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ЗАГАЛЬНІ МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ

Самостійна роботи з дисципліни «Технологія продукції спеціального призначення » , призначені для студентів, які навчаються за спеціальністю 181 «Харчові технлогії»  освітнього ступеню «Магістр» денної та заочної форм навчання.
 Предметом  методичних вказівок  для виконання  самостійних завдань є сукупність теоретичних та практичних питань технологій  в ресторанному бізнесі та концептуальних підходів до їх оцінки.
Метою методичних вказівок для самостійної роботи з дисциліни   «Технологія продуктів спеціального призначення» є  опанування студентами теоретичних і практичних навичок досліджень для успішної реалізації отриманих знань в професійній діяльності,  набуття практичних вмінь щодо застосування інноваційних концепцій  для подальшого розвитку ресторанного  господарства.
Метою дисципліни «Технологія продуктів спеціального призначення» є формування у здобувачів вищої освіти теоретичних основ та практичних навичок виробництва харчової продукції на основі інноваційних технологій, які використовуються в сучасній харчовій індустрії спираються на результати наукових досліджень у галузі. 

Заплановані результати навчання за навчальною дисципліною
Знання:
основні терміни, визначення і поняття харчових технологій, спеціальних харчових продуктів, їх вплив на функціонування органів; систем організму людини; характеристику основних процесів харчових технологій та виробництва спеціальних харчових продуктів; шляхи вдосконалення існуючих і розроблення нових технологій; аналіз хімічного складу, харчової та біологічної цінності харчової сировини, отриманих із неї продуктів; сучасні досягнення у сфері технологій продуктів спеціального призначення;
Уміння:
застосовувати теоретичнi знання для практичного вирiшення задач, якi стоять перед закладами ресторанного господарства по пiдвищенню якостi продукцiї та покращенню здоров’я людини; оцінювати якість сировини та готової продукції за фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та органолептичними показниками; застосовувати теоретичні знання при виготовленні нових видів харчових продуктів; аналізувати технологічні ситуації та обирати раціональні технічні рішення; орієнтуватися в асортименті та призначенні різних видів спеціальних харчових продуктів; розробляти нові продукти харчування з підвищеною біологічною, антиоксидантною та ін. дією; 
Навички:
користуватись нормативними документами та законодавчими актами, розробляти технологічні карти та впроваджувати нові продукти у виробництво; розробляти технологію 

У процесі реалізації програми дисципліни « Технологія продуктів спеціального призначення» формуються наступні компетентності із передбачених освітньою програмою:
Інтегральна компетентність 
Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій.
Загальні компетентності (ЗК)
ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел  
ЗК 2. Здатність проводити дослідження на  відповідному рівні  
ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).
ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 
Спеціальні (фахові) компетентності
[bookmark: _Hlk174976804]СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

Навчальна дисципліна «Технологія продуктів спеціального призначення» забезпечує досягнення програмних результатів навчання (РН), передбачених освітньою програмою:
РН 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій. 
РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері  харчових  технологій, у тому числі у невизначених  ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах.
РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 
РН 11. Оцінювати та усувати ризики  і  невизначеності  при прийнятті технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 







Вимоги до виконання  самостійних  робіт 

 Виконується у письмовій формі :
- Завданя до самостійних робіт ,де студент повинен відповісти на питання та  розкрити головну тему питання чи заповнити таблицю. 
- Реферат – повинен містити титульну сторінку , зміст , основну частину. де студенти повинні розкрити тему , використанні джерела . Обсяг 3-5 строрінок , розмір шрифта 14 , інтервал 1,5 , відступи 2 мм зі всіх сторін.
- Повідомлення -  обсяг не більше 2 сторінок 14 шрифтом , розкрити головну тему та захист на практичній работі 
- Презентація – повинна  містити мінімум 10 слайдів, де буде розрита тема, супутні фото та відеоматеріал , а також список джерел. 
- Індивідуальні завдання - повинен містити титульну сторінку , зміст , основну частину. де студенти повинні розкрити тему , використанні джерела . Обсяг не менше 4  строрінок , розмір шрифта 14 , інтервал 1,5 , відступи 2 мм зі всіх сторін.




 Тема1: Інулінвмісна сировина: види, особливості хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей 
 
Мета: ознайомитись з   визначенням  загальних  особливостей інулінвмісних  речовин. 

Завдання 

Підготувати  доповідь  на тему:
1 Класифікація Інулінвмісної сировини     
 2 .Підготувати реферат або презентацію на тему «Особливості хімічного складу та лікувально - профілактичних властивостей.»

Тема  2 Хімічний склад та лікувально-профілактичні властивості дикорослих видів рослинної сировини 
Мета: ознайомитись з лікувально-профілактичні властивості дикорослих видів рослинної сировини 
Завдання 

Підготувати  доповідь  на тему:
1.Хімічний склад дикорослих видів рослинної сировини  
2. Підготувати презентацію на тему «лікувально-профілактичні властивості дикорослих видів рослинної сировини»

              Тема 3 Імуномодулятори рослинної сировини: види, джерела, особливості використання  

. Мета: знайомство із  імуномодуляторними властивостями рослинної сировини 
Завдання: 

Підготувати  доповідь  на тему:
[bookmark: 203]          1. Імуномодулятори рослинної сировини: види, джерела 
           2. Презентація. Особливості використання імуномодуляторної рослинної сировини 

Тема4: Дикорослі види рослинної сировини: особливості хімічного складу, лікувально-профілактичні властивості, продукти з їх використанням . 
 
Мета: ознайомлення з дикорослиними видами рослинної сировини та  продуктів з їх викристанням 
Завдання: 

Підготувати  доповідь на тему:
          1 Особливості  хімічного складу дикорослих видів рослинної сировини, 
 	2.  Реферат на тему: «лікувально-профілактичні властивості   продуктів з їх виокристанням дикорослих видів рослинної сировини».


Тема5: Натуральні прянощі: особливості хімічного складу, застосування при виробництві продукції ресторанного господарства 

Мета: ознайомлення з основними напрямками застосування натуральних прянощів при виробництві продукції ресторанного господарства
.
 Завдання

1. Підготувати  доповіді  на теми:
           - Натуральні прянощі: особливості хімічного складу 
           2.Підготувати  реферат/презентвцю  на тему: «Застосування натуральних прянощів при виробництві продукції ресторанного господарства.»

Тема 6. Основні джерела пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення, норми їх споживання 

Мета: ознайомлення з основними напрямками технологічних джерел пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення 
  
Завдання: 

[bookmark: _Hlk179128764]Підготувати  доповіді  на теми:
1Визначення  норми  споживання пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення
          2.Презентація. Основні джерела пребіотичних та пробіотичних речовин в харчуванні населення .

Тема 7. Асортимент молочних та кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення 

Мета: ознайомлення з основними напрямками інноваційній  кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення
 Завдання: 

Підготувати  доповідь  на тему:
[bookmark: _Hlk179129390]            1 Аналіз  особливостей  інноваційних технологій молочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення
         2. Підготувати  презентацію на тему «Інноваційні технології  кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення »
РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА                                                      
Основні :
1. [bookmark: _Hlk179129588]Новий напрямок глибокої переробки харчової сировини [Текст] : монографія / Р. Ю. Павлюк, В. В. Погарська, Л. О. Радченко та ін. ; під ред. Р. Ю. Павлюк, В. В. Погарської ; Харьків. держ. ун-т харчування та торгівлі, Полтав. ун-т економіки і торгівлі ; Харків. торг.- екон. коледж Київ. нац. торг.-екон. ун-ту. — Харків : Факт, 2017. — 380 с.
2. Інноваційні напрями розвитку харчових технологій [Електронний ресурс] : кол. монографія / Н. А. Нагурна, А. О. Абрамова, Ю. О Безносик та ін. ; за заг. ред. Н. А. Нагурної ;Черкас. держ. технол. ун-т. — Черкаси : ЧДТУ, 2020. — 154 с. 
3. Оздоровче харчування [Текст] : навч. посіб. / П. О. Карпенко, Н. В. Притульська, М. Ф. Кравченко та ін. ; за заг. ред. П. О. Карпенка ; Київ. нац. торг.-екон. ун-т. — Київ : КНТЕУ, 2019. — 628 с.
4. Інноваційні харчові інгредієнти у технологіях молочних та молоковмісних продуктів [Текст] : підручник / Г. Є. Поліщук, О. В. Кочубей-Литвиненко, Т. Г. Осьмак, О. О. Басс ; за ред. Г. Є. Поліщук ; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ : НУХТ, 2020. — 195 с.
5. Фізіолого-гігієнічні аспекти оцінки якості продуктів [Текст] : підручник / Л. Ф. Павлоцька, Н. В. Дуденко, В. В. Євлаш та ін. — Харків : Світ Книг, 2016. — 532 с. 
Додаткові (за наявності):
1. Мороз І.А., Гулай О.І., Шемет В.Я. Харчова хімія : Навчальний посібник. Луцьк: ІВВ ЛНТУ, 2022. 236 с.
2. Біологічна хімія з основами фізіології харчування [Текст] : курс лекцій / Л. В. Капрельянц. — Вид. 4-е, перероб. і допов. — Харків : Факт, 2023. — 228 с.
3. Оздоровчі продукти на основі топінамбура [Текст] : монографія / І. Р. Біленька, Н. А. Лазаренко ; Одес. нац. акад. харч. технологій. — Одеса : Букаєв В.В., 2015. — 127 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 109-126. 




