
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Научные основы
1^̂т п̂е̂ ^̂ ^̂ ня холода в протводстве пищевых продуктов общественного
питания»
направления подготовки бакалавров 19.03.04. Технология продукции и
оргшш ишия общественного питания

профиль <<Техншюгия продуктов общественного питшшя»

Цель изучения 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.

Задачами дисциплины являются:
- 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.

Основные блоки и темы дисциплины:
Теоретические основы искусственного охлаждения. Основные технические приемы 

сохранения пищевых продуктов с помощью холода. Изменения физических свойств и 
теплофизических характеристик пищевых продуктов при холодильной обработке. 
Технические средства получения искусственного холода. Холодильное оборудование и 
транспорт. Теоретические основы холодильной обработки и хранения пищевых 
продуктов. Методы холодильной обработки пищевых продуктов. Отепление и 
размораживание. Методы холодильной обработки пищевых продуктов. Охлаждение 
пищевых продуктов. Методы холодильной обработки пищевых продуктов. 
Подмораживание и замораживание пищевых продуктов. Методы холодильной обработки 
пищевых продуктов. Холодильное хранение.

Учебная дисциплина «Научные основы применения холода в производстве 
пищевых продуктов общественного питания» входит в перечень дисциплин 
вариативной части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

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

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

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

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

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

Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Задорожная Людмила Ивановна
Должность: Проректор по учебной работе
Дата подписания: 17.10.2023 14:18:19
Уникальный программный ключ:
faa404d1aeb2a023b5f4a331ee5ddc540496512d



технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в
производство.

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

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

Дисциплина «Научные основы применения холода в производстве пищевых 
продуктов общественного питания» изучается посредством лекций, все разделы 
программы закрепляются практическими занятиями, выполнением контрольных работ, 
самостоятельной работы над учебной и научной литературой и завершается зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 ч, 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: а^дет.

Т.Б. Колотий

З.Н. Хатко


