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Паспорт 
Фонд оценочных средств
по дисциплине
ПМ.01 Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования

Фонд оценочных средств составлен на основании рабочей программы учебной дисциплины, являющейся  частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий
Данный ФОС может быть использован  для контроля и оценки результатов освоения  дисциплины ПМ.01 Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования при профессиональной подготовке рабочих с ограниченными возможностями здоровья  (имеющих умственные отклонения в развитии).

В результате освоения дисциплины " ПМ.01 Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования" обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен:

уметь:
- безопасно проводить техническое обслуживание и подготовку к работе оборудования для предприятий общественного питания;
- производить частичную разборку при обслуживании машин и оборудования.

знать:
- классификацию технологического оборудования и машин предприятий общественного питания;
- общие правила эксплуатации оборудования и основные требования ТБ;
- технику безопасности при подготовке к работе, обслуживании оборудования и машин предприятий общественного питания.

Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины -182часов

Кодификатор " ПМ.01 Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования
                                                                                                                                                                                       
	Наименование занятия

	
Вид контроля 

	
	Входной
	Рубежный
	Текущий
	Промежуточная

	Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования
	Тестирование
	
	
	

	
Столовая посуда и приборы. Классификация, назначение и применение  
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Обслуживание и механическая обработка столовых приборов (заточка, правка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Обслуживание и механическая обработка столовых приборов 
	
	
	Работа по карточкам
	

	
Обработка столовой посуды и приборов моечными и другими средствами
	
	
	Тесты
	

	
Назначение, классификация и технические характеристики машин для обработки овощей
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Практическое изучение машин для обработки овощей. Изучение технологических схем
	
	
	Работа со схемами
	

	Практическое изучение машин для обработки овощей. Изучение технологических схем
	
	
	Работа со схемами
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки овощей и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки овощей и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики машин для обработки мяса и рыбы
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Устройство мясорубок,фаршемешалок, котлетоформовочных машин и рыбоочестителей 
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение машин для обработки мяса и рыбы. Изучение технологических схем.
	
	
	Работа со схемами
	

	изучение машин для обработки мяса и рыбы. Изучение технологических схем.
	
	
	Работа со схемами
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки мяса и рыбы и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин и оборудования для обработки мяса и рыбы и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Назначение, классификация и технические характеристики тестомесильных и взбивальных машин
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение тестомесильных и взбивальных машин. Изучение технологических схем.
	
	
	Работа со схемами
	

	изучение тестомесильных и взбивальных машин. Изучение технологических схем.
	
	
	Работа со схемами
	

	изучение тестомесильных и взбивальных машин. Изучение технологических схем.
	
	
	Работа со схемами
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке тестомесильных и взбивальных машин и подготовка их к работе (мойка и очистка)

	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке тестомесильных и взбивальных машин и подготовка их к работе (мойка и очистка)

	
	
	Работа по карточкам
	

	Назначение, классификация и технические характеристики машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	изучение машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке машин для нарезки хлеба и гастрономических товаров и подготовка их к работе (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики электрических пищеварочных котлов
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики газовых пищеварочных котлов
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики паровых пищеварочных котлов
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Автоклавы 
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение электрических пищеварочных котлов. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	изучение газовых пищеварочных котлов. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	изучение паровых пищеварочных котлов. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	изучение автоклавов. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке электрических пищеварочных котлов (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке газовых пищеварочных котлов (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке паровых пищеварочных котлов и автоклавов (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Назначение, классификация и технические характеристики аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	изучение аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы. Изучение технологических схем.
	
	
	Изучение схем
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы (мойка и очистка
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы (мойка и очистка
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке аппаратов для жарки и выпечки: сковороды, фритюрницы, жарочные и пекарные шкафы (мойка и очистка
	
	
	Работа по карточкам
	

	Назначение, классификация и технические характеристики водогрейного оборудования: кипятильники, водонагреватели
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение водогрейного оборудования. Изучение технологических схем
	
	
	Изучение схем
	

	изучение водогрейного оборудования. Изучение технологических схем
	
	
	Изучение схем
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке водогрейного оборудования (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики оборудования для раздачи пищи
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Назначение, классификация и технические характеристики оборудования для раздачи пищи
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение оборудования для раздачи пищи. Изучение технологических схем
	
	
	Работа по схемам
	

	изучение оборудования для раздачи пищи. Изучение технологических схем
	
	
	Работа со схемами
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке оборудования для раздачи пищи (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке оборудования для раздачи пищи (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Назначение, классификация и технические характеристики холодильного оборудования
	
	
	Фронтальный опрос
	

	изучение холодильного  оборудования. Изучение технологических схем
	
	
	Работа со схемами
	

	изучение холодильного  оборудования. Изучение технологических схем
	
	
	Работа со схемами
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке  холодильного оборудования (мойка и очистка)
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Выполнение работ по частичной разборке, сборке  холодильного оборудования (мойка и очистка)
	
	
	Работа по карточкам
	

	Повторение
	
	
	Фронтальный опрос
	

	Дифференцированный зачет
	
	
	Тестирование
	Тестирование

	
	
	
	
	



МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ И РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ


Критерии оценки устных /письменных ответов:
Оценка «отлично» выставляется студенту, сформулировавшему полный и правильный ответ на вопросы, логично структурировавшему и изложившему материал. При этом студент должен показать знание специальной литературы. Для получения отличной оценки необходимо дать исчерпывающие ответы на уточняющие и дополнительные вопросы.
Оценка «хорошо» выставляется студенту, который дал полный правильный ответ на вопросы с соблюдением логики изложения материала, но допустил при ответе отдельные неточности, не имеющие принципиального характера.
Оценка «хорошо» может выставляться студенту, недостаточно чѐтко и полно ответившему на уточняющие и дополнительные вопросы.
Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, показавшему неполные знания, допустившему ошибки и неточности при ответе на вопросы, продемонстрировавшему неумение логически выстроить материал ответа и сформулировать свою позицию по проблемным вопросам. При этом хотя бы по одному из заданий ошибки не должны иметь принципиального характера. Студент, ответ которого оценивается «удовлетворительно», должен опираться в своем ответе на учебную литературу.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он не дал ответа на вопросы; дал неверные, содержащие фактические ошибки ответы на все вопросы; не смог ответить на дополнительные и уточняющие вопросы, работа выполнена меньше чем на половину. Неудовлетворительная оценка выставляется студенту, отказавшемуся отвечать на вопросы

Критерии оценки результатов тестирования

	Процент результативности
(правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно



Критерии решения ситуационных задач:

· оценка «отлично»: ответ на вопрос задачи дан правильно. Объяснение хода ее решения подробное, последовательное, грамотное, с теоретическими обоснованиями (в т.ч. из лекционного курса), с необходимым схематическими изображениями и примерами, с правильным и свободным владением терминологией; ответы на дополнительные вопросы верные, четкие.

· оценка «хорошо»: ответ на вопрос задачи дан правильно. Объяснение хода ее решения подробное, но недостаточно логичное, с единичными ошибками в деталях, некоторыми затруднениями в теоретическом обосновании (в т.ч. из лекционного материала), в схематических изображениях и примерах, ответы на дополнительные вопросы верные, но недостаточно четкие.

· оценка «удовлетворительно»: ответ на вопрос задачи дан правильно. Объяснение хода ее решения недостаточно полное, непоследовательное, с ошибками, слабым теоретическим обоснованием (в т.ч. лекционным материалом), со значительными затруднениями и ошибками в схематических изображениях и примерах, ответы на дополнительные вопросы недостаточно четкие, с ошибками в деталях.

· оценка «неудовлетворительно: ответ на вопрос дан не правильно. Объяснение хода ее решения дано неполное, непоследовательное, с грубыми ошибками, без теоретического обоснования, неумение привести примеры из жизни или с большим количеством ошибок, ответы на дополнительные вопросы неправильные (отсутствуют).



	Задание  для входного контроля по дисциплине
Выберите правильный вариант ответа
1 в.
.В дисковых овощерезках для шинкования капусты используют диск:
1. С серповидными ножами
2. С прямыми ножами и гребенками
3. Терочный
4. С серповидными ножами и решетку
2. При сборке мясорубки подрезная решетка устанавливается на палец шнека режущими кромками:
1. По направлению вращения
2. Против вращения
3. Наружу
4. Внутрь
3. Для приготовления мусса во взбивальных машинах используется:
1. Прутковый взбиватель
2. Плоскорешетчатый
3. Замкнутый
4. Крючкообразный
 4. Перегрузка машины:
1. повышает производительность
2. увеличивает срок службы
3. снижает срок службы
4. не влияет на срок службы
5.В овощерезке терочный диск устанавливают для нарезки:
1. ломтиками
2. брусочками
3. соломкой
4. кубиками
 6.К тестомесильной машине относится:
1. гребенка
2. серповидный нож
3. венчик
4. месильный рычаг
 7.Чтобы проверить блокировку тестораскаточной машины, нужно:
1. опустить решетчатую крышку
2. поднять предохранительную решетку
3. несколько раз нажать на рычаг
4. отвести каретку в сторону
8.Замкнутый взбиватель в миксере используют для:
1. взбивания сливок
2. приготовления масляного крема
3. замеса теста
4. взбивания яиц
 9. В дисковой овощерезке МПР-350 овощи прижимаются к ножам:
1. руками
2. центробежной силой
3. с помощью загрузочной воронки улиткообразной формы
4. пестиком
10. При замесе крутого теста дежу тестомесильной машины загружают на:
1. 80%
2. 75%
3. 50%
4. 30%
2 в.
1. К универсальным тепловым аппаратам относятся:
1. Плиты
2. Сковороды
3. Фритюрницы
4. Пароварочные аппараты
 2.Для жарки продуктов непосредственно на жарочной поверхности предназначены:
1. Фритюрницы
2. Жарочные шкафы
3. Сковороды
4. Шашлычницы
 3.Пароконвектоматы по технологическому назначению относятся к:
1. универсальным тепловым аппаратам
2. варочным
3. жарочным
4. специализированным
 4  К жарочным аппаратам относятся:
1. микроволновки
2. пищеварочные котлы
3. пароварочные аппараты
4. грили
5. Жарка продуктов во фритюрнице производится:
1. непосредственно на жарочной поверхности
2. в большом количестве жира
3. в среде горячего воздуха
4. в инфракрасных лучах
 6. Жарочная ванна имеет «горячую» и «холодную» зоны у:
1. сковороды
2. фритюрницы
3. гриля
4. варочного аппарата
 7. Пароварочные аппараты по технологическому назначению относятся к:
1. универсальным тепловым аппаратам
2. варочным
3. жарочным
4. для поддержания блюд в горячем состоянии
 8. Для измельчения продуктов в замороженном виде используется:
1. куттер
2. миксер
3. пакоджет
4. мясорубка
 9. В гриле ГЭ-3 в качестве электронагревательного элемента используется:
1. открытая электрическая спираль
2. высокотемпературный ТЭН
3. магнетрон
4. кварцевая трубка
 10. Для поддержания в горячем состоянии жареных блюд используют:
1. суповой мармит
2. мармит с водяным обогревом
3. мармит с паровым обогревом
4. тепловую стойку

а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта; 
а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта; 
а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта; 
а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта; 

а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта; 
 
а)  3 (сильный нагрев)        б) 2 (средний нагрев)       в)1 (слабый нагрев)

а) для подачи продукта к режущим органам; 
б) для обработки продукта; 
в) для измельчения продукта
 
а) ресторан, буфет, бар, кафетерий, закусочная 
б) ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная 
в) ресторан, столовая, фабрика, комбинат, закусочная

                                            Критерии оценки результатов тестирования

	Процент результативности
(правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно



Фронтальный опрос по теме «Столовая посуда и приборы. Классификация, назначение и применение  »
Ответьте на вопросы.
1. Какие предметы относятся к столовой посуде ?
2. Какие предметы относятся к кухонной посуде?
3. Какие предметы относятся к кухонному инвентарю?
4. Классификация столовой и кухонной посуды.
5. Назначение и применение столовой и кухонной посуды.

Индивидуальные карточки – задания по теме «Обслуживание и механическая обработка столовых приборов (заточка, правка)»
1. Задание  Назовите группы столовых приборов
[image: https://studfile.net/html/2706/460/html_LOZQ4u9_HZ.36ar/img-5tT1z8.png]
2. Задание Выбрать столовые предметы Индивидуальные карточки – задания по теме
[image: https://cf.ppt-online.org/files1/slide/2/2cVF3wXijOb9dp8MIWx6KRGvUfYZN1hProlgA4ELa/slide-11.jpg]



Индивидуальные карточки – задания по теме «Обслуживание и механическая обработка столовых приборов



1. Задание Выбрать лишние предметы
 [image: https://cf3.ppt-online.org/files3/slide/k/kOdKWqZMn4vGD0Pr5CVy29fRagJU6E3BSumLbp/slide-30.jpg]


Тестирование на тему «Обработка столовой посуды и приборов моечными и другими средствами»
Задание 1
Вопрос:
Укажите утверждения, которые неверны:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) Различные продукты в холодильнике размещают на соответствующих полках.
2) Нельзя употреблять несвежие продукты.
3) Перед загрузкой в холодильную или морозильную камеру все продукты заворачивать в пищевую пленку.
4) Приготовленные блюда можно помещать в холодильник в горячем состоянии.
5) Продукты и готовые блюда можно хранить сколько угодно.
6) Продукты, готовые к употреблению, хранить в закрытом виде и отдельно от сырых.
Задание 2
Вопрос:
Укажите в какой последовательности нужно мыть посуду:
Укажите порядок следования всех 6 вариантов ответа:
__ Замочить посуду с пригоревшей пищей в горячей воде.
__ Промыть посуду в проточной воде.
__ Удалить остатки пищи с посуды губкой или куском бумажного полотенца.
__ Поставить чистую посуду на сушку.
__ Отсортировать посуду: отдельно поставить стаканы, тарелки, столовые приборы.
__ Вымыть посуду в горячей воде с использованием специальных приспособлений (губки, щетки, ершика) и безопасных для здоровья моющих средств.
Задание 3
Вопрос:
К чайной посуде относятся:
Выберите несколько из 9 вариантов ответа:
1) сковорода 2) чашки 3) молочник
4) сотейник 5) заварочный чайник 6) сахарница
7) блюдца 8) кастрюля 9) ложка
Задание 4
Вопрос:
Чем можно обработать рану при порезе:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) слабым бледно-розовым раствором марганцовокислого калия
2) раствором Бриллиантового зеленого (Зеленкой)
3) раствором перекиси водорода
4) раствором йода
Задание 5
Вопрос:
Укажите какие санитарно-гигиенические требования применяются к лицам, готовящим пищу:
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) Готовить пищу надо в специальной одежде.
2) Нельзя употреблять несвежие продукты.
3) Приступая к приготовлению пищи, нужно тщательно вымыть руки с мылом.
4) Продукты должны быть вымыты до тепловой обработки.
5) Не оставлять зажженную плиту без присмотра.
Задание 6
Вопрос:
Укажите верные утверждения:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Пищу можно готовить в посуде с поврежденной эмалью.
2) Различные виды продуктов следует обрабатывать на разных разделочных досках с соответствующей маркировкой.
3) Фрукты и овощи надо мыть тщательно, а по окончании мытья ополоснуть кипятком.
4) Продукты должны быть вымыты до тепловой обработки.

Задание 7
Вопрос:
Укажите чего нельзя делать при ожогах паром или кипятком:
Выберите несколько из 9 вариантов ответа:
1) Прикладывать к обожженному месту холодную влажную марлю или бинт.
2) Вскрывать пузырь.
3) Прикладывать лед.
4) Наносить на кожу противоожоговую мазь.
5) Накладывать тугие повязки.
6) Погружать обожженный участок тела в холодную воду.
7) Смазывать жиром или маслом.
8) Погружать обожженный участок тела в горячую воду.
9) Применять бактерицидный пластырь.
Задание 8
Вопрос:
Главное требование к помещению столовой и кухни:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) освещенность 2) оснащенность 3) чистота
Задание 9
Вопрос:
Столовая и чайная посуда может быть изготовлена из:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) нержавеющей стали 2) стекла
3) дерева 4) фарфора
5) полимерных материалов 6) фаянса
Задание 10
Вопрос:
Укажите, какие правила безопасного пользования электронагревательными приборами записаны правильно:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Подключить в сеть электроприбор вымытыми руками.
2) Перед работой проверить исправность соединительного шнура.
3) Устанавливать электроприбор на огнеупорную подставку.
4) По окончании работы не надо выключать электроприбор.
Ключ:
1) (1 б.) Верные ответы: 4; 5;
2) (1 б.) Верные ответы:
3;
5;
1;
6;
2;
4;
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 6; 7;
4) (1 б.) Верные ответы: 1; 3;
5) (1 б.) Верные ответы: 1; 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 2; 4;
7) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 8; 9;
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 4; 6;
10) (1 б.) Верные ответы: 2; 3;

Фронтальный опрос по теме «Назначение, классификация и технические характеристики машин для обработки овощей»
                                                     Ответьте на вопросы.
1. Классификация машин для обработки овощей.
2. Принцип действия картофелеочистительных машин.
3. Эксплуатация овощерезательных машин
4. На чем основан принцип действия картофеля в машинах.
5. Какие факторы влияют на производительность машин по обработке овощей.

Работа с схемами на тему «Изучение машин для обработки овощей. Изучение технологических схем»

Задание  Рассмотреть и разобрать схему.
[image: https://fsd.multiurok.ru/html/2018/01/14/s_5a5b71ab27133/img4.jpg]
[image: https://horecamarket.ru/upload/iblock/f0f/f0f2c1e09ab2be09a13b792077b0a156.jpeg]
Работа с схемами на тему «Изучение машин для обработки овощей. Изучение технологических схем»
Задание. Рассмотреть и разобрать схему.
 [image: https://present5.com/presentation/a5fbea38d73cbd5b2c47488a213debee/image-4.jpg]
[image: https://cf.ppt-online.org/files1/slide/e/eTpMzmQNtlLHh7Ga9RW5gXB08xVswkcS2jUf4AqnZr/slide-5.jpg]
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YCTpOWCTBO M paboTa MalMHbl KapTodeneo4YncTUuTeIbHON

MawuHa coctout us pabouell KaMepbl, BOPOHKM ANS 3arpy3KuU NPOAYKTa, NyneTa ynpasnexus,
CTaHuHbI U NpUBoAa.

PucyHok 1.

1-BopoHka; 2-Pabouas kamepa; 3-Cetka; 4-YnnoTHeHuwe Asepubl; S5-J/IIOK pasrpy3ouHblil; 6-
Auck; 7-Manxerta; 8-Ban; S-PemeHb wknuHoeoi (Z(0)-670BH MOCT 1284.1-89); 10-lWkue
BEAOMbIN;

11-BuHT; 12-lWnaHr cnueHon; 13-KoxXyx; 14-SnexkTtpoasuratens; 15-BoAT HaTAXEHUSA PEMHR;
16-lWkue seaywmit; 17-Kopnyc; 18-MoawunHuku (TOCT 8882-75 180205, 180206); 19-Brynka
npuxumHan; 20-Kpbiwka; 21-Hunnens; 22-Yawa abpasueHas; 23-KHonka "Myck";

24-KHonka "Cron" (kpacHas); 25-MynbT ynpaenenns; 26-NnaHka; 27-Yawa; 28-CTaHnHa;
29-O6evaiika; 30-Matpybok ana cnmea; 31-Unaukatop; 32-Mpoknaaka.

3anacHble Yawu obpasueHble cHaTs, OTBUHTUB BUHT C JIEBOI PE3bBOW 11 u sbiHys ckoby.
Croba siBnseTca TPaHCNOPTHbIM KpenexoM u npu paboTe MawuHbl He ucnonb3yeTca. CHATbIM
BUHTOM C nesoil pesbboi 11, BTYNKOW NPUXWMHOW 19 (M3 KOMNAEKTa 3anacHbiX Yacren) u
npoknaaxkoi 32 3akpenuTb pabounii AUCK 6 B COOTBETCTBUM C PUCYHKaMU 1 1 2.
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OBollepe3aTtenbHag MallnHa

! MP O 50 -200

YCTPONICTBO
1-wkus

2-npuBoAHOIA Ban
3-cTakaH

4-kopnyc
5-npwK1MHOK 6onT
6-Tonkatenb
7-kopnyc
8-CMeHHbIN AncK
9-c6pacbiBaTenb
10-an.aAsuraTens

11- pemeHHas nepepaya
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Puc. 3-3. YHusepcanbHas osowe pesamesnbHaa mawuHa MP0O50-200.
1 - wKus, 2 - npusoOHoli 8as, 3 - cmakak, 4 - Koprnyc, 5 - npuxcumHol 60m,
6 - mosikamesnu yuauHOpuUYecKue, 7 - Kopryc 3a2py304H020 NpucrnocobneHus,

8 - cmeHHbIl paboyuli uHcmpymeHm, 9 - cbpacsisamens, 10 - anekmpodsuzamerns,
11 - wkuse.
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MoKaxute ctonosblie NPUBOPbLI
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._n MalunHa npegHasHaveHa Ans o4ncTkn
KapTothens. OHa COCTONT U3 OCHOBAHMS,

Koprlyca, paGotieii Kamepsi ¢ 3arpy3ouHoik
W pasrpysoHoli ABepLaNH, BpaLLAIOLLETO
KOHYCHOTO PaGOero opraa, NPUBOAHOTO
MEXaHWSMa W NaHeN yNpas/eHus.
PaGouas Kamepa BbiNo/HeHa B Biae
JWTOTO LYWIMHAPHIECKOTO KoprIyca,
BEPXHSS HACTb KOTOPOTO OTKPBITA It
CAKUT [ Sarpy KM KyGHei.
3arpy304Has BOPOHKa CBEPXY
SAKPBIBAETCS! KPbILLIKOF. Ha GOKOBO/
NOBEPXHOCTH Pa.KaMepbl IMEETCS MoK ¢
PASTpy30HLIM N10TKOM M ABEpLeHt 1
BHIPY3KH KITyGHel noCe oumcTKIL. B
HIDKHei 4acTi pac.Kamepbi Uheetcst
CAMBHOI NATPYBOK 1 CGOPHIK Meri.





