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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина «Торговое холодильное оборудование» является одной из профильныхдисциплин учебного плана подготовки бакалавров по направлению 16.03.03 «Холодильная,криогенная техника и системы жизнеобеспечения» профиль «Холодильная техника итехнологии».Цель преподавания дисциплины состоит в формировании у студентов знаний, умений инавыков в области холодильной техники предприятий торговли и общественного питания, атакже в выработке умения грамотно выбирать и эксплуатировать технические средствахолодильной обработки и хранения скоропортящихся продуктов.Задачей курса является:- приобретения навыков проектирования и использования технических средств дляосуществления основных холодильных технологических процессов на предприятияхторговли и общественного питания;

- формирование базовых знаний, умений для обеспечения успешной эксплуатациихолодильного оборудования предприятий торговли и общественного питания всоответствии с требованиями экономической эффективности и техники безопасности.
2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Процесс изучения дисциплины «Торговое холодильное оборудование» направлен наформирование профессиональных компетенций программы бакалавриата:(ПК-5) ‒ Способен настраивать параметры и испытывать холодильные машины и системыжизнеобеспечения.(ПК-6) ‒ Способен проводить техническое сопровождение эксплуатации холодильных машини систем жизнеобеспечения.Перечень планируемых результатов обучения при изучении дисциплины приведен втаблице 2.1.
Таблица 2.1. – Планируемые результаты обучения при изучении дисциплины,соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной программы

Кодкомпетенции
Планируемыерезультатыосвоенияобразовательнойпрограммы

Код и наименованиеиндикатора достиженияпрофессиональнойкомпетенции
Планируемый результатобучения по дисциплине

Кодпоказателяосвоения

ПК-5
Способеннастраиватьпараметры ииспытыватьхолодильныемашины и системыжизнеобеспечения.

ИД1 ПК-5 Знает современныеметодики тестирования, видыиспытаний, методы сбора,анализа и обработкиполученных результатов.ИД2 ПК-5 Знаетспециализированноеоборудование для сборки,монтажа, испытаний, ремонтаи утилизации деталей, узлов,агрегатов и системжизнеобеспечения.ИД3 ПК-5 Умеет анализироватьполученные в ходетехнического тестирования ииспытаний данные, обобщать исистематизировать.

Знать:- современные методикитестирования, виды испытаний,методы сбора, анализа иобработки полученныхрезультатов при эксплуатацииторгового холодильногооборудования

З(ПК-5)1

Уметь:- применять специализированноеоборудование для сборки,монтажа, испытаний, ремонта иутилизации деталей, узлов,агрегатов торговогохолодильного оборудования

У(ПК-5)1



4

Владеть:- навыками анализа полученныхв ходе техническоготестирования и испытанийторгового холодильногооборудования данных, ихобобщения и систематизации.

В(ПК-5)1

ПК-6

Способенпроводитьтехническоесопровождениеэксплуатациихолодильныхмашин и системжизнеобеспечения.

ИД1 ПК-6 Знаетэксплуатационные документыизделий, устройств и принципыработы системжизнеобеспечения.ИД2 ПК-6 Знает методики поискаи обнаружения неисправностейсистем жизнеобеспечения.ИД3 ПК-6 Умеет оцениватьсостояние системжизнеобеспечения.

Знать:- эксплуатационные документыизделий, устройств и принципыработы холодильных систем
З(ПК-6)1

Уметь:- анализировать работу ивыявлять неисправности системхладоснабжения
У(ПК-6)1

Владеть:- навыками оценки состояниясистем хладоснабжения В(ПК-6)1

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Дисциплина «Торговое холодильное оборудование» (Б1.В.09) является относится кчасти, формируемой участниками образовательных отношений в структуре основнойпрофессиональной образовательной программы.Изучение дисциплины базируется на знаниях, полученных при освоении дисциплин:«Теоретические основы холодильной техники», «Тепломассообменные аппаратынизкотемпературных установок», «Машины низкотемпературных установок».Знания, умения и навыки, приобретенные в результате изучения дисциплины,используются при изучении профильных дисциплин учебного плана: «Холодильные машиныи установки», «Автоматизация низкотемпературных установок», «Монтаж эксплуатация иремонт» и выполнении выпускной квалификационной работы.

4. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
В соответствии с учебным планом подготовки бакалавров по направлению 16.03.03«Холодильная, криогенная техника и системы жизнеобеспечения» преподавание дисциплиныреализуется в 7 семестре обучения.Тематический план дисциплины по очной форме обучения представлен в таблице 4.1.
Таблица 4.1. – Тематический план дисциплины по очной форме обучения
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Тема 1. Холодильное оборудование дляпредприятий торговли и общественногопитания 62 32 12 20 30 ПОПЗ
Тема 2. Монтаж и эксплуатация малыххолодильных установок 46 19 5 14 27 ПОПЗЗачет с оценкой Всего 108 51 17 34 57
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Примечание: ПО – письменный опрос; ПЗ ‒ практические задания.
Тема 1. Холодильное оборудование предприятий торговли и общественного питания

Лекция. Введение.Рассматриваемые вопросы. Торговое холодильное оборудование. Технические требования кторговому холодильному оборудованию. Температура и длительность храненияскоропортящихся продуктов. Холодильное оборудование с естественным и принудительнымдвижением воздуха. Классификация и буквенно-цифровая индексация торговогохолодильного оборудования. Основные направления развития холодильного оборудованияпредприятий торговли и общественного питания.Лекция. Холодильное оборудование продовольственных магазиновРассматриваемые вопросы. Холодильные прилавки и витрины. Горки холодильные и бонетысо встроенными и выносными холодильными агрегатами.Лекция. Холодильное оборудование для складских и подсобных помещений.Рассматриваемые вопросы. Лари морозильные. Холодильные шкафы. Холодильные иморозильные камеры, стационарные холодильные камеры.Лекция. Специализированное холодильное оборудование.Рассматриваемые вопросы. Холодильное оборудование для хранения и продажи мороженогои полуфабрикатов. Специализированное холодильное оборудование для получения пищевогольда и мягкого мороженого. Оборудование для охлаждения напитков. Граниторы.Охлаждаемые торговые автоматы.Лекция. Холодильное оборудование предприятий общественного питания.Рассматриваемые вопросы. Сервировочное оборудование для ресторанов: шведские столы;стационарные и передвижные охлаждаемые витрины; охлаждаемые буфеты; винные шкафы;кондитерские шкафы. Холодильное кухонное оборудование; столы с охлаждаемымишкафами, шкафы холодильные, морозильные, комбинированные. Шкафы интенсивногозамораживания продуктов.Лекция. Особенности теплообмена в торговом холодильном оборудовании.Рассматриваемые вопросы. Обеспечение постоянства тепловлажностного режима вохлаждаемом объеме. Особенности конструкции торгового холодильного оборудования,обеспечивающие эффективность теплообмена.Практическое занятие. Сборные холодильные камерыСодержание. Изучение конструкции сборной холодильной камеры. Определение требуемойхолодопроизводительности компрессорно-конденсаторного агрегата и подбор прибораохлаждения.Практическое занятие. Оборудование для производства водного льда.Содержание. Изучение конструкции и принципа действия льдогенератора для получениячешуйчатого льда.Практическое занятие. Холодильные агенты холодильных установок торговогохолодильного оборудования.Содержание. Требования, предъявляемые к рабочим телам холодильных агрегатов. Свойствахолодильных агентов. Особенности использования диоксида углерода в качествехолодильного агента.Практическое занятие. Холодильные агрегаты.Содержание. Компоновка холодильных агрегатов с охлаждаемым оборудованием.Регулирование температуры в охлаждаемых объектах при централизованном и автономномхладоснабжении.Практическое занятие. Подбор холодильного агрегата для торгового холодильногооборудования.Содержание. Определение тепловой нагрузки в охлаждаемом объеме. Выбор схемыхолодильной машины и тепловой расчет цикла. Подбор оборудования.
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Тема 2. Монтаж и эксплуатация малых холодильных установок
Лекция. Монтаж холодильных установок малой производительностиРассматриваемые вопросы. Особенности монтажа холодильных установокхолодопроизводительностью до 4 кВт и холодопроизводительностью от 4 до 20 кВт. Монтажхолодильного оборудования со встроенным агрегатом. Монтаж прилавков и витрин свынесенным агрегатом.Лекция. Испытания торгового холодильного оборудования.Рассматриваемые вопросы. Типовые и периодические испытания. Приемо-сдаточныеиспытания. Эксплуатационные испытания. Измерительные приборы.Лекция. Техническое обслуживание и эксплуатация торгового холодильногооборудования.Рассматриваемые вопросы. Правила эксплуатации торгового холодильного оборудования ималых холодильных установок. Организация планово-предупредительного ремонта.Профилактический осмотр. Малый ремонт. Консервация холодильных установок иустранение неисправностей.Практическое занятие.Монтаж торгового холодильного оборудования.Содержание. Общие требования к размещению оборудования и трубопроводов, приемка иподготовка оборудования к эксплуатации. Подключение оборудования к электросети.Практическое занятие. Монтаж холодильных установок холодопроизводительностьюдо 3,5 кВт.Содержание. Требования к размещению охлаждаемых емкостей и холодильных агрегатов.Монтаж элементов холодильной установки и трубопроводов. Технологический процесссборки установок с герметичными компрессорно-конденсаторными агрегатами. Проверка ипуск холодильного оборудования на объектах эксплуатации.Практическое занятие. Монтаж холодильных установок холодопроизводительностьюот 3,5 кВт до 20 кВт.Содержание. Размещение и установка оборудования и монтаж трубопроводов. Испытание,зарядка и пуск холодильной установки. Настройка приборов автоматического управления изащиты. Испытание системы холодильного агента. Заправка холодильным агентом.

5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ
Самостоятельная работа студентов (СРС) включает следующие виды работ:

 проработка (углубленное изучение) лекционного материала, работа с конспектами лекций;
 подготовка к выполнению и оформление практических занятий;
 чтение и проработка рекомендованной основной и дополнительной литературы;
 поиск и проработка материалов из Интернет-ресурсов, периодической печати;
 подготовка к текущему (опрос, тестирование) и итоговому контролю знаний подисциплине.

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ
Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся подисциплине представлен в приложении к рабочей программе дисциплины и включает в себя:перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоенияобразовательной программы;

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах ихформирования, описание шкал оценивания;
 вопросы для самоконтроля;
 практические задания;
 типовые контрольные задания или материалы, необходимые для оценки знаний, умений,навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формированиякомпетенций;
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 методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыкови (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.
Вопросы для проведения промежуточной аттестации по дисциплине (зачет с оценкой)
1. Основные типы холодильного оборудования предприятий торговли и общественнногопитания.2. Основные параметры положенные в основу классификации торгового холодильногооборудования.3. Отличительные черты оборудования, называемого сервировочным оборудованием?4. Особенности барного холодильного оборудования?5. Холодильное оборудование, используемое в качестве кухонного оборудования?6. Холодильные шкафы, называемые шкафами «шоковой заморозки»?7. Холодильное оборудование, относящееся к холодильному оборудованиюпродовольственных магазинов?8. Холодильные камеры, использующиеся на предприятиях общественного питания и вторговле.9. Способы обеспечения охлаждения воздуха в торговом холодильном оборудовании?10. Особенности конструкции холодильного оборудования предприятий торговли иобщественного питания.11. Назначение, температурный режим и конструкция холодильных прилавков и витрин.12. Назначение, температурный режим и конструкция холодильных шкафов иморозильных ларей.13. Холодильные и морозильные камеры торговых предприятий.14. Оборудование для получения пищевого льда.15. Назначение, температурный режим и конструкция фризеров.16. Холодильные агенты торгового холодильного оборудования.17. Компоновка холодильных агрегатов с охлаждаемым торговым оборудованием.18. Особенности монтажа холодильных установок торгового холодильного оборудованиямалой холодопроизводительности.19. Правила эксплуатации торгового холодильного оборудования и малых холодильныхустановок.20. Испытания торгового холодильного оборудования.21. Требования к размещению оборудования и трубопроводов, приемка и подготовкаоборудования к эксплуатации.22. Требования к размещению охлаждаемых емкостей и холодильных агрегатов.23. Технологический процесс сборки установок с герметичными компрессорно-конденсаторными агрегатами.24. Проверка и пуск холодильного торгового холодильного оборудования.25. Испытание, зарядка и пуск холодильной установки.

7. РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА
7.1. Основная литература

1. Стрельцов, А. Н. Холодильное оборудование предприятий торговли и общественногопитания: учеб. / А. Н. Стрельцов, В. В. Шишов. - 3-е изд., стер. - Москва: Академия, 2006.- 272 с.2. Антипов, А.В. Диагностика и ремонт торговой холодильной техники / А.В. Антипов, И.А.Дубровин. – М.: Академия, 2008. – 64 с.: ил.
7.2. Дополнительная литература

3. Румянцев, Ю.Д. Холодильная техника / Ю.Д. Румянцев, В.С. Калюнов. – СПб.: Профессия,2003. – 360 с.: ил.4. Холодильные установки: Учебник для студентов высших учебных заведений / КурылевЕ.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. 2-е изд., стереотип. – СПб.: Политехника, 2002. –576 с.5. Практикум по холодильным установкам: Учебное пособие для студентов вузов / БараненкоА.В., Калюнов В.С., Румянцев Ю.Д. – СПб.: Профессия, 2001. – 272 с.
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6. Зеликовский И.Х., Каплан Л.Г. Малые холодильные машины и установки: Справочник. –М.: Агропромиздат, 1989. – 672с.7. Журнал «Холодильная техника».
8. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙСЕТИ «ИНТЕРНЕТ»

1. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU: [сайт]. URL: http//www.elibrary.ru;2. Камчатский государственный университет: [сайт]. URL: http//www.kamchatgtu.ru;3. http://www.holodilshchik.ru;4. http://www.bitzer.ru;5. http://www.danfoss.com/ru-ru.
9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ

Методика преподавания данной дисциплины предполагает чтение лекций,проведение практических занятий, групповых и индивидуальных консультаций.Предусмотрена самостоятельная работа студентов, а также прохождение промежуточнойаттестации (зачет).При изучении дисциплины рекомендуется использовать учебное издание ‒ Курс лекцийпо дисциплине «Холодильные машины и установки». Часть 2 / Сарайкина И.П. –Петропавловск-Камчатский: КамчатГТУ, 2021. – 169 с.
10. КУРСОВОЙ ПРОЕКТ (РАБОТА)

Не предусмотрено.
11. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ,ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССАПО ДИСЦИПЛИНЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАМНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯИ ИНФОРМАЦИОННО-СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ
11.1 Перечень информационных технологий, используемыхпри осуществлении образовательного процесса:

 электронные образовательные ресурсы, представленные в п. 8 рабочей программы;
 использование слайд-презентаций;
 интерактивное общение с обучающимися и консультирование в электроннойинформационной образовательной среде.

11.2 Перечень программного обеспечения, используемогопри осуществлении образовательного процесса
Пакет Р7-офис (в этот пакет входит Р7-Документ, Р7-Таблица, Р7-Презентация).Перечень информационно-справочных систем:

 единая информационная образовательная среда университета «ЭИОС КамчатГТУ»;
 электронная библиотечная система;
 научная электронная библиотека eLIBRARY.RU;
 электронный каталог научно-технической библиотеки КамчатГТУ.

11.3 Перечень информационно-справочных систем
 справочно-правовая система Консультант-плюс http://www.consultant.ru/online
 справочно-правовая система Гарант http://www.garant.ru/online

12. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Материально-техническая база для осуществления образовательного процесса подисциплине, имеющаяся в распоряжении КамчатГТУ:

 для проведения занятий лекционного типа, практических (семинарских) занятий,групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной

http://www.consultant.ru/online
http://www.garant.ru/online
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аттестации используются лаборатории кафедры «Технологические машины иоборудование» 3-201, 3-202, 3-204, 3-205 с комплектом учебной мебели, стендами дляизучения конструкции холодильных установок, холодильных компрессоров;теплообменных аппаратов и других элементов холодильных установок.
 Т-s – диаграммы рабочих веществ холодильной машины.
 i-1gр – диаграммы рабочих веществ холодильной машины.
 плакаты термодинамических диаграмм, схем и циклов холодильных машин.
 для самостоятельной работы обучающихся – аудитория 3-208, оборудованная комплектомучебной мебели;
 читальный зал и библиотечные каталоги научно-технической библиотеки КамчатГТУ;
 мультимедийное оборудование (ноутбук, проектор).Перечень программных продуктов, используемых при проведении различных видовзанятий
 презентации по темам курса.
 компьютерная программа по подбору тепломассообменного оборудования Bitzer Software5.0.1
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Дополнения и изменения в рабочей программе за / учебный год
В рабочую программу по дисциплине Торговое холодильное оборудование
для направления (ний)специальности (тей) 16.03.03 «Холодильная, криогенная техника и системыжизнеобеспечения»

вносятся следующие дополнения и изменения:

Дополнения и изменения внес (должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры ТМО(наименование кафедры)Протокол № _____ от «_____» ___________ 20___ г.
Заведующий кафедрой
«_____» ___________ 20___ г. (подпись) (Ф.И.О.)


