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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – формирование у студентов знаний, умений и навыков в области
холодильной техники и технологии, умения грамотно выбирать и использовать в своей
практической деятельности технические средства холодильной обработки и хранения
скоропортящихся продуктов.

Задачи дисциплины:

- изучение физических методов получения низких температур, цикла холодильной
машины, типов холодильников, способов замораживания и размораживания продукции;

- приобретение навыков использования технических средств для осуществления
основных холодильных технологических процессов на предприятиях общественного питания;

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч.
самостоятельного) изучения природы основных холодильных технологических процессов и
технических средств для осуществления этих процессов на предприятиях общественного
питания в соответствии с требованиями техники безопасности.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина «Научные основы применения холода в производстве пищевых продуктов
общественного питания» находится в блоке дисциплин по выбору ОП.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
«Технология продукции общественного питания», «Оборудование предприятий
общественного питания».
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при
разработке новых технологических процессов
производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом
экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Лаб СРП СР
Курс 4 Сем. 8 1 20 20 0.25 67.75   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы
контроля
(количес

тво)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Лаб КРАт Контроль СР
Курс 4 Сем. 8 1 4 6 0.25 3.75 94   108 3
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
8 Теоретические основы искусственного

охлаждения.
1 2 2

8 Основные технические приемы сохранения
пищевых продуктов с помощью холода.

2 2 2

8 Изменения физических свойств и
теплофизических характеристик пищевых
продуктов при холодильной обработке.

3 2 2

8 Технические средства получения искусственного
холода.

4 2 2

8 Холодильное оборудование и транспорт. 5 2 2
8 Теоретические основы холодильной обработки и

хранения пищевых продуктов.
6 2 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Отепление и размораживание.

7 2 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Охлаждение пищевых продуктов

8 2 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Подмораживание и замораживание
пищевых продуктов.

9 2 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Холодильное хранение.

10 2 2 0,25 67,75 Зачет

ИТОГО: 20 20 0.25 67.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
ИТОГО: 4 6 0.25 3.75 94
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Научные основы применения холода в производстве пищевых продуктов
общественного питания», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
8 Теоретические основы

искусственного
охлаждения.

2 2 История развития
холодильной техники и
технологии. Основные
термины и определения.
Основы термодинамики и
теплопередачи.
Изображение обратного
кругового процесса.
Ограждающие
конструкции холодильных
предприятий. Тепло-
гидроизоляционные
материалы. Расчет
толщины теплоизоляции
ограждающих
конструкций холодильной
камеры. Современные
конструктивные решения
в области строительства
холодильных
предприятий. Виды
теплопритоков в
охлаждаемое помещение,
их расчет.

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
8 Основные технические

приемы сохранения
пищевых продуктов с
помощью холода.

2 2 Теплоотводящие среды,
применяемые для
холодильной обработки
пищевых продуктов.
Характеристика
газообразной, жидкой и
твердой сред, их
особенности. Параметры
различных
теплоотводящих сред,
способы их контроля и
регулирования. Свойства
холодильных агентов,
используемых в пищевой
промышленности. Схемы
паровой компрессорной
холодильной установки
одноступенчатого и
двухступенчатого сжатия.
Характеристика
охлаждающих систем,
применяемых для
холодильной обработки и
хранения пищевых
продуктов. Системы с
естественным и
побудительным
движением воздуха; виды
воздухоохладителей.

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

, Лекция-беседа

8 Изменения физических
свойств и
теплофизических
характеристик пищевых
продуктов при
холодильной обработке.

2 Связь структуры
состояния воды со
свойствами пищевых
продуктов и
протекающими в них
процессами. Изменения
состояния воды пищевых
продуктов при
охлаждении,

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
замораживании и
холодильном хранении.
Характер температурных
кривых замерзания воды
и пищевых продуктов в
зависимости от условий
холодильной обработки.
Переохлаждение и
кристаллизация влаги.
Криоскопическая и
эвтектическая
температуры. Условия
формирования крупно-,
средне- и
мелкокристаллической
структуры льда.
Льдообразование в
клеточных системах.
Внутри- и внеклеточный
характер кристаллизации
влаги. Витрификация и
девитрификация в
биологических объектах.
Количество
вымороженной воды.
Изменения физико-
химических свойств
(плотности, вязкости,
консистенции) пищевых
продуктов при
холодильной обработке.Т
еплофизические
характеристики пищевых
продуктов. Удельная
теплоемкость,
температуропроводность,
коэффициент
теплопроводности,
равновесная влажность.
Изменения этих свойств
при холодильной
обработке.

определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Технические средства
получения искусственного
холода.

2 Холодильные агенты,
хладоносители и их
свойства. Области
применения. Способы
получения искусственного
холода. Основные

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
элементы холодильных
машин: компрессора,
конденсаторы,
испарители,
дросселирующие
устройства. Их
назначение,
классификация.
Термодинамические
диаграммы. Цикл Карно.
Анализ цикла. Цикл
одноступенчатой паровой
компрессионной
холодильной машины. Его
отличие от цикла Карно.
Определение основных
характеристик цикла.
Влияние режимов работы
холодильной машины на
ее холодопроизводительн
ость, мощность и
холодильный
коэффициент.
Холодильные установки.
Системы охлаждения
холодильных камер:
непосредственный, с
использованием
хладоносителя. Схемы
холодильных установок:
безнасосные и
насосноциркуляционные.
Достоинства и
недостатки. Способы
охлаждения холодильных
камер: батарейные,
воздушные, холодильники
с теплозащитной
воздушной рубашкой и
размещение в них
приборов охлаждения.
Схемы холодильных
установок, работающих
на фреонах.

последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Холодильное
оборудование и
транспорт.

2 Понятие о непрерывной
холодильной цепи. Типы
холодильников.
Составление планировки

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
холодильника. Расчет
необходимой площади
холодильных камер.
Технологическое
холодильное
оборудование.
Технологические
требования
охлаждающему и
замораживающему
оборудованию.
Холодильное
оборудование
заготовочных
предприятий
общественного питания.
Выбор аппарата для
охлаждения и
замораживания
продуктов. Торговое
холодильное
оборудование.
Технические требования к
торговому холодильному
оборудованию.
Холодильное
оборудование с
естественным и
принудительным
движением воздуха.
Холодильные шкафы,
прилавки, витрины.
Основные направления
развития холодильного
оборудования.
Специализированное
холодильное
оборудование.
Холодильное
оборудование для
хранения и продажи
мороженого и
полуфабрикатов.
Специализированное
холодильное
оборудование для
получения пищевого льда
и мягкого мороженого.

технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

13/40



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Оборудование для
охлаждения напитков.
Холодильный транспорт.
Изотермический
холодильный транспорт.
Основные типы
изотермического
холодильного транспорта.
Область применения
изотермического
холодильного транспорта.
Рефрижераторный
холодильный транспорт.
Технологические
требования к
транспортировке
охлажденной и
замороженной продукции.
Основные типы
рефрижераторного
холодильного транспорта.

8 Теоретические основы
холодильной обработки и
хранения пищевых
продуктов.

2 Теплофизические
свойства пищевых
продуктов. Основные
изменений в пищевых
продуктах, протекающих
при холодильной
обработке. Связь
теплофизических
характеристик продукта с
температурой. Теплота
фазовых переходов. Вода,
особенности ее состава в
пищевых продуктах при
различных температурах.
Изменения
теплофизических свойств
пищевых продуктов при
фазовых переходах.
Криоскопическая
температура пищевых
продуктов животного и
растительного
происхождения.
Количество
вымороженной воды.
Изменение
теплофизических,

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
механических продуктов
при холодильной
обработке. Влияние
низких температур на
клетки животных и
растительных тканей
организмов, на
жизненные процессы в
живых организмах.
Действие низких
температур на
посмертные изменения в
тканях животных
организмов. Обратимость
процессов холодильной
обработки продуктов.
Микроорганизмы,
имеющие наиболее
важное значение при
холодильной обработке
пищевых продуктов.
Краткая характеристика
этих микроорганизмов.
Сопротивляемость
микроорганизмов
действию низких
температур. Влияние
скорости снижения
температуры и
непрерывности
холодильного
воздействия на
микроорганизмы.

продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Методы холодильной
обработки пищевых
продуктов. Отепление и
размораживание.

2 Понятие об основных
процессах холодильного
консервирования
пищевых продуктов –
охлаждении,
подмораживании,
замораживании, хранении
и размораживании.
Требования к
охлаждающим средам.
Отепление охлажденных
продуктов – техника этого
процесса.
Размораживание
продуктов и значение

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
этого процесса.
Распределение влаги в
продукте при его
размораживании. Способы
размораживания.
Сравнительная оценка
различных способов
размораживания. Режимы
размораживания
различных продуктов.
Технологические и
теплофизические основы
процесса отепления и
размораживания,
особенности фазовых
процессов таяния льда в
тканевых системах,
длительность процесса,
количество подводимой
теплоты.

новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Методы холодильной
обработки пищевых
продуктов. Охлаждение
пищевых продуктов

2 Процесс охлаждения.
Изменение свойств
продуктов животного и
растительного
происхождения в
процессе охлаждения.
Продолжительность
хранения охлажденных
продуктов. Способы
охлаждения и их влияние
на качество продуктов.
Тепло- и массоперенос
при охлаждении. Расход
холода при охлаждении.
Продолжительность
охлаждения. Режим
охлаждения некоторых
пищевых продуктов,
кулинарной продукции.
Основные аппараты,
используемые для
охлаждения сырья и
готовых пищевых
продуктов. Пути

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
совершенствования
охлаждения в
отечественной и
зарубежной практике.

устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Методы холодильной
обработки пищевых
продуктов.
Подмораживание и
замораживание пищевых
продуктов.

2 Процесс подмораживания
как промежуточный
процесс, его сущность и
значение. Срок
возможного хранения
подмороженных
продуктов. Процесс
замораживания и
замороженные продукты.
Изменения продуктов в
процессе замораживания
– физические,
гистологические,
микробиологические,
коллоидно-химические.
Закономерность
льдообразования.
Количество
вымороженной воды как
функция температуры.
Температурные графики
замораживания,
микрофотографии срезов
замороженной
мускульной ткани.
Скорость замораживания
и распределение
кристаллов льда в тканях
продукта. Обратимость
замораживания, связь с
качеством
замораживаемых
продуктов.

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Продолжительность
замораживания и ее
расчет. Расчет расхода
холода на
замораживание. Способы
замораживания пищевых
продуктов. Основные
типы замораживающих
устройств и аппаратов.
Новые конструкции
скороморозильных
аппаратов. Особенности
технологии
замораживания
некоторых пищевых
продуктов.

продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

8 Методы холодильной
обработки пищевых
продуктов. Холодильное
хранение.

2 Условия хранения
продуктов в холодильных
камерах. Изменения
продуктов в процессе
хранения. Усушка
продуктов и меры ее
сокращения. Образование
и роль защитных
оболочек. Затаривание
продуктов и размещение
их в камерах
холодильника. Сроки
холодильного хранения
пищевых продуктов.
Особенности технологии
хранения продуктов.
Хранение продуктов в
регулируемой газовой
среде.

ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;

Знать: приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
технические средства и
технологии с учетом
экологических
последствий их
применения. Уметь:
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения. Владеть:
способностью
устанавливать и
определять приоритеты в
сфере производства
продукции питания,
обосновывать принятие
конкретного технического
решения при разработке
новых технологических

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства
продукции питания;
выбирать технические
средства и технологии с
учетом экологических
последствий их
применения.

ИТОГО: 20 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование симуляционных занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
ИТОГО:

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
8 Теоретические основы искусственного

охлаждения.
Определение длительности охлаждения пищевых продуктов 2

8 Основные технические приемы сохранения
пищевых продуктов с помощью холода.

8 Изменения физических свойств и
теплофизических характеристик пищевых
продуктов при холодильной обработке.

Оценка параметров теплоотводящей среды. 2

8 Технические средства получения
искусственного холода.

Основные принципы регулирования холодопроизводительности холодильных машин.
Приборы автоматики.

4 2

8 Холодильное оборудование и транспорт.
8 Теоретические основы холодильной

обработки и хранения пищевых продуктов.
Исследование процесса размораживания продукции. Оценка продолжительности
процесса

4 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Отепление и размораживание.

Исследование процесса охлаждения пищевых продуктов. Оценка длительности
охлаждения

2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Охлаждение пищевых продуктов

Замораживание пищевых продуктов 2

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Подмораживание и
замораживание пищевых продуктов.

Изучение процесса получения льда. Расчет расхода льда 2

8 Методы холодильной обработки пищевых Определение усушки пищевых продуктов при холодильном хранении. 2 2
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Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
продуктов. Холодильное хранение.
ИТОГО: 20 6

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
8 Теоретические основы искусственного

охлаждения.
Составление плана-конспекта 1

неделя
12 20

8 Основные технические приемы сохранения
пищевых продуктов с помощью холода.

Подготовка доклада 2
неделя

12 20

8 Изменения физических свойств и
теплофизических характеристик пищевых
продуктов при холодильной обработке.

Составление плана-конспекта 3
неделя

12 20

8 Технические средства получения
искусственного холода.

Подготовка доклада 4
неделя

12 10

8 Теоретические основы холодильной
обработки и хранения пищевых продуктов.

Составление плана-конспекта 5
неделя

12 10

8 Методы холодильной обработки пищевых
продуктов. Отепление и размораживание.

Подготовка доклада 6
неделя

8 14

ИТОГО: 68 94

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 1 Проектная и прое
ктно-исследовательская
деятельность обучающихся

26 апреля 2026 Холодильное оборудование
и транспорт.

Лекция Колотий Т.Б. ПКУВ-6.1; ПКУВ-6.2;
ПКУВ-7.1;
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

Учебно-методическое пособие по дисциплине "Научные
основы применения холода в производстве пищевых
продуктов общественного питания"

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

  Буянов, О.Н. Холодильное технологическое
оборудование : учебное пособие / О.Н. Буянов, Н.Н.
Воробьёва, А.В. Усов. - Кемерово : Кемеровский
технологический институт пищевой промышленности,
2009. - 200 с. - ЭБС IPR Books. - URL:
https://www.iprbookshop.ru/14401.html. - Режим доступа:
по подписке. - ISBN 978-5-89289-542-2

http://www.iprbookshop.ru/14401.html

621.56(075.8) П 76 Примеры и задачи по холодильной
технологии пищевых продуктов. Теплофизические
основы : учебное пособие для студентов вузов / А.В.
Бараненко и др. - 2-е изд., испр. и доп. - СПб. : ГИОРД,
2013. - 272 с. : ил. - Гриф: Допущено Министерством
образования РФ. - Прил.: с. 238-267. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000029198. -
Режим доступа: содержание. - АУЛ: 7 экз. - Библиогр.: с.
268-269 (19 назв.). - ISBN 978-5-98879-142-3

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000029198

  Семикопенко, И.А. Холодильная техника : учебное
пособие / И.А. Семикопенко, Д.В. Карпачев. - Белгород :
Белгородский государственный технологический
университет : ЭБС АСВ, 2014. - 269 с. - ЭБС IPR Books. -
URL: http://www.iprbookshop.ru/28417.html. - Режим
доступа: по подписке. - ISBN 2227-8397

http://www.iprbookshop.ru/28417.html

  Холодильная технология пищевой промышленности :
учебное пособие / А.М. Ибраев, Ю.А. Фирсова, М.С.
Хамидуллин, И.Г. Хисамеев. - Казань : Казанский
национальный исследовательский технологический
университет, 2010. - 125 с. - ЭБС IPR Books. - URL:
http://www.iprbookshop.ru/63553.html. - Режим доступа: по
подписке. - ISBN 978-5-7882-0935-7

http://www.iprbookshop.ru/63553.html

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

23/40



в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 5 Метрология,
стандартизация и
сертификация

6 7 Барное дело
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 7 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 7 Кухни народов мира
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Технология продуктов

детского питания
7 8 Технология продуктов

дошкольного питания
6 6 Технология

пектинопродуктов
6 6 Основы пектинового

производства
6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 7 Гигиенические основы
питания человека

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 9 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Ознакомительная практика
7 9 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
ресторана

6 8 Расчет технологических
проектов строительства
кафе

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 5 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 7 Контроль качества
продукции общественного
питания

47 7 Модуль получения
квалификации "Официант"

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 6 Основы пектинового
производства

6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 9 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Ознакомительная практика
7 9 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
ресторана
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 8 Расчет технологических
проектов строительства
кафе

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
5 5 Экономика и организация

производства
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 9 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь:
устанавливать и
определять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

ошибки

Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине

1. Виды холодильной обработки и хранение пищевых продуктов.

2. Применение низких температур в пищевой промышленности.

3. Преимущества холодильной технологии перед другими способами

обработки сельскохозяйственного сырья.

4. Структура непрерывной холодильной цепи.

5. Типы холодильников, применяемые в пищевой промышленности.

6. Классификация холодильного транспорта.

7. Стационарные холодильные камеры.

8. Способы охлаждения сырья и продукции.

9. Система охлаждения холодильной установки.

10. Холодильные агенты и хладоносители.

11. Охлаждение продуктов растительного происхождения.

12. Охлаждение продуктов животного происхождения.
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13. Промышленные способы охлаждения продуктов животного происхождения.

14. Охлаждение говядины и свинины.

15. Охлаждение мяса птицы.

16. Охлаждение колбасных изделий.

17. Охлаждение яиц.

18. Охлаждение рыбы.

19. Замораживание продуктов растительного происхождения.

20. Изменение состава и свойств плодов и овощей при замораживании.

21. Замораживание продуктов животного происхождения.

22. Быстрозамороженные продукты.

23. Характеристика холодильного хранения.

24. Режимы холодильного хранения.

25. Хранение охлажденных продуктов.

26. Хранение замороженных продуктов.

27. Хранение подмороженных продуктов.

28. Изменение продуктов животного происхождения при холодильном хранении.

29. Технология отепления и размораживания.

30. Классификация способов размораживания пищевых продуктов.

31. Изменения, происходящие в продуктах питания в процессе размораживания

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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Критерии оценки знаний на зачете

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе
усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по
дисциплине. 

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет
принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может
проставить зачет без опросаили собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали всеминарских занятиях.

«Зачтено» - выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

Буянов, О.Н. Холодильное технологическое оборудование
: учебное пособие / О.Н. Буянов, Н.Н. Воробьёва, А.В. Усов.
- Кемерово : Кемеровский технологический институт
пищевой промышленности, 2009. - 200 с. - ЭБС IPR Books.
- URL: https://www.iprbookshop.ru/14401.html. - Режим
доступа: по подписке. - ISBN 978-5-89289-542-2

http://www.iprbookshop.ru/14401.html

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

 Семикопенко, И.А. Холодильная техника : учебное
пособие / И.А. Семикопенко, Д.В. Карпачев. - Белгород :
Белгородский государственный технологический
университет : ЭБС АСВ, 2014. - 269 с. - ЭБС IPR Books. -
URL: http://www.iprbookshop.ru/28417.html. - Режим
доступа: по подписке. - ISBN 2227-8397

http://www.iprbookshop.ru/28417.html

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com). Электронная
библиотечная система издательства «Консультант студента» (http://www.studentlibrary.ru)
Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru). Электронная
библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com). Научная электронная
библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru). Электронная Библиотека Диссертаций
(https://dvs.rsl.ru). КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru). Национальная электронная
библиотека (http://нэб.рф). Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная
система : сайт / ООО "Научно-издательский центр Инфра-М". – Москва, 2011 - – URL:
http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии,
авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-
нормативные документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые
издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/ Национальная электронная библиотека
(НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство
культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - –
URL: https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный.
НЭБ - проект Российской государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект
Национальная электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими
библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель
НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным,
издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от
книжных памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее
время проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей
каталогов. https://нэб.рф/ IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система :
сайт / Общество с ограниченной ответственностью Компания "Ай Пи Ар Медиа". – Саратов,
2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-
исследовательских институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ
для своих обучающихся, преподавателей и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу
по направлениям подготовки высшего и среднего профессионального образования.
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http://www.iprbookshop.ru/586.html eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. –
Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским
ученым электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года
eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными публикациями и ныне является ведущей
электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел/Тема с указанием
основных учебных элементов

(дидактических единиц)

  

Методы обучения

  

Способы (формы)

обучения

  

Средства обучения

  

Формируемые компетенции

  

Теоретические основы
искусственного охлаждения.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Основные технические приемы
сохранения пищевых продуктов с
помощью холода.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Изменения физических свойств и
теплофизических характеристик
пищевых продуктов при холодильной
обработке.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.
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Технические средства получения
искусственного холода.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Холодильное оборудование и
транспорт.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная работа

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Теоретические основы холодильной
обработки и хранения пищевых
продуктов.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Методы холодильной обработки
пищевых продуктов. Отепление и
размораживание.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.
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репродуктивный
  

Методы холодильной обработки
пищевых продуктов. Охлаждение
пищевых продуктов

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Методы холодильной обработки
пищевых продуктов.
Подмораживание и замораживание
пищевых продуктов.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.

  

Методы холодильной обработки
пищевых продуктов. Холодильное
хранение.

  

по источнику знаний: лекция,
чтение, конспектирование

по назначению: приобретение
знаний, анализ, закрепление,
проверка знаний

по типу познавательной
деятельности: объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

  

Изучение нового
учебного материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа 

  

Устная речь,
учебники, книги

  

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает принятие
конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с
учетом экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
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Название
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp

39/40



11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Кабинет проектирования
предприятий общественного питания
(2-2-42а) 385000, Республика Адыгея,
г. Майкоп, ул. Гоголя; ул.
Первомайская, дом № 17; дом № 210
(385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул.Гоголя; ул.Первомайская,
дом №17; дом № 210, строение №1),
Учебный корпус № 2

компьютер, мультимедийное
оборудование (проектор, экран)

Лаборатория производства
кулинарной продукции; Кабинет
технологии продукции
общественного питания; Учебные
технологические линии по
переработке сельскохозяйственной
продукции (2-2-27) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Гоголя; ул. Первомайская, дом № 17;
дом № 210 (385000, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул.Гоголя;
ул.Первомайская, дом №17; дом №
210, строение №1), Учебный корпус
№ 2

Ванна моечная сдвоенная; вытяжной
зонт ЗВЭ; гигрометр
психрометрический типа Вита;
емкость из нерж. стали для
изготовления сыра; печь
конвекционная электрическая
«WLBake»; плита электрическая
ПЭ-0,48М с жарочным шкафом
(конфорка тен); расстоечный шкаф
«WLBake»; стол разделочный
пристенный (2 шт.) СРП-1 1500/600
нерж.; блендер «Tefal»; весы
настольные бытовые ВНБ-5;
йогуртница «Brand»; кофемашина
«Oscar»; кухонные электронные весы
«Atlant»; лапшерезка (2 шт.);
льдодробитель; машинка для
запаивания пакетов (сварщик) серии
EFS-200; миксер «KARMA GLOBAL LTD
т.м. JEJU»; мороженица «Saturn»;
мясорубка «BOSCH»; скороварка;
соковыжималка «Polaris»; термос (2
шт.); бойлер для воды; стеллаж;
компьютер;Кондитерская
витрина;Скороварка; Телевизор LED
43 «DEXP»;
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