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Мақсат/ Цели урока: 

 

1.Білімділік/ Образовательная: Способствовать овладению базовыми 

компетентностными знаниями  по классификации технологического оборудования на 

ПОП 

2.Дамушылык/ Развивающая: Развивать мышление, память, воображение, активизацию 

познавательной деятельности. 

3.Тәрбиелік/ Воспитательная: Воспитывать любовь к профессии, технологическую 

дисциплину, формировать культуру речи, умение работать в коллективе. 

Сабақтың типі/Тип урока: лекция с элементами беседы 

Сабақтың әдісі/Методы урока: лекция, беседа 

Құрал жабуықтар/Оснащение урока: учебник Золин В.П. Технологическое 

оборудование предприятий общественного питания, схема «Неисправности 

овощеочистительных машин», презентация «Овощерезательные и протирочные машины», 

раздаточный материал «Коврик», «Фишбоун», «Диаграмма Венна», карточки на 

рефлексию, иллюстрации машин, опорные конспекты для студентов. 

 

Сабақ Әтаптары/Этапы урока: 
I.кезең. Мотивациялық-мақсаттық/ Мотивационно-целевой: 3-5 минут 

-приветствие; 

-проверка отсутствующих по журналу; 

- проверка наличия принадлежностей. 

- сообщение новой темы: Овощерезательные и протирочные машины 

Сегодня мы изучаем новую тему Овощерезательные и протирочные машины , которая 

является частью раздела: Машины для обработки овощей. 

- постановка цели занятия совместно с учащимися: 

Овладеть  знаниями по назначению, классификации, принципу действия и правилам 

эксплуатации овощерезательных и протирочных машин 

  

II.кезең. Танымдық/ Операционно-познавательный: 80 минут 

 Прежде чем мы приступим к изучению новой темы, я вам раздам схемы, в которых есть 

пропущенные элементы, ваша задача-заполнить недостающие элементы темы. 

Работаем в парах, подписываем и сдаём мне. (Раздать схемы: Неисправности 

картофелеочистительных машин)-3-5 минут 

 

ПРЕЗЕНТАЦИЯ: Овощерезательные и протирочные машины (включить) 

У каждого из вас на столе лежат листы А4 с учебным материалом сегодняшней темы. Мы 

будем вместе с вами отрабатывать лекционный материал, сопровождать я буду 

презентацией лекцию поэтапно и самое необходимое мы будем заносить в тетрадь.  

(иллюстрации по мере изучение раздать студентам, также и таблицы по неисправностям 

машин, чтобы прикрепили их в тетрадях, небольшую текстовую информацию совместно 

со студентами дописать) 



 

Лекционный материал 

1. Классификация овощерезательных машин (презентация машин) 

 
Презентация машины (слайды) 

 

 
Техника безопасности  

 
2. Классификация, назначение, устройство и принцип работы протирочных  

Машин (слайды) 

 



 
 

Приём «Фишбоун» (10 мин.) 

Так как тема у нас обширная и мы рассматривали машины и протирочные и 

овощерезательные- сейчас вам нужно будет проработать выбранный вами вопрос 

следующим образом (5-10 минут) 

 
 

 

В части «головы»- вы указываете проблемный вопрос 

В части «хвоста»- общий вывод или решение 

«Верхние косточки»- причина 

«Нижние косточки»- пути решения, пояснения или факты 

Приём «Коврик» (10 минут) 

Задание: Студенты индивидуально записывают идеи по теме, потом сравнивают и 

комбинируют с другими. Работают в группе (по 4 человека), в середине коврика 

записывается тема или вопрос. Каждый студент записывает свои мысли или ответ на 

своей части.  

2) затем они крутят коврик, и каждый имеет возможнсть прочитать ответ другого 

студента. После обсуждается, насколько ответы раскрыли вопрос, записанный по 

середине. 

 
1 подгруппа: Овощерезательные машины  

2 подгруппа: Протирочные машины 

3 подгруппа:  Правила эксплуатации овощерезательных машин 



 4 подгруппа: Правила эксплуатации протирочных машин 

 Презентация ответов (1-2 мин) 

Приём Диаграмма Венна (10 минут) 

Задание: Заполнить диаграмму Венна по теме 

Студенты записывают две теме на внешних кругах. На внутреннем общем круге 

записываются сходства по темам, а на внешних – различия. 

  
1 подгруппа: Овощерезательные машины пуансонного действия и дисковые 

2 подгруппа: Протирочные машины МП-800 и МКП-60 

3 подгруппа:  Овощерезательные машины комбинированные и дисковые 

Презентация 1-2 мин. 

III.кезең. Рефлексия-бағалау/ Рефлексивно-оценочный: 5-7 мин 

Раздать каждому студенту карточки на рефлексию 

 

Уважаемый студент, выберете к каждому вопросу ответ: 

 

1. На уроке я работал активно / пассивно 

2. Своей работой на уроке я доволен / не доволен 

3. Урок для меня показался коротким / длинным 

4. За урок я не устал / устал 

5. Мое настроение стало лучше / стало хуже 

6. Материал урока мне был понятен / не понятен 

полезен / бесполезен 

интересен / скучен 

легким / трудным 

7. Какие трудности ты испытывал на уроке? 

 

 

 

Подведение итогов. Оценивание.   

Оценивание проводится по оценочному листу 

Домашнее задание: О-1 стр. 50-59 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Оценочный лист 

В каждом столбце таблицы изложены основные этапы оценивания работы студентов 

на уроке. Оценка производится по 5-бальной шкале 

№ Фамилия/ имя студ. Заполнение 
схемы 

«Фишбоун» Коврик Диаграмма 
Венна 

Общая 
оценка 

1       

2       

3       

4       

5       

6       

7       

8       

9       

10       

11       

12       

13       

14       

15       

16       

17       

18       

19       

20       

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 





1. Овощерезательные машины
применяются для нарезки сырых и вареных овощей на 
кусочки определённой формы 
Преимущества использования профессиональных 
овощерезок:
- отпадает необходимость в дополнительном персонале, 
инвентаре, экономится рабочее пространство на 
производстве,
- позволяет за меньшее время обработать большее 
количество продуктов.
- автоматизация большого количества однотипной 
нарезки.

2. Протирочные машины
применяются для протирания вареных овощей,творога, 
печени, рыбы,мяса а также для приготовления 
картофельного пюре



В зависимости от принципа работы 
овощерезательные машины бывают:
-дисковые (срез продукта происходит за счет прижатия 
продукта к вращающему диску)
-роторные (продукт заклинивается между пластинами 
вращающегося ротора и неподвижной цилиндрической 
стенкой рабочей камеры);
-пуансонные ( измельчение продукта происходит путём 
продавливания их поршнем через неподвижную ножевую 
решетку);
-с комбинированным срезом (нарезка производится с 
помощью вращающихся горизонтальных прямолинейных 
ножей и неподвижной ножевой решетки с вертикальными 
прямолинейными ножами)











МРО-200- для нарезки сырых овощей кружочками, 
ломтиками, соломкой, брусочками, также 
используется для шинкования капусты.

1 - шкив, 2 - приводной вал, 3 - стакан, 4 - корпус, 5 - прижимной болт,
6 - толкатели цилиндрические, 7 - корпус загрузочного приспособления,
8 - сменный рабочий инструмент, 9 - сбрасыватель, 10 - электродвигатель, 11 -
шкив.





МП-8001

МКП-602



МП-800-предназначена ля протирания вареных 
овощей, также творога, печени, рыбы и мяса

1 – лоток
2 – решетка
3 - лопастной ротор
4 - загрузочный бункер
5 - люк для отходов
6 - ручка с эксцентриковым зажимом
7 - емкость для сбора отходов
8 - клиноременная передача
9 - электродвигатель.



МП-800

Продукты, предназначенные для 

протирания, загружают в бункер рабочей 

камеры машины. Вращающийся ротор с 

помощью электродвигателя 9 и 

клиноременной передачи 8, своими 

лопастями захватывает продукт и подает к 

ситу, где измельчается и продавливается 

через отверстия в сите. Готовая продукция 

сбрасывателем подается по лотку в 

поставленную тару



МКП-60-используется для приготовления 
картофельного пюре

1 - котел КПЭ-60,
2 – лопасть
3 - зажимы
4 - крышка
5- соединительная муфта
6 - протирочная головка
7 – привод
8 - кнопочная станция
9 – рукоятка

10 - маховик
11 - телескопическая колонка
12 – педаль
13 – тележка

14 - сцепное устройство.



МКП-60

После того как картофель сварен до 

готовности, а отвар слит, тележку с 

приводом П1-1,1 вручную подкатывают к 

котлу. Для удобства установки взбивателя

привод с помощью маховика поднимают в 

верхнее крайнее положение, а после 

установки взбивателя опускают до упора. 

Подготовленный к работе привод включают 

при закрытой крышке котла. Спустя 2,5 мин 

в котел через воронку вливают 

полагающиеся по рецепту компоненты. 

Общая продолжительность приготовления 

картофельного пюре 5 мин. По окончании 

работы снимают с котла крышку и 

взбиватель. Затем, нажимая на педаль, 

отсоединяют тележку от упора котла и 

откатывают в сторону.


