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В статье рассматривается применение в учебном процес-
се разработанного комплекта оборудования на базе холодильного 
стенда с адаптивной системой охлаждения пищевой продукции. 
При его использовании реализуются инновационные наглядные, 
практические, исследовательские технологии обучения. Студенты 
глубже познают дисциплины, лучше осваивают профессиональные 
компетенции, развивается их критическое мышление, активизиру-
ется командная и самостоятельная работа. 

С целью совершенствования учебного процесса у обучающих-
ся соответствующих направлений подготовки по дисциплине «Хо-
лодильная техника и технология» и ряда других дисциплин нами 
разработан инновационный комплект обучающего холодильного 
оборудования, включающий холодильный стенд с динамической 
адаптивной системой охлаждения пищевой продукции.

Предлагаемые решения мы реализовали в лабораторно-произ-
водственной холодильной установке-стенде, выполненой на базе холо-
дильного шкафа CANDY NO FROST, в ФГБОУ ВО РГАТУ им. П.А. Костычева 
на технологическом факультете кафедры «Технология общественного 
питания» в лаборатории «Холодильная техника и технология» [1-4].

Комплект оборудования показан на рисунке ниже и состоит из 
трехкамерного холодильного шкафа 1, вентилятора 2 холодильной ка-
меры шкафа, испарителя холодильника 4, датчиков 5 температуры и 
влажности, регулятора 6 оборотов вентилятора камеры, контроллера 
DIXELL 7 и ПЭВМ 8 со специальной служебной программой. 
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1 – холодильный шкаф NO FROST; 2 – вентилятор; 3 – поток холодного 
воздуха от вентилятора; 4 – испаритель; 5 – датчики температуры 

и влажности воздуха; 6 – фазовый регулятор мощности и оборотов 
вентилятора; 7 – ПЭВМ; 8 – контроллер DIXELL

Рисунок 1 – Общая схема комплекта обучающего холодильного 
оборудования

Адаптивный режим охлаждения подразумевает форсированное 
поступление холодного воздуха в холодильную камеру посредством 
активизации оборотов вентилятора холодильной системы после про-
никновения в камеру избыточных теплопритоков извне, например 
теплопритоков от открывания двери холодильной камеры – теплоты 
инфильтрации, которая достигают до 30…40% от общих теплопритоков 
[5]. 

После закрывания двери холодильной камеры и поступления 
тепла инфильтрации в камеру, оператор-обучающийся с определенной 
скоростью увеличивает обороты вентилятора посредством фазового 
регулятора, благодаря чему интенсивно, с определенным темпом, по-
нижается температура в данной камере. После достижения установлен-
ной низкой температуры у вентилятора принудительно снижают обо-
роты или его полностью останавливают. 

С целью создания адаптивной системы охлаждения мы использо-
вали фазовый регулятор мощности, выполненный на базе модуля типа 
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RDЕ(С)1-0018 для варьирования мощности и оборотов вентилятора ди-
намической системы охлаждения холодильной камеры.

Рисунок 2 – Общий вид фазового регулятора мощности RDЕ(С)-0018 
на симисторе BTA41-600 и микросхеме К1182ПМ1Р (220В).

Фазовый регулятор мощности RDЕ(С)-0018 на микросхеме 
К1182ПМ1Р и симисторе BTA41-600 (220В) предназначен для плавного 
включения и выключения скорости вращения коллекторных электро-
двигателей, регулировки мощности ТЭНов, регулировки яркости свече-
ния электрических ламп и пр.

1 – радиатор охлаждения; 2 – регулятор мощности на модуле 
RDЕ(С)-0018 (оборотов вентилятора); 3 – поворотное колесо 

регулирования
Рисунок 3 – Работа регулятора мощности адаптивной системы 

охлаждения
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Таким образом, избыточные теплопритоки быстро нейтрализуют-
ся повышенной подачей холодного воздуха посредством форсирован-
ной работы вентилятора за счет изменения его оборотов от фазового 
регулятора.

При работе оборудования, показания от датчиков температуры и 
влажности передаются контроллеру и выводятся на нем и на мониторе 
ПЭВМ. В любой момент времени можно посмотреть накопленные вре-
менные данные от температурных датчиков в памяти компьютера.

1 – холодильный шкаф; 2 – датчик температуры;  
3 – пищевые продукты 

Рисунок 4 – Установка датчиков температуры  
в холодильной камере

1 –табло влажности воздуха камеры; 2 – контроллер DIXELL
Рисунок 5 – Определение влажности воздуха в холодильной камере 
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Данный комплект оборудования с адаптивным режимом ох-
лаждения позволяет минимизаровать колебания температурно-влаж-
ностных режимов в холодильной камере и повысить, тем самым, каче-
ство, обрабатываемой холодом, пищевой продукции, а так же продлить 
сроки ее хранения [6-8]. Адаптивный режим охлаждения предлагается 
использовать на пищевых предприятиях и позволяет в целом повысить 
эффективность холодильной обработки пищевой продукции и улучшить 
работу холодильной техники [9]. 

При использовании предлагаемого оборудования реализуются 
инновационные наглядные, практические и исследовательские тех-
нологии обучения [10-12]. Используя весь потенциал данного обору-
дования, обучающиеся изучают нормативные, литературные, интер-
нет-источники, глубже понимают теоретический материал. Они сами 
выбирают пищевой продукт для проведения опытов, факторы варьиро-
вания и контролируемые параметры: влажность продукта, микробио-
логические и органолептические показатели с последующим их иссле-
дованием на базе вуза или специальных лабораторий города. 

Так же обучающиеся планируют программу работы холодильно-
го стенда, изменения температурно-влажностных режимов камеры хо-
лодильника. При использовании данного оборудования, обучающиеся 
глубже понимают лекционный материал, с успехом выполняют лабо-
раторно-практические занятия по соответствующей тематике, учатся 
работать в команде и самостоятельно, пишут научные статьи с резуль-
татами исследований, готовят дипломные работы.

В итоге можно сказать, что данные технологии обучения и пред-
лагаемый инновационный комплект холодильного оборудования, су-
щественно помогают обучающимся получить профессиональные ком-
петенции и сформировать хорошего специалиста. 
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INNOVATIVE TECHNICAL MEANS AND TECHNOLOGIES 
OF TRAINING ON THE BASIS OF REFRIGERATION 

EQUIPMENT WITH ADAPTIVE COOLING SYSTEM OF 
FOOD PRODUCTS
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The article discusses the use of the developed set of equipment based 
on a refrigeration stand with an adaptive cooling system for food products 
in the educational process. When using it, innovative visual, practical, and 
research-based learning technologies are implemented. Students learn 
more deeply about disciplines, master professional competencies better, 
develop their critical thinking, and activate team and independent work.

In order to improve the educational process for students of the rele-
vant areas of training in the discipline «Refrigeration and Technology» and 
a number of other disciplines, we have developed an innovative set of train-
ing refrigeration equipment, including a refrigeration stand with a dynamic 
adaptive cooling system for food products.


