Лабораторно-практична робота №1.
Тема:  Універсальні кухонні машини.
Мета:  узагальнити знання з теми; ознайомитися із призначенням, принципом дії та будовою універсальних кухонних машин (УКМ), з технічною характеристикою приводів (паспорти, інструкції); розглянути правила експлуатації та вимоги безпеки праці при роботі на УКМ .
Оснащення: схеми; макети; малюнки; методичні вказівки до виконання лабораторно-практичної роботи; підручник, який є в наявності у бібліотеці коледжу, або можна відкрити за посиланням ШИНКОРЕНКО П.Технічне оснащення підприємств громадського харчування Частина І.docx [1].
Хід роботи.
1.      Розглянути призначення та класифікацію УКМ, навести приклади (стор. 24-26 [1]).
 2.      Ознайомитися із будовою універсальних приводів (накреслити схему), принципом їх дії та комплектацією змінними механізмами (рис. 1 методичних вказівок, стор. 25 рис.2.1 [1]).

 3.      Розглянути правила експлуатації УКМ із дотриманням вимог безпеки праці (стор. 26-30 [1]).
 4.      Скласти таблицю можливих проблем під час роботи УКМ (стор. 30 [1]).

 5.   Дати відповіді на тестові завдання для самоперевірки та контролю знань (стор.42 [1]).     
  6.    Зробити висновки.
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Рис.1. Привід универсальний загального  призначения ПУ-0,6:

а – загальний вигляд: 1 - двигун; 2 - кожух; 3 - пакетный перемикач; 4 - горловина; 5 - редуктор;
б - змінні механізми: 6 – м’ясорубка МЗ2-70; 7 - овочерізка MЗ 18- I 60; 8 – багатоцільовий механізм  МЗ4-7-8-20; 9 - овочерізка  МЗ10-160; 10 - овочерізка  МЗ28-100; 11 – м’ясорозпушувач МЗ19-1400
