аккуратно.
2. После получения проверенной преподавателем работы студент должен в этой же тетради исправить все отмеченные ошибки и недочеты. Вносить исправления в сам текст работы после ее проверки запрещается.
3. Оценивание индивидуальных образовательных достижений по результатам выполнения СР производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

	[bookmark: _GoBack]Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 89
	4
	хорошо

	50 ÷ 69
	3
	удовлетворительно

	менее 50
	2
	неудовлетворительно


Разделы и темы программы
	Наименование темы программы
	№
	Тема самостоятельной работы
	Форма выполнения
	Время
на выполнение

	Раздел 1
Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания

	Тема 1.1
Классификация и характеристика основных типов организаций питания
	1
	Характеристика основных типов организаций питания.
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	Тема 1.2
Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 
	2
	Общие требования к организации рабочих мест повара
	Выполнение  заданий, предложенных преподавателем
	1

	
	3
	Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления п/ф из мяса
	Составление схемы
	1

	
	4
	Организация реализации готовой кулинарной продукции.
	Сообщение 

	1

	Раздел 2
Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	Тема 2.1
Механическое оборудование
	5
	Универсальные приводы
	Выполнение  заданий, предложенных преподавателем
	1

	
	6
	Оборудование для обработки рыбы
	Выполнение  заданий, предложенных преподавателем
	1

	
	7
	Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	
	8
	Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде.
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	Тема 2.3.
Тепловое оборудование
	9
	Пищеварочные котлы 
	Выполнение  заданий, предложенных преподавателем
	1

	
	10
	Кофеварки
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	
	11
	Индукционные плиты. СВЧ аппараты
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	
	12
	Водогрейное  оборудование
	Составление опорного конспекта по теме
	1

	Тема 2.4.
Холодильное оборудование
	13
	Оборудование интенсивного охлаждения и шоковой заморозки
	Составление опорного конспекта по теме
	1




Указания по выполнению самостоятельных работ
Составление опорного конспекта — представляет собой вид внеаудиторной самостоятельной работы студента по созданию краткой информационной структуры, обобщающей и отражающей суть материала лекции, темы учебника. Опорный конспект призван выделить главные объекты изучения, дать им краткую характеристику, используя символы, отразить связь с другими элементами. Основная цель опорного конспекта— облегчить запоминание. В его составлении используются различные базовые понятия, термины, знаки (символы) — опорные сигналы. Опорный конспект — это наилучшая форма подготовки к ответу и в процессе ответа. Составление опорного конспекта к темам особенно эффективно у студентов, которые столкнулись с большим объемом информации при подготовке к занятиям и, не обладая навыками выделять главное, испытывают трудности при ее запоминании. Опорный конспект может быть представлен системой взаимосвязанных геометрических фигур, содержащих блоки концентрированной информации в виде ступенек логической лестницы; рисунка с дополнительными элементами и др. Задание составить опорный конспект по теме может быть как обязательным, так и дополнительным.
Опорные конспекты могут быть проверены в процессе опроса по качеству ответа студента, его составившего или при проверке тетради.
Затраты времени при составлении опорного конспекта зависят от сложности материала по теме, индивидуальных особенностей студента и определяются преподавателем.
Роль преподавателя:
• помочь в выборе главных и дополнительных элементов темы;
• консультировать при затруднениях;
• периодически предоставлять возможность апробирования эффективности конспекта в рамках занятия.
Роль студента:
• изучить материалы темы, выбрать главное и второстепенное;
· установить логическую связь между элементами темы;
· представить характеристику элементов в краткой форме;
• выбрать опорные сигналы для акцентирования главной информации и отобразить в структуре работы;
· оформить работу и предоставить в установленный срок.
 Критерии оценки:
· соответствие содержания теме;
· правильная структурированность информации;
· наличие логической связи изложенной информации;
· соответствие оформления требованиям;
· аккуратность и грамотность изложения;
· работа сдана в срок.

Составление сводной (обобщающей) таблицы по теме — это вид самостоятельной работы студента по систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает склонность студента к систематизации материала и развивает его умения по структурированию информации. Краткость изложения информации характеризует способность к ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем (многоплановый материал). Такие таблицы создаются как помощь в изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а его качество оценивается по качеству знаний в процессе контроля. Оформляется письменно.
Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема информации, сложности ее структурирования и определяется преподавателем. Роль преподавателя:
• определить тему и цель;
• осуществить контроль правильности исполнения, оценить работу.
Роль студента:
· изучить информацию по теме;
· выбрать оптимальную форму таблицы;
· информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные графы таблицы;
· пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться к контролю по заданной теме.
Критерии оценки
· соответствие содержания теме;
· логичность структуры таблицы;
· правильный отбор информации;
• наличие обобщающего (систематизирующего, структурирующего, сравнительного) характера изложения информации;
· соответствие оформления требованиям;
· работа сдана в срок.
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Самостоятельная работа № 1
Характеристика основных типов организаций питания.
Цель: продолжить ознакомление с основными тапами организаций питания согласно ГОСТ
Задания 1. Краткая характеристика бара.
Задания 2. Краткая характеристика закусочной.
Задания 3. Краткая характеристика столовой.










































Самостоятельная работа № 2
Общие требования к организации рабочих мест повара

Рабочее место – это




Рабочие места бывают










Требования к планировке:
Площадь рабочего места



Принцип расположения оборудования на рабочем месте








Основные характеристики рабочих мест












Санитарно-гигиенические требования











Самостоятельная работа № 3
Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления п/ф из мяса 

Задание 1: изучить организацию работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления п\ф из мяса
Задание 2: нарисовать схему











































Самостоятельная работа № 4
Организация реализации готовой кулинарной продукции
Задание 1: изучить  Требования к реализации продукции общественного питания изложены в разделе 6 ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".
Источник: https://znaytovar.ru/s/trebovaniya-k-realizacii-kulina.html 
Задание 2: составить сообщение
В соответствии с ним продукцию общественного питания реализуют:
     - в зале предприятия общественного питания с потреблением на месте: методом самообслуживания (через раздаточные линии, "шведский стол", "салат-бар" и др.), через официантов и барменов;
     - на вынос и на вывоз по заказам потребителей, в том числе с доставкой на дом, к рабочим местам, местам обучения и др.;
- через магазины (отделы) кулинарии и столы заказов по месту изготовления;
     - вне предприятия (в раздаточных и доготовочных предприятиях питания, в магазинах (отделах) кулинарии, в собственной мелкорозничной сети, в других предприятиях общественного питания, при выездном обслуживании);
     - через розничную торговую сеть.
Продукцию общественного питания следует изготавливать в таком количестве и такими партиями (в том числе по индивидуальным заказам потребителей), чтобы ее реализация осуществлялась в сроки, установленные СП 2.3.6.1079-01 и СанПиН 2.3.2.1324-03.
При реализации продукции общественного питания в зале предприятия общественного питания используют посуду и приборы, в том числе одноразовые. При реализации продукции на вынос по заказам потребителей и вне предприятия используют потребительскую тару в соответствии с разделом 9 ГОСТ Р 50763-2007 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия".
При реализации температура горячих блюд (супов, соусов, напитков) должна быть не менее 75 °С, блюд и гарниров - не менее 65 °С, холодных супов и напитков - не более 14 °С.
Срок реализации блюд, находящихся на мармите, на горячей плите и в емкостях с подогревом для "шведского стола", должен быть не более трех часов с момента их изготовления и расфасовки.
     Холодные блюда, закуски и напитки должны быть выставлены в порционированном виде в охлаждаемые прилавки-витрины, "салат-бары", которые пополняют продукцией по мере ее реализации.
     Срок реализации холодных блюд в охлажденном состоянии должен быть не более одного часа с момента их изготовления и заправки.
 Для раздачи готовых блюд используют чистую, сухую посуду и столовые приборы. Повторное использование одноразовой посуды и приборов запрещается.
     Раздаточный инвентарь должен быть чистым, в достаточном количестве для каждого вида готовой продукции (блюда).
Полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, вырабатываемые организациями для реализации через торговую сеть, изготавливаются по технологическим инструкциям, нормативной и технической документации, согласованной с органами Роспотребнадзора в установленном порядке.
     Продукция, реализуемая вне организации через торговую сеть, должна иметь санитарно-эпидемиологическое заключение органов Роспотребнадзора.
    При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч (включая время их транспортировки).
Для доставки полуфабрикатов из заготовочных в доготовочные или магазины кулинарии используют чистую оборотную маркированную тару, соответствующую требованиям нормативной и технической документации, с плотно пригнанными крышками, а также упаковочные материалы, разрешенные органами Роспотребнадзора в установленном порядке.
 
     При реализации продукции должны быть созданы условия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и готовой продукции.
Пищевые отходы собирают в специальную промаркированную тару (ведра, бачки с крышками), которую помещают в охлаждаемые камеры или в другие специально выделенные для этой цели помещения.
     Бачки и ведра после удаления отходов промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой 40-50°С и просушивают. Выделяется место для мытья тары для пищевых отходов.
     Для транспортирования отходов используют специально предназначенный для этой цели транспорт.
    При реализации продукции общественного питания исполнитель услуг обязан предоставить потребителям информацию, содержащую:
     - фирменное наименование (наименование) предлагаемой продукции с указанием способов приготовления и входящих в ее состав основных рецептурных компонентов;
     - сведения о массе (объеме) порции продукции общественного питания (блюда, изделия), емкости бутылки предлагаемого алкогольного напитка и об объеме его порций;
     - сведения о пищевой ценности продукции общественного питания (химическом составе и калорийности);
     - обозначение нормативных документов, в соответствии с которыми изготовлена продукция.
     Информацию о реализуемой продукции общественного питания в обязательном порядке доводят до потребителей различными способами: размещением в меню, в прейскуранте, на ценниках, этикетках, информационных листках, на доске потребителя либо иным способом, выбранным исполнителем услуг по собственному усмотрению.
 
     При производстве и реализации продукции общественного питания персонал обязан соблюдать правила личной гигиены, периодически проходить медицинские осмотры, гигиеническую подготовку и аттестацию в установленном порядке.
  Инвентарь, тара, посуда, упаковочные материалы, приборы и технологическое оборудование, применяемые при приготовлении и реализации продукции общественного питания, должны быть изготовлены из материалов, разрешенных к использованию в установленном порядке.
Источник: https://znaytovar.ru/s/trebovaniya-k-realizacii-kulina.html


Самостоятельная работа № 5
Универсальные приводы
Задание 1. В чем заключается универсальность универсальных приводов? Назовите маркировку привода, его основные части и название сменных механизмов? _________________________________________
____________________________________________________________________
[image: ]
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Задание 2.	Дополните недостающий алгоритм «Правила эксплуатации универсальных приводов
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Задание 3. Тестирование
	


3.Ответьте на вопросы теста


3. Ответьте на вопросы теста

	

	Вопрос
	Ответ

	1. Как называются приводы, которые используются для приведения в действие одного исполнительного механизма?
	а) индивидуальные;  
б) универсальные;  
в) сменные.

	2. Как называют приводы, которые используют для приведения в действие нескольких сменных механизмов?
	а) индивидуальные;   
б) универсальные;   
в) сменные.

	3. Как называют приводы, которые используются в одном определенном цехе?
	а) общего назначения;  
б) специализированные;   
в) универсальные. ннназначен назначения назначения

	4. Как называются приводы, которые используются в разных цехах?
	а) индивидуальные;  
б) специализированные;  
в) универсальные.

	5. Что обозначает цифра в маркировке привода ПУ-0,6?
	а) название цеха; 
б) мощность электродвигателя;   
в) завод изготовитель.

	6. Что обозначает буква Г в маркировке ПГ-0,6?
	а) общего назначения; 
б) специализированный; 
в) универсальный.

	7. Какой сменный механизм имеет марку МС2-70?
	а) многоцелевой механизм; 
б) мясорубка; 
в) овощерезка; 
г) рыхлитель.


	8. Какой сменный механизм имеет марку МС18-160?
	а) многоцелевой механизм; 
б) мясорубка;   
в) овощерезка;  
г) рыхлитель.

	9. Какой сменный механизм имеет марку МС19-1400?
	а) многоцелевой механизм;  
б) мясорубка; 
в) овощерезка; 
г) рыхлитель.

	10. Какой сменный механизм имеет марку МС4-7-8-20?
	а) многоцелевой механизм;  
б) мясорубка;  
в) овощерезка;  
г) рыхлитель.




Самостоятельная работа № 6
Оборудование для обработки рыбы
Задание 1. Назовите основные части машины, пользуясь схемой:
	


	1. ________________________
2. ________________________
3. ________________________
4. ________________________
5. ________________________
6. ________________________
7. ________________________
8. ________________________



Задание 2. Заполните пропуски в тексте
Скребок – это ………….. ……………., на поверхности которой по винтовой линии расположены …………….………. . Конец скребка имеет ………………. поверхность для очистки ……………. мест. Сверху скребок закрыт ………………… ……………… для предотвращения ……………… …………….. . Кроме того, кожух ……….…………….. руки работника.
Задание 3. Тестовое задание.  Найдите правильный ответ 
	Вопрос
	Ответ

	1. Что является рабочим органом рыбоочистительной машины?
	1. скребок
2. кожух
3 рычаг

	2. Какова производительность машины РО-1?
	1. 40 кг/час
2. 250 кг/час
3. 50 кг/час

	3. Как крепится электропривод к столу?
	1. с помощью болтов
2. на резиновом основании
3. кронштейном

	4. Назовите предохранительное устройство машины

	1. скребок
2. кожух
3. рычаг

	5. Каким движением рекомендуется перемещать скребок при очистке рыбы?
	1. отрывистым
2. плавными
3. возрастно-поступательными

	6. Как промывать скребок?
	1. в горячей воде при включенном
электродвигателе
2.  в горячей воде при выключенном электродвигателе

	7. Есть ли у рыбоочистительной машины рабочая камера?
	1. Да
2. Нет

	8. Как защищен гибкий вал от резких перегибов?
	1. болтами
2. пружинами
3. тросом

	9. Какова масса рыбоочистительной машины?
	1. 2 кг
2. 10 кг
3. 5,4 кг

	10. Какое движение совершает рабочий орган?
	1. планетарное
2. вращательное
3. качательное






Самостоятельная работа № 7
Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки

[image: ]
















Самостоятельная работа № 8
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде.
Пакоджет
[image: D:\Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда\IMG_20171028_0014.jpg]



Самостоятельная работа 9
Пищеварочные котлы
Разновидности пищеварочных котлы :

Расшифруйте маркировку:  К –
                                               П- 
                                              Э – 
                                             100 - 
Назначение:
                                                                                           Строение:
[image: http://www.gymnazya.ru/stati/m-s-omarov-pavlodar--kereku-2010-208-s/66.png]
Охрана труда и правила безопасной эксплуатации:













Самостоятельная работа 10
Кофеварки
[image: D:\Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда\IMG_20171028_0044.jpg]
Охрана труда и правила безопасной эксплуатации:
[image: D:\Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда\IMG_20171028_0046.jpg]

	











Самостоятельная работа 11
Индукционные плиты. СВЧ аппараты
Самостоятельная работа 12
Водогрейное  оборудование
Самостоятельная работа 11
Оборудование интенсивного охлаждения и шоковой заморозки
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Puc. 1.7. [TakopxeT

KyCKI/I 3aMOPOYKEHHBIX IIPOAYKTOB MOMemarwTcd B paﬁO‘lle KaMme-_

PY ¥ M3MEABYAIOTCS HOXKAMH, BPAIAlOMIUMUCT C BBICOKOW 4acTOTOH,
AO cocmmjnﬁ ryCTOi AepsHOM nacTel. CTPYKTypa MPOAYKTA IOAYHaeT-
Cs1 He’KHOM M OAHOPOAHOM. TemiiepaTypa HoAQ4n -15°C.

O6pabaTeBaTh B IPUOOPe MOKHO MPAKTUIECKH AfoGbIe PPYKTHL U
OBOIIYM, PHIGHEIE M MsICHBIE TPOAYKTEL HyXHO 3apanee 3aMOpO3HTH
MPOAYKT, a 3aTeM H3MEABUHTE er0 B MakopReTe. OAHOPOAHAsL, HeXKHAL
cTpyKTypa TOTOBOTO IIPOAYKTA OAYYAEeTCsl 3@ CYeT BEIBEPEHHOM (op-
MBI HOJKEHl ¥ OUYeHb BEICOKOM CKOPOCTH UX BPAIEHHUS.

1.3.5. CokoBbDXManku

A TIDHTOTOBAEHHSI CBEXKETO COKa HEIOCPEACTBEHHO Iepep yIo-
TpeGAeHUeM Ha NPEANPUSATHAX OOLIeCTBEHHOTO MTUTAHUs HCIOAB3YIOT
COKOBBDKMMAaAKH.

IMo HA3HAYeHUI0 COKOBBDKMMAAKM MOADPA3AEASIOTCS HA COKOBBI-
SKMMaAKU AAST UTPYCOBBIX ¥ YHUBEPCAABHBIE.

COKOBBIKHMAAKH AAS I[UTPYCOBBIX ObIBAIOT MEXaHUUE-
CKHe U dAeKTpuueckue. MexaHuueckue COKOBBDKMMAAKY HCIOAR3YIOT
TaK)Ke AAS IOAYYEHHs CBeKEeBBDKATOTO TPaHaTOBOTO COKa. OHu mpea-
CTAaBASIIOT COGO PHIYaKHELA Ipecc. Pa3pe3aHHBI MOMOAAM dpyxKT 10~
MemaloT Ha CHElUaAbHBIM CTOAMK C OTBEPCTHSMH M HAAABAMBAIOT
Ha mpecc. UeM CHABHee AaBAeHUe, TeM GOABIIIE COKa BBITEKAET B TOA-
CTaBAEHHYIO €MKOCTb.

24

TpuHnAI PaGOTHL IAEKMPUIECKUX COKOBBIKMMAAOK HECAOKEH: 10~
AOBMHKY aleAbCHHA AR rpetingpyTa IoMelaioT Ha KOHYCHBIN POTOP,
JaKPBLIBAIOT KPBIIIKY, KOTOpas OAHOBDEMEHHO SIBASIETCS AepIKaTeneM
(ppyKTa, ¥ BKAIOYAIOT ABUTATEAD. BeDKATHINA COK U3 HOCHKA BBIAUBAET-
51 B IOACTABACHHEBIH CTAKaH.

YHUBepCaAbHELE COKOBBIKMMAaAKHU TPEAHA3HAUCHE! AT
[IOAyUeHUsI COKA M3 PASAMIHBIX GpyKTOB 1 osomie#. 1o TpUHIKIY
AeficTBUSI OHU OBIBAIOT LeHTPOOEKHbIE U ITHEKOBbIE.

B yeHmpoOeKHbIX COKOBHUKUMAAKAX (puc. 1.8) pa3pesaHHbIe TIAOABI
3arpy’KatoTcsi B pabodyIo KaMepy, M3MEABUAIOTCS TEPOYHBIM AMCKOM 1
[|eHTPOGEKHOM CHAON TPYKMMAIOTCS K BpalaAoNIeMycsi KOHYCHOMY
cury. COK MPOXOAHT Uepes OTBEpPCTHi cuTa U Yepe3 CHeIUaAbHbIHA Ka-
{1aA BEIAMBA@TCS B @MKOCTB. KMBIX TOAHMMACTCS BBEpX 10 CUTY 1 4e-
pes Apyrou Ppasrpy30uHLINA KaHaA HAIpPaBAsAETCS B KoHTeiHep A 60~
pa MSKOTH.

T1pu IPUrOTOBAEHUH COKa 13 KOCTOUKOBBIX KyABTYP (KPBUKOBHHUK,
BUIIHS, CMOPOAMHA U AP.) OYeHB GBICTPO 3aCOPSAETCSI CUTO COKOBBIKA-
MAAKHM, TIOITOMY AASL OTOTO GOABIIE HOAXOAAT WHEeKOBble COKOBLUKU-
maaku. C ¥X TIOMOIIBIO TAKXKe MOKHO HPUTOTOBUTE COK M3 TMETPYIIKK

Puc. 1.8. Cxema ueﬂrpo6ex{ﬁoﬁ COKOBBIKMMAaAKH!

| — Kopmyc; 2 — CTaKaH; 3 — OTBOAHOM KaHAA AASL COKa; 4 — UMAMHAP; 5 — CHTO
(yceyeHHBIH KoHyC); 6 — pabouasi Kamepa; 7 — KpHIllIKa; 8§ — 3arpy304Hoe YCTPONCTBO;
0 — TOAKaTeAb; 10 — pasrPy30uHbIA KaHAA AAS SKMbiXa; 11 — IAEKTPOABHIAaTeAB; 12—
onopa

25
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Puc. 2.13. KopeBapkis (MALTPALIHOHOTO TuIta:
@ — cxema paGoTh; 6 — Kodenapka «MeniTray; B — Kobepapka «Meroc DLY/TA»

Koghenapku nepkoAsuuonnoro muna (scnpecco). Koesapu ra-
KOFO THIIA HCTIOAL3YIOT AL IPHIOTOBACHHS! KOGbe denpecco, Kode Ka-
IIyMHHO, Wast, a TAKXKe AN PA3orpeBa W cyliki uamex, Ha puc. 2.14
HOKA3AHEI OGIIMiA BUA W IPUHIMITHAALHAs CXeMa KoeBapK# scrpec-
co. KodhepapKa COCTOT 13 ABYX HacTeii: GOfiACDa 1 TIEPKOASIIMOHHOI
KaMepEL.

BofiAep NPEACTABASeT COGOif TepMeTHYHEi COCYA, MOCTOSHHO
Ha 2/3 obLeMa 3anOAHEHHbI BOAOH, KoTopast narpesaetcsi TOHamu
A0 Temneparypei 115...120 °C npi paBAeri 1,5 Gap. A ipeaoTspa-
IeHHsT BOIMOKHOCTH B3PEIBA GOMACD MMEET HPEAOXPAHHTEABHBIH
Knamai. TeMrepatypa BOAB KOHTPOAMPYETCS ‘TEPMOPEryASTOpOM
B Goitcpe YCTaHOBACH 3MEEBHK (TEMAOOGMEHHWK), Hepes KOTophiii
POXOAUT XOAOAH@ST BOAQ, HAIPEBAEMAst Yepes CTEHKM 3MeeBHKa ropsi-
el BOAOHH GOIACPA AO TeMTepaTyphi 88...95°C. B PA3AHdHbIX MOA-
AIX B GOFIACPE MOXET GhITh YCTAHOBACHO OT OAHOTO AO UETHIPEX Te-
IAGOGMEHHUKOB, UTO NO3BOASET OAHOBPEMEHHO TOTOBHTL HECKOABKO
nopui Kode.

AL yBeAUCHHS AQBACHHST TIDH TIPOXOKACHHH BOABI Yepes CAO#
MOAOTOTO KObe TPHMEHAIOT THAPOYCHAHTEAW, MCHOAB3YIOUIHE
AQBACHHE BOABI B CHCTEME BOAOCHAGKEHMS HAM THADABAMUECKMIt
Hacoc.

84

KauecTso BOAE BAMSICT Ha BKYC M apoMar roTOBOTO HANWTKA,
a TaKKe Ha HAACKHOCTL 1 CPOK SKCIAyaTaiy Kodesapku. Boaa,
CopepIKAIAs MUHEPAABHEE COAH M MEXaHHuecKue IPUMECH, MO-
JKeT CTATD IPUUMHOl GAOKHPOBKH OTACABHBIX TPYGOK  BHE3ATHEIX
BHIGPOCOB KANSTKA M 1apa, M0ITOMY PEKOMEHAYeTCH YCTaHaBAH-
BaTh CTAHIMH KOMIOAGKCHO NOATOTOBKM BOAB MAH CHENHaAbHEIC
(DHAETPEL
KotbeBapK# OGHINHO UMEIOT AOTOAHHTEABHEIC KPAHb! A TIOAQHH
KUATKA M Tapa, KOTOPHIE MCIOABIYIOTCA A NPUIOTOBACHWS uas,
Kothe KallyuHHO, Pasorpesa APYTuX HIHTKOB.
A1 PABMABHOIO TIPHIOTOBAGHHS ICTIPECCO HEOGXOAHMO COBAIO-
AQTH CACAYIOIIHE YCAOBMSE:
= HOCAE 3ATOAHEHHS XOAAGPA (CHEMHOTO ACPIKATeAst (puALTPA) CBe-
KEMOAOTHIM Kobe HEOBXOAMMO OMHCTHTE Kpasi (PMALTP OT MOAO-
1010 Kobe M YCTAaHOBUTE €r0 B IHE3AO;
YalIKy TIepe 3AOAHCHHEM HEOGXOAUMO PA3OTpeTs TTAPOM HAH Kit-
IIATKOM, TaK Kak Koche B HeNOAOTPETHIX HallKaX GHICTPO OCTHIBAET i
TepseT CBOI BKyC 1 apoMar;
& OueHDb BAKHO KAaueCTBO BOAB, OHa AOAKHA GhITh UMCTOM M CBe-
xel;
& NPOAOAKHTEALHOCTS IPHTOTOBACHHS HAIIKH Kohe He AOAXHA 11pe-
Bhitath 30 C; €CAH NPOAONKHTEABHOCTS MPUIOTOBACHHS GYACT
GOABIIE, HAMHTOK NIOAYHACTCH TOPBKAM;

Pitc. 2.14. KodbenapKi nepKOAIHONHOTO Tiria:

@ — oG BHA] 6 — NPUNLMTHAAHAS CXeMa; | — KpaH OABOAA BOAM; 2 — GiiAep;
3 — npeaoxparennitiilt kAaan; 4 — TIH; 5 — Kpai OAQM neperperoit BoA; 6 —
PUALTP € MOAOTHIM Kode; 7 — IEPKOAIMONHAN Kavepa
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MpakTtudeckoe 3aHAaTue Ne2.1. Usyuenne
ycTpoicTea 1 paboTsl KohemallnHbI Asis NPUroTOBNEeHNs
acnpecco

Lfeas. Vi3yueHue ycTpOMCTBA ¥ MPUHIUIA PAaGOThl KO(eMAIIMHEL A TIPH-
TOTOBAEHHMS CTpecco. [IpuoGpeTeHre HABLIKOB Ge30TacHOM SKCIAYaTaljuH.
Pelienre TPOU3BOACTBEHHBIX CHUTYaTIHH.

B pesyAbTaTe BBIMOAHEHHUS IPAKTHYECKOr0 3aHATHS CTYAEHTEL AOMNKHBI OBAG-
A€Tb IPO(hecCHOHAaABHBIMU KOMIIETEHI[USAMHU:
® QHAAM3HMPOBATh BO3MOKHOCTH OpraHusanuu 1o TIPOU3BOACTBY ITPOAYKITUH

OGLU,(-ECTBEHHDFO TIATaHUsI B COOTBETCTBUM C 3aKa3aM# noTpeﬁuTeAeﬁ;
® OpraHM30BHIBATHL BHLITOAHEHHE 3aKa30B MOTpeGUTeAeil,
a TaKKe 00MIei KOMIIeTeHIHe:
® [pPUHUMAThL PElleHUs B CTAHAAPTHBIX U HECTAHAAPTHBLIX CHTyallUsX U He-

CTH 3@ HUX OTBETCTBEHHOCTh.

MamepuaabHoe U MeMogu4ecKoe oGecneienue: Cnpecco-Kodemanma,
MHCTPYKIMS IO 9KCIIAYaTalluy, KOheMOAKa € A03aTOPOM, Koce B 3epHax 100 T.

Onucanue kogpemawunsl. Kochemanmna npepAHasHaueHa A TIPUTOTOBACHHUS
3CIpecco, Kally4rHo U 9ast. YCTPOMCTBO KoheMalliHbI II0Ka3aHo Ha PHC. 247

Boiirep 4 — OCHOBHasi 4acTh KoemamuHel. Boaa 13 Goiiaepa HCIOAB3Y -
eTCsl KaK TEeNAOHOCHTEAD AAST HarpeBaHUsi BOABI, U3 KOTOPO# TOTOBHUTCS Kode
B TenA006MeHHOM cTakaHe 6. Bopa u3 Gofirepa MOJKeT MCIOAB30BATHCS AAS
TIPUTOTOBACHUSI Yast, AT OOPa30BaHMUs [apa UAM AAS TPOTPeBa Yalrlex. AsroO-
MaTHYeCKHET PEryAITOP YPOBHS BOABL 3 IOAAEPIKHBAET HEOGXOAMMBIA yPOBEHE
BOABI B Goitrepe. Boiiaep CHaGKeH NPeAOXPaHUTEABHBIM KAAIIAHOM 8, KOTOPBIH
cpabarbiBaeT npu AaBAeHuH 1,8 aT™.

TelnAOOGMEHHEII CTaKaH HaXOAUTCS B GOMAEpE M COCTOMT U3 TIOABIX TPYOOK,
110 KOTOPBIM IIpOTEKaeT XOAOAHAst BOAQA. BOAB HarpeBaeTcs TENAOHOCHUTEeAeM
(BopO# M3 Goiinepa) Ao TemiepaTypsl 88...92 °C u HOCTyIaeT B Pa3AATOIHYIO
rpymiy 11. Yepes paspaTouHyio IPYTITY BOAA TIOA AaBAeHHeM 9 Gap mocTymaer
B XOAAEP. XOAAEP — 5TO PyuKa C (DMABTPOM, B KOTOPBII HACITIAeTCs MOAOTBIH
Kode, TpamMByeTcst TeMIIepoM i (pHKCHpyeTcs B rpynne. AaBAeHHe 9 Bap obe-
CIIeYMBAETCsI C TIOMOIIBIO TIOMITHI 1, TOMIIA TAK)Ke IIOAKaYMBaeT BOAY B Goiaep.
MasomeTp 5 IOKa3LIBAeT AABACHHE B GOMACDe, AABAGHHUE HOMIIbI (PUKCHpyeT
AaTuuK 2. COACHOMAHBIH KAQIAH NOAAYH BOABI B TPYTITY 9 OTKPHIBAETCS IPU
Ha)kKaTHH KHOIIKHM IIPOAHBA. AATYMK 0GBEMa IIPOAUTON BOAB! 7 U3MepsieT 00beM
MPOMYIeHHO# U3 TPYTIIBl BOABL [TapoBOii KpaH 12 HCIOAB3YIOT AAs B3OMBAHMST
MOAOKA, KpaH KHIIATKA 13 — AASL 9ast X ADYTUX HanuTKOB. OGPATHBIA KAAIaH 10
CAYIKHT AASI CAMBA BOABI IIOCA€ NIPEKPAILeHHs IPOAMBA U3 TPYyOOK, HAYIIHX U3
TEIAOOGMEHHOTO CTaKaHa B Pa3AATO4Hyio rpyniry. Koraa MammHa HaXOAUTCS
B COCTOSIHIH TIOKOS1, BOAA TIOCTOSIHHO IUPKYAMPYET Yepes TeMAOOGMeHHbIH CTa-
KaH 110 3aMKHYTOMY KOHTYPY, TOAAEPKMBasi ONTUMAABHYIO AAS TIPUTOTOBACHHST
xode Temneparypy (88...92°C).

KodeManmHE GLIBAIOT IOAYaBTOMaTHYECKHe M aBTOMaTHIeckue. B noayas-
TOMATHYECKHUX MAlllMHAX, 4TOOBI OCTAHOBUTE TIPOAUB KHMIIATKA, HY>KHO Ha)kaThb
KHOIIKY BTOpOﬂ pas, B aBTOMaTUYECKUX MAlIMHAX IIPOAUB OCTaHABAUBAETCS
ABTOMATHUYECKH.

88

Tlap AaBAGHHEM
2 11.1,5amm

—-ﬂ7 13

Kunsirok
[}

14

Puc. 2.17. [IpHHIMIMAABHAs CXeMa KO(heMalllMHbI A5 IPUTOTOBACHHS ICTIPECCo:
1 — moMma; 2 — AATIMK AQBACHMS TIOMIIE;; 3 — ABTOMATHYECKHUE PEryAsTOp YPOBHS
BoABt; 4 — GOWAED; 5 — MaHOMeTp; 6 — TeMAOOGMEHHbIi CTaKa; 7 — AATIHK ofmeMa
[POAHTOI BOARI; 8 — TPEAOXPAHHTeABHEI KAAIaH; 9 — KAQIH TIOAQYH BOAL B IPYIITY;
10 — obpatHEIi KaanaH; 11 — Pa3AATOYHas rPyNNa; 12 — MapoBoi Kpa; 13 — Kpan
runsTKa; 14 — TOHbI

Bunmanne! Bo BpeMsi paGOTHI MAlIMHEL [IAP U BOAQ HAXOAATCST TIOA AAB-
Aenmem! B nporiecce paGOTEI KpaHbI TOAQYH BOABI U 11aP4, & TAKKe UABTPO-
ACPKATeAB O4eHE CHABHO HarpeBaioTCst, 1103TOMy OGpAIIaTECs C HUMM HYXXHO
OCTOPOXKHO, B TOYHOM COOTBETCTBUH C HHCTPYK“PIE]?L

TTopsgok BeUNOAHERUs pabombl

1. Visyuute yCTPORCTBO KOpeMaIIuHBL
2. HauepTtuTe IPUHIUIUAABHYIO CXEMY.
3. TIOATOTOBETE MaLIMHY K paboTe, AN 9ero:

® IIOCTaBETE TIEPEKAIOYAaTeAb B MOAOKEHHe «1» M AOKAUTECH, IOKa Goiirep
HAMOAHUTCS BOAOH;

= T[IOBEpHHUTE TlepeKArYaTeAb B TIOAOXKEHHE «2» AASI BKAIOYEHMsI Harpesa-
TeAbHBIX S9A€MEHTOB;

= MOAOKAMTE, TIOKA A@BA€HMe B GoiAepe He AOCTHIHET «pabouero» 3Have-
uwst (1...1,4 Gap).
4. TTpuroToBkTe Kobe, A 4ero:
TOCTaBETe IPOTPETYIO YAllKy Ha MOAAOH;
nopHecuTe (UABTP K A03aTOPY KO(EMOAKH, 3arpysure AO3y MOAOTOrO
kodpe (6...7 r) 1 yrpamMOyliTe €ro ¢ IOMOIIBIO TeMIIepa;

m oumcTHTe Kpasi (DMABTPA M YCTAHOBHUTE (PMABTP Ha IPYIILY;
Ha>XMHUTe KHOIIKY TIpOAMBA.
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