Приложение к рабочей программе дисциплины «Хладотехника» утвержденной 
«23» октября 2010 г.
Аннотация дисциплины

«Хладотехника»
Цель дисциплины: изучение основ холодильной техники и технологии, охлаждения и замораживания пищевых  продуктов, их влияния на сохранение  качества скоропортящихся продуктов в процессе транспортирования и хранения.
Требования к уровню освоения дисциплины

В результате изучения дисциплины выпускник по данной специальности в соответствии с требованиями ГОС ВПО должен:

Знать 

· термодинамическую сущность  процессов получения холода;

· теоретические основы промышленных способов получения холода;

· основы конструкции холодильных машин и установок, их основного и вспомогательного оборудования;

· основные хладагенты и хладоносители и их свойства;

· основы безопасной эксплуатации холодильных установок.

Уметь 

· выполнять расчеты параметров процессов холодильной обработки мясопродуктов и потребности в холоде;

· выполнять расчеты холодильных машин, аппаратов и установок;

· подбирать основное и вспомогательное оборудование;

· применять методы холодильной технологии в совершенствовании технологических процессов получения, переработки, хранения и реализации  биологически полноценной и экологически чистой продукции;

· использовать правила техники безопасности при эксплуатации холодильного оборудования.

Трудоемкость дисциплины «Хладотехника» по видам занятий, реализуемой по учебному плану по специальности 110305 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
Трудоемкость учебной дисциплины по видам занятий и, час.
	Вид занятий
	Форма обучения

	
	очное
	заочное

	
	программа подготовки

	
	полное

	полное
	сокращенное

	1 . Аудиторные занятия – всего, часов
	85
	24
	16

	в том числе: 
1.1. Лекции 
	37
	10
	8

	1.2.   Лабораторные работы 
	48
	14
	8

	1.3.    Практические (семинарские)    занятия 
	-
	
	

	2. Самостоятельная работа, часов
	95
	156
	164

	Всего часов
(стр. 1+ стр.2) 
	180
	180
	180

	Курсовая работа
	-
	
	

	Форма     итогового контроля 
	зачет
	зачет
	зачет


Перечень изучаемых тем (основных)
1. Введение в  хладотехнику

2. Применение холода в пищевой промышленности. 

3. Технологии охлаждения в пищевой промышленности. 

4. Охлаждение пищевых продуктов. 

5. Процесс замораживания пищевых продуктов. 

6. Технологии замораживания пищевых продуктов. 

7. Организация холодильного хранения. 

8. Ледяное и льдосоляное охлаждение

9. Холодильное технологическое оборудование для охлаждения и замораживания пищевых продуктов

10. Оборудование камер хранения пищевых продуктов

11. Транспортирование охлажденных и замороженных пищевых продуктов.
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