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Рассмотрены назначение, классификация, устройство, основные ха­
рактеристики и принцип действия механического и теплового оборудова­
ния, используемых на предприятиях общественного питания. Освещены 
вопросы организации работы, безопасной эксплуатации и ремонта обору­
дования, машин. 

Учебное пособие может быть использовано при освоении междисцип­
линарных курсов, входящих в профессиональный цикл профессии «По­
вар, кондитер». 

Для студентов учреждений среднего профессионального образования. 
Может быть полезным практическим работникам предприятий обществен­
ного питания и торговли. 
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