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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета Формування компетентностей та, відповідно до них, можливість вибирати принципово нове обладнання та охолоджувальні 

середовища для ефективного охолодження та заморожування молочної, м’ясної сировини, а також молочних продуктів та 
м’ясних виробів. Це забезпечить зберігання  якості та попередження виникнення понад нормативних втрат об’ємів вище вказаних 
продуктів в процесі їхнього  виготовлення та при  зберіганні до реалізації в торгову мережу 

Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання 

Деталізація результатів 
навчання і форм їх 
контролю 

Здатність застосування холодильної технології і техніки за своїм призначенням, що спрямоване на зменшення втрат і зберігання 
якості молочної  та м’ясної сировини та продукції, виготовленої на їхній основі, створення виробництва продукції з новими 
властивостями, здійснення допоміжних низькотемпературних процесів у виробничих технологіях і зменшення енерговитрат (ЗК7, 
ЗК8, ФК1 та ПРН1). 
Впливати на дотримання вимог щодо збереження навколишнього середовища. ПРН6). 

Обсяг і форми контролю 3 кредити ECTS (90 годин): 12  години лекції, 18 годин лабораторно-практичні; модульний контроль  
(2 модулі); підсумковий контроль – залік. 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота 

Умови зарахування згідно з навчальним планом 

 

ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ЗК7 Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт. 
ЗК8 Прагнення до збереження навколишнього середовища. 
ФК1 Здатність використовувати професійні знання в галузі 
виробництва і переробки продукції тваринництва для 
ефективного ведення бізнесу. 

Програмні 
результати 
навчання 

ПРН1 Забезпечувати дотримання параметрів та контролювати 
технологічні процеси з виробництва і переробки продукції 
тваринництва. 
ПРН6 Впливати на дотримання вимог щодо збереження 
навколишнього середовища. 

 

СТРУКТУРА ВИБІРКОВОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Застосування холодильної технології і техніки при виробництві молока та молочних продуктів 

Лекція 1. Вступ. Роль і завдання дисципліни 
«Технологічне  обладнання  для 
зберігання  продукції тваринництва», її 
зв’язок з іншими дисциплінами 
навчального процесу.  

Лабора
торно-
практич
ні 
заняття  

(ЛПЗ ) 

Охолодження молока- 
сировини та питного молока 
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Застосування холодильної технології і техніки при 
виробництві молока та молочних продуктів 
Охолодження молока сировини та молочних продуктів. 
Обладнання для охолодження  питного молока та кисло-
молочних  продуктів. 
Охолоджуючі середовища. Прилади контролю за якістю 
охолодження молока та молочних продуктів. 
Обладнання для зберігання низько жирних та високо 
жирних молочних продуктів.  
Обладнання для дозрівання та зберігання до реалізації   

Лекція 2. Загальні поняття  про охолоджуючі 
середовища, їх характеристика та 
застосування.  

ЛПЗ 2. Підбір і розрахунки 
теплообмінних апаратів, що 
застосовуються при 
виготовленні морозива 



ЛПЗ 3 Тепловий розрахунок 
охолодження при виробництві 
сиру кисломолочного 

високо білкових  молочних продуктів 
Обладнання для загартування  морозива 
 
 Лекція 3. Застосування холодильної технології і 

техніки при виробництві морозива. 
ЛПЗ 4. 

 
Тепловий розрахунок процесу 
підготовки вершків до 
збивання на масло та  при його 
зберіганні 

Застосування холодильної технології і техніки при виробництві м’яса та м’ясних  продуктів 

Лекція 4. Значення охолодження м’яса. Технології 
охолодження м’яса і м’ясопродуктів 

ЛПЗ 5. Тепловий розрахунок процесу 
охолодження м’яса та м'ясо 
продуктів   
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Охолодження та зберігання м’яса.  
Охолодження та зберігання ковбасних виробів. 
Заморожування м’яса та м’ясних продуктів. 
Основні відомості про сублімаційну сушку. 
Технологічні схеми сушки сублімацією. 
Технічні засоби сушки сублімації. 
3берігання харчових продуктів у замороженому стані 

Лекція 5. Значення заморожування м’яса. 
Способи заморожування м’яса і м’ясних-
продуктів. 

ЛПЗ 6. Вивчення конструкції парової 
компресійної холодильної 
установки на прикладі 
побутового холодильника КХ-
240 

Лекція 6 Основні конструктивні елементи та 
принцип дії сучасних скороморозильних 
апаратів 

ЛПЗ-7. 
Система розподілу повітря 
приміщень, які охолоджуються 

ЛПЗ8-. 
Холодильне технологічне 
обладнання для охолодження -
харчових продуктів 

ЛПЗ -9. 
Тепловий розрахунок процесу 
заморожування харчових 
продуктів   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОСНОВНА ЛІТЕРАТУРА ТА МЕТОДИЧНІ МАТЕРІАЛИ 
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ  

СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

Підсумкове оцінювання  100 бальна ECTS (стандартна) 
до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 

до 50  підсумкове тестування 

Модульне оцінювання 100 бальна сумарна 

до 50  відповіді на тестові питання 

до 20  усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях  

до 30  результат засвоєння блоку самостійної роботи 

 

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та  вимог, які прописані у положенні 
«Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один одного, проявляти 
доброзичливість, чесність, відповідальність. 

 

 


