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СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ  



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета формування у здобувачів вищої освіти компетентностей, необхідних для професійної діяльності в галузі холодильної та 

кліматичної індустрій: вміння застосовувати науково обґрунтовані методи холодильної обробки та зберігання харчової 
сировини та продуктів; здатність аналізувати склад та властивості харчових продуктів, а також зміни, що відбуваються в 
них під час холодильної обробки; вміння визначати оптимальні режими холодильної обробки та тривалість зберігання 
харчових продуктів; знання методів зниження втрат маси та якості харчових продуктів; здатність проводити дослідження 
щодо впливу різних факторів на якість харчових продуктів. 

Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання, командна робота. 

Деталізація результатів 
навчання і форм їх 
контролю 

• знання та розуміння науково обґрунтованих методів холодильної обробки та зберігання харчових продуктів, а 
також основних технологічних процесів та відповідного обладнання (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, 
РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) індивідуальні практичні завдання 

• знання складу та властивостей харчових продуктів, а також факторів, що впливають на їх зміни під час холодильної 
обробки та зберігання (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, 
РН23) індивідуальні практичні завдання 

• розуміння механізму процесів, що відбуваються в харчових продуктах під час холодильної обробки та зберігання 
(ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) індивідуальні 
практичні завдання 

• знання та розуміння сучасних методів визначення оптимальних режимів холодильної обробки та тривалості 
зберігання харчових продуктів та сировини (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, 
РН13, РН15, РН22, РН23) індивідуальні практичні завдання 

• вміння визначати вплив факторів на якість харчових продуктів під час їхньої холодильної обробки та зберігання 
(ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) / індивідуальні 
завдання  

• вміння обирати оптимальні охолоджуючі середовища в залежності від індивідуальних особливостей харчових 
продуктів і властивих їм змін (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, 
РН22, РН23) / індивідуальні практичні завдання 

• вміння удосконалювати технологічні режими холодильної обробки та зберігання харчових продуктів (ЗК4, ЗК8, 
ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) / індивідуальні завдання  

• вміння виконувати розрахунки параметрів технологічних режимів холодильної обробки та зберігання харчових 
продуктів (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) / 
індивідуальні практичні завдання  

• вміння використовувати для розрахунків відповідні таблиці, номограми та діаграми (ЗК4, ЗК8, ЗК9, ЗК17, СК3, СК5, 
СК8, СК14, СК15, РН3, РН4, РН5, РН6, РН12, РН13, РН15, РН22, РН23) / індивідуальні практичні завдання 

Обсяг і форми контролю 4 кредити ECTS (120 годин): 30 годин лекції; 30 годин практичні; модульний контроль (3 модулі);підсумковий контроль – 
іспит. 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота. 

Умови зарахування згідно з навчальним планом 

 



ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ЗК4. Знання та розуміння предметної області та розуміння 

професійної діяльності. 
ЗК8. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
ЗК9. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу 
інформації з різних джерел. 
ЗК17. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 
СК3. Здатність аналізувати інформацію з літературних 
джерел, здійснювати патентний пошук, а також 
використовувати бази даних та інші джерела інформації 
для здійснення професійної діяльності. 
СК5. Здатність розробляти енергозберігаючі технології та 
енергоощадні заходи під час проектування та експлуатації 
енергетичного і теплотехнологічного обладнання. 
СК8. Здатність визначати режими експлуатації 
енергетичного та теплотехнологічного обладнання та 
застосовувати способи раціонального використання 
сировинних, енергетичних та інших видів ресурсів. 
СК14. Здатність застосовувати спеціальні знання для 
створення ефективного обладнання систем охолодження 
та кондиціювання. 
СК15. Здатність застосовувати обізнаність з питань 
холодильних технологій для впровадження енерго- та 
ресурсозберігаючих систем охолодження та 
кондиціювання. 

Програмні 
результати 
навчання 

РН3. Розуміння широкого міждисциплінарного контексту 
спеціальності 142 Енергетичне машинобудування. 
РН4. Застосовувати інженерні технології, процеси, системи і 
обладнання відповідно до спеціальності 142 Енергетичне 
машинобудування; обирати і застосовувати придатні типові 
аналітичні, розрахункові та експериментальні методи; 
правильно інтерпретувати результати таких досліджень. 
РН5. Виявляти, формулювати і вирішувати інженерні 
завдання відповідно до спеціальності 142 Енергетичне 
машинобудування; розуміти важливість нетехнічних 
(суспільство, здоров'я і безпека, навколишнє середовище, 
економіка і промисловість) обмежень. 
РН6. Розробляти і проектувати вироби в галузі енергетичного 
машинобудування, процеси і системи, що задовольняють 
конкретні вимоги, які можуть включати обізнаність про 
нетехнічні (суспільство, здоров'я і безпека, навколишнє 
середовище, економіка і промисловість) аспекти; обрання і 
застосовування адекватної методології проектування. 
РН12. Застосовувати практичні навички вирішення завдань, 
що передбачають реалізацію інженерних проектів і 
проведення досліджень. 
РН13. Використовувати обладнання, матеріали та 
інструменти, інженерні технології і процеси, а також 
розуміння їх обмежень при вирішенні професійних завдань. 
РН15. Розуміння нетехнічних (суспільство, здоров'я і безпека, 
навколишнє середовище, економіка і промисловість) 
наслідків інженерної практики. 
РН22. Вміти аналізувати, проектувати, розробляти, 
модернізувати і впроваджувати високотехнологічні процеси 
та ефективне обладнання систем охолодження та 
кондиціювання.  
РН23. Знати і розуміти холодильні технології для 
впровадження енерго- та ресурсозберігаючих систем 
охолодження та кондиціювання. 

 

  



СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
 

Модуль 1. ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО ХОЛОДИЛЬНІ ТЕХНОЛОГІЇ 

Лекція 1 Загальні відомості про холодильні 
технології 

Практичне 
заняття 1  
(П-1) 

Вивчення впливу низьких 
температур на харчову сировину. 
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Роль холодильних технологій в галузі 
переробки та виробництва харчових 
продуктів. Зберігання в регульованій 
атмосфері. 

Лекція 2 Харчові продукти, як об’єкти 
консервування 

ПЗ-2 Дослідження складу харчових 
продуктів. Вивчення будови 
рослинних та тваринних клітин 

Колоїдно-хімічні властивості 
харчових продуктів. Властивості 
колоїдів. Дифузія. Осмотичні явища. 
Вплив екзо- та ендо- ферментів 
мікроорганізмів на якість та безпеку 
харчових продуктів 

Лекція 3 Основні поняття мікробіології 
харчових продуктів 

ПЗ-3 Вивчення класифікації 
мікроорганізмів за типом 
харчування та дихання. 

Лекція 4 Вплив низьких температур на 
мікроорганізми  

ПЗ-4 Дослідження чутливості окремих 
видів мікроорганізмів до 
температурних умов, швидкості 
охолодження та часу впливу 

Особливості розвитку мікрофлори 
харчових продуктів рослинного та 
тваринного походження. 

Лекція 5 Теоретичні основи консервування 
харчових продуктів 

ПЗ-5 Вивчення будови Id-діаграма 
вологого повітря.  

Основні фактори та відповідні 
процеси псування харчових 
продуктів. Допоміжні засоби в 
холодильних технологіях: 
ультрафіолетове та іонізуюче 
опромінення, антисептики, 
озонування. Основні види упаковки, 
переваги та недоліки. 

Лекція 6 Охолоджуючі середовища та їх 
властивості 

ПЗ-6 Розрахунок основних процесів 
вологого повітря. 

Модуль 2. ХОЛОДИЛЬНА ОБРОБКА ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ ТА ПРОДУКТІВ 

Лекція 7 Охолодження харчових продуктів ПЗ 7 Вивчення технологій охолодження 
харчових продуктів. 
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Зміни в харчових продуктах 
тваринного походження при 
охолоджені. Порівняння 
властивостей м'яса на різних етапах 
автолізу. Зміни в продуктах 
рослинного походження при 
охолодженні. 

ПЗ 8 Розрахунок процесу охолодження 
харчових продуктів 

Лекція 8 Переохолодження та 
підморожування харчових 
продуктів 

ПЗ 9 
 

Вивчення технологій 
переохолодження та 
підморожування харчових 
продуктів 

Процеси, що відбуваються під час 
переохолодження. Підморожування 
харчових продуктів особливості 
проведення технологічних процесів. 



Лекція 9 Заморожування харчових продуктів ПЗ 10 Вивчення технологій 
заморожування харчових 
продуктів. 

Температурні графіки 
заморожування. Температурна 
депресія під час заморожування. 
Поправки до формули Планка.  ПЗ 11 Розрахунок процесу 

заморожування харчових продуктів 
Лекція 10 Зберігання харчових продуктів ПЗ 12 Розрахунок усушки харчових 

продуктів при зберіганні 
Характер змін у охолоджених, 
заморожених, підморожених 
харчових продуктах під час 
зберігання. Зміни у продуктах 
рослинного походження. Зміни у 
продуктах тваринного походження 
під час зберігання. 

Лекція 11 Отеплення та розморожування 
харчових продуктів 

ПЗ 13 Вивчення технологій отеплення та 
розморожування харчових 
продуктів 

Зміни, що відбуваються в продуктах 
харчування в процесі 
розморожування. 

Модуль 3. ВИКОРИСТАННЯ ХОЛОДИЛЬНИХ ТЕХНОЛОГІЙ В ПЕРЕРОБНІЙ ТА ХАРЧОВІЙ ІНДУСТРІЯХ 

Лекція 12 Інтегрована логістика 
безперервного холодильного 
ланцюга 

ПЗ-14 Дослідження оптимальних 
температурно-вологісних режимів 
при русі харчової продукції 
безперервним холодильним 
ланцюгом.  
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Основне та допоміжне обладнання 
ланцюга холодильних поставок. 
 

Лекція 13 Застосування холодильних 
технологій в м’ясній та рибній 
індустріях 

ПЗ-15 Прикладні розрахунки холодильної 
обробки в харчовій та перробній 
індустріях. 

Способи охолодження птиці та яєць. 
Способи заморожування птиці, 
яйцепродуктів. Зберігання птиці, 
яєць. М’ясні і рибні напівфабрикати. 
Овочеві та фруктово-ягідні 
напівфабрикати. Особливості 
холодильних технологій при 
виготовленні рибопродуктів (філе, 
сурімі). Холодильна обробка сиру та 
його зберігання. Охолодження та 
зберігання молока та кисломолочних 
продуктів. 

Лекція 14 Основи холодильних технологій 
молочної промисловості, морозива 
та заморожених напівфабрикаті 

Лекція 15 
 

Основи холодильних технологій в 
окремих галузях харчової та 
переробної індустріях 

 Олієжирова промисловість. 
Хлібопекарська промисловість. 
Кондитерська промисловість. 
Процеси, що відбуваються у 
продуктах рослинного походження 
впродовж зберігання. Способи 
попереднього охолодження 
продуктах рослинного походження. 
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