
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины «Б1.В.07 Теплотехника» направления
подготовки бакалавров 19.03.04_____«Технология продукции и организация
общественного питания»

Дисциплина учебного плана подготовки бакалавра по направлению 19.03.04 
Технология продукции и организация общественного питания, профиль подготовки 
«Технология продуктов общественного питания».

Цель изучения курса: освоение основных положений технической 
термодинамики, тепломассообмена, что составляет теоретические основы теплотехники; 
прикладные части теплотехники, привитие студентам патриотизма к своей профессии; 
формирование серьезного отношения к профессиональным знаниям; обучение 
самостоятельному поиску информации для научной, учебной и профессиональной 
деятельности

Задачи курса: получение знаний по основам технической термодинамики, теории 
теплообмена, конструкции, термодинамическим и тепловым расчетам промышленных 
теплоэнергетических установок, включая системы, вентиляции, кондиционирования и 
теплоснабжения предприятий общественного питания.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел 1. Термодинамика.
Тема 1. Основные понятия и определения термодинамики и ее методы.
Тема 2. Первый закон термодинамики.
Тема 3. Влажный воздух.
Тема 4. Второй закон термодинамики
Тема 5. Термодинамические процессы рабочих тел.
Тема 6. Термодинамические циклы.
Раздел 2. Основы теплопередачи.
Тема 7. Основные понятия и определения.
Тема 8.Теплопроводность.
Тема 9. Конвективный теплообмен.
Тема Ю.Теплопередача
Раздел 3. Теоретические основы холодильной техники.
Тема 11. Способы получения низких температур.
Тема 12. Циклы компрессионных холодильных машин.
Тема 13. Компрессоры паровых холодильных машин
Тема 14.Теплообменные аппараты холодильных машин.
Тема 15.Холодильная обработка пищевых продуктов.
Тема 16.Основы теплоснабжения и хладоснабжения предприятий отрасли.
Учебная дисциплина «Теплотехника» входит в перечень обязательных 

дисциплин вариативной части ОПОП и имеет содержательно-сопутствующие связи с 
дисциплиной базовой части «Гидравлика», и с дисциплинами по выбору вариативной 
части: «Процессы и аппараты пищевых производств»

В результате изучения дисциплины специалист должен обладать следующими 
профессиональными компетенциями:

- готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания 
(ОПК-4).

- способность рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство (ПК-5)

Знать: различные виды технологического оборудования в соответствии с 
требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания.
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Уметь: эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания;

рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Владеть: готовностью эксплуатировать различные виды технологического 
оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности разных классов 
предприятий питания.

способностью рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Дисциплина «Теплотехника» изучается посредством лекций, все разделы 
программы закрепляются лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ, 
индивидуальных заданий, самостоятельной работы над учебной и научно-технической 
литературой и завершается зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетных единицы,

Вид промежуточной аттестации: зачет.

Зав. выпускающей кафедрой 
по направлению

Разработчик
канд. техн. наук, доцент Устюжанинова
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