АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.Б.19 Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности
Семестр: 5
Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация: экзамен 
Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина «Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания. 
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Физика», «Математика», «Начертательная геометрия. Инженерная графика», «Теоретическая механика», «Сопротивление материалов», «Детали машин», «Процессы и аппараты пищевых производств» и формирует фундаментальную подготовку инженеров и бакалавров техники и технологии. Дисциплина «Оборудование предприятий общественного питания» завершает инженерную подготовку и служит основой для выполнения курсового и дипломного проектирования.

Цель и задачи освоения  дисциплины: 
Цель дисциплины – дать студентам современные знания, умения и навыки в области торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания, необходимые в дальнейшей профессиональной деятельности будущих инженеров и бакалавров техники и технологии.

Задачи:

· дать студентам глубокие знания по устройству и эксплуатации машин, аппаратов, поточных линий и другого технологического оборудования для механической и тепловой обработки продуктов питания;

· овладеть принципами расчета основных технических, технологических и эксплуатационных показателей работы оборудования предприятий общественного питания;

· приобрести навыки поверочного и конструктивного инженерного расчета машин и аппаратов предприятий питания;

· усвоить методы эффективного использования оборудования;  экономии топливно-энергетических ресурсов;

· уяснить принципиальные схемы устройства, отличительные особенности конструкции и правила эксплуатации оборудования предприятий общественного питания.

Содержание дисциплины: 
Общие сведения о машинах; универсальные кухонные машины; посудомоечное и очистительное оборудование; размолочное оборудование; оборудование для нарезания продуктов; оборудование для получения пюреобразных продуктов; месильно-перемешивающее оборудование; оборудование для прессования, деления и формования пищевых продуктов; подъемно-транспортное оборудование; весоизмерительное и контрольно-кассовое оборудование; общие принципы устройства и расчета тепловых аппаратов; источники теплоты и теплоносители, используемые в тепловых аппаратах предприятий потребительской кооперации; теплогенерирующие устройства, преобразующие химическую энергию топлива в тепловую; теплогенерирующие устройства, использующие теплоту насыщенного водяного пара; теплогенерирующие устройства, преобразующие электрическую энергию в тепловую; арматура тепловых аппаратов; кипятильники и водонагреватели; пищеварочные аппараты; аппараты для жаренья и выпечки; универсальные и вспомогательные тепловые аппараты; технологические и торговые автоматы; тепловое оборудование с функциональными емкостями; тепловые аппараты с внешним теплообменом; монтаж, организация обслуживания и ремонта торгово-технологического оборудования.
   В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
ОПК-4: готов  эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания (знать безопасность жизнедеятельности, средства и методы повышения безопасности, экологичности и устойчивости технических средств и технологических процессов производства продукции питания; уметь проводить контроль параметров воздуха, шума, вибрации, электромагнитных, тепловых излучений и уровня негативных воздействий на их  соответствие к нормативным требованиям);
ПК-5: способен  рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство (знать основные законы преобразования энергии, законы термодинамики и тепломассообмена, термодинамические процессы и циклы, прикладные программы для расчета технологических параметров оборудования; уметь рассчитывать режимы технологических процессов).
        Образовательные технологии: 
С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

·  проблемно-ориентированная лекция;

·  учебные групповые дискуссии;

·  решение ситуационных задач.

       Составитель: С.П. Глушков, д-р техн. наук, профессор, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
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