Методичні рекомендації для підготовки для практичних занять 
Технологія продуктів спеціального призначення
(Питання до практичних занять)

Тема 1.  Технології продуктів спеціального призначення з використанням інулінвмісної сировини

Мета – вивчити основні принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням інулінвмісної сировими та способи практичної реалізації технологічних процесів, ознайомитися з особливостями інулінвмісних  речовин.
Зміст роботи

На основі аналізу класифікації інулінвмісної сировини та особливостей хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей підготувати реферат або презентацію 
· Характеристика основної та допоміжної сировини,  
· Технологія виробництва (у вигляді принципової технологічної схеми). 

2. Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань підготувати доповідь щодо основних принципів одержання десертної продукції, напоїв, других страв, соусів для спеціального та лікувально-оздоровчого харчування.

Тема 2.  Виготовлення продуктів з β-каротином. Дослідження вмісту пігментів у продукті та його кольору при виготовленні та після теплової обробки.

Мета – вивчити основні принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням сировими з високим вмістом β-каротину, способи практичної реалізації технологічних процесів, ознайомитися з методиками визначення β-каротину; дослідити вміст пігментів у продукті та його кольору при виготовленні та після теплової обробки.

Зміст роботи

1. На основі аналізу сировини та особливостей хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей сировини підготувати реферат або презентацію 
· Характеристика основної та допоміжної сировини, що містить  β-каротин
· Методи визначення β-каротину.
· Технологія виробництва (у вигляді принципової технологічної схеми) харчової продукції  спеціального та лікувально-оздоровчого призначення з використанням сировини, що містить каротиноїди.
· Характеристика методів дослідження вмісту пігментів у продукті та його кольору при виготовленні та після теплової обробки.
2. Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань підготувати доповідь щодо основних принципів одержання харчової продукції, перших та других страв, напоїв, десертів, соусів для спеціального та лікувально-оздоровчого харчування.


Тема 3.  Спеціальні принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції з плодів, овочів та лікарських речовин

Мета – вивчити основні принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням імуномодуляторів рослинного походження; види та джерела імуномодуляторів; особливості використання рослинної сировини з імуномодулюючими властивостями. 

Зміст роботи
1.Підготувати реферат або презентацію
1.Принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням імуномодуляторів рослинного походження.
2.Види та джерела імуномодуляторів
3.Особливості використання рослинної сировини з імуномодулюючими властивостями

2.Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань розробити принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції, перших та других страв, напоїв, десертів, соусів з плодів, овочів та лікарських рослин для спеціального та лікувально-оздоровчого харчування з імуномодулюючими властивостями.

Тема 4. Виготовлення продуктів, збагачених фенольними сполуками та L-аскорбіновою кислотою. Дослідження масової частки біологічно-активних речовин у продукті та його кольору при виготовленні та після теплової обробки

Мета – вивчити основні принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням дикорослих ягід; види та джерела сировини; ознайомлення з методами визначення масової частки фенольних сполук та L-аскорбіновою кислоти.

Зміст роботи
1.Підготувати реферат або презентацію
1.Принципи одержання продуктів спеціального призначення з використанням дикорослих ягід.
2. Ягідна сировина як джерело фенольних сполук
3. Методи визначення масової частки фенольних сполук в рослинній сировині
4. Методи визначення масової частки L-аскорбінової кислоти в рослинній сировині
5.Визначення кольору в напівбрикаті та продуктах при виготовленні та після теплової обробки
2.Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань розробити принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції (напоїв, десертів, соусів та іншої продукції) з використанням дикорослих ягід для спеціального та лікувально-оздоровчого харчування.

Тема 5. Спеціальні принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції з прянощів

Мета – ознайомлення з основними напрямками застосування натуральних прянощів при виробництві продукції ресторанного господарства, видами та джерелами сировини; розробка спеціальних принципово-технологічних схем виробництва харчової продукції з прянощів.

Зміст роботи

1. На основі аналізу сировини та особливостей хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей сировини підготувати реферат або презентацію 
1. Натуральні прянощі: особливості хімічного складу 
           2.Застосування натуральних прянощів при виробництві продукції спеціального та лікувально-профілактичного призначення (перших, других  страв, напоїв, соусів)
2.Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань розробити принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції (перших, других  страв, напоїв, соусів та іншої продукції) з використанням прянощів для спеціального та лікувально-оздоровчого харчування.

Тема 6. Технології продуктів спеціального та лікувально – профілактичного призначення із застосуванням пребіотичних речовин рослинної сировини. Використання сучасного обладнання для виготовлення продукції спеціального призначення.
Мета – ознайомлення з основними напрямками технологічних джерел пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні; новітнє обладнання для виготовлення продукції спеціального призначення 
Зміст роботи

1. На основі аналізу сировини та особливостей хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей сировини підготувати реферат або презентацію 
1. Визначення  норми  споживання пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення
2. Основні джерела пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення
3. Новітнє обладнання для виготовлення продукції спеціального призначення
2.Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань розробити принципово-технологічні схеми виробництва харчової продукції з використанням джерел пре- та пробіотичних речовин.

Тема 7. Технології кисломолочних продуктів спеціального та лікувально – профілактичного призначення. Технологія кисломолочного соусу спеціального призначення
Мета – ознайомлення з основними напрямками виробництва кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення, видами та джерелами сировини; розробка спеціальних принципово-технологічних схем виробництва кисломолочної продукції спеціального та лікувально-профілактичного призначення.

Зміст роботи

1. На основі аналізу сировини та особливостей хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей сировини підготувати реферат або презентацію 
1.Аналіз  особливостей  інноваційних технологій молочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення
2.Інноваційні технології  кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення »
2.Шляхом опрацювання лекційного та навчально-методичних матеріалів, періодичних фахових видань розробити принципово-технологічні схеми виробництва кисломолочної продукції.
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