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У Збірнику опубліковано матеріали ІІІ-ї Всеукраїнської науково-
методичної  конференції «Забезпечення якості вищої освіти: підвищення 
ефективності використання інформаційних технологій у здійсненні 
освітнього процесу», яка проходила 14-16 квітня 2021 року на базі Одеської 
національної академії харчових технологій.

Рекомендовано до друку та розповсюдження в мережі Internet Вченою 
радою Одеської національної академії харчових технологій від 06.04.2021, 
протокол № 13. 

Матеріали, занесені до Збірника, друкуються за авторськими оригіна-
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Наш випускник повинен мати уявлення про те, що таке ринок праці, 
Він вступає на ринок праці як здобувач робочого місця і його можливість 
отримати бажане робоче місце безпосередньо пов'язана зі сформованою рин-
ковою ситуацією. Наступним кроком в процесі працевлаштування є написан-
ня резюме. Молодий спеціаліст повинен представити про себе таку інформа-
цію, яка б зробила його привабливим в очах роботодавця і ми повинні його 
навчити цьому. 

Для підвищення своєї конкурентоспроможності найбільш популярними 
способами є самоосвіта і оволодіння додатковою спеціальністю. 

Поєднання роботи за фахом з навчанням - досить ефективний спосіб, 
який дає можливість не тільки отримати практичні навички в своїй професії, 
а й перевірити правильність професійного вибору, а друга спеціальність зна-
чно підвищує ймовірність працевлаштування молодого фахівця.

УДК 378.147.88
ВДОСКОНАЛЕННЯ МЕТОДОЛОГІЇ ПРИ ВИВЧЕНІ ДИСЦИПЛІНИ 

«ХОЛОДИЛЬНА ТЕХНОЛОГІЯ»

Н.В. Доценко, О.М. Мирошніченко, Т.А. Афанасьєва, 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Нові сучасні умови швидких змін та адаптацій до них потребують пос-
тійного реформування та вдосконалення освітніх послуг. Світова криза, яка 
викликана пандемією короновірусної інфекції, перевела більшість послуг (до 
яких можна віднести і освітні) в дистанційний режим. І ефективність надання 
цих послуг залежить не тільки від досконалості інформаційної бази і викори-
стання сучасних інтернет-платформ, але і від нових методологічних прийо-
мів, креативності форм та творчих підходів.

Лекційний курс дисциплін повинен розпочинатись мотивуючою лекці-
єю, де викладач має показати доцільність вивчення саме цієї дисципліни і її 
роль у формуванні компетентностей майбутнього фахівця. І протягом першої
лекції науковець має презентувати себе як фахівця галузі, розповісти про рі-
вень освіти та напрямки наукових інтересів, що викликає зацікавленість сту-
дентів та довіру до підготовленого курсу. Зараз основна інформація повинна 
бути викладена на сайтах кафедр, в дистанційному модулі, що дозволяє сту- 
денту зробити особистий вибір, при створенні індивідуального плану на-
вчання, та спростити форми комунікації (вказують телефон, ел.адресу, кон-
такти для соц.мереж).

Дисципліна «Холодильна технологія» формує  у здобувачів вищої осві-
ти систему знань  з основ холодильного консервування. А при засвоєнні тео-
ретичної частини курсу студент повинен знати:

- загальні принципи холодильного консервування харчових 
продуктів та особливості їх зберігання за допомогою холоду;

-

ку інфф
повииинннннннннііііііі й

більш  пппппооооппппппуууууллляяяяярррррними 
льністттттююююююююю. 

сить ефееееееееекккккккктттттттттивний спооооосссіііііббббб,,,,, 
ні навички ввввввввв сссссссссвоїй професіііііїїїїїїї,,,, 

ору, а дддддддддрррррррррууууууууугааа сссссссспппппппппеееццццццццціііііііііааааааааалллллллльььнність зна-
я молодого фахіівцццццццццяяяяяя.

ОЛОГІІІІІЇЇЇЇЇЇ ППППРРРИ ВИИИИИИИИИВВВВВВВВВЧЧЧЧЧЕЕЕЕЕНННІ ДДДДДДДДИИИИИИИИИСЦИП
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слуг зааааалллллееежжжжжжить не тількии ввввввіііііііііддддддд ддоскон
ня сучччччааааасснннннииих інтттеееееееерррррррррнет-платформ, а
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- біохімічні, мікробіологічні, біофізичні та теплофізичні основи і 
правила консервування харчових продуктів; 

- теоретичні основи охолодження, підморожування, заморожуван-
ня, отеплення та розморожування харчових продуктів; 

- особливості холодильної обробки та зберігання окремих видів 
харчових продуктів; 

У всіх харчових виробництвах застосовують холодильні обробки – це і 
транспортування та зберігання сировини, використання низькотемператур-
них технологій в процесі виробництва  (переробка рослинної продукції, 
м’ясні та рибні напівфабрикати, морозиво, швидкозаморожені борошняні та 
рослинні продукти) і зберігання та реалізація готової продукції. Саме ви-
вчення дисципліни «Холодильна технологія» дає можливість отримати сис-
тематизовані знання з холодильної обробки різної сировини та отримати 
знання про перспективи розвитку цієї галузі.

Конкурентоспроможність молодого фахівця на ринку праці зумовлена 
не тільки академічними знаннями окремих дисциплін, а головне, їх умінням 
використовувати ці знання в практичній діяльності. Саме такі навички фор-
муються при виконанні лабораторних робіт і самостійній індивідуальній ро-
боті.

Виконання лабораторного практикуму з «Холодильної технології» має 
навчити студентів основним підходам, щодо вибору режимів низькотемпера-
турної обробки продуктів в залежності від мети і тривалості зберігання та 
виду їх технологічної переробки. Стала практика виконання лабораторних 
робіт передбачала тільки аудиторне їх проведення, і в умовах адаптивного 
карантину цей блок переносився і проводився в період змішаного навчання, 
коли були дозволені малокомплектні аудиторні заняття.

Особливістю лабораторних робіт з дисципліни є тривалість їх прове-
дення. Так, при виконані роботи «Вивчення дії низьких температур на інтен-
сивність дихання рослинної сировини» для отримання значимих показників 
необхідно 3ак.год. тільки на проведення експерименту. Тому викладач на по-
чатку роботи знайомить з темою та метою роботи і безпосередньо перехо-
дить до алгоритму її виконання. Тільки після початку холодильного досліду в 
аудиторії розпочинається пояснення теоретичної частини роботи. 

В умовах дистанційного навчання було розроблено і знято відео декі-
лькох лабораторних робіт, які провів сам лектор з інженером-техніком  в 
умовах  навчальної лабораторії. Таким чином, можна дистанційно проводити 
деякі роботи, при відео-демонстрації студент бачить реальну учбову лабора-
торію, можна зупиняти чи повторювати процеси для їх пояснення чи засво-
єння і суттєво скоротити тривалість часу на експеримент. А час, який вивіль-
ниться в дослідній частині, можна використати на обговорення проблемних 
моментів, опитування чи демонстрацію додаткових експериментів для кра-
щого засвоєння матеріалів.

Забезпечення компетентностей при вивченні курсу «Холодильна тех-
нологія» передбачає вміння майбутнім фахівцем підбирати обладнання, роз- 

ремих 

ні обррррооообббббккккккии – це 
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раховувати тривалість низькотемпературних процесів та розробляти техноло-
гічні схеми для охолодження і заморожування продукції – це саме ті навички, 
які знадобляться на будь-якому харчовому виробництві. Ці навички студенти 
опановують саме під час проведення лабораторних робіт, але вони не потре-
бують обов’язкового проведення в умовах аудиторії. Таке навчання можна 
планувати у вигляді окремих практичних робіт, і використовувати змішану 
форму у планах дисципліни – виділяти окремо лабораторні роботи і практич-
ні за курсом «Холодильна технологія», а можна передбачити: лабораторні 
роботи онлайн і лабораторні роботи офлайн.

Так, практичні навички з підбору оптимальних умов холодильної об-
робки та зберігання різних харчових продуктів з метою зниження втрат і хар-
чової цінності продукту чи теплофізичні розрахунки за режимами холодиль-
ної обробки та зберігання можна проводити офлайн. Головне, щоб робота на 
таких заняттях була інтерактивною, студент повинен бути «втягнутим» в се-
редину технологічного процесу, який обговорюється, або досліджується. Мо-
тивувати майбутнього фахівця можна актуальністю теми для виробництва, 
цікавістю інженерної задачі чи заохочувати системою оцінювання за актив-
ність на заняттях.

Проведення лабораторного практикуму з дисципліни «Холодильна 
технологія» сприятиме формуванню у студентів теоретично-практичної бази 
професійної підготовки щодо вільного орієнтування у вирішенні практичних 
задач із застосування низькотемпературних технологій у харчовій 
промисловості.

Самостійна робота студентів організовується з використанням продук-
тивно-пошукових методів, істотним проявом яких є дослідницький характер 
роботи студента в процесі навчання. Для самостійної роботи лектором роз-
робляються рекомендовані теми для презентацій, але завжди заохочується 
особиста зацікавленість студента, якщо тема відповідає задачам дисципліни. 
Отриманні теоретичні та практичні знання дозволять майбутньому фахівцю  
науково обґрунтовувати зміни, що відбуваються в сировині та харчових про-
дуктах при холодильній обробці, а практичні навички дадуть змогу 
оцінювати технологічні процеси з точки зору змін, що відбуваються при 
низькотемпературній обробці.  Вивчення дисципліни покликано сформувати 
у майбутніх професіоналів необхідність постійного підвищення ефективності 
виробництва, її організація на безвідходній основі та економного викори-
стання енергетичних ресурсів.

Таким чином, можна змінювати види навантаження, і частину аудитор-
них робіт обґрунтовано переносити в дистанційний простір, але це не 
передбачає повної відмови від лабораторних аудиторних робіт при вивчені 
технічних дисциплін, студенти мають безпосередньо попрацювати на лабо-
раторному обладнанні. Але це потребує від викладача більшої 
продуктивності, методичних розробок та робочого часу. Перевагами вдоско-
налення і широкого впровадження дистанційних занять є мобільність 
студентів, залучення їх до активізації таких форм навчання.

ання м
увати ззззммммііііішшшш

роботииии іііі ппппппрррактич
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