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	Тема
	Наименование темы
	

	Тема 1.
	Приборы и оборудование для измерения количества товара (ОПК-3, ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 2.
	Контрольно- кассовая техника, оборудование для штриховго кодирования (ПК-1, ПК-2, ПК-3)
	

	Тема 3.
	Оборудование для дозирования, фасовки и упаковки (ПК-1, ПК-2, ПК-3)
	

	Тема 4.
	Устройство и принцип действия холодильной машины: сокоохладители,льдогенераторы, фризеры.(ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 5.
	Введение в курс «Механическое оборудование». Требования охраны труда,санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации механическогооборудования. Методики расчета,подбора и определения технологическойэффективности при проектировании оборудования. (ОПК-3; ПК-1, ПК-2, ПК-7)
	

	Тема 6.
	Сортировочно-калибровочное оборудование (ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 7.
	Очистительное оборудование (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 8.
	Измельчительное оборудование (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 9.
	Перемешивающее оборудование (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 10.
	Моечное оборудование (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 11.
	Основы механики (ОПК-3; ПК-1)
	

	Тема 12.
	Прессующее оборудование (ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 13.
	Дозировочно-формовочное оборудование
	

	Тема 14.
	Основные сведения о теплообменных процессах. (ОПК-3; ПК-1, ПК-2, ПК-7)
	

	Тема 15.
	Современное состояние и основные направления в развитии теплового оборудования.Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатациитеплового оборудования. Методики расчета,подбора и определения технологическойэффективности при проектировании оборудования. (ОПК-3; ПК-1; ПК-3; ПК-7)
	

	Тема 16.
	Основные узлы
тепловых аппаратов (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	





	Тема 17.
	Аппараты для варки
в жидкой среде (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 18.
	Аппараты для варки
в среде влажного
насыщенного пара (ОПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 19.
	Водогрейное
оборудование (ПК-1, ПК-2; ПК-3)
	

	Тема 20.
	Аппараты для жарки (ПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 21.
	Аппараты для
термообработки в
поле СВЧ (ПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 22.
	Универсальные
тепловые аппараты (ПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 23.
	Аппараты для приготовления кофе (ПК-3; ПК-1, ПК-2)
	

	Тема 24.
	Организация ведения технологического процесса на предприятиях общественногопитания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов (ПК-1)
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