АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.14 Холодильная техника
Семестр: 7
Количество часов: 100
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Холодильная техника» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Основная цель дисциплины - дать будущим специалистам зна​ния по современной холодильной технике и технологии хранения скоропортящих​ся пищевых продуктов.

В процессе изучения дисциплины ставятся следующие конкрет​ные задачи:

   -дать студентам знания по физическим основам получе​ния искусственного холода;

   -дать знания по термодинамическим процессам, происходящим в аппаратах и уст​ройствах  холодильных установок;

   -ориентировать на оптимальные режимы работы холодильных установок, экономию электроэнергии, воды и других расход​ных материалов;

   -научить осуществлять рациональный подбор необходимого холодильного оборудования для различных видов предприятий.

   -дать знания по обоснованному применению существующих методов холодильной технологии, сохранению высокого каче​ства продовольственного сырья и выработанной продукции.

Содержание дисциплины: 
Физическая сущность охлаждения. Охлаждение естественное и искусственное. Физические принципы и явления, применяемые для получения низких температур. Безмашинные способы охлаждения. Способы осуществления искусственного охлаждения. Термодинамические основы машинного охлаждения. 

Холодильный коэффициент обратного термодинамического цикла. Удельная массовая и удельная объемная холодопроизводительности холодильного агента. Баланс энергии компрессионной холодильной машины. Процесс переохлаждения жидкого холодильного агента, его положительная роль и пути осуществления. «Сухой» и «влажный» ход компрессора. 

Теоретический цикл паровой компрессионной холодильной машины, построение в координатах S-T, i-lgP, расчет теоретического цикла.
Компрессионные паровые холодильные машины.  Газовые холодильные машины. Абсорбционные и сорбционные холодильные машины. Пароэжекторные холодильные машины. Классификация холодильных машин.
Естественные хладоносители и их теплотехнические свойства. Охлажденные воздух и вода. Лед пресной воды и соляных растворов. Сухой лед. Испарительное охлаждение. Холодильные агенты компрессионных паровых холодильных машин.

Рабочий цикл поршневого компрессора. Теоретический и действительный процессы в цилиндре поршневого компрессора. Объемные  и энергетические потери в компрессоре, тепловые потери вне компрессора. Назначение и виды компрессоров  (поршневые, ротационные, винтовые,  турбокомпрессоры). 
Испарители и конденсаторы холодильных машин. Основные требования к теплопередающим аппаратам. Назначение и классификация испарителей и конденсаторов холодильных машин. Факторы, влияющие на процесс теплопередачи. Пути экономии воды при эксплуатации конденсаторов с водяным охлаждением.

 Общее назначение вспомогательных аппаратов. Функции маслоотделителя, воздухоотделителя, отделителя жидкости.

Вспомогательные аппараты фреоновых холодильных машин. Назначение, устройство, принцип работы теплообменника, ресивера, фильтра, осушителя. Место установки перечисленных аппаратов в схеме фреоновой холодильной машины. Назначение и места установки запорной арматуры.

 Значение автоматизации различных технологических процессов. Классификация средств автоматизации. Степень автоматизации  холодильных установок. Устройство и принцип действия средств автоматизации холодильных установок (терморегулирующий вентиль, реле высокого и низкого давления и температуры). Защита холодильной машины в случае аварийного режима работы (тепловое реле, реле максимального тока). Водорегулирующий вентиль конденсатора.

 Понятие холодильного агрегата. Классификация и марки холодильных агрегатов  и  холодильных машин, эксплуатируемых на предприятиях торговли и общественного питания. Холодильное оборудование заготовочных предприятий общественного питания для охлаждения и замораживания продукции. Морозильные аппараты. Сублимационные установки, принцип их работы.  

Стационарные холодильники. Классификация холодильников. Понятие единой холодильной цепи. Характеристика основных звеньев единой холодильной цепи.

      Исходные данные и задание на проектирование. Требования СНиП и СанПиН при проектировании охлаждаемых помещений. Определение количества охлаждаемых камер, расчет емкости и площади охлаждаемых помещений. Типовые строительно-изоляционные конструкции и тепло- и пароизоляционные материалы ограждений охлаждаемых камер. Тепло- и пароизоляционные материалы. Принципы планировки холодильника.

       Калорический расчет камер. Расчет и подбор холодильных машин. Коэффициент рабочего времени холодильной машины. Определение потребной поверхности приборов охлаждения.    

Назначение, классификация и правила эксплуатации торгового холодильного оборудования. Модульное оборудование. Назначение и виды холодильного транспорта. Железнодорожный холодильный транспорт. Поезда-рефрижераторы, секции, автономные вагоны-рефрижераторы. Автомобильный холодильный транспорт. Понятие изотермического холодильного транспорта. 
Задачи и способы холодильной технологии. Основные свойства пищевых продуктов и их изменение при холодильной обработке и хранении. Влияние температуры на скорость микробиальных и ферментативных процессов в продуктах. Параметры и методы холодильной обработки продуктов, полуфабрикатов и кулинарной продукции. Вспомогательные средства холодильной технологии.

 Процесс охлаждения пищевых скоропортящихся продуктов. Изменения, происходящие в продуктах при охлаждении. Практические способы охлаждения основных видов скоропортящихся продуктов. Пути интенсификации процесса охлаждения продуктов. Процесс замораживания пищевых скоропортящихся продуктов. Изменение теплофизических характеристик продуктов в процессе их замораживания. Основные показатели процесса замораживания продуктов. Физические и биохимические изменения в продуктах в процессе замораживания. Замораживание кулинарных изделий различной степени готовности. Интенсификация процесса замораживания продуктов. Условия и сроки хранения продуктов в охлажденном и замороженном состоянии. Усушка продуктов, возможные пути снижения усушки. Сопутствующие и комбинированные способы холодильной обработки.
 Предварительное охлаждение плодов и овощей. Замораживание продуктов растительного происхождения. Изменение состава и свойств плодов и овощей при замораживании. Быстрозамороженные продукты.

Охлаждение и замораживание продуктов животного происхождения. Виды холодильной обработки, изменение состава и свойств продуктов животного происхождения.
 Режимы отепления и размораживания продуктов. Практическое проведение отепления и размораживания основных видов пищевых скоропортящихся продуктов. Размораживание кулинарных изделий.

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
знать физические основы процессов, происходящих при  естественном и искусственном охлаждении, а также при осуществлении холодильной обработки продуктов питания (ОК- 1-6, ОК-8-9, ПК-1.1-1.3);  

 уметь ориентироваться в выборе холодильного оборудования и вида холодильной обработки (ПК-2.1-2.3, ПК-3.1-3.4); 

 владеть навыками расчетов при проектировании промышленных охлаждаемых помещений (ПК -4.1-4.4, ПК-5.1-5.2).

Образовательные технологии: 
Лекционные и лабораторные занятия по дисциплине проводятся в специализированной аудитории, оснащенной плакатами и наглядными пособиями, а также образцами холодильной техники и устройствами, входящими в состав паровых компрессионных холодильных машин.
 Составитель: Н. Ф.  Голубев, д-р техн. наук, профессор
