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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.13 Основы холодильной техники и технологии 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина.
Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные связи 

с общепрофессиональными дисциплинами ОП. 01 Инженерная графика, ОП. 02 Материаловедение, ОП. 03 Техническая механика, ОП.04 Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия, ОП. 05 Электротехника и основы электроника, ОП.06 Технологическое оборудование, ОП. 07 Технология отрасли, ОП.08 Обработка металлов резанием, станки и инструменты, ОП. 10 Экономика отрасли, ОП. 11 Информационные технологии в профессиональной деятельности, ОП. 12 Безопасность жизнедеятельности, профессиональными модулями ПМ.01. Осуществлять монтаж промышленного оборудования и пусконаладочные работы, ПМ.02. Осуществлять техническое обслуживание и ремонт промышленного оборудования и ПМ. 03. Организовывать ремонтные, монтажные и наладочные работы по промышленному оборудованию
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01-11,

ПК 1.1.-1.3.

ПК 2.1-2.4.

ПК 3.1.-3.4.

ЛР 13-21
ЛР 32-35

ЛР 36-38
	- определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать их хранение;

- технически грамотно измерять и контролировать технологические параметры холодильного хранения;

- грамотно осуществлять расчет размеров холодильников и подбор технологического холодильного оборудования;

- внедрять в практику необходимую и достоверную информацию о принципах сохранения пищевых продуктов и факторах, влияющих на изменение их свойств.
	- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;
- состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;
- влияние различных технологических факторов на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;
- технологию производства охлажденных и замороженных продуктов 
- принципы работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования; 

- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования


Содержание дисциплины направлено на формирование элементов следующих компетенций и личностных результатов:

Общие компетенции (ОК):

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональные компетенции (ПК):

ПК 1.1  Осуществлять работы по подготовке единиц оборудования к монтажу

ПК 1.2. Проводить монтаж промышленного оборудования в соответствии с технической документацией

ПК 1.3 Производить ввод в эксплуатацию и испытания промышленного оборудования в соответствии с технической документацией

ПК 2.1. Проводить регламентные работы по техническому обслуживанию промышленного оборудования в соответствии с документацией завода-изготовителя
ПК 2.2. Осуществлять диагностирование состояния промышленного оборудования и дефектацию его узлов и элементов
ПК 2.3. Проводить ремонтные работы по восстановлению работоспособности промышленного оборудования
ПК 2.4. Выполнять наладочные и регулировочные работы в соответствии с производственным заданием
ПК 3.1 Определять оптимальные методы восстановления работоспособности промышленного оборудования
ПК 3.2 Разрабатывать технологическую документацию для проведения работ по монтажу, ремонту и технической эксплуатации промышленного оборудования в соответствии требованиям технических регламентов

ПК 3.3 Определять потребность в материально-техническом обеспечении ремонтных, монтажных и наладочных работ промышленного оборудования

ПК 3.4 Организовывать выполнение производственных заданий подчиненным персоналом с соблюдением норм охраны труда и бережливого производства
Личностные результаты (ЛР):

ЛР 13 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизнестойкость.
ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности.
ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику.
ЛР 16 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики.
ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и образовательной организации.
ЛР 18 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, информационного и социокультурного развития России, готовый работать на их достижение.
ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности, признающий ценность непрерывного образования, 
ЛР 20 Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник трудовых отношений. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 32 Способный к сотрудничеству в разных социальных ситуациях
ЛР 33 Способный ориентироваться в технико-экономических показателях в отрасли 

ЛР 34 Способность продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, конструктивно разрешать конфликты 

ЛР 35 Способность самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях

ЛР 36 Владение начальными навыками адаптации в динамично изменяющемся и развивающемся мире

ЛР 37 Способный к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников

ЛР 38 Способный к  самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Суммарная учебная нагрузка 
	90

	Самостоятельная работа
	2

	Объем образовательной программы 
	88

	в т.ч. в форме практической подготовки
	30

	в том числе:

	теоретическое обучение
	52

	практические занятия 
	34

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «ОП.13 Основы холодильной техники и технологии»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности студентов
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Введение 
	Занятие № 1
	Содержание дисциплины технология холодильной обработки продукции. Значение отдельных ее разделов. Задачи и методы изучения дисциплины. Роль и значение применения низких температур в производстве пищевых продуктов. История, современное состояние и перспективы дальнейшего развития низкотемпературного консервирования в различных областях науки и производства.
	2
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38

	Раздел 1. Холодильная техника
	38
	

	Тема 1.1. Физические принципы  получения низких температур
	В результате изучения темы студент должен 

знать:
- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;
	
	

	
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.



	
	Занятие № 2
	Фазовый переход вещества, адиабатическое дросселирование, адиабатическое расширение газа, вихревой эффект, термоэлектрический эффект.

Характеристика газообразной, жидкой и твердой сред, их особенности. Параметры различных теплоотводящих сред, способы их контроля и регулирования.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ 
	-
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	
	Работа с нормативно-технической документацией 
	-
	

	Тема 1.2. Термодинамические основы холодильных машин.
	В результате изучения темы студент должен 

знать:
- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;

- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;

- принципы работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования.
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38

	
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Занятие № 3
	Система охлаждения холодильной установки Холодильные агенты и хладоносители
Типы холодильных машин. Рабочие вещества паровых холодильных машин и хладоносители. Паровые компрессионные холодильные машины.

Одноступенчатые и многоступенчатые паровые холодильные машины Системы с естественным и побудительным движением воздуха; виды воздухоохладителей.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	-
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	
	Работа с нормативно-технической документацией 
	-
	

	Тема 1.3. Охлаждаемые сооружения и холодильное оборудование.
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать их хранение;

- технически грамотно измерять и контролировать технологические параметры холодильного хранения;

- грамотно осуществлять расчет размеров холодильников и подбор технологического холодильного оборудования;

знать:
- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;

- состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;

- влияние различных технологических факторов на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;

- технологию производства охлажденных и замороженных продуктов 

- принципы работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования; 

- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Содержание учебного материала
	14
	

	
	Занятие № 4
	Классификация холодильников для пищевых продуктов. Конструкции холодильников.

Охлаждающие среды, их свойства и параметры. Тепловой баланс охлаждаемых помещений, системы охлаждения холодильных камер, способы отвода теплоты от потребителя холода.

Приборы измерения и контроля параметров охлаждающих сред и продуктов. Холодильное технологическое оборудование.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	10
	

	
	Занятие № 5
	ПЗ № 1 в форме практической подготовки «Исследование устройства и работы холодильных камер на молокоперерабатывающих предприятиях» I часть.
	2
	

	
	Занятие № 6
	ПЗ № 2 в форме практической подготовки «Исследование устройства и работы холодильных камер на молокоперерабатывающих предприятиях» II часть.
	2
	

	
	Занятие № 7
	ПЗ № 3 в форме практической подготовки «Исследование устройства и работы холодильных камер на молокоперерабатывающих предприятиях» III часть.
	2
	

	
	Занятие № 8
	ПЗ № 4 в форме практической подготовки «Сравнение свойства хладагентов»
	
	

	
	Занятие № 9
	ПЗ № 5 в форме практической подготовки «Расчет хладагента, область применения»
	2
	

	
	Занятие № 10
	ПЗ № 6 в форме практической подготовки «Расчет размеров холодильников»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	
	Виды холодильного транспорта: железнодорожный, автомобильный, водный, воздушный; их особенности, сферы использования.

Контейнерные способы транспортирования охлажденных и замороженных продуктов.

Механизация погрузочно-разгрузочных работ и транспортно-складских операций
	-
	

	Тема 1.4 Холодильные машины.
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать их хранение;

- технически грамотно измерять и контролировать технологические параметры холодильного хранения;

знать:
- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;

- влияние различных технологических факторов на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;

- технологию производства охлажденных и замороженных продуктов 

- принципы работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования; 

- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Содержание учебного материала
	12
	

	Тема 1.4.1 Основные типы компрессоров холодильных машин
	Занятие № 11
	Теоретический и действительный процессы в цилиндре поршневого компрессора с учетом объемных потерь. Сравнительная оценка холодопроизводительности холодильных машин. Основные типы компрессоров холодильных машин, конструктивные особенности, влияющие на условия их практической эксплуатации.
	2
	

	Тема 1.4.2 Конденсаторы холодильных машин
	Занятие № 12


	Конденсаторы холодильных машин, классификация, основные характеристики. Особенности теплообмена в конденсаторах. Конденсаторы с воздушным охлаждением, область применения, особенности эксплуатации.
	2
	

	Тема 1.4.3 Конденсаторы холодильных машин для систем централизованного холодоснабжения
	Занятие № 13
	Конденсаторы холодильных машин для систем централизованного холодоснабжения. Утилизация теплоты, отводи​мой при охлаждении в системах централизованно​го холодоснабжения. Конденсаторы с водяным охлаждением, основные типы. Методы охлаждения воды, посту​пающей в конденсатор. 
	2
	

	Тема 1.4.4 Испарители холодильных машин
	Занятие № 14
	Испарители холодильных машин, классифи​кация, основные характеристики. Особенности те​плообмена в испарителях, влияние «снеговой шу​бы» на эффективность теплообмена
	2
	

	Тема 1.4.5 Воздухоохладители
	Занятие № 15
	Воздухоохладители, конструктивные особен​ности, область применения. Регенеративные теплообменники, область применения. Тенденции развития конструкций теплообменных аппаратов холодильных машин.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Занятие № 16
	ПЗ № 7 в форме практической подготовки «Изучение назначения, принципа действия и устройства одноступенчатого поршневого компрессора. Тепловой расчет и подбор одноступенчатого компрессора»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	Тема 1.5 Технические средства производства искусственного холода
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать их хранение;

- технически грамотно измерять и контролировать технологические параметры холодильного хранения;

- грамотно осуществлять расчет размеров холодильников и подбор технологического холодильного оборудования;

знать:
- основные физические свойства и теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;

- состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;

- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Содержание учебного материала
	8
	

	Тема 1.5.1 Основные способы получения искусственного холода
	Занятие № 17

	Цикл Карно, анализ цикла. Теоретический цикл паровой компрессионной холодильной машины, отличие теоретического цикла от цикла Карно. Расчет теоретического цикла паровой компрессионной холодильной машины.
	2
	

	Тема 1.5.2 Основные свойства холодильных агентов
	Занятие № 18


	Основные свойства холодильных агентов, влияние свойств холодильных агентов на холодопроизводительность холодильной машины. Смазочное масло, вода, воздух, загрязнения в холодильном агенте. Влияние примесей в холодильном агенте на работу холодильной машины. Влияние свойств хладоносителей на эффективность работы холодильной машины и распределение холода в холодильных камерах.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Занятие № 19
	ПЗ № 8 «Построение цикла Карно в тепловых диаграммах»
	2
	

	
	Занятие № 20
	ПЗ № 9 в форме практической подготовки «Определение параметров состояния хладагента R717 по таблицам»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	Раздел 2. Холодильная технология  пищевых продуктов
	30
	

	Тема 2.1. Теоретические основы холодильного консервирования пищевых продуктов
	В результате изучения темы студент должен 

знать:
- состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;

- влияние различных технологических факторов на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;

- технологию производства охлажденных и замороженных продуктов 

- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01, 03, 05,

ПК 1.2.

ПК 2.2

ПК 3.3.

	Тема 2.1.1 Химический состав, пищевая ценность и структура продуктов животного и растительного происхождения.
	Занятие № 21
	Химический состав, пищевая ценность и структура продуктов животного и растительного происхождения. Физические свойства и теплофизические характеристики пищевых продуктов. Микрофлора пищевых продуктов. Бактерии. Грибы. Дрожжи.
	2
	

	Тема 2.1.2  Биохимическая деятельность микроорганизмов
	Занятие № 22
	Биохимическая деятельность микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов. Факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов и на изменение свойств пищевых продуктов.

Причины порчи пищевых продуктов
	2
	

	Тема 2.1.3 Методы консервирования пищевых продуктов
	Занятие № 23
	Принципы сохранения пищевых продуктов. Задачи холодильной технологии
	2
	

	Тема 2.1.4 Характер температурных кривых замерзания воды
	Занятие № 24
	Изменения состояния воды пищевых продуктов при охлаждении, замораживании и холодильном хранении. Характер температурных кривых замерзания воды и пищевых продуктов в зависимости от условий холодильной обработки.
	2
	

	Тема 2.1.5   Переохлаждение и кристаллизация влаги
	Занятие № 25
	Переохлаждение и кристаллизация влаги. Криоскопическая и эвтектическая температуры.
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов  

Анализ способов охлаждения помещений. Непосредственный способ охлаждения. Способ охлаждения хладоносителем. 
	-
	

	Тема 2.2. Холодильная обработка пищевых продуктов
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать их хранение;

- грамотно осуществлять расчет размеров холодильников и подбор технологического холодильного оборудования;

знать:
- состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;

- влияние различных технологических факторов на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- основы применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;

- технологию производства охлажденных и замороженных продуктов 

- принципы работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования; 
	
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	
	Содержание учебного материала 
	20
	ОК 01, 02 -11,

ПК 1.1.

ПК 2.1

ПК 3.4.

ЛР 12-21

ЛР 32-35

ЛР 36-38


	Тема 2.2.1 Понятие холодильной обработки
	Занятие № 26
	Особенности пищевых продуктов как объекта холодильной технологии. Задачи сохранения пищевых продуктов с помощью холода Методы холодильной обработки продуктов.
	2
	

	Тема 2.2.2 Охлаждение продуктов, теплофизические основы и технология процесса
	Занятие № 27
	Охлаждение продуктов, теплофизические основы и технология процесса. Выбор технологических параметров охлаждения. Замораживание продуктов, теплофизические основы и технологические процессы.
	2
	

	Тема 2.2.3 Холодильное хранение продуктов
	Занятие № 28
	Технологические основы производства замороженной продукции. Криоизмельчение и криоразделение пищевых продуктов.
	2
	

	Тема 2.2.4 Технология отепления и размораживания
	Занятие № 29
	Теплофизические основы процесса хранения охлажденной и замороженной продукции, технологические параметры холодильного хранения.
	
	

	Тема 2.2.5 Санитарно-гигиенические условия работы холодильников
	Занятие № 30
	Применение холода в сочетании с другими методами консервирования. Тепломассообмен при холодильной обработке пищевых продуктов. Принципы построения непрерывной холодильной цепи. Микрофлора камер холодильников.


	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	10
	

	
	Занятие № 31
	ПЗ № 10 в форме практической подготовки  «Определение теплофизических характеристик пищевых продуктов»
	2
	

	
	Занятие № 32
	ПЗ № 11 в форме практической подготовки «Определение длительности охлаждения пищевых продуктов»
	2
	

	
	Занятие № 33
	ПЗ № 12 в форме практической подготовки «Определение длительности замораживания и температуры замерзания пищевых продуктов»
	2
	

	
	Занятие № 34
	ПЗ № 13 в форме практической подготовки  «Изучение различных способов отепления и размораживания продуктов»
	2
	

	
	Занятие № 35
	ПЗ № 14 «Расчет закалочной камеры для мороженого»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов  
	-
	

	Раздел 3. Использование холода в пищевой промышленности
	16
	

	Тема 3.1. Применение холода в молочной промышленности
	В результате изучения темы студент должен 

уметь:

- внедрять в практику необходимую и достоверную информацию о принципах сохранения пищевых продуктов и факторах, влияющих на изменение их свойств.

знать:
- современные тенденции развития низкотемпературного  консервирования
	
	

	
	Содержание учебного материала 
	5
	ОК 07, 08, 10,

ПК 1.1.-1.3.

	Тема 3.1.1 Холодильная обработка молока в первичной сети
	Занятие № 35
	Холодильная обработка молока в первичной сети.
	2
	

	Тема 3.1.2 Транспортирование охлажденного молока
	Занятие № 37
	Транспортирование охлажденного молока. 
	
	

	Тема 3.1.3 Производство цельномолочных продуктов 
	Занятие № 38
	Производство цельномолочной продукции: молоко пастеризованное и молочные напитки, сливки пастеризованные и сливочные напитки, кисломолочные продукты.
	
	

	Тема 3.1.4 Производство сыра и масла 
	Занятие № 39
	Производство молочных консервов.

Производство масла. Производство сыра. 
	
	

	Тема 3.1.5 Производство мороженого
	Занятие №40
	Производство мороженого
	2
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Занятие № 41
	ПЗ № 15 в форме практической подготовки «Расчет площади камер холодильной камеры охлаждения для молочной продукции»
	2
	

	
	Занятие № 42
	ПЗ № 16 в форме практической подготовки «Расчет площади камер холодильной камеры охлаждения для молочной продукции»
	2
	

	
	Занятие № 43
	ПЗ № 17 в форме практической подготовки «Расчет площади камер холодильной камеры охлаждения для молочной продукции»
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов 
	2
	

	
	Занятие № 44
	Самостоятельная работа студентов  

Доклад «Биохимические, физические, микробиологические изменения в молоке при хранении с использованием холода.»
	2
	

	
	Занятие № 45
	Дифференцированный зачет 
	2
	

	Всего:
	90
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технологии холодильной обработки продукции».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· учебно-методический комплекс по дисциплине. Технические средства обучения:

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· принтер;

· проектор и экран

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания

1. Трухачев В.И., Атанов И.В., Капустин  И.В. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на предприятиях АПК: Учебное пособие. – СПб.: Лань, 2018. – 192 с
3.2.2 Дополнительные источники 
1. Цуранов О.А., Крысин А.Г. Холодильная техника и технология/ под ред. проф. В.А. Гуляева – СПб. Лидер, 2004 – 448 с

2. Филиппов В. И. Технологические основы холодильной технологии пищевых продуктов: учебник / В. И. Филиппов, М. И. Кременевская, В. Е. Куцакова. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2014. — 576 с.Буянов О. Н. Холодильное технологическое оборудование: учеб. пособие / О.Н. Буянов, Н.Н. Воробьева, А.В. Усов. — Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 2009. — 200 с

3. Бараненко А.В. и др. Примеры и задачи по холодильной технологии пищевых продуктов. Теплофизические основы: учебное пособие для студентов вузов / - СПб. : ГИОРД, 2013. - 272 с.

4. Куцакова В.Е., Уварова Н.А. Примеры и задачи по холодильной технологии пищевых продуктов. Ч.2 Общая технология отрасли: Учебники и учебные пособия для студентов ВУЗов/ В.Е.Куцакова, Н.А.Уварова – М.: КолосС, 2011. – 240 с.

Интернет-ресурсы.

1. Лекции. [Электронный ресурс]. – URL: http://refleader.ru/jgernabewyfsotr.html
2. Лекции. [Электронный ресурс]. – URL: https://www.c-o- k.ru/images/library/watermarked/cok/393/39384/33d1ab98ffc33496b19150f9a3e2 22c1.pdf
3. Лекции. [Электронный ресурс]. – URL: https://litmy.ru/knigi/professii/200189-tehnologicheskie-osnovy-holodilnoy- tehnologii-pischevyh-produktov.html
3.3 Реализация учебной дисциплины.

Учебная дисциплина ОП.13 основы холодильной техники и технологии   реализуется путем непосредственного взаимодействия педагогического работника со студентом и/или с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий.

Реализация учебной дисциплины ОП.13 Основы холодильной техники и технологии с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий может осуществляться на 100%, в полном объеме.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания: 
	
	

	Основные физические свойства и  теплофизические характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
	75% правильных ответов


	Экспертная оценка результатов деятельности студента при выполнении и защите результатов

практических занятий и лабораторных работ, 

выполнении самостоятельных

работ, тестирования, контрольных

работ и других видов текущего контроля, 

Зачет 

	Основные технические задачи и приемы сохранения пищевых продуктов с помощью холода;
	75% правильных ответов


	

	Состав, структуру и пищевую ценность продуктов животного и растительного происхождения, физические явления, происходящие в процессах холодильной обработки;
	75% правильных ответов
	

	Влияние различных технологических факторов
на изменения свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
	75% правильных ответов


	

	Основы  применения охлаждающих сред, холодильных агентов и хладоносителей для целей холодильной обработки и хранения продуктов;
	75% правильных ответов


	

	Технологию  производства охлажденных и замороженных продуктов;
	75% правильных ответов
	

	Принципы  работы и правила эксплуатации технологического холодильного оборудования;
	75% правильных ответов


	

	Современные   тенденции развития низкотемпературного консервирования.
	75% правильных ответов


	

	Умения:
	
	

	Определять длительность охлаждения и замораживания пищевых продуктов, организовывать ее хранение;
	Демонстрировать знание условных обозначений
	Экспертная оценка результатов деятельности студента  при выполнении и защите результатов практических занятий

 ПР №1-17,

Тестирование, Контрольные работы, Дифференцированный зачет 

	Технически грамотно  измерять и  контролировать технологические параметры холодильного хранения;
	Экспертное наблюдение
	

	Грамотно осуществлять расчет размеров холодильников и подбор технологического холодильного оборудования;
	Демонстрировать знание условных обозначений
	

	Внедрять  в практику необходимую и достоверную информацию о принципах сохранения пищевых продуктов и факторах, влияющих на изменение их свойств.
	Экспертное наблюдение
	


5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ООП

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) с целью обновления умений, знаний в рамках специальности.
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