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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника  

Назва навчальної 
дисципліни  

ХОЛОДИЛЬНІ СИСТЕМИ У ХАРЧОВИХ ГАЛУЗЯХ  
вибіркова фахова дисципліна професійної підготовки  

Назва структурного 
підрозділу  

Кафедра технологій та обладнання переробних і харчових 
виробництв  

Контактні дані 
розробників, які 
залучені до викладання  

Викладач: ІВАНОВ Олег, кандидат технічних наук, доцент 
Контакти: 366 (корпус 3)  
e-mail: oleg.ivanov@pdaa.edu.ua/ 
https://www.pdau.edu.ua/people/ivanov-oleg-mykolayovych 

Рівень вищої освіти  Другий (магістерський) рівень  
Спеціальність  181 Харчові технології  

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни  

Базові знання з інноваційних технологій харчових 
виробництв, контролю якості та безпеки продукції молочної 
та м'ясної галузей, моделювання та оптимізації харчових 
систем та технологій, фізики, процесів і апаратів харчових 
виробництв, технологічного обладнання харчових 
виробництв. 

Мова викладання  Державна  
  

Мета вивчення навчальної є отримання знань здобувачами вищої 
освіти про прогресивні технології та підходи по низькотемпературному 
зберіганню та обробки харчової сировини холодом, а також ознайомлення  із 
будовою та функціонуванням холодильних систем. 

Основні завдання навчальної дисципліни: засвоювання теоретичних 
основ холодильних технологій: первинної холодильної обробки, 
короткочасного зберігання, підготовки до транспортування, охолодження, 
заморожування, довготривалого зберігання сировини та продукції, 
розморожування (дефростації), зокрема, швидкопсувної; вибір раціональних 
режимів та способів ведення технологічних операцій; класифікація способів 
обробки та зберігання, зокрема, м'ясо- та молокопродуктів; принципи вибору 
способів та класифікація холодильників функціонального призначення, 
основні технології зберігання сільськогосподарської продукції з 
використанням холоду.   

Заплановані результати навчання 

Компетентності: здатність використовувати особливості сучасних 
холодильних систем в технологіях харчових продуктів.  



Програмні результати навчання: знати і розуміти характер впливу 
експлуатаційних параметрів та характеристик холодильних систем на 
властивості харчових продуктів.   

Програма навчальної дисципліни 

Тема 1. Теоретичні основи штучного охолодження. 
Тема 2.  Схеми холодильних машин.  
Тема 3.  Холодильні агенти і теплоносії.  
Тема 4.  Льодяне та льодосоляне охолодження.  
Тема 5.  Холодильні агрегати холодильних машин. Холодильне обладнання 

харчової промисловості.  
Тема 6. Холодильна обробка та обладнання для зберігання м’ясомолочної 

продукції. 
Тема 7. Холодильна обробка та обладнання для зберігання продукції 

рослинного походження. 
Тема 8. Сучасні холодильні технології як технологічний підхід у харчовому 

виробництва. 

Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання   

Елементи характеристики Денна форма навчання 

Рік навчання (курс)  ІІ 

Семестр  3 

Лекції (годин)  16 

Лабораторні (годин)  12 

Практичні  (годин) 12 

Самостійна робота (годин)  80 
  

Система нарахування балів   

Види навчальної роботи Максимальна кількість балів 

Виконання та захист лабораторних робіт   60 
Контрольне тестування за результатами 
самостійної роботи 40 

Максимальна кількість балів  100 
  



Система оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти 
національна та ЄКТС   

Сума балів 
за всі види  
навчальної 
діяльності  

Оцінка 
ЄКТС  

Оцінка за національною шкалою  
для екзамену, курсового  

проекту (роботи), практики  для заліку  

90-100  А  відмінно  

зараховано  
82-89  В  добре  74-81  С  
64-73  D  задовільно  60-63  Е  
35-59  FХ  незадовільно з можливістю 

повторного складання  
не зараховано з можливістю 

повторного складання  

1-34  F  
незадовільно з  

обов`язковим повторним 
вивченням дисципліни  

не зараховано з обов`язковим 
повторним вивченням 

дисципліни  
  

Трудомісткість 

Загальна кількість годин – 120.  
Кількість кредитів – 4. 
Форма семестрового контролю – залік.  
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