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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДІСЦИПЛІНИ  

ОК 20 УСТАТКУВАННЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА З 

ОСНОВАМИ ЕЛЕТРОТЕХНІКИ 

Галузь знань  18 Виробництво та технології 

Спеціальність 181  Харчові технології 

Освітньо-професійна 

програма 

Харчові технології 

Рівень освіти Фахова передвища освіта 

Освітньо-професійний 

ступінь 

Фаховий молодший бакалавр 

Статус навчальної 

дисципліни 

Обов’язкова  

Форма навчання Денна 

Семестр V - БЗО 

Обсяг дисципліни (кредити 

ЄКТС/загальна кількість 

годин)  

5/150 

Мова викладання  Українська 

Розробник  Олена ГОЛОВАНЬ, спеціаліст, викладач вищої 

кваліфікаційної категорії 

Предмет вивчення 

навчальної дисципліни  

Ознайомлення з тими процесами і апаратами, які є 

загальними для всіх харчових технологій 

Мета навчальної дисципліни  Метою викладання навчальної дисципліни «Устаткування 

закладів ресторанного господарства з основами 

електротехніки» є набуття студентами необхідних знань 

та навичок пов’язаних із призначенням, вибором, 

розміщенням, експлуатацією, технічним обслуговуванням 

механічного, теплового, холодильного та торговельно-



технологічного обладнання для підприємств харчування, 

а також формування у студентів системи знань, які 

необхідні фахівцю для впровадження нової техніки, 

комплексної механізації технологічних процесів. 

Компетентності, заплановані 

знання та вміння  

Загальні компетентності: 

ЗК3.  Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях. 

ЗК6. Здатність вчитися, оволодівати сучасними 

знаннями та удосконалювати свій професійний рівень. 

ЗК7. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями.  

Спеціальні компетентності: 

СК2. Здатність контролювати режими та параметри 

технологічних процесів виробництва харчової продукції.  

СК4. Здатність застосовувати практичні уміння і 

навички під час виробництва якісної і безпечної 

продукції. 

СК10. Здатність обирати та експлуатувати 

технологічне обладнання, складати апаратурно-

технологічні схеми виробництва харчової та суміжної 

продукції. 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми 

здобувачі повинні:  

знати: 

1. класифікацію, будову і принцип роботи 

механічного, теплового, холодильного і торгового 

устаткування закладів ресторанного господарства; 

2. призначення основних складових частин 

технологічного обладнання і характеристику 

матеріалів, з яких виготовляють деталі машин; 

3. правила експлуатації устаткування і правила 

техніки безпеки при роботі з обладнанням; 

4. сучасні тенденції в оснащенні закладів 

ресторанного господарства новими видами 

технологічного устаткування. 

уміти: 

1. розраховувати основні техніко-економічні 

показники роботи устаткування; 

2. підбирати оптимальне за техніко-економічними 

показниками роботи механічне, теплове, 

холодильне і торгове устаткування для 

забезпечення виконання виробничої програми на 

конкретному виробництві; 

3. застосовувати базові фундаментальні знання при 

виробництві харчової продукції та використанні 

технологічного обладнання; 

4. користуватись довідковою літературою для 

підбору устаткування; 



5. експлуатувати устаткування з дотриманням правил 

техніки безпеки; обирати оптимальні режими 

експлуатації устаткування з метою економії та 

забезпечення екологічних вимог. 

Заплановані результати 

навчання  

Програмні результати навчання:  

 РН1. Виконувати технологічні процеси виробництва 

харчової продукції із застосуванням сучасного 

технологічного устаткування.  

РН2. Застосовувати закономірності фізико-хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини під час виробництва 

та зберігання готової продукції.  

РН6. Виявляти причини виникнення виробничих 

ситуацій і знаходити шляхи їх вирішення.  

РН9. Обирати сучасне технологічне устаткування для 

технічного оснащення нових або реконструйованих 

виробничих дільниць (підрозділів).  

 

Зміст дисципліни  Модуль 1 Основи  електротехніки 

Змістовний модуль 1. Вступ. Основні електротехнічні 

закони. Способи отримання, практичного використання та 

перетворення електричної енергії. 

Тема 1. Електростатика. Постійний струм і кола 

постійного струму.  

Загальні поняття про електрику та електронну теорію. 

Природа електричного струму, електризації. Види 

електричних зарядів. Будова речовин. Одиниці виміру 

сили струму. Виникнення електричного струму. 

Напрямок та величина постійного струму. Одиниці сили 

струму. Електричний струм. Електричне коло. 

Електричний опір і провідність. Електрична робота і 

потужність перетворення електричної енергії на теплову. 

 

Змістовний модуль 2. Електромагнетизм. Електричні 

машини змінного та постійного струму. 

Тема 2. Електромагнетизм.  Асинхронні та синхронні 

машини.  

Поняття про магніти, магнетизм та магнітне поле. 

Магнітна індукція. Магнітний потік. Магнітна 

проникність середовища. Магнітне поле і його 

характеристики. Електромагнітна індукція. Перетворення 

електричної енергії на механічну. Синхронні та 

асинхронні двигуни. Генератори та електродвигуни 

змінного та постійного струму. 

Модуль 2. Устаткування закладів ресторанного 

господарства 

Змістовний модуль 3. Елементи електросилового 

устаткування. 

Тема 3. Елементи електросилового устаткування 



Поняття про привід, їх типи, використання у закладах 

ресторанного господарства. Прилади ручного управління: 

рубильники, кнопкові, кулачкові, пакетні вимикачі, 

штепсельні роз’єми. Поняття про устрій, галузь 

використання. Прилади захисту: плавкі запобіжники, 

автоматичні вимикачі, теплові реле захисту. Поняття про 

устрій, принцип дії. Прилади дистанційного управління: 

електромагнітні реле, мікроперемикачі, магнітні пускачі. 

Призначення поняття про  устрій, принцип дії.  

Змістовний модуль 4. Тенденції розвитку устаткування 

для закладів ресторанного господарства. Механічне 

устаткування. Деталі машин. 

Тема 4.1 Деталі машин 

Основні поняття про устрій машини і механізмів. Загальні 

відомості про деталі машин, про матеріали, які 

використовуються в машинобудуванні технологічного 

обладнання. Характеристика роз’ємних і нероз’ємних 

з’єднань, валів, підшипників, муфт. Класифікація 

механічних передач, їх характеристика, переваги і 

недоліки. Редуктори, їх устрій, основні види, 

призначення. 

Тема 4.2 Загальні відомості про машини і механізми 

Призначення і засоби механічної обробки продуктів, 

поняття про основні, комбіновані і допоміжні способи 

кулінарної обробки продуктів з використанням 

устаткування. Вимоги до машини і механізмів закладів 

ресторанного господарства, матеріали, з яких 

виготовляють устаткування. Класифікація механічного 

устаткування призначеного для виконання технологічних 

операцій.  

Тема 4.3 Універсальні кухонні машини 

Універсальні приводи, їх призначення і використання. 

Універсальні приводи загального призначення ПУ-0,6, 

УММ-ПС, УММ-ПР, будова і комплектація 

універсальних приводів спеціалізованого призначення 

ПМ-1,1, ПХ-0,6, правила експлуатації, техніка безпеки 

універсальних приводів. 

Тема 4.4 Машини для обробки овочів 

Технічна схема і будова мийних і очищувальних машин – 

ММКВ-2000; МОК-125/250/300; КНА-600М. Дискові 

машини для нарізання овочів: призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації, техніка безпеки: 

МРО50-200; МРОВ-160; МЗ-18-160. Машини для 

протирання овочів: призначення, будова, принцип дії., 

правила експлуатації та техніка безпеки: МП-800; МИВП, 

МОП ІІ-1. 

Тема 4.5 Машини для обробки м’яса, риби 

Технологічні схеми і устаткування, яке використовується 

для обробки м’яса і риби. М’ясорубки МИМ-250, МИМ-

500, УММ-2, робочі інструменти до них. 

М’ясорозпушувачі – МРМ-15М, МРП ІІ-І, МС-19-1400. 



Механізми для перемішування фаршу МВП ІІ-І (МС 8-

150). Призначення, будова, принцип дії, правила 

експлуатації, техніка безпеки. 

Тема 4.6 Машини для приготування тіста і кремів 

Забезпечення технологічної схеми приготування тіста і 

кремів машинами і механізмами. Просіювачі МПМВ-300, 

МПМ-800, МПП ІІ-І, тістомісильної машини ТММ-1М, 

МТМ-15, МТИ-100, тісторозкачувальної машини МРТ-

60М. Збивальні машини і механізми МВП ІІ-І, МВ-6, МВ-

60. Призначення, будова, принцип дії правила 

експлуатації і техніка безпеки, технічні характеристики 

машин і механізмів для приготування кондитерських 

виробів. 

Тема 4.7 Машини для нарізання хліба та гастрономічних 

продуктів 

Машини для нарізання хліба МРХ-200, АХМ-300Т, 

машини для нарізання гастрономічних продуктів МРГ-

300А. Призначення, будова, принцип дії, правила 

експлуатації і техніки безпеки, технічні характеристики 

машин. 

Тема 4.8 Посудомийні машини 

Посудомийні машина універсальні безперервної дії 

ММУ-500, ММУ-70, періодичної дії ММУ-1000, машини 

для миття функціональних місткостей і кухонного посуду 

ММФЕ – 50. 

Призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації і 

техніка безпеки, технічні характеристики посудомийних 

машин. 

Тема 4.9 Ваговимірювальне устаткування та контрольно-

касові  машини 

Ваги, їх призначення і класифікація. Вимоги до якості 

вагів. Будова вагів циферблатних і товарних. Правила 

користування ваговимірювальними приладами: 

встановлення, регулювання, зважування. Види 

реєстраторів розрахункових операцій. Характеристика. 

принцип експлуатації. Торговельні автомати, призначення 

та види. 

Змістовий модуль 5. Теплове устаткування 

Тема 5.1. Основи теплотехніки і теорії теплопередач. 

Теплогенеруючі  пристрої  та  теплозабезпечення. 

Загальні відомості про теплообмінні апарати, 

класифікація, характеристика. Основи теорії 

теплопередач, основні способи теплообміну, їх 

характеристика. Складний теплообмін. Загальні відомості 

про теплообмінні апарати. Теплова ізоляція, її 

призначення, види. Електричні нагрівальні елементи. 

Типи, будова, переваги і недоліки, правила експлуатації, 

техніка безпеки. Поняття про електромагнітне поле, НВЧ. 

Суть апаратів. Прилади автоматичного регулювання 

температури і тиску ЕКМ, ЕКТ, ТСМ-200, ТР-200, Т-32, 

РД-4. Регулятори рівня: поплавкові і електромагнітні 

реле. Газові пальники. Класифікація, правила 



експлуатації, техніка безпеки, газова автоматика теплових 

апаратів. Принципові схема газо- і паропостачання 

закладів ресторанного господарства. 

Тема 5.2. Класифікація  теплового  устаткування 

Загальні принципи будови та класифікація теплових 

апаратів, номенклатура позначення. Техніко-економічні 

показники теплового обладнання. Сучасні напрямки 

конструювання теплового обладнання. Матеріали для 

виготовлення теплових апаратів. 

Тема 5.3. Варильне устаткування 

Харчоварильні котли КПЕ-60, КПЕСМ-60, КПЕ-100, КЕ-

100, КЕ-250, автоклави, пароварочна шафа АПЕ-0,23А, 

котли  КПГСМ, КПГ, КПП. Регулююча і запобіжна, 

вказуюча апаратура. Експрес-кавоварки, сосисковарки 

СНЕ15, пастакукери. Призначення, будова, принцип дії, 

правила експлуатації, техніка безпеки, технічні 

характеристики варильного устаткування. 

 

Тема 5.4  Смажильно-пекарське устаткування 

Електричні сковороди: призначення, будова, принцип дії: 

СЕ-0,45; СЕ-0,22; СЕСМ-0,22; правила експлуатації та 

техніка безпеки.Фритюрниці: призначення, будова, 

принцип дії, правила експлуатації і техніка безпеки: ФЕ-

20; ФЕСМ-20. Жарові і пекарські шафи: призначення, 

будова, принцип дії, правила експлуатації та техніка 

безпеки: ШЖЕ-0,85; ШЖЕСМ-2К; ШПЕСМ-3. Шашличні 

печі: будова, принцип дії, правила експлуатації та техніка 

безпеки ПШСМ-14. Електрогрилі: будова, принцип дії, 

правила експлуатації, техніка безпеки. 

Тема 5.5. Універсальні теплові апарати 

Електричні плити: призначення, будова, принцип дії, 

правила експлуатації та техніка безпеки ПЕСМ, ПЕСМ-

2Ш, ЕП-2, ЕП-3, ЕП-4, ЕП-6. Твердопаливні плити, 

правила експлуатації та техніка безпеки. Пристрій для 

опалювання птиці УОП-1, будова, принцип дії, правила 

експлуатації. 

Тема 5.6. Водонагрівальне обладнання 

Класифікація водонагрівального обладнання. 

Кип’ятильники: призначення, будова, принцип дії, 

правила експлуатації та техніка безпеки: КНЕ-25М, КНГ-

200. Електронагівачі: призначення, будова, принцип дії, 

правила експлуатації, техніка безпеки НЕ-1А, НЕ-1Б. 

Тема 5.7. Допоміжне теплове обладнання 

Призначення та класифікація допоміжного теплового 

обладнання. Лінії роздачі, їх комплектація мармітами, 

термостатами, тепловими лампами, вітринами. 

Призначення та особливості будови та експлуатації. 

 

Змістовний модуль 6. Холодильне устаткування 

Тема 6.1 Процеси та засоби охолодження 

Фізичні основи одержання холоду, способи охолодження 

за допомогою водного льоду, льодосоляної суміші, 



евтектичного і сухого льоду, рідкими газами. 

Характеристика холодильних агентів, холодоносіїв, 

теплоносіїв.  

Тема 6.2 Холодильні машини 

Термодинамічні основи машинного охолодження. 

Принципова схема компресійної машини, призначення 

основних її частин. Компресори холодильних машин: 

класифікація, призначення основних частин, будова, 

принцип дії компресорів. Конденсатори: класифікація, 

будова (з повітряним і водяним охолодженням). 

Порівняльна характеристика конденсаторів різних типів. 

Випаровувачі холодильних машин: класифікація, будова. 

Випаровувачі для охолодження повітря і розсолу. 

Допоміжні  апарати холодильних машин. Холодильні 

агрегати: будова,  принцип дії агрегатів. Поняття про 

абсорбційні холодильні машини.  

Тема 6.3: Холодильні камери та торгівельно-холодильне 

устаткування 

Індексація торговельного холодильного устаткування. 

Поняття про будову стаціонарних  холодильних камер. 

Збірні холодильні камери, холодильні шафи: 

призначення, будова, принцип дії, правила експлуатації і 

техніка безпеки: ШХ-0,4, ШХ-071, ШХ-1,40, ШХ-1,40К, 

ШХ-1-01. Побутові холодильники для зберігання 

охолоджених продуктів: призначення, будова, принцип 

дії,  правила експлуатації та техніка безпеки. Холодильні 

прилавки-вітрини, вітрини. Льодогенератори, фризери 

для отримання морозива. 

Міждисциплінарні  

зв’язки  

«Процеси і апарати харчових виробництв», «Технологія 

виробництва кулінарної продукції», «Технологія 

виробництва сучасних кондитерських виробів та 

десертів», «Основи крафтових технологій», «Організація 

виробництва та обслуговування в закладах ресторанного 

господарства». 

Система оцінювання  

 
Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, 

курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90-100 відмінно 

зараховано 

82-89 
добре 

74-81 

64-73 
задовільно 

60-63 

33-59 

незадовільно з 

можливістю 

повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного 

складання 

1-34 незадовільно з не зараховано з 



обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 
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