
Scanned by CamScanner



Scanned by CamScanner



3 

 

 

1. Цели освоения дисциплины 
Целями освоения дисциплины  «Основы холодильной технологии пищевых 

продуктов» являются:  
а) формирование знаний о способах получения искусственного холода, 

технических средствах получения и применения холода;  
б) обучение технологии получения различных пищевых продуктов; 
в) обучение способам применения научно обоснованных методов сниже-

ния потерь массы продуктов при холодильной обработке и хранении; 
г) раскрытие сущности процессов, происходящих в пищевых продуктах, 

способах влияния на сохранность первоначального качества пищевых продуктов 
и ход естественных процессов. 

 
2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Основы холодильной технологии пищевых продуктов» отно-

сится к дисциплинам по выбору вариативной части ООП и формирует у бакалав-
ров по направлению подготовки 14.03.01 «Ядерная энергетика и теплофизика» 
набор знаний, умений, навыков и компетенций, необходимых для выполнения на-
учно-исследовательской, проектной, организационно-управленческой, монтажно-
наладочной видов деятельности. 

Дисциплина «Основы холодильной технологии пищевых продуктов» явля-
ется предшествующей и необходима для успешного усвоения последующих дис-
циплин:  

а) Б1.Б.16 Теоретические основы холодильной техники; 
б) Б1.Б.21 Холодильные машины. 

Знания, полученные при изучении дисциплины  «Основы холодильной тех-
нологии пищевых продуктов» могут быть использованы при прохождении произ-
водственной и преддипломной практик и выполнении выпускных квалификацион-
ных работ по направлению подготовки  «Ядерная энергетика и теплофизика».  

 
3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины «Основы холодильной технологии пищевых продуктов»  
Выпускник, обучающийся по профилю подготовки «Ядерная энергетика и 

теплофизика» с квалификацией «бакалавр» в соответствии с задачами профессио-
нальной деятельности и целями основной образовательной программы должен 
обладать следующими компетенциями: 

1. ОК-7 способностью к самоорганизации и самообразованию;  
2. ОПК-2 способностью демонстрировать базовые знания в области  

естественнонаучных дисциплин и готовностью использовать основные законы в 
профессиональной деятельности, применять методы математического анализа и 
моделирования, теоретического и экспериментального исследования; 

3. ПК-1 способностью к участию в разработке методов прогнозирования 
количественных характеристик процессов, протекающих в конкретных техниче-
ских системах на основе существующих методик. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
1) Знать:  

а) понятия: холодильная технология, непрерывная холодильная цепь, ос-
новные процессы холодильной технологии пищевых продуктов (охлаждение, пе-
реохлаждение, подмораживание, замораживание, хранение, отепление, размора-
живание), холодильная машина, испарение, кипение, холодильный агент, хладо-
носитель, вспомогательные и производные процессы холодильной технологии 
пищевых продуктов, криоскопическая температура, количество вымороженной 
воды, скорость охлаждения (замораживания), продолжительность охлаждения 
(замораживания);  

б) о классификации принципов холодильной обработки пищевых продук-
тов; процессах и изменениях, происходящих в пищевых продуктах в процессе их 
холодильной обработки и хранения; специфических особенностях технологиче-
ских процессов различных отраслей пищевой промышленности; 

в) цели применения естественного и искусственного холода в пищевых 
отраслях промышленности; 

г) назначение, принцип действия, области применения и тенденции раз-
вития технологического холодильного оборудования. 

2) Уметь:  
а) выбирать технологические параметры холодильной обработки и хране-

ния, учитывая особенности строения и свойства отдельных видов пищевых про-
дуктов; 

б) строить одноступенчатые циклы холодильной машины в Т-s диаграм-
ме; 

в) выполнять тепловой расчет холодильной машины; 
г) рассчитывать продолжительность замораживания пищевых продуктов. 

3) Владеть:  
а) основами расчетов циклов парокомпрессионных холодильных машин; 
б) навыками выбора холодильного агента с учетом его термодинамиче-

ских свойств. 
 

4. Структура и содержание дисциплины «Основы холодильной тех-
нологии пищевых продуктов» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет  3 зачетные единицы,  108  ча-
сов.  

Распределение времени, отведенного учебным планом направления 14.03.01 на 
изучение дисциплины «Основы холодильной технологии пищевых продуктов», по ви-
дам занятий представлено в таблице 1. 
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Таблица 1 – Распределение по видам занятий учебного времени дисциплины «Основы 
холодильной технологии пищевых продуктов»  

№ 
п/п  

Раздел дисцип-
лины  

С
ем

ес
тр

 

Виды учебной 
работы 

    (в часах)  

Оценочные средства для 
проведения промежуточной 
аттестации по разделам 

Лек
ции 

Прак
ти-
чес-
кое 
заня-
тие 

Ла-
бо-
ра-
тор
ные 
ра-
бо-
ты 

СРС 

1  
Введение в холо-
дильную техноло-
гию производства 
потребителей хо-
лода 

1 2  10 Реферат 

2  
Основные про-
цессы холодиль-
ной обработки 

1 2 4 5 Практическая работа 

3 
Физические осно-
вы искусственно-
го охлаждения 

1 4 4  10 Практическая  работа 

4 
Термодинамиче-
ские основы хо-
лодильных машин 

1 4 6  10 Практическая работа, опрос 

5 Рабочие вещества 
холодильных ма-
шин 

1 4 2 5 Практическая работа, опрос  

6 Хладоносители 
 

1 2 2 5 Практическая работа, опрос, 
тестирование 

Итого  18 18 45  
Форма аттестации     Экзамен 

 
5. Содержание лекционных занятий  

Общая продолжительность лекционных занятий и их распределение по от-
дельным темам представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 – Распределение лекционных занятий по темам дисциплины «Основы холо-
дильной технологии пищевых продуктов»   
№ Раздел дисциплины Часы Тема лекционно-

го занятия 
Краткое содержание Формируе-

мые компе-
тенции 

1 Введение в холо-
дильную техноло-
гию производства 
потребителей холо-
да 

2 Современное со-
стояние и пер-
спективы разви-
тия холодильной 
техники потре-
бителей холода.  

Основные понятия, 
потребители холода. 
Значение примене-
ния холода для кон-
сервирования и пе-
реработки пищевых 
продуктов.  

ОК-7 

2 Основные процессы 
холодильной обра-
ботки  

2 Основные и 
вспомогательные 
процессы холо-
дильной техно-
логии 

Охлаждающие среды 
и скорость охлажде-
ния. Способы, среды, 
скорость и продолжи-
тельность заморажи-
вания. 

ОК-7,  
ОПК-2, ПК-1 
 

3 Физические основы 
искусственного ох-
лаждения 

4 Получение ис-
кусственного 
холода 

Состояния вещества 
(твердое, жидкое, 
газообразное). Ох-
лаждение за счет фа-
зовых превращений 
(таяние водного 
льда, сублимация 
сухого льда, испаре-
ние, кипение). Дрос-
селирование. Рас-
ширение газа с со-
вершением внешней 
работы. Термоэлек-
трический эффект 
(эффект Пельтье). 

ОПК-2 

4 Термодинамические 
основы холодиль-
ных машин 
 

4 Типы холодиль-
ных машин 

Т-s диаграмма для 
холодильных ма-
шин. Типы холо-
дильных машин (па-
рокомпрессионные, 
абсорбционные, па-
роэжекторные, воз-
душные). Термо-
электрические охла-
ждающие устройст-
ва. 

ОК-7,  
ОПК-2, ПК-1  

5 Рабочие вещества 
холодильных ма-
шин 

4 Виды и класси-
фикация холо-
дильных агентов 

Основные свойства 
хладагентов. Обо-
значение, классифи-

ОК-7, ОПК-2 
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кация хладагентов. 
Современные холо-
дильные агенты. 
Классификация хла-
дагентов по темпе-
ратуре и давлению. 
Области применения 
хладагентов. 

6 Хладоносители 2 Виды хладоно-
сителей, их 
свойства 

Виды хладоносите-
лей: рассолы, орга-
нические хладоноси-
тели. Область их 
применения 

ОК-7 

 
 

6. Содержание  семинарских, практических занятий 
Учебным планом направления подготовки 14.03.01 «Ядерная энергетика и теп-

лофизика» (профиль «Техника и физика низких температур») предусмотрено про-
ведение практических занятий по дисциплине Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной тех-
нологии пищевых продуктов».   

Цель проведения практических занятий – освоение лекционного материала, 
касающегося технологий применения холода в отдельных отраслях пищевой промыш-
ленности, а также выработка студентами умений, связанных с расчетным определением 
продолжительности процессов холодильной обработки продуктов, построением теоре-
тических циклов холодильных машин.. 

Режим проведения практических  занятий – один раз в неделю по 2 часа. 
Общая продолжительность практических занятий и их распределение по от-

дельным темам согласно тематике лекционного курса представлены в таблице 3. 
Таблица 3 – Содержание практических занятий по дисциплине «Основы холодиль-
ной технологии пищевых продуктов»   
№ 
п/п 

Раздел дисципли-
ны 

Часы Тема практиче-
ского занятия 

Краткое содержание Форми-
руемые 
компе-
тенции 

1 Основные процессы 
холодильной обра-
ботки 

4 Расчет теплофи-
зических харак-
теристик пище-
вого продукта  

Расчет количества 
вымороженной воды, 
удельной теплоемко-
сти, коэффициента 
температуропровод-
ности, теплопровод-
ности 

ОПК-2, 
ПК-1 

2 Физические основы 
искусственного ох-
лаждения 

4 Расчет теорети-
ческого цикла 
фреоновой холо-
дильной машины 

Построение холо-
дильного цикла в T-S 
диаграмме, опреде-
ление основных па-
раметров, расчет хо-

ОПК-2 
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лодильного коэффи-
циента 

3 Термодинамические 
основы холодиль-
ных машин 

6 Изучение прин-
ципа работы 
простейших хо-
лодильных ма-
шин 

Изучение принципа 
работы бытового хо-
лодильника и малой 
холодильной машины 

ОПК-2, 
ПК-1 

4 Рабочие вещества 
холодильных ма-
шин 

2 Выбор холо-
дильных агентов 
с учетом их об-
ласти примене-
ния и характери-
стик 

Основные свойства 
таких холодильных 
агентов как R-22, R-
134а, R717 

ОК-7, 
ОПК-2 

5 Хладоносители 
 

2 Выбор хладоно-
сителей с учетом 
их области при-
менения  

Изучение основных 
свойств рассолов, 
гликолей 

ОК-7 

 
7. Содержание лабораторных занятий 

Учебным планом направления подготовки 14.03.01 «Ядерная энергетика и теп-
лофизика» (профиль «Техника и физика низких температур») не предусмотрено 
проведение лабораторных  занятий по дисциплине Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной 
технологии пищевых продуктов».   

 
8. Курсовая работа 

Учебным планом направления подготовки 14.03.01 «Ядерная энергетика и 
теплофизика» (профиль «Техника и физика низких температур») выполнение кур-
совой работы по дисциплине  Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной технологии пи-
щевых продуктов» для студентов очной формы обучения не предусматривается. 

 
9. Курсовой проект 

Учебным планом направления подготовки 14.03.01 «Ядерная энергетика и 
теплофизика» (профиль «Техника и физика низких температур») выполнение кур-
сового проекта по дисциплине  Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной технологии 
пищевых продуктов» для студентов очной формы обучения не предусматривает-
ся. 

 
10. Самостоятельная работа бакалавра 

Общая продолжительность самостоятельной работы студентов (СРС), пре-
дусмотренная учебным планом направления 14.03.01 «Ядерная энергетика и теп-
лофизика» профиля «Техника и физика низких температур», по дисциплине 
Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной технологии пищевых продуктов» составляет 
45 часов. Распределение учебного времени по разделам дисциплины представле-
ны ниже в таблице 4. 

СРС  включает следующие виды работ: 
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 Изучение лекционного и дополнительного теоретического материала; 
 Подготовка к практическим занятиям и выполнение домашних заданий; 
 Оформление реферата.  

 
Таблица 4 – Планируемое содержание СРС при изучении дисциплины «Основы 
холодильной технологии пищевых продуктов» 

№ 
п/п 

Темы, выносимые на 
самостоятельную ра-
боту 

Часы Форма СРС Формируе-
мые компе-
тенции 

1 Основные потребители 
холода: химическая и 
нефтехимическая про-
мышленность, пище-
вая, машиностроение, 
медицина, спортивные 
объекты 

10 Проработка 
теоретического 
материала 

ОК-7 

2 Вспомогательные про-
цессы, применяемые в 
холодильной технологии 

5 Устный опрос, 
собеседование 

ОК-7 

3 Вихревой и термоэлек-
трический эффект охла-
ждения 

10 Проработка 
теоретического 
материала.  

ОК-7, ОПК-2, 
ПК-1 

4 Изучение конструкции и 
принципа работы совре-
менных бытовых холо-
дильников 

10 Проработка 
теоретического 
материала. 
Подготовка к  
тестированию 

ОК-7, ОПК-2, 
ПК-1 

5 Требования Монреаль-
ского протокола к хо-
лодильным агентам 

5 Проработка 
теоретического 
материала 

ОК-7 

6 Хладоносители  нового 
типа 

5 Проработка 
теоретического 
материала 

ОК-7 

 
11.  Использование рейтинговой системы оценки знаний 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины «Ос-
новы холодильной технологии пищевых продуктов» используется рейтинговая сис-
тема. Рейтинговая оценка формируется на основании текущего и промежуточного 
контроля в соответствии с Положением о рейтинговой системе «КНИТУ».  

По дисциплине «Основы холодильной технологии пищевых продуктов» итого-
вым видом контроля  является экзамен. 

Значения текущего рейтинга выставляются преподавателем при выполне-
нии пяти практических работ, реферата, теста (исходя из максимальной оценки 60 
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баллов). В результате максимальный текущий рейтинг составляет 60 баллов, а 
минимальный – 36 баллов. За экзамен студент может получить максимальное ко-
личество баллов – 40. В итоге максимальный рейтинг за изучение дисциплины со-
ставляет 100 баллов.  

 
Система оценки знаний в рамках изучения дисциплины 

Б1.В. ДВ.7.1 «Основы холодильной технологии пищевых продуктов»  

Вид работы Миним. 
балл 

Максим. 
балл 

Практическая работа №1  5 8 
Практическая работа №2 5 8 
Практическая работа №3 5 8 
Практическая работа №4 5 8 
Практическая работа №5 5 8 
Реферат 5 10 
Тестирование 6 10 
Итого 36 60 
Экзамен 24 40 
Итого 60 100 

 
 

12. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточ-
ной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, про-
межуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) ат-
тестации разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных средств, 
рассматриваются как составная часть рабочей программы и оформляются отдель-
ным документом. 
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13. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины «Основы 
холодильной технологии пищевых продуктов»  

13.1 Основная литература 
При изучении дисциплины Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной технологии 

пищевых продуктов»  в качестве основных источников информации рекомендует-
ся использовать следующую литературу: 

 
Основные источники информа-

ции 
Количество экземпляров 

1. Ибраев, А.М. Холодильные тех-
нологии и технологическое обору-
дование пищевой промышленности: 
Монография/ Ибраев А.М.,  Фирсо-
ва Ю.А., Хамидуллин М.С., Хисаме-
ев И.Г. – Казань: Фэн, 2011. – 252 с. 

212 экз.в УНИЦ КНИТУ 

2. Теоретические основы холодиль-
ной техники / А.М. Ибраев, М.С. 
Хамидллин, И.Г. Хисамеев. – Ка-
зань.: Изд. «Слово», 2016. – 222 с. 

176 экз. в УНИЦ КНИТУ 

3. Основы термодинамических рас-
четов парокомпрессионных холо-
дильных машин [Учебники] : учеб. 
пособие / С.В. Визгалов [и др.] ; Ка-
занский нац. исслед. технол. ун-т .– 
Казань : Слово, 2016 .– 157с.  

401 экз. в УНИЦ КНИТУ 
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14.  Материально-техническое обеспечение дисциплины 
«Основы холодильной технологии пищевых продуктов» 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины Б1.В.ДВ.7.2 
«Основы холодильной технологии пищевых продуктов»  используются следую-
щие средства для проведения лекционных и практических занятий. 

1. Лекционные занятия: 
а) комплект электронных слайдов по теме «Термодинамические основы холо-

дильных машин»; 
б) аудитория, оснащенная презентационной техникой:  проектор, эк-

ран, ноутбук.  
2. Практические занятия: 
а) презентационная техника: проектор, экран, ноутбук; 
б) бытовой компрессионный холодильник «Свияга»;  
в) холодильная камера с фреоновой холодильной машиной.  

 
15. Образовательные технологии 

Количество часов в интерактивной форме составляет 8 часов от общего ко-
личества аудиторных часов. 

 В рамках изучения дисциплины Б1.В.ДВ.7.2 «Основы холодильной техно-
логии пищевых продуктов» применяются следующие современные образователь-
ные технологии:  

1. информационные технологии (работа в среде программы  “Microsoft  
Power Point” при выполнении практических работ, подготовки докладов, презен-
таций);  

2. проводятся выступления/доклады по изучаемым темам с последую 
щей дискуссии ей. 
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