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Вступ 

Методичні вказівки для самостійної роботи складені відповідно до 

робочої програми дисципліни «Устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства» для студентів галузі знань 1401 «Сфера обслуговування» напряму 

підготовки 6.140101 «Готельно-ресторанна справа» факультету менеджменту. 

Готельне господарство України є важливою функціонально розвиненою 

складовою туристичної галузі, завданням якої є забезпечення високого рівня 

комфорту і якості обслуговування туристів та одночасного досягнення його 

рентабельності. Сучасна світова та вітчизняна практика удосконалення 

технології, технічного та культурного рівня закладів готельно-ресторанного 

господарства потребує від спеціаліста галузі розширеного науково-технічного 

кругозору для швидкого освоєння нової техніки, прийняття технічних рішень. 

Вивчення дисципліни «Устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства» передбачає набуття студентами теоретичних знань і практичних 

навичок з питань оснащення закладів готельно-ресторанного господарства 

сучасною технікою. 

У ході вивчення дисципліни студент повинен: 

- навчитися раціонально вибирати устаткування для закладів готельно- 

ресторанного господарства; 

- оволодіти навичками праці з різними видами устаткування; 

- уміти економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів 

готельно-ресторанного господарства. 

Для підвищення ефективності вивчення дисципліни «Устаткування 

закладів готельно-ресторанного господарства» важливого значення набуває 

вміння самостійно мислити і приймати рішення у різноманітних ситуаціях. 

Надбанню таких навичок сприяє самостійна робота, яка є основною формою 

опанування навчального матеріалу за дисципліною «Устаткування закладів 

готельно-ресторанного господарства». 

Використання методичних вказівок буде сприяти правильній організації 

самостійної роботи студентів під час вивчення теоретичного матеріалу, 

підготування до лабораторних та практичних робіт, виконання контрольних та 

індивідуальних робіт. 
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Загальні методичні вказівки до самостійної роботи 

Методичні вказівки призначені для самостійної роботи студентів під час 

вивчення дисципліни «Устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства». Методичні вказівки розраховані на можливість виконання певної 

частини роботи з опанування необхідної частки знань самостійно студентами 

денної та заочної форм навчання та дистанційного навчання. 

Під час самостійного вивчення дисципліни першочерговим завданням є 

ознайомлення за допомогою робочої програми зі структурою начальної 

дисципліни, її тематичним змістом та кількістю годин, що відводяться на 

засвоєння теми. 

Другим етапом самостійної роботи студента є підготовка до проведення 

практичних та лабораторних занять. За допомогою лабораторного практикуму 

поза межами аудиторії студент самостійно вивчає теоретичні питання, що 

наведені в роботі, хід виконання роботи, проводить необхідні заходи з підготовки 

сировини та об’єктів, що використовуватимуться, вивчає заходи з техніки 

безпеки під час експлуатації певного виду механічного обладнання. 

Наряду з підготовкою до виконання лабораторних робіт, студент додатково 

опановує теоретичні питання за допомогою опорного конспекту лекцій, в якому 

широко розкриті теоретичні питання з класифікації устаткування за видами, 

способами дії, модельним рядом, наведені особливості конструкції окремих 

зразків, технологічні можливості, порядок розрахунку експлуатаційних 

показників. 

Ці методичні вказівки передбачають поетапне вивчення студентом низки 

взаємопов’язаних тем. У кожній темі наведено перелік питань, що підлягають 

вивченню, вказано, які зразки устаткування необхідно розглянути, на які 

теоретичні питання необхідно звернути особливу увагу, з яким устаткуванням 

необхідно відпрацювати практичні навички. До складу вказівок з опанування 

теоретичних питань входять питання для самоконтролю. 

Виконання індивідуальної роботи реалізується у письмовій формі. Під час 

написання та презентації індивідуальної роботи студент повинен показати 

глибоке вивчення теми, розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології 

проблеми, що розглядається. Враховується ступінь засвоєння фактичного 

матеріалу курсу, обізнаність з основною та додатковою літературою, уміння 

поєднувати теорію з практикою під час розв’язання ситуаційних завдань. 

- Індивідуальна робота повинна відповідати вимогам щодо самостійного 

викладення відповідей, уміння використовувати теоретичний матеріал навчально-

методичної літератури. Завдання, що вирішуються, повинні бути конкретними, 

чіткими, лаконічними. Обсяг наданої відповіді не є визначальним під час 

оцінювання роботи. Основне значення має повнота та глибина відповіді, проява 

самостійного творчого мислення, ретроспективність проведеної роботи, 

оригінальність презентації, вміння презентувати наведений матеріал, якість 

представленого матеріалу та його особливості застосування на практиці. 
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Завдання для самостійної роботи 
 

№ 

з/п 

 

Види, зміст самостійної роботи 
Денна 
форма 

Кількість 
годин 

 

1. 
Класифікація устаткування закладів 
готельно-ресторанного господарства Оснащення жилої, 
адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень 

 

2 

2. 
Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- 
та відеотехнікою 

2 

3. Устаткування для клінінгу 3 

4. 
Універсальні кухонні машини та сортувально-калібрувальне 
устаткування 

3 

5. Мийне та очищувальне устаткування 3 

6. Подрібнювальне та різальне устаткування 3 

7. 
Устаткування для перемішування, замішування та дозувально- 
форму-вальне устаткування 

3 

8. Стравоварильне та водогрійне устаткування. Кавові станції 3 

9. 
Жарильно-пекарське устаткування. 
Пароконвектомати 

3 

10. 
Устаткування для шведського столу та кейтерингу. Допоміжне 
устаткування 

3 

11. 
Ваговимірювальне, контрольно-касове 
устаткування 

3 

12. Холодильне устаткування 3 

13. Торгові автомати. Обладнання для вендінгу. 2 

14. 
Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних 
видів розваг 

2 

15. Устаткування для послуг з організації дозвілля 2 

16. Устаткування для конференц- та бізнесцентрів 2 

17. Устаткування для пралень та хімчисток 3 

18. Оснащення драйв-сервісу.  2 

19. Контрольна робота 10 
 Разом 57 
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Розділ 1. Устаткування готелів та закладів ресторанного господарства 

Тема 1. Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства 

Вивчаючи тему, слід з’ясувати поняття та призначення устаткування 

закладів готельно-ресторанного господарства, розглянути вимоги, які 

висуваються до устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. 

Слід звернути увагу на класифікацію та основні технічні характеристики 

устаткування закладів готельно-ресторанного господарства; використання 

вітчизняного та іноземного устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства, переваги та недоліки; принципи оснащення закладів готельно- 

ресторанного господарства. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яке функціональне призначення різних видів устаткування закладів 

готельно-ресторанного господарства? 

2. Яку класифікацію устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства Ви можете запропонувати? 

3. Які основні технічні характеристики устаткування можуть бути 

використані в якості класифікаційних ознак? 

4. Для чого призначена теплова обробка продуктів? 

5. Які традиційні способи теплової обробки продуктів Ви знаєте? 

6. Які способи теплової обробки харчових продуктів Вам відомі? 

7. Які основні переваги використання електричної енергії в закладах 

готельно-ресторанного господарства? 

8. Наведіть класифікацію теплового устаткування за основними 

класифікаційними ознаками? 

9. Що належить до основних техніко-економічні показників теплового 

устаткування? 

 

 

Тема 2 Оснащення жилої, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп 

приміщень 

При вивченні цієї теми необхідно розглянути основні засоби меблювання 

закладів готельно-ресторанного господарства залежно від призначення та 

функцій меблів; норми оснащення меблями номерів готелів різних категорій. 

Для подальшого вивчення цієї теми необхідно розглянути номенклатуру 

м’яких меблів, що застосовують у закладах готельно-ресторанного 

господарства; класифікацію та характеристику меблів для торгових 

приміщень: меблі для приймання їжі, меблі та устаткування для зберігання і 

транспортування посуду, страв. 

Далі необхідно ознайомитись з призначенням, принципом дії, правилами 
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експлуатації обладнання для кондиціювання у готелях та закладах 

ресторанного господарства з індивідуальним або централізованим 

управлінням; розглянути оснащення ванних та туалетних кімнат готельних 

номерів (душові кабіни, ванни тощо) та поверхових ванних кімнат, а також 

внутрішньономерні сейфи, депозитні комірки на ресепшн. 

 

Запитання для самоконтролю 

1. Які основні засоби меблювання закладів готельно-ресторанного 

господарства залежно від призначення та функцій меблів? 

2. Які основні вимоги до оснащення меблями номерів готелів різних 

категорій Вам відомі? 

3. Як охарактеризувати номенклатуру м’яких меблів, що застосовують у 

закладах готельно-ресторанного господарства? 

4. Яку класифікацію та характеристику меблів для торгових приміщень 

Ви можете запропонувати? 

 
 

Тема 3 Устаткування для клінінгу 

Вивчаючи тему, необхідно звернути увагу на особливості використання 

клінінгових технологій у закладах готельного господарства, класифікацію 

устаткування для професійного прибирання. 

Звернути увагу на обладнання сміттєпроводу у підприємствах готельного 

господарства і його експлуатацію. 

Далі розглянути обладнання систем центрального пило прибирання; 

побутові та професійні пилососи, машини для миття і натирання підлоги; візки 

для вологого прибирання та сміття; системи для миття вікон та підлоги. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яким чином використовуються клінінгові технології у закладах 

готельного господарства? 

2. Яку класифікацію устаткування для професійного прибирання Ви 

можете навести? 

3. Які відмінності існують між побутовими та професійними пилососами? 

4. Де можуть бути використані машини для миття і натирання підлоги? 

5. Якими технічними особливостями володіють візки для вологого 

прибирання та сміття? 

6. Які існують системи для миття вікон та підлоги? 

 
Тема 4 Універсальні кухонні машини 

та сортувально-калібрувальне устаткування 

Під час вивчення цієї теми ознайомитись із класифікацією та маркуванням 

механічного устаткування. Вивчити принцип розрахунку основних технічних 

характеристик устаткування (продуктивність та потужність), їх види; вимоги, що 
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ставляться до машин закладів ресторанного господарства. 

Звернути увагу на класифікацію універсальних кухонних машин (УКМ), 

особливості їх комплектації, технологічні можливості та технічні характеристики 

універсальних кухонних машин загального призначення; 

правила експлуатації та правила безпеки під час роботи на УКМ; особливості 

універсальних кухонних машин закордонного виробництва. 

Розглянути сутність процесів сортування, просіювання. Вивчити види 

просіювачів, їхнє призначення, основні елементи, правила експлуатації, 

продуктивність просіювачів; фактори, які впливають на якість просіювання. 

Запитання для самоконтролю 

1. За якими ознаками можна провести класифікації механічного устаткування 

закладів ресторанного господарства? 

2. Які показники відносять до групи основних техніко-економічні показників 

механічного устаткування закладів ресторанного господарства. 

3. Як класифікують універсальні кухонні машини? 

4. Яке призначення та будова універсальних кухонних машин? 

5. Які показники універсальних кухонних машин належать до основних 

техніко-економічних показників? 

6. У чому полягає сутність процесу сортування, просіювання? 

7. Які види просіювачів використовують в закладах ресторанного 

господарства? 

8. Яке призначення просіювачів? 

9. З яких основних елементів складаються просіювачі? 

10. Які особливості правил експлуатації сортувально-калібрувального 

устаткуваня Вам відомі? 

 

Тема 5 Мийне та очищувальне устаткування 

 
Під час вивчення цієї теми розглянути сутність процесу миття овочів, 

конструктивні особливості овочемийних машин, загальні правила експлуатації. 

Звернути увагу на сутність процесу миття посуду, класифікацію 

посудомийних машин; особливості будови та роботи посудомийних машин 

періодичної та безперервної дії, їх правила експлуатації; принцип розрахунку 

теоретичної продуктивності та потужності. 

Розглянути технічні характеристики посудомийних машин різних видів, 

галузь їх використання; особливості посудомийних машин закордонного 

виробництва. 

Далі вивчити класифікацію способів очищення, їх переваги та недоліки, галузь 

використання; конструктивні особливості картоплеочищувальних машин 

періодичної та безперервної дії, принцип їх роботи та правила експлуатації. 

Необхідно опанувати принцип розрахунку теоретичної продуктивності та 

потужності машин періодичної та безперервної дії. 

Розглянути принцип роботи та правила експлуатації рибочисток. 

Запитання для самоконтролю 

1. У чому полягає фізична сутність процесу миття посуду? 

2. Яка класифікація посудомийних машин Вам відома? 
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3. У чому полягають особливості будова посудомийних машин періодичної 

та безперервної дії? 

4. Які способи очищення коренеплодів існують? Які переваги та недоліки 

цього способу очищення? 

5. За якими показниками класифікують картоплеочищувальні машини? 

6. Який принцип роботи рибочисток? 

 
Тема 6 Подрібнювальне та різальне устаткування 

Вивчаючи тему слід з'ясувати технологічні вимоги для подрібнених продуктів, 

класифікація машин та механізмів для подрібнення, правила експлуатації та техніки 

безпеки. 

Далі ознайомитись із класифікацією машин для отримання пюреподібних 

продуктів в залежності від способу їх обробки. Необхідно звернути увагу на 

особливості будови, правила експлуатації та галузі застосування машин для тонкого 

подрібнення варених продуктів. 

Вивчити класифікацію різального устаткування. Розглянути різальні 

інструменти, їх характеристику, застосування; вимоги, що ставляться до нарізання 

плодів та овочів; конструктивні особливості дискових, роторних, пуансонних та 

комбінованих овочерізальних машин. Ознайомитись з правилами експлуатації 

овочерізальних машин різних видів; з перевагами та недоліками різних 

овочерізальних машин. 

Для подальшого вивчення теми розглянути класифікацію машин для 

подрібнення м’ясних та рибних продуктів; сфера технологічного використання 

м’ясорубок; технічні характеристики м’ясорубок різних видів, їх технологічні 

можливості, конструктивні особливості, правила експлуатації та техніки безпеки. 

Зробити огляд конструкцій м’ясорубок закордонного виробництва, відзначити їх 

особливості. 

Вивчити призначення м’ясорозпушувачів, галузь використання, правила 

експлуатації, технічні характеристики.; конструктивні особливості хліборізальних 

машин різних видів, їх робота, правила експлуатації та технічні характеристики; 

сформулювати особливості хліборізальних машин закордонного виробництва. 

Зробити перегляд конструкцій машин закордонного виробництва для 

нарізування гастрономічних продуктів. 

Запитання для самоконтролю 

1. Як сформулювати призначення, класифікацію та принцип дії 

подрібнювальних машин та механізмів? 

2. Які оснують способи різання харчових продуктів? 

3. За якими показниками класифікують подрібнювально-різальні машини. 

4. Як класифікувати машини для отримання пюреподібних продуктів? 

5. Якими є призначення м’ясорозпушувачів, галузь використання, правила 

експлуатації, технічні характеристики? 

6. Які конструктивні особливості хліборізальних машин різних видів Вам 

відомі? 
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Тема 7 Устаткування для перемішування, замішування та дозувально-

формувальне устаткування 

Визначити галузь використання та класифікацію машин для 

перемішування. Розглянути конструктивні особливості фаршмішалок з різними 

робочими органами, їх переваги та недоліки; правила експлуатації, конструктивні 

особливості тістомісильних машин різних видів, правила їх експлуатації та 

техніки безпеки тощо. 

Ознайомитись із класифікацією збивальних машин; особливостями 

конструкцій збивальних машин різних типів, роботою, правилами експлуатації. 

Зробити перегляд конструкцій збивальних машин закордонного виробництва, їх 

особливості та технологічне призначення. 

Звернути увагу на сутність процесів дозування та формування, 

класифікацію за функціональним призначенням дозувально-формувального 

устаткування. 

Вивчити призначення котлетоформувальної машини, будову, правила 

експлуатації та техніки безпеки; призначення, номенклатуру, особливості 

конструкцій тісторозкочувальних машин, правила експлуатації. Переглянути 

сучасні конструкції відповідних машин. 

Далі розглянути призначення, будова і принцип дії маринаторів, машин для 

формування піци, для приготування пасти, отримання соків тощо. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яке призначення просіювачів? 

2. За якими класифікаційними ознаками розрізняють просіювачі? 

3. Який принцип дії просіювачів? 

4. За якими показниками класифікують фаршмішалки? 

5. Який принцип дії фаршмішалок із різними робочими органами? 

6. Які перевагами та недоліками мають фаршмішалки з різними робочими 

органами? 

7. У чому полягає сутність процесів дозування та формування? 

8. Як класифікують дозувально-формувального устаткування? 

9. Які особливості в будові та принципі дії має дозувально- формувального 

устаткування? 

10. Для чого призначені котлетоформувальні машини? 

11. Яку будову, правила експлуатації та техніки безпеки мають 

котлетоформувальні машини? 

12. Для реалізації якого процесу призначені марина тори? Які особливості 

будови та принцип дії маринаторів. 

 

Тема 8 Стравоварильне та водогрійне устаткування. 

Кавові станції 

Під час вивчення теми розглянути класифікацію, індексацію, основи 

уніфікації теплових апаратів. Вивчити вимоги до теплових апаратів - 
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експлуатаційні, конструктивні, охорони праці, економічні тощо. 

Вивчити технологічне призначення, класифікацію за способом обігріву, за 

об’ємом варильної судини котлів електричних. Розглянути основні елементи, 

арматуру, правила експлуатації, основні теплотехнічні та експлуатаційні 

показники дії. 

З’ясувати особливості конструкції, правила експлуатації автоклавів, 

пароварильних шаф. 

Ознайомитись із призначенням, номенклатурою, особливостями 

конструкцій, правила експлуатації та техніки безпеки котлів газових, парових, 

твердопаливних. Зробити огляд сучасних конструкцій. 

Опанувати класифікацію кип’ятильників за енергоносієм, конструктивними 

особливостями. Розглянути основні елементи кип’ятильників та їх призначення, 

принцип роботи кип’ятильників безперервної дії, основні техніко-економічні 

показники роботи. Дослідити призначення, класифікацію водонагрівачів, 

конструктивні особливості, їх техніко-експлуатаційні показники роботи. 

З’ясувати призначення, класифікацію кавоварок. Ознайомитись з апаратами 

для приготування кави по-східному, апаратами гейзерного типу, експрес-

кавоварками. Звернути увагу на особливості конструкцій кавоварок закордонного 

виробництва. Розглянути апарати для приготування шоколаду. 

Запитання для самоконтролю 

1. У чому полягають особливості теплового розрахунку апарата? 

2. Які існують теплогенеруючі пристрої для спалення твердого та рідкого 

палива? 

3. За якими показниками класифікують електронагрівачі? 

4. Як класифікувати теплові апарати? 

5. З якою метою використовують індексацію, уніфікацію теплових 

апаратів? 

6. Як проводять класифікацію кип’ятильників за енергоносієм, 

конструктивними особливостями? 

7. Які існують конструктивні особливості стравоварильних котлів? 

8. З якою метою використовують стравоварильні котли? 

9. У чому полягає принцип дії стравоварильних котлів? 

10. Яке призначення пароварильних шаф? 

11. Які існують особливості конструкції, правила експлуатації автоклавів? 

12. Які існують особливості конструкції, правила експлуатації 

пароварильних шаф закордонного виробництва? 
13. У чому полягають особливості використання апаратів для приготування 

шоколаду? 

 

Тема 9 Жарильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати 

 

Вивчаючи тему, слід вивчити класифікацію процесів жаріння, випікання, 

жарильно-пекарського устаткування за способом дії, за способом обігріву, за 

призначенням. 

Ознайомитись із призначенням, класифікацією, конструктивними 
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особливостями, правилами експлуатації, основними техніко-економічними та 

експлуатаційними показниками роботи плит, сковорід, фритюрниць. 

Вивчити призначення, конструктивні особливості жарильно-пекарських 

шаф, печей. Опанувати основні правила експлуатації апаратів. 

При вивченні конвектоматів, пароконвектоматів, звернути увагу на їх 

призначення, зробити перегляд конструкцій апаратів вітчизняного і закордонного 

виробництва. 

Вивчити призначення, класифікацію ІЧ-апаратів. Розглянути конструкції 

грилів, шашличних печей, тостерів, ростерів, їх конструктивні особливості, 

правила експлуатації, перегляд конструкцій закордонного виробництва. 

Визначити режими та особливості теплової обробки харчових продуктів у 

НВЧ - полі. Вивчити призначення, класифікацію апаратів з діелектричним 

нагрівом, правила експлуатації. 

Запитання для самоконтролю 

1. Як провести класифікацію жарильно-пекарського устаткування за 

способом дії, за способом обігріву, за призначенням тощо? 

2. Для чого використовують плити, як провести їх класифікацію? 

3. Як класифікують сковороди? Яку їх номенклатуру можете навести? 

4. Які технологічні вимоги висувають до фритюрниць? 

5. Які конструктивні особливості та правила експлуатації існують для 

грилів та шашличних печей? 

6. Для чого призначені тостери, ростери? Які правила експлуатації існують 

для тостерів, ростерів? 

7. Яку класифікацію застосовують для НВЧ- та ІЧ-апаратів? 

8. Які особливості будови мають НВЧ- та ІЧ-апарати? 

9. У яких закладах ресторанного господарства застосовуються НВЧ- та ІЧ-

апарати? 

10. У чому полягають особливості експлуатації НВЧ- та ІЧ-апаратів? 

11. Яка існує класифікація грилів? Які характеристики вони мають? 

12. Які особливості конструкції мають грилі карусельного, контактного, 

роликового, лавового типу, «саламандр» тощо? 

Тема 10 Устаткування для шведського столу та кейтерингу. 

Допоміжне устаткування 

Під час вивчення цієї теми необхідно розглянути призначення, 

конструктивні особливості салат-барів, що охолоджуються, правила експлуатації 

тощо. Провести огляд конструкцій буфетів, що охолоджуються. 

Звернути увагу на марміти та чефери. Опанувати їх класифікацію, 

призначення, правила експлуатації, провести огляд конструкцій закордонного 

виробництва. 

Розглянути особливості конструкцій рибних прилавків, правила 

експлуатації; сучасне устаткування для кейтерінгу. Ознайомитись з вимогами до 

меблів і устаткування, що використовується під час кейтерінгового 



14 

 

обслуговування. 

Вивчити гастроємності, термоконтейнери та термобокси, теплові шафи; Їх 

призначення, правила експлуатації, провести огляд конструкцій закордонного 

виробництва. Розглянути конструкцію пересувних візків. 

Опанувати призначення допоміжного устаткування. Визначити 

класифікаційні ознаки, сформулювати їх технологічні вимоги. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яке призначення салат-барів, що охолоджуються? 

2. Які конструктивні особливості мають салат-бари, що охолоджуються? 

3. За якими показниками класифікують марміти та чефери? 

4. Для чого призначені марміти та чефери? 

5. Які правила експлуатації існують для мармітів та чеферів? 

6. У чому полягають особливості конструктивних рішень рибних 

прилавків? 

7. Які вимоги висувають до меблів і устаткування, що використовується 

під час кейтерінгового обслуговування? 

8. Для чого призначені гастроємності, термоконтейнери та термобокси? 

9. У чому полягають правила експлуатації теплових шаф? 

10. Які технологічні вимоги висувають до допоміжного устаткування? 

 
Тема 11. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування 

Необхідно розглянути призначення ваговимірювального устаткування; 

класифікацію та принцип дії вагів різних типів: важільних, електронних. Визначити 

вимоги, що висуваються до ваговимірювального устаткування: метрологічні, 

експлуатаційні, санітарно-гігієнічні тощо. 

Вивчити призначення реєстраторів розрахункових операцій, їх місце в 

організації роботи закладів готельно-ресторанного господарства. Розглянути 

конструкції реєстраторів розрахункових операцій, опанувати їх класифікацію. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яке призначення ваговимірювального устаткування? 

2. За якими показниками проводять класифікацію вагів різних типів? 

3. Який принцип дії мають ваги різних типів? 

4. Для чого призначені реєстратори розрахункових операцій? 

5. Як класифікують реєстратори розрахункових операцій? 

 

 
Тема 12. Холодильне устаткування 

Під час вивчення цієї теми необхідно розглянути класифікацію холодильного 

устаткування: за режимом, виконанням, конструктивним рішенням. Розглянути 

конструкції холодильних шаф, прилавків, вітрин, столів, складальних холодильних 

камер. З’ясувати класифікацію, принцип дії, основні технічні характеристики та 

правила експлуатації апаратів для охолодження соків, одержання м’якого морозива, 
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граніторів, льодогенераторів для приготування харчового льоду. 

Звернути увагу на холодильне обладнання готельних номерів, міні-бари; 

розглянути їх будову, принцип дії та правила експлуатації. 

Запитання для самоконтролю 

1. Яка класифікація холодильного устаткування? 

2. Які класифікація та принцип дії холодильних шаф, прилавків, вітрин, 

столів, складальних холодильних камер. 

3. Які основні технічні характеристики апаратів для охолодження соків, 

одержання м’якого морозива, граніторів. 

4. Які правила експлуатації льодогенераторів для приготування харчового 

льоду? 

 

Тема 13 Підйомно-транспортне устаткування. Технологічні автомати та 

механізовані лінії 

 

Вивчаючи тему, необхідно ознайомитись із призначенням підйомно- 

транспортного устаткування та його класифікацією. Розглянути основні елементи 

машин та механізмів, характеристики та правила експлуатації.  

Далі вивчити призначення технологічних автоматів та їх функціональні 

вузли: дозуючі, формуючі, транспортуючі тощо. Розглянути пончиковий та 

пиріжковий автомати, машини для виготовлення оладків, млинців з начинкою, 

м’ясних напівфабрикатів тощо. Опанувати правила експлуатації технологічних 

автоматів. Провести класифікацію ліній для організації обслуговування 

споживачів. Звернути увагу на значення торговельних автоматів для 

автоматизації торговельних операцій у закладах ресторанного господарства.  

Опанувати класифікацію торговельних автоматів. Розглянути основні 

функціональні вузли торговельних автоматів та їх призначення. 

Запитання для самоконтролю 

1. Як класифікувати підйомно-транспортне устаткування? 

 2. Для чого призначені технологічні автомати?  

3. Які особливості будови мають пончиковий та пиріжковий автомати?  

4. У чому полягають принципи дії машин для виготовлення оладків, 

млинців з начинкою, м’ясних напівфабрикатів?  

5. Як класифікують торговельних автоматів? 
 

Тема 14. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, 

спортивних видів розваг 

 

 Вивчення цієї теми необхідно розпочати з оснащення приміщень для 

біологічного відновлення організму та занять спортом. Далі розглянути 

устаткування для закритих та відкритих басейнів, саун, бань, тренажерних залів, 

соляріїв, масажних, спортивних залів fitness- та wellness-комплексів. Оснащення 

аквапарків, водних атракціонів. Опанувати їх класифікацію, принцип дії, основні 

технічні характеристики та правила експлуатації. Приділити увагу вивченню 

обладнання SPA-центрів при готелях, SPA-готелів тощо. Вивчити вимоги до 
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оснащення кабінету лікаря: кушетки оглядові та процедурні, столик для 

інструменту, офтальмологічне крісло, візок для білизни, що використовувалась, 

ширми медичні, допоміжні шафи (асистори), стіл для лікаря тощо. Ознайомитись 

із правилами оснащення перукарень в залежності від категорії. Устаткування для 

салонів краси. Принцип дії, основні технічні характеристики та правила 

експлуатації. Розглянути устаткування для магазинів та торговельних кіосків. 

Класифікація, принцип дії, правила експлуатації та техніки безпеки.  

Запитання для самоконтролю 

1. Які існують особливості оснащення приміщень для біологічного 

відновлення організму та занять спортом?  

2. За якими показниками проводять класифікацію устаткування для 

плавальних басейнів, саун? 

 3. Який принцип дії устаткування для плавальних басейнів, саун? 

 4. Які основні технічні характеристики та правила експлуатації характерні 

для устаткування для плавальних басейнів, саун? 

 5. За якими показниками класифікують устаткування для тренажерних 

залів, соляріїв, масажних, спортивних залів?  

6. Які основні технічні характеристики та правила експлуатації характерні 

для тренажерних залів, соляріїв, масажних, спортивних залів? 

 7. Які існують особливості оснащення перукарень в залежності від 

категорії?  

8. Які основні технічні характеристики та правила експлуатації характерні 

для устаткування перукарень?  

9. Які види устаткування для салонів краси використовуються найчастіше?  

10. Які основні технічні характеристики та правила експлуатації характерні 

для устаткування салонів краси 

 

Тема 15. Устаткування для послу з організації дозвілля 
 

Вивчення теми необхідно розпочати з розгляду класифікації устаткування 

для послуг з організації дозвілля у закладах готельно- ресторанного господарства. 

Далі розглянути ігорне, ігрове та паркове устаткування; атракціони для дітей, 

дорослих та сімейні.  

Опанувати оснащення дитячих майданчиків, міні- клубів у готельних 

закладах. Звернути увагу на устаткування для боулінгу, більярду та кегельбану. 

Розглянути класифікацію їх, основні характеристики та правила експлуатації. 

Опанувати устаткування для ігор із грошовим виграшем; номенклатуру ігрових 

автоматів.Приділити увагу устаткуванню для гри в дартс. 

 Вивчити види обладнання та аксесуари для казино, карточних ігор. 

Розглянути комплектацію казино столами, їх види та вимоги до них. Вивчити 

можливості використання електронного обладнання в казино. Опанувати 

принцип дії, правила експлуатації та техніки безпеки. Ознайомитись із 

обладнанням для дискотек та анімаційних програм: світлові ефекти, прожектори, 

димогенератори, генератори туману, стробоскопи, мікшери, диммери, виставкові 

стенди тощо.  
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Розглянути класифікацію, призначення та принцип дії. Після закінчення 

вивчення теми розглянути обладнання 4D-, 3D-, IMAX- кінотеатрів та 

мультикомплексів. Вивчити конструкцію кінопроекторів, кіноекранів, серверів 

для цифрового кінотеатру, процесорів для кінотеатрів, підсилювачів гучності. 

Ознайомитись з акустичними системами для кінотеатрів (системи Surround, 

суббасові, заекранні); класифікацією, основними характеристиками та правилами 

експлуатації.  

Запитання для самоконтролю 

1. Як класифікувати устаткування для послуг з організації дозвілля у 

закладах готельно-ресторанного господарства?  

2. Який асортимент устаткування для боулінгу, більярду та кегельбану Вам 

відомий?  

3. Як класифікувати устаткування для боулінгу, більярду та кегельбану?  

4. Якими є основні характеристики та правила експлуатації для 

устаткування для боулінгу, більярду та кегельбану? 

 5. Які види устаткування для ігор із грошовим виграшем використовують 

закордоном?  

6. У чому полягають особливості технічного оснащення устаткування для 

гри в дартс? 

 7. Які види обладнання та аксесуари для казино, карточних ігор 

використовують на практиці?  

8. За якими показниками проводять комплектацію казино столами?  

9. У чому полягають особливості використання електронного обладнання в 

казино? 

 

Тема 16 Устаткування для конференц- та бізнес-центрів 

 

Перш за все необхідно вивчити устаткування залів для проведення 

культурних або ділових заходів. Опанувати основні напрями автоматизації 

інформаційного обслуговування: автоматизація обробки інформації; 

автоматизація обміну інформацією, включаючи АТС; «електронна пошта»; 

відеотермінальні системи; локальна мережа, телекопіювальні апарати; 

відеоінформаційні системи.  

Вивчити класифікацію, принцип дії, основні технічні характеристики та 

правила експлуатації. 

Запитання для самоконтролю 

1. За яким принципом проводять оснащення устаткуванням залів для 

проведення культурних або ділових заходів? 

 2. Які існують основні напрями автоматизації інформаційного 

обслуговування у закладах готельно-ресторанного господарства?  

3. Як класифікують телекопіювальних апарати?  

4. Які існують основні технічні характеристики та правила експлуатації 

телекопіювальних апаратів. 

 5. Для чого призначені відеоінформаційні системи 
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Тема 17 Устаткування для пралень та хімчисток 

 

Вивчити класифікацію устаткування для пралень. Ознайомитись із 

принципом дії, основними технічними характеристиками та правилами 

експлуатації пральних машин вітчизняного та закордонного виробництва.  

Розглянути гладильно-сушильне устаткування, фінішне устаткування, 

допоміжне устаткування. Опанувати принцип дії, правила експлуатації та техніки 

безпеки. Звернути увагу на класифікацію устаткування для хімчисток. 

Призначення, будова, правила експлуатації та безпеки.  

Запитання для самоконтролю 

1. Як класифікують устаткування для пралень?  

2. Які принцип дії, основні технічні характеристики та правила експлуатації 

пральних машин?  

3. Які конструктивні особливості мають гладильно-сушильне устаткування, 

фінішне устаткування, допоміжне устаткування тощо?  

4. Які принцип дії, правила експлуатації та техніки безпеки гладильно- 

сушильне устаткування, фінішне устаткування, допоміжне устаткування?  

5. За якими показниками проводять класифікацію устаткування для 

хімчисток?  

6. Які призначення, будова, правила експлуатації та безпеки устаткування 

для хімчисток? 

 

 

Тема 18 Оснащення драйв-сервісу 

 

Під час вивчення цієї теми необхідно розглянути види туристичного 

трансферу. Ознайомитись із принципами організації експлуатації транспортних 

засобів. Розглянути класифікацію транспортних засобів за призначенням, 

видом, формою власності; класи вантажів; транспортні тарифи на перевезення. 

 Опанувати методику розрахунку кількості транспортних засобів для 

перевезення вантажів у закладах готельного господарства. Виявити шляхи 

підвищення ефективності використання транспортних засобів 

Запитання для самоконтролю 

1. Яка класифікація транспортних засобів за призначенням, видом, 

формою власності? 

 2. Які класи вантажів Ви знаєте? 

 3. Як провести розрахунок кількості транспортних засобів для 

перевезення вантажів у закладах готельного господарства? 
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