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Одеса - 2024 рік

1. Тема практичного заняття: Визначення та класифікація інновацій. Нормативно-правове регулювання інноваційної діяльності.
Мета заняття: Ознайомити студентів із науковими основами інновацій, розглянути види інновацій, їхні особливості та актуальні нормативно-правові документи, що регулюють інноваційну діяльність.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Огляд основних понять: що таке інновації.
· Обговорення актуальності інновацій у сучасному суспільстві.
2. Завдання 1: Визначення видів інновацій (20 хвилин):
· Розподіл студентів на малі групи.
· Завдання: Кожна група повинна розглянути один із видів інновацій (технологічні, продуктові, організаційні) і визначити їхні приклади на основі наданих кейсів або власного досвіду.
· Презентація результатів кожною групою.
3. Завдання 2: Класифікація інновацій (20 хвилин):
· Індивідуальна робота: Студенти мають класифікувати запропоновані інноваційні проекти за видами (технологічні, продуктові, організаційні).
· Після цього – обговорення результатів у загальній дискусії.
4. Завдання 3: Нормативно-правове забезпечення інноваційної діяльності (30 хвилин):
· Ознайомлення студентів із основними нормативно-правовими документами, що регулюють інноваційну діяльність в Україні та світі.
· Завдання: Студенти в парах аналізують один нормативний документ (закони, постанови, положення) та представляють основні його положення.
5. Круглий стіл: Виклики та перспективи інноваційної діяльності (15 хвилин):
· Дискусія: Обговорення основних викликів, з якими стикаються інноваційні проекти.
· Роль нормативно-правового регулювання у підтримці інноваційної діяльності.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття, основні висновки.
· Коротке резюмування ролі різних видів інновацій та їхнього впливу на суспільний і економічний розвиток.
Матеріали та обладнання:
· Презентаційні матеріали про види інновацій.
· Роздруківки кейсів для роботи в групах.
· Копії нормативно-правових документів для аналізу.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні види інновацій, їхні приклади та значення. Вони здатні орієнтуватися в нормативно-правовій базі інноваційної діяльності та усвідомлюють важливість державного регулювання для підтримки інновацій.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 2
Тема практичного заняття: Інноваційні концепції та формати сучасних закладів ресторанного господарства
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними інноваційними концепціями та форматами закладів ресторанного господарства, розглянути їхні особливості та оцінити фактори, що впливають на розвиток цих форматів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Короткий огляд інноваційних форматів у ресторанному бізнесі.
· Обговорення сучасних тенденцій у сфері ресторанного господарства (наприклад, dark kitchen, pop-up ресторани, food hall).
2. Завдання 1: Групова робота над інноваційними концепціями (20 хвилин):
· Розподіл студентів на малі групи.
· Кожна група отримує інноваційний формат ресторану (dark kitchen, zero-waste ресторан, pop-up, фудтрак тощо) і має проаналізувати його особливості, переваги, недоліки, цільову аудиторію.
· Презентація результатів кожною групою.
3. Завдання 2: Кейс-стаді (20 хвилин):
· Розгляд прикладу успішного ресторану, який реалізує інноваційну концепцію (наприклад, ресторан з концепцією zero-waste або заклад, що використовує автоматизацію обслуговування).
· Студенти аналізують успішні чинники і виклики, з якими зіткнувся заклад під час реалізації концепції.
4. Завдання 3: Розробка власної концепції (30 хвилин):
· Студенти у парах або групах розробляють власну концепцію ресторану, що базується на інноваційному підході (включно з типом меню, форматом обслуговування, використанням сучасних технологій, екологічними підходами).
· Кожна група представляє свою ідею та обґрунтовує її з погляду економічної вигоди, привабливості для клієнтів та конкурентних переваг.
5. Круглий стіл: Розвиток інноваційних форматів у ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення бар'єрів, які стоять перед новими концепціями, та можливих способів їх подолання.
· Аналіз можливостей розвитку інноваційних форматів в умовах українського ринку.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття, обговорення основних висновків щодо перспектив інновацій у ресторанному бізнесі.
· Огляд основних факторів успіху інноваційних форматів та концепцій.
Матеріали та обладнання:
· Презентаційні матеріали про різні формати закладів.
· Картки із кейсами для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису ідей під час обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні інноваційні концепції та формати закладів ресторанного господарства, здатні аналізувати їхні переваги та недоліки, а також створювати власні концепції з урахуванням сучасних тенденцій та запитів ринку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 3.  
Тема практичного заняття: Інноваційні технології у створенні концептуального меню. Інжиніринг меню
Мета заняття: Ознайомити студентів з інноваційними технологіями при створенні концептуального меню, принципами та етапами інжинірингу меню, а також розглянути практичні підходи до створення концептуального меню для закладів різного формату.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з основними поняттями: що таке концептуальне меню та інжиніринг меню.
· Обговорення ролі інноваційних технологій у формуванні меню як ключового елементу ресторанної концепції.
2. Завдання 1: Аналіз концептуальних меню відомих закладів (20 хвилин):
· Студенти у парах аналізують меню відомих концептуальних ресторанів (наприклад, ресторани зі специфічною тематикою чи кухнею).
· Завдання: Визначити, які інноваційні підходи були використані у створенні меню, які інгредієнти чи технології є унікальними, і яка цільова аудиторія закладу.
3. Завдання 2: Інжиніринг меню – створення картки страв (30 хвилин):
· Студенти працюють в групах, щоб створити картку меню для умовного ресторану з урахуванням концепту (веганське кафе, заклад здорового харчування, гастропаб тощо).
· Включити різноманітні інноваційні технології (використання локальних продуктів, елементи молекулярної кухні, індивідуалізовані страви).
· Розрахувати вартість страв, визначити ціни та проаналізувати співвідношення між витратами та потенційним доходом (маржинальність).
4. Завдання 3: Оцінка ефективності меню (20 хвилин):
· Кожна група презентує створену картку меню.
· Інші студенти оцінюють презентовані меню, використовуючи критерії ефективності (співвідношення цінових категорій страв, привабливість для різних груп клієнтів, використання інноваційних елементів).
5. Дискусія: Роль інноваційних технологій у створенні концептуальних меню (15 хвилин):
· Обговорення, як інноваційні технології, такі як інгредієнти, методи приготування та автоматизація, можуть вплинути на унікальність і конкурентоспроможність меню.
· Визначення тенденцій, які можуть бути використані для створення концептуальних меню в майбутньому.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття, основні висновки щодо використання інноваційних технологій у створенні меню.
· Обговорення важливості інжинірингу меню для комерційного успіху ресторану.
Матеріали та обладнання:
· Зразки концептуальних меню відомих ресторанів.
· Фліпчарт або дошка для запису ідей.
· Роздруківки із шаблонами карток для складання меню.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи створення концептуального меню та процес інжинірингу меню. Вони здатні застосовувати інноваційні підходи для розробки меню, враховуючи сучасні тенденції, потреби цільової аудиторії та економічну доцільність.








ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 4.  Тема практичного заняття: Інноваційні кулінарні технології: молекулярна гастрономія, технології здорового харчування, індивідуалізація страв
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними кулінарними технологіями, зокрема молекулярною гастрономією, технологіями здорового харчування та підходами до створення індивідуалізованих страв. Розглянути їх застосування на практиці та оцінити можливості використання у ресторанному бізнесі.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з основними поняттями: що таке молекулярна гастрономія, здорове харчування та індивідуалізація страв.
· Короткий огляд сучасних тенденцій в кулінарії, що впливають на розвиток ресторанного бізнесу.
2. Завдання 1: Молекулярна гастрономія на практиці (20 хвилин):
· Демонстрація відео про молекулярні техніки (сферикація, емульсії, використання рідкого азоту).
· Обговорення з прикладами: студенти обговорюють, які молекулярні технології можна використати для створення унікальних страв.
3. Завдання 2: Технології здорового харчування (20 хвилин):
· Робота в групах: Кожна група отримує конкретну концепцію здорового харчування (наприклад, безглютенове меню, низьковуглеводне харчування, веганські страви) і розробляє страву на основі цієї концепції.
· Презентація кожною групою своєї страви з обґрунтуванням користі та технології приготування.
4. Завдання 3: Індивідуалізація страв на основі персональних вподобань споживачів (30 хвилин):
· Інтерактивне завдання: Студенти у парах створюють рецепт індивідуалізованої страви, враховуючи персональні вподобання (алергії, дієтичні обмеження, улюблені інгредієнти).
· Кожна пара обговорює, як технології дозволяють адаптувати страви для різних категорій клієнтів (використання безглютенових замінників, рослинних білків тощо).
5. Дискусія: Перспективи використання інноваційних кулінарних технологій у ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Студенти обговорюють, які переваги інноваційні технології можуть надати для ресторанів.
· Аналіз можливостей впровадження індивідуалізації страв та молекулярної гастрономії для підвищення привабливості закладів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття, основні висновки.
· Обговорення можливостей та викликів, пов’язаних із впровадженням інноваційних кулінарних технологій.
Матеріали та обладнання:
· Відеоматеріали для демонстрації молекулярних технік.
· Фліпчарт або дошка для запису ідей.
· Приклади страв та опис концепцій здорового харчування.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи молекулярної гастрономії, технології здорового харчування та підходи до індивідуалізації страв. Вони здатні застосовувати ці знання для розробки унікальних кулінарних пропозицій, враховуючи потреби сучасних споживачів.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 5. 
Тема практичного заняття: Інноваційні технології сервісу у ресторанному господарстві
Мета заняття: Ознайомити студентів з інноваційними технологіями, що використовуються для покращення сервісу в ресторанному господарстві, розглянути переваги та виклики їх впровадження, а також оцінити вплив на якість обслуговування клієнтів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Коротке ознайомлення з інноваційними технологіями в ресторанному бізнесі.
· Обговорення основних трендів у сервісі: автоматизація, безконтактні технології, використання штучного інтелекту, роботизовані офіціанти.
2. Завдання 1: Аналіз інноваційних технологій сервісу (20 хвилин):
· Студенти поділяються на малі групи, кожна з яких аналізує одну з сучасних технологій у ресторанному сервісі (наприклад, роботизовані офіціанти, QR-коди для замовлень, віртуальні офіціанти, системи безконтактної оплати).
· Завдання: визначити переваги, недоліки, приклади використання у відомих ресторанах.
3. Завдання 2: Кейс-стаді (30 хвилин):
· Розгляд кейсів: кожна група отримує конкретний приклад ресторану, який впровадив інноваційні технології для покращення обслуговування (наприклад, ресторани, що використовують цифрові меню чи чат-боти для взаємодії з клієнтами).
· Студенти аналізують ефективність впроваджених технологій, вплив на якість обслуговування та лояльність клієнтів.
4. Завдання 3: Створення концепції інноваційного сервісу (20 хвилин):
· Студенти працюють у групах для розробки концепції впровадження інноваційного елемента сервісу у своєму власному ресторанному проекті (наприклад, інтеграція штучного інтелекту, роботизовані офіціанти, мобільні додатки для замовлень).
· Обговорення потенційних вигод для ресторану, як це може вплинути на клієнтський досвід та операційну ефективність.
5. Дискусія: Виклики та перспективи впровадження інноваційних технологій у сервісному обслуговуванні (15 хвилин):
· Студенти обговорюють, з якими викликами можуть стикатися ресторани при впровадженні інноваційних технологій.
· Які технології можуть бути актуальними в майбутньому і як вони змінять взаємодію з клієнтами?
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення, як інноваційні технології можуть підвищити якість сервісу та конкурентоспроможність ресторанного бізнесу.
· Узагальнення основних переваг і можливих обмежень використання технологій у сервісному обслуговуванні.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про інноваційні технології у ресторанному бізнесі.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Дошка для запису основних ідей і висновків.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні інноваційні технології у сфері сервісу ресторанного господарства, здатні оцінити їхні переваги та виклики впровадження, а також застосувати знання для створення унікальних концепцій покращення сервісу, орієнтованого на сучасного клієнта.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 6. 
Тема практичного заняття: Інноваційні методи управління ресторанами: CRM-системи, автоматизовані системи управління запасами та замовленнями
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними інноваційними методами управління ресторанами, такими як CRM-системи, автоматизовані системи управління запасами, замовленнями та обслуговуванням клієнтів. Розглянути переваги та виклики їх впровадження, а також оцінити їх вплив на операційну ефективність і задоволеність клієнтів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з основними поняттями: CRM-системи, автоматизовані системи для управління запасами, замовленнями та обслуговуванням клієнтів.
· Обговорення ролі інноваційних систем управління у підвищенні ефективності ресторанного бізнесу.
2. Завдання 1: Аналіз CRM-систем для ресторанів (20 хвилин):
· Розподіл студентів на групи, кожна група аналізує одну з популярних CRM-систем для ресторанів (наприклад, OpenTable, ResDiary, TouchBistro).
· Завдання: Визначити, як система допомагає управляти клієнтськими взаєминами, які функції вона має, як сприяє покращенню лояльності та задоволеності клієнтів.
3. Завдання 2: Автоматизовані системи управління запасами та замовленнями (30 хвилин):
· Огляд прикладів автоматизованих систем управління запасами (наприклад, MarketMan, xtraCHEF).
· Групова робота: Студенти отримують опис ситуації з управління запасами у ресторані та мають знайти рішення з використанням автоматизованих систем. Обговорення, як це вплине на зменшення відходів та підвищення ефективності.
4. Завдання 3: Створення концепції автоматизованої системи управління (20 хвилин):
· Студенти в парах розробляють концепцію автоматизованої системи управління для умовного ресторану: включаючи CRM-систему для взаємодії з клієнтами та систему управління запасами для оптимізації процесів на кухні.
· Обговорення можливостей інтеграції різних систем для підвищення загальної ефективності роботи ресторану.
5. Дискусія: Переваги та виклики впровадження інноваційних методів управління ресторанами (15 хвилин):
· Студенти обговорюють, з якими викликами можуть зіткнутися ресторани при впровадженні CRM-систем та автоматизованих рішень.
· Які переваги дають ці системи для управління взаємодією з клієнтами та операційною діяльністю ресторану?
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних висновків щодо ролі інноваційних систем управління у підвищенні ефективності ресторанного бізнесу.
· Резюмування важливості CRM-систем та автоматизованих рішень для забезпечення конкурентоспроможності ресторану.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про CRM-системи та автоматизовані системи для управління запасами і замовленнями.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Дошка для запису основних ідей та висновків.
Очікувані результати: Студенти розуміють принципи роботи CRM-систем та автоматизованих систем управління запасами і замовленнями, здатні оцінити їхні переваги та виклики впровадження у ресторанному бізнесі. Вони також зможуть розробляти концепції впровадження таких систем для покращення операційної діяльності та взаємодії з клієнтами.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 7 ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВПРОВАДЖЕННЯ ШТУЧНОГО ІНТЕЛЕКТУ В РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ
Тема практичного заняття: Інноваційні технології впровадження штучного інтелекту в ресторанному бізнесі
Мета заняття: Ознайомити студентів з інноваційними технологіями штучного інтелекту (ШІ), що впроваджуються в ресторанному бізнесі, розглянути їх застосування, переваги, виклики та вплив на операційну ефективність та взаємодію з клієнтами.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям штучного інтелекту та його можливостями в ресторанному бізнесі.
· Обговорення прикладів використання ШІ: чат-боти для бронювання столів, прогнозування попиту на основі аналізу даних, автоматизація процесів на кухні.
2. Завдання 1: Аналіз прикладів впровадження ШІ у ресторанному бізнесі (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретний приклад впровадження ШІ в ресторані (наприклад, роботизовані офіціанти, системи прогнозування запасів, персоналізація обслуговування через чат-ботів).
· Завдання: Визначити переваги використання ШІ, основні виклики та вплив на взаємодію з клієнтами.
3. Завдання 2: Розробка концепції використання ШІ для ресторану (30 хвилин):
· Студенти працюють у групах для розробки концепції впровадження ШІ в умовний ресторан. Варіанти включають:
· Чат-бот для автоматичного прийому замовлень та консультацій клієнтів.
· Прогнозування запасів продуктів на основі аналізу попередніх даних.
· Роботизовані помічники для обслуговування клієнтів.
· Кожна група представляє свою концепцію, пояснює переваги для ресторану та вплив на якість обслуговування.
4. Завдання 3: Оцінка ризиків і викликів впровадження ШІ (20 хвилин):
· Студенти у парах оцінюють можливі ризики, пов’язані з використанням ШІ (наприклад, зниження зайнятості, високі витрати на впровадження, безпека даних клієнтів).
· Пропозиції щодо того, як мінімізувати ці ризики.
5. Дискусія: Перспективи та етичні аспекти використання ШІ в ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення етичних аспектів впровадження ШІ у взаємодію з клієнтами.
· Вплив автоматизації на зайнятість та можливості розвитку персоналу.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі ШІ у підвищенні ефективності та якості обслуговування.
· Узагальнення основних переваг і викликів впровадження ШІ у ресторанному бізнесі.
Матеріали та обладнання:
· Відеоматеріали про використання ШІ у ресторанному бізнесі.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і висновків.
· Картки з кейсами для групової роботи.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи впровадження ШІ у ресторанний бізнес, здатні оцінити переваги і виклики використання ШІ, а також створити власні концепції його використання для покращення операційної діяльності та взаємодії з клієнтами.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 8. 
Тема практичного заняття: Інноваційні технології створення програм стимулювання лояльності споживачів закладу ресторанного господарства
Мета заняття: Ознайомити студентів з сучасними інноваційними підходами до створення програм лояльності для клієнтів ресторанів, вивчити їх види, переваги та вплив на утримання споживачів та підвищення рівня продажів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям лояльності та програмами лояльності у ресторанному бізнесі.
· Огляд традиційних та інноваційних технологій стимулювання лояльності клієнтів.
2. Завдання 1: Огляд інноваційних програм лояльності (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує приклади інноваційних програм лояльності, таких як мобільні додатки для лояльності, програмовані бонуси, системи накопичувальних балів, реферальні програми.
· Завдання: Визначити, які технології використовуються в конкретній програмі, її основні переваги, цільову аудиторію.
3. Завдання 2: Створення власної програми лояльності (30 хвилин):
· Кожна група отримує завдання розробити концепцію програми лояльності для умовного ресторану. Програма повинна включати:
· Спосіб залучення клієнтів (наприклад, знижки, бонуси, кешбек).
· Впровадження цифрових технологій для відстеження участі (мобільний додаток, SMS, QR-коди).
· Презентація розроблених концепцій з обґрунтуванням їхньої ефективності.
4. Завдання 3: Аналіз впливу програм лояльності на бізнес (20 хвилин):
· Студенти у групах аналізують вплив програм лояльності на роботу ресторану, враховуючи такі аспекти, як підвищення повторних продажів, збільшення середнього чеку, залучення нових клієнтів.
· Обговорення успішних прикладів із ресторанного бізнесу, де впровадження програми лояльності дало позитивний ефект.
5. Дискусія: Тенденції та перспективи розвитку програм лояльності в ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення можливих викликів при впровадженні програм лояльності (наприклад, складність управління, витрати, конкуренція).
· Аналіз перспектив впровадження штучного інтелекту та великих даних (Big Data) для створення персоналізованих пропозицій у програмах лояльності.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості програм лояльності у залученні та утриманні клієнтів.
· Узагальнення основних способів застосування інноваційних технологій для стимулювання лояльності споживачів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види програм лояльності у ресторанному бізнесі.
· Картки з прикладами програм лояльності для групової роботи.
· Дошка або фліпчарт для запису основних ідей та результатів групової роботи.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні види програм лояльності та інноваційні підходи до їхнього впровадження, здатні оцінити їхню ефективність та розробити концепції програм, які будуть залучати і утримувати клієнтів, враховуючи сучасні тенденції та технології.



ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 9. Тема практичного заняття: Особливості впровадження та розповсюдження інновацій у ресторанному бізнесі
Мета заняття: Ознайомити студентів із ключовими аспектами впровадження та розповсюдження інновацій у ресторанному бізнесі, розглянути переваги та виклики впровадження інновацій, а також оцінити, як інновації можуть впливати на розвиток бізнесу та конкурентоспроможність закладу.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Обговорення ролі інновацій у підтримці конкурентоспроможності ресторанних закладів.
2. Завдання 1: Огляд успішних інноваційних практик у ресторанному бізнесі (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний приклад успішного впровадження інновацій у ресторанному бізнесі (наприклад, використання роботизованих офіціантів, dark kitchen, технології зменшення відходів).
· Завдання: Визначити основні чинники успіху, переваги для бізнесу, які виклики було подолано при впровадженні.
3. Завдання 2: Етапи впровадження інновацій (30 хвилин):
· Студенти працюють у групах для визначення основних етапів впровадження інновацій у ресторанному бізнесі, включаючи:
· Вибір інновації.
· Аналіз економічної доцільності.
· Підготовка персоналу до змін.
· Впровадження і подальший моніторинг.
· Групи представляють свої етапи, пояснюють кожен з них та його значення для успішного впровадження.
4. Завдання 3: Аналіз викликів та можливостей (20 хвилин):
· Студенти працюють у парах для визначення можливих викликів при впровадженні інновацій у ресторанному бізнесі, таких як:
· Високі початкові витрати.
· Спротив персоналу.
· Потреба у навчанні та адаптації.
· Після цього обговорюють, які можливості відкриваються завдяки впровадженню інновацій: підвищення ефективності, поліпшення взаємодії з клієнтами, зменшення витрат.
5. Дискусія: Стратегії розповсюдження інновацій у ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення способів розповсюдження інновацій: франчайзинг, партнерство, впровадження стандартів у мережах ресторанів.
· Аналіз, як правильне впровадження інновацій може допомогти розширити ринок або підвищити лояльність клієнтів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних висновків щодо процесу впровадження та розповсюдження інновацій у ресторанному бізнесі.
· Узагальнення ролі інновацій у підтримці стабільності та розвитку ресторанного бізнесу.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види інновацій та приклади їх впровадження у ресторанному бізнесі.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та висновків.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні етапи впровадження інновацій у ресторанному бізнесі, знають виклики та переваги цього процесу, а також здатні оцінити можливості, які відкривають інновації для розвитку закладу. Вони також навчаються розробляти стратегії успішного впровадження та розповсюдження інновацій у сфері ресторанного господарства.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 10. Особливості створення та діяльності екологічного ресторану
Тема практичного заняття: Особливості створення та діяльності екологічного ресторану
Мета заняття: Ознайомити студентів з ключовими аспектами створення та діяльності екологічного ресторану, розглянути переваги та виклики впровадження екологічних підходів, а також оцінити вплив таких заходів на конкурентоспроможність та сталість ресторану.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке екологічний ресторан, його особливості та роль у сучасному суспільстві.
· Обговорення основних принципів екологічного ресторану: зменшення відходів, використання локальних продуктів, економія ресурсів.
2. Завдання 1: Аналіз прикладів екологічних ресторанів (20 хвилин):
· Розподіл студентів на малі групи. Кожна група аналізує конкретний приклад успішного екологічного ресторану (наприклад, ресторан, що використовує нульові відходи, працює виключно з локальними постачальниками, впроваджує відновлювальні джерела енергії).
· Завдання: Визначити основні екологічні підходи, що використовуються рестораном, та оцінити їхні переваги.
3. Завдання 2: Розробка концепції екологічного ресторану (30 хвилин):
· Студенти працюють у групах для розробки концепції власного екологічного ресторану. Концепція повинна включати:
· Використання екологічно чистих матеріалів для облаштування ресторану.
· Використання локальних і органічних продуктів.
· Стратегії зменшення харчових відходів і використання відновлювальних ресурсів.
· Презентація розроблених концепцій з обґрунтуванням вибору екологічних рішень.
4. Завдання 3: Оцінка впливу екологічних підходів на ресторанний бізнес (20 хвилин):
· Студенти оцінюють вплив використання екологічних підходів на діяльність ресторану: вплив на витрати, залучення клієнтів, розвиток бренду.
· Обговорення економічної доцільності створення екологічного ресторану та можливих викликів, пов’язаних із впровадженням екологічних практик.
5. Дискусія: Переваги та виклики екологічних ресторанів (15 хвилин):
· Обговорення можливих викликів, з якими можуть стикатися екологічні ресторани, таких як вища вартість продуктів, складність у постачанні локальних інгредієнтів.
· Аналіз, як екологічність може бути використана для залучення свідомих споживачів і формування унікальної концепції.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних висновків щодо створення та діяльності екологічного ресторану.
· Узагальнення ролі екологічних підходів у підвищенні сталості та конкурентоспроможності ресторанного бізнесу.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади екологічних ресторанів та їхні практики.
· Картки з прикладами екологічних рішень для групової роботи.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і результатів групової роботи.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи створення та діяльності екологічного ресторану, знають про виклики та переваги впровадження екологічних практик, здатні розробити власну концепцію екологічного ресторану та оцінити її економічну і соціальну доцільність.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 11. 
Тема практичного заняття: Створення концепції закладів ресторанного господарства у відповідності до призначення та її розвиток у сучасних умовах
Мета заняття: Ознайомити студентів з процесом створення концепції закладу ресторанного господарства відповідно до його призначення, розглянути основні елементи концептуалізації та адаптації до сучасних умов ринку.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям "концепція закладу ресторанного господарства".
· Обговорення ролі концепції для визначення цільової аудиторії, меню, сервісу, інтер'єру та стратегії розвитку.
· Огляд типів закладів (кафе, ресторан, фудкорт, тематичний заклад тощо) і відповідність концепції їх призначенню.
2. Завдання 1: Огляд існуючих концепцій закладів (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує концепцію існуючого ресторану, його цільову аудиторію, меню, інтер'єр, маркетингову стратегію.
· Завдання: Визначити, які елементи концепції забезпечують успіх закладу, і які аспекти можна було б удосконалити.
3. Завдання 2: Розробка концепції нового закладу (30 хвилин):
· Кожна група розробляє власну концепцію нового закладу ресторанного господарства. Включити такі аспекти:
· Призначення закладу (формат і цільова аудиторія).
· Опис меню та його особливостей.
· Дизайн інтер'єру та атмосфера.
· Сервіс та особливості обслуговування.
· Кожна група представляє свою концепцію, пояснює вибір ключових елементів, зважаючи на сучасні тренди та потреби споживачів.
4. Завдання 3: Адаптація концепції до сучасних умов (20 хвилин):
· Студенти аналізують, як їхня концепція може бути адаптована до сучасних умов, таких як цифровізація (впровадження мобільних додатків, онлайн-бронювання), екологічні вимоги (використання екологічних матеріалів, скорочення відходів) та нові потреби клієнтів (здорове харчування, вегетаріанські страви).
· Підготовка короткої презентації з планом адаптації концепції до сучасних умов.
5. Дискусія: Роль концептуалізації у розвитку ресторанного бізнесу (15 хвилин):
· Обговорення, як правильно сформована концепція може допомогти закладу витримувати конкуренцію.
· Які елементи концепції потребують постійної адаптації та розвитку у відповідь на зміни ринку?
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних елементів концептуалізації закладу ресторанного господарства.
· Узагальнення ролі адаптації концепції для збереження актуальності закладу в умовах сучасного ринку.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про типи та концепції закладів ресторанного господарства.
· Картки з прикладами існуючих концепцій для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів групової роботи.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні елементи концептуалізації закладу ресторанного господарства, знають, як визначити цільову аудиторію та адаптувати концепцію до сучасних умов. Вони здатні розробити концепцію нового закладу, враховуючи сучасні тенденції, та запропонувати способи її адаптації для забезпечення сталого розвитку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 12
Тема практичного заняття: Сучасні тенденції організації надання інноваційних додаткових послуг у закладі ресторанного господарства та їх розвиток
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними тенденціями та інноваційними підходами до організації додаткових послуг у ресторанному бізнесі, розглянути їх вплив на задоволення клієнтів та конкурентоспроможність закладу.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям "додаткові послуги" у ресторанному бізнесі.
· Обговорення важливості інноваційних додаткових послуг для створення унікального клієнтського досвіду та підвищення лояльності.
2. Завдання 1: Огляд сучасних додаткових послуг у ресторанах (20 хвилин):
· Розподіл студентів на групи, кожна група аналізує конкретний приклад інноваційної додаткової послуги, яку пропонують сучасні ресторани (наприклад, кулінарні майстер-класи, дитячі зони, інтерактивні меню, мобільні додатки для замовлення).
· Завдання: Визначити, як інноваційна послуга покращує досвід клієнта і підвищує прибутковість ресторану.
3. Завдання 2: Розробка концепції інноваційної додаткової послуги (30 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію нової додаткової послуги для ресторану, яка могла б залучити більше клієнтів та створити додаткову вартість. Приклади можуть включати:
· Онлайн курси з кулінарії з використанням продуктів ресторану.
· Партнерські програми з місцевими виробниками продуктів.
· Мобільний додаток для персоналізованих пропозицій.
· Презентація розроблених концепцій, обговорення впливу такої послуги на бізнес.
4. Завдання 3: Аналіз впливу додаткових послуг на конкурентоспроможність (20 хвилин):
· Студенти аналізують вплив додаткових послуг на конкурентоспроможність ресторану: як такі послуги можуть допомогти виділитися серед конкурентів і залучити нових клієнтів.
· Обговорення прикладів, коли інноваційні додаткові послуги допомогли ресторану зайняти лідируючу позицію на ринку.
5. Дискусія: Виклики та перспективи впровадження інноваційних додаткових послуг (15 хвилин):
· Обговорення можливих викликів, пов’язаних із впровадженням додаткових послуг (наприклад, витрати на впровадження, тренування персоналу).
· Аналіз, як такі послуги можна адаптувати до різних типів ресторанів (кафе, фаст-фуд, ресторани високої кухні).
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі інноваційних додаткових послуг у підвищенні рівня задоволення клієнтів та конкурентоспроможності ресторану.
· Узагальнення сучасних тенденцій у впровадженні додаткових послуг.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади інноваційних додаткових послуг у ресторанному бізнесі.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні тенденції та інноваційні підходи до надання додаткових послуг у ресторанному бізнесі. Вони здатні розробити власну концепцію додаткової послуги, оцінити її вплив на бізнес і розуміють виклики, пов’язані з впровадженням інновацій.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 13. Тема практичного заняття: Впровадження інноваційних енергозберігаючих технологій у ресторанному господарстві
Мета заняття: Ознайомити студентів із інноваційними енергозберігаючими технологіями, які можуть бути впроваджені у ресторанному бізнесі, розглянути їхні переваги, виклики впровадження, а також оцінити вплив на економію ресурсів та зниження витрат.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке енергозберігаючі технології та їхня роль у сучасному ресторанному господарстві.
· Обговорення важливості зменшення енергоспоживання для зниження витрат та підтримки сталого розвитку.
2. Завдання 1: Огляд інноваційних енергозберігаючих технологій (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретну технологію енергозбереження, наприклад:
· Використання LED-освітлення.
· Теплообмінні системи.
· Енергозберігаюче кухонне обладнання (індукційні плити, конвекційні печі).
· Завдання: Визначити, як ці технології сприяють економії енергії, які є переваги та виклики їх впровадження.
3. Завдання 2: Розробка плану впровадження енергозберігаючих технологій (30 хвилин):
· Студенти у групах розробляють план впровадження енергозберігаючих технологій у ресторані:
· Вибір обладнання та технологій.
· Оцінка початкових інвестицій.
· Прогноз економії енергії та витрат.
· Кожна група представляє свій план і обґрунтовує його доцільність.
4. Завдання 3: Аналіз впливу енергозберігаючих технологій на ресторанний бізнес (20 хвилин):
· Обговорення впливу впровадження енергозберігаючих технологій на ресторан:
· Зменшення витрат.
· Підвищення екологічного іміджу.
· Вплив на конкурентоспроможність.
· Студенти оцінюють, які переваги можуть бути отримані від впровадження таких технологій у коротко- та довгостроковій перспективі.
5. Дискусія: Виклики впровадження енергозберігаючих технологій (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, таких як високі початкові інвестиції, потреба в навчанні персоналу, необхідність адаптації існуючих процесів.
· Аналіз можливих стратегій подолання цих викликів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів впровадження енергозберігаючих технологій у ресторанному господарстві.
· Узагальнення ролі енергозберігаючих технологій для забезпечення сталого розвитку ресторанного бізнесу.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади енергозберігаючих технологій у ресторанному бізнесі.
· Картки з прикладами технологій для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і результатів групової роботи.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні типи енергозберігаючих технологій, їхні переваги та виклики, здатні розробити план впровадження таких технологій у ресторанному господарстві. Вони також усвідомлюють економічну та екологічну доцільність впровадження енергозберігаючих рішень.

ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 14. 
Тема практичного заняття: Формування структурно-якісної системи інноваційних управлінських рішень діяльності підприємств готельного і ресторанного бізнесу
Мета заняття: Ознайомити студентів із процесом формування інноваційних управлінських рішень у діяльності готельного і ресторанного бізнесу, розглянути складові елементи управлінських рішень та їх вплив на ефективність діяльності підприємства.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям "інноваційні управлінські рішення".
· Обговорення важливості управлінських рішень у діяльності підприємств готельно-ресторанного бізнесу.
· Огляд основних етапів розробки управлінських рішень.
2. Завдання 1: Структурний аналіз управлінських рішень (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретне управлінське рішення, наприклад:
· Автоматизація процесів бронювання у готелі.
· Впровадження інноваційної системи управління запасами на кухні ресторану.
· Завдання: Визначити структурні елементи управлінського рішення, такі як мета, задачі, ресурсне забезпечення та очікувані результати.
3. Завдання 2: Розробка інноваційного управлінського рішення (30 хвилин):
· Кожна група розробляє інноваційне управлінське рішення для умовного підприємства готельного чи ресторанного бізнесу, враховуючи:
· Цільову аудиторію закладу.
· Використання сучасних технологій (наприклад, CRM-системи, автоматизація обслуговування).
· Оцінку можливих ризиків та шляхів їх мінімізації.
· Презентація розроблених рішень, обговорення їхньої доцільності та впливу на ефективність підприємства.
4. Завдання 3: Оцінка якості управлінських рішень (20 хвилин):
· Студенти оцінюють якість запропонованих управлінських рішень, використовуючи такі критерії, як ефективність, економічна доцільність, відповідність стратегічним цілям підприємства.
· Обговорення, як інноваційні рішення можуть підвищити конкурентоспроможність закладу та сприяти його розвитку.
5. Дискусія: Особливості впровадження інноваційних рішень у готельно-ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, з якими можуть стикатися готельно-ресторанні заклади під час впровадження інноваційних управлінських рішень.
· Аналіз, як інноваційні рішення можуть змінити організаційні процеси, взаємодію з клієнтами та загальну ефективність бізнесу.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів формування структурно-якісної системи управлінських рішень.
· Узагальнення ролі інновацій у підвищенні якості управління та ефективності діяльності готельних і ресторанних підприємств.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади інноваційних управлінських рішень у готельно-ресторанному бізнесі.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні етапи формування та впровадження інноваційних управлінських рішень, здатні розробити власне управлінське рішення, враховуючи потреби підприємства та інноваційні підходи. Вони також оцінюють якість рішень та аналізують їхній вплив на ефективність діяльності підприємства готельно-ресторанного бізнесу.
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ

Тема практичного заняття: Формування структурно-якісної системи інноваційних управлінських рішень діяльності підприємств готельного і ресторанного бізнесу
Мета заняття: Ознайомити студентів із процесом формування інноваційних управлінських рішень у діяльності готельного і ресторанного бізнесу, розглянути складові елементи управлінських рішень та їх вплив на ефективність діяльності підприємства.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям "інноваційні управлінські рішення".
· Обговорення важливості управлінських рішень у діяльності підприємств готельно-ресторанного бізнесу.
· Огляд основних етапів розробки управлінських рішень.
2. Завдання 1: Структурний аналіз управлінських рішень (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретне управлінське рішення, наприклад:
· Автоматизація процесів бронювання у готелі.
· Впровадження інноваційної системи управління запасами на кухні ресторану.
· Завдання: Визначити структурні елементи управлінського рішення, такі як мета, задачі, ресурсне забезпечення та очікувані результати.
3. Завдання 2: Розробка інноваційного управлінського рішення (30 хвилин):
· Кожна група розробляє інноваційне управлінське рішення для умовного підприємства готельного чи ресторанного бізнесу, враховуючи:
· Цільову аудиторію закладу.
· Використання сучасних технологій (наприклад, CRM-системи, автоматизація обслуговування).
· Оцінку можливих ризиків та шляхів їх мінімізації.
· Презентація розроблених рішень, обговорення їхньої доцільності та впливу на ефективність підприємства.
4. Завдання 3: Оцінка якості управлінських рішень (20 хвилин):
· Студенти оцінюють якість запропонованих управлінських рішень, використовуючи такі критерії, як ефективність, економічна доцільність, відповідність стратегічним цілям підприємства.
· Обговорення, як інноваційні рішення можуть підвищити конкурентоспроможність закладу та сприяти його розвитку.
5. Дискусія: Особливості впровадження інноваційних рішень у готельно-ресторанному бізнесі (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, з якими можуть стикатися готельно-ресторанні заклади під час впровадження інноваційних управлінських рішень.
· Аналіз, як інноваційні рішення можуть змінити організаційні процеси, взаємодію з клієнтами та загальну ефективність бізнесу.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів формування структурно-якісної системи управлінських рішень.
· Узагальнення ролі інновацій у підвищенні якості управління та ефективності діяльності готельних і ресторанних підприємств.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади інноваційних управлінських рішень у готельно-ресторанному бізнесі.
· Картки з кейсами для групової роботи.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні етапи формування та впровадження інноваційних управлінських рішень, здатні розробити власне управлінське рішення, враховуючи потреби підприємства та інноваційні підходи. Вони також оцінюють якість рішень та аналізують їхній вплив на ефективність діяльності підприємства готельно-ресторанного бізнесу.
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ТЕМА 1. Біотехнології у харчовій промисловості: застосування та перспективи розвитку
ChatGPT сказал:
ChatGPT
Дякую за надану тему, Оксано! Ось запропонована тема і план для практичного заняття з теми "Біотехнології у харчовій промисловості: застосування та перспективи розвитку":
Тема практичного заняття 1: Біотехнології у харчовій промисловості: застосування та перспективи розвитку
Мета заняття: Ознайомити студентів із застосуванням біотехнологій у харчовій промисловості, розглянути приклади їх впровадження, основні методи, а також проаналізувати перспективи розвитку цих технологій для підвищення якості продукції.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке біотехнології, їхнє значення для харчової промисловості.
· Обговорення основних напрямів використання біотехнологій у харчовій галузі: ферментація, біоконсервація, використання ензимів тощо.
2. Завдання 1: Огляд прикладів біотехнологій у харчовій промисловості (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретну біотехнологію, яка застосовується у харчовій промисловості, наприклад:
· Ферментація для виробництва йогуртів і сирів.
· Біоконсервація для збільшення терміну придатності продуктів.
· Використання ензимів для поліпшення якості випічки.
· Завдання: визначити, як ця біотехнологія покращує якість продукції, її основні переваги для виробництва.
3. Завдання 2: Аналіз перспектив розвитку біотехнологій (30 хвилин):
· Студенти працюють у групах для аналізу перспективних напрямів розвитку біотехнологій у харчовій промисловості, таких як:
· Виробництво альтернативних білків (рослинні білки, мікробні білки).
· Використання біотехнологій для зниження вмісту цукру та жиру у продуктах.
· Біотехнології для створення функціональних продуктів із корисними властивостями.
· Кожна група презентує свій аналіз, обговорює переваги впровадження біотехнологій та їхній вплив на ринок харчових продуктів.
4. Завдання 3: Створення концепції продукту на основі біотехнологій (20 хвилин):
· Студенти у групах розробляють концепцію нового продукту, створеного на основі біотехнологій (наприклад, функціональний напій, біоактивний десерт).
· Опис продукту, процес виробництва з використанням біотехнологій, цільова аудиторія та очікувані переваги для споживачів.
5. Дискусія: Виклики та можливості біотехнологій у харчовій промисловості (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів впровадження біотехнологій, таких як високі витрати, складність технологічних процесів, громадська думка щодо ГМО.
· Аналіз можливостей, які відкриваються завдяки біотехнологіям, для підвищення якості продукції та збільшення її користі для здоров'я.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі біотехнологій у підвищенні ефективності та якості харчової промисловості.
· Узагальнення перспектив розвитку та впливу на ринок продуктів харчування.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади біотехнологій у харчовій промисловості.
· Картки з кейсами для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні напрямки використання біотехнологій у харчовій промисловості, здатні оцінити переваги та виклики їхнього впровадження, а також можуть створити концепцію продукту на основі біотехнологій, зважаючи на сучасні тенденції та вимоги споживачів.

Тема практичного заняття 2: Функціональні продукти харчування: наукові підходи до розробки і створення
Мета заняття: Ознайомити студентів із поняттям функціональних продуктів харчування, розглянути наукові підходи до їх розробки та створення, а також проаналізувати користь цих продуктів для здоров'я споживачів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке функціональні продукти харчування та їхнє значення для підтримки здоров'я.
· Огляд основних груп функціональних продуктів: пробіотики, пребіотики, продукти з підвищеним вмістом вітамінів, омега-3 жирних кислот тощо.
2. Завдання 1: Аналіз властивостей функціональних продуктів (20 хвилин):
· Студенти поділяються на малі групи, кожна група аналізує конкретний тип функціонального продукту (наприклад, йогурти з пробіотиками, рослинні напої з додаванням кальцію, збагачені соки).
· Завдання: визначити основні властивості продукту, його корисні складові та як вони впливають на здоров'я споживача.
3. Завдання 2: Наукові підходи до розробки функціональних продуктів (30 хвилин):
· Розгляд етапів створення функціонального продукту: від розробки концепції до кінцевого тестування.
· Групова робота: студенти розробляють план створення нового функціонального продукту харчування. Приклад: рослинний йогурт із пребіотиками, хліб з додаванням омега-3 жирних кислот.
· Презентація кожною групою своєї концепції, обговорення основних етапів виробництва та наукових підходів.
4. Завдання 3: Маркетинг та позиціювання функціональних продуктів (20 хвилин):
· Студенти аналізують, як позиціонуються функціональні продукти на ринку, які твердження про здоров'я можна використовувати для їхнього просування.
· Розробка маркетингової стратегії для продукту, розробленого у попередньому завданні.
5. Дискусія: Перспективи та виклики у створенні функціональних продуктів (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов'язаних зі створенням функціональних продуктів, таких як високі витрати, складність збереження активних компонентів, сприйняття споживачами.
· Аналіз перспектив розвитку цього сегменту ринку з огляду на збільшення попиту на продукти для здорового харчування.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних аспектів розробки функціональних продуктів та їх впливу на здоров'я.
· Узагальнення ролі наукових підходів у створенні ефективних та безпечних функціональних продуктів харчування.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади функціональних продуктів та їхні властивості.
· Картки з кейсами для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні властивості та типи функціональних продуктів харчування, знають наукові підходи до їх розробки, здатні створити концепцію нового функціонального продукту, а також розробити стратегію його просування на ринку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 3 
Тема практичного заняття: Нанотехнології у харчовій інженерії: принципи застосування і наукові дослідження
Мета заняття: Ознайомити студентів з поняттям нанотехнологій, розглянути принципи їх застосування у харчовій інженерії, вивчити наукові дослідження в цій галузі, а також оцінити їхній потенційний вплив на якість та безпеку харчових продуктів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке нанотехнології, їх основні принципи та як вони можуть бути застосовані у харчовій інженерії.
· Огляд застосувань нанотехнологій у харчовій промисловості: нанокапсулювання, контроль якості продуктів, покращення біодоступності нутрієнтів.
2. Завдання 1: Огляд прикладів застосування нанотехнологій у харчовій інженерії (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретний приклад застосування нанотехнологій у харчовій промисловості, наприклад:
· Нанокапсулювання біоактивних речовин для підвищення їх біодоступності.
· Використання наносенсорів для контролю якості харчових продуктів.
· Наноматеріали для покращення пакування продуктів і продовження терміну їх зберігання.
· Завдання: Визначити, які переваги нанотехнології надають у кожному конкретному випадку, та оцінити ризики і виклики.
3. Завдання 2: Наукові дослідження в галузі нанотехнологій у харчовій промисловості (30 хвилин):
· Студенти у групах аналізують наукові статті або огляди, що стосуються досліджень у галузі нанотехнологій.
· Завдання: Обговорити результати наукових досліджень, їхній вплив на розвиток харчової інженерії, оцінити перспективи та можливі обмеження використання нанотехнологій.
4. Завдання 3: Розробка концепції продукту з використанням нанотехнологій (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію нового харчового продукту або покращеної упаковки з використанням нанотехнологій. Приклад: напій із підвищеною біодоступністю вітамінів за рахунок нанокапсулювання, нанопакування для збільшення терміну придатності продуктів.
· Презентація концепції, обговорення впливу нанотехнологій на якість, безпеку та комерційну привабливість продукту.
5. Дискусія: Виклики та перспективи використання нанотехнологій у харчовій інженерії (15 хвилин):
· Обговорення викликів, пов'язаних із застосуванням нанотехнологій, таких як регулювання, безпека для здоров'я, сприйняття споживачами.
· Аналіз перспектив використання нанотехнологій для підвищення якості та безпеки харчових продуктів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення основних висновків щодо застосування нанотехнологій у харчовій інженерії.
· Узагальнення ролі нанотехнологій у створенні інноваційних продуктів і покращенні безпеки харчових продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про приклади застосування нанотехнологій у харчовій промисловості.
· Картки з науковими статтями або їх уривками для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи та приклади застосування нанотехнологій у харчовій інженерії, здатні оцінити переваги і виклики їхнього впровадження, а також можуть розробити концепцію інноваційного продукту з використанням нанотехнологій
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 4. 
Тема практичного заняття: Технології обробки харчової сировини: наукові обґрунтування і перспективи розвитку
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними технологіями обробки харчової сировини, розглянути їх наукові основи та перспективи розвитку для підвищення ефективності та якості харчових продуктів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям обробки харчової сировини та її значенням для забезпечення якості та безпеки харчових продуктів.
· Огляд основних технологій обробки харчової сировини: термічна обробка, низькотемпературна обробка, ферментація, використання ультразвуку тощо.
2. Завдання 1: Огляд технологій обробки харчової сировини (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретну технологію обробки харчової сировини, наприклад:
· Термічна обробка (пастеризація, стерилізація).
· Ферментація як метод підвищення біологічної цінності продуктів.
· Використання ультразвуку для підвищення ефективності переробки.
· Завдання: визначити принципи роботи кожної технології, її вплив на якість сировини, переваги та обмеження.
3. Завдання 2: Наукові обґрунтування та перспективи розвитку (30 хвилин):
· Студенти працюють у групах для аналізу наукових підходів до обґрунтування вибору конкретної технології обробки. Приклад: обґрунтування використання низькотемпературної обробки для збереження поживних речовин.
· Групи представляють своє бачення перспектив розвитку обраної технології: нові методи, які можуть бути впроваджені, потенційні покращення для підвищення ефективності та безпеки.
4. Завдання 3: Розробка концепції удосконалення технологічного процесу (20 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію удосконалення існуючого технологічного процесу обробки харчової сировини. Наприклад, додавання етапу використання ультразвуку у процес ферментації для підвищення ефективності.
· Презентація концепцій, обговорення потенційних переваг для виробництва харчових продуктів.
5. Дискусія: Виклики та перспективи розвитку технологій обробки харчової сировини (15 хвилин):
· Обговорення викликів, пов'язаних із застосуванням нових технологій обробки сировини, таких як потреба в дорогому обладнанні, навчанні персоналу.
· Аналіз перспектив розвитку цих технологій для забезпечення зростання ефективності виробництва та покращення якості продуктів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів технологій обробки харчової сировини.
· Узагальнення ролі наукових підходів та інновацій у забезпеченні якості та безпеки харчових продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про основні технології обробки харчової сировини.
· Картки з прикладами технологій для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей і результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні технології обробки харчової сировини, здатні оцінити їх переваги та виклики, а також можуть розробити концепцію удосконалення існуючих технологічних процесів для покращення якості продуктів та підвищення ефективності виробництва.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 5. 
Тема практичного заняття: Наукові дослідження у сфері альтернативних джерел білка
Мета заняття: Ознайомити студентів з науковими дослідженнями в галузі альтернативних джерел білка, розглянути різні види альтернативних білків, їхній вплив на здоров'я людини, а також обговорити перспективи їх розвитку і застосування у харчовій промисловості.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям альтернативних джерел білка, їхня роль у забезпеченні глобальної продовольчої безпеки.
· Короткий огляд основних типів альтернативних білків: рослинні білки, білки комах, штучне м'ясо, мікробні білки.
2. Завдання 1: Огляд видів альтернативних білків (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний вид альтернативного джерела білка, наприклад:
· Рослинні білки (соєві, горохові, конопляні).
· Білки комах (цвіркуни, личинки жуків).
· Лабораторно вирощене м'ясо.
· Мікробні білки (одноклітинні протеїни).
· Завдання: Визначити харчові властивості кожного джерела білка, переваги та виклики його використання.
3. Завдання 2: Аналіз наукових досліджень (30 хвилин):
· Студенти отримують статті або уривки з наукових досліджень про альтернативні джерела білка, аналізують їх, виділяючи ключові моменти: результати досліджень, переваги для здоров'я, технології виробництва.
· Обговорення перспектив впровадження цих джерел білка у масове виробництво та їхню роль у розв'язанні проблеми нестачі білка.
4. Завдання 3: Розробка концепції продукту з використанням альтернативних білків (20 хвилин):
· Студенти у групах розробляють концепцію нового продукту, заснованого на одному з альтернативних джерел білка (наприклад, бургер із штучного м'яса, енергетичний батончик на основі білка комах).
· Кожна група презентує свій продукт, обговорює цільову аудиторію, переваги для здоров'я та можливі маркетингові стратегії.
5. Дискусія: Перспективи та виклики використання альтернативних білків (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, таких як сприйняття споживачами, технологічні складнощі, висока вартість виробництва.
· Аналіз перспектив розвитку ринку альтернативних білків та впливу на глобальне харчове виробництво.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів альтернативних джерел білка та їхнього впливу на харчову промисловість.
· Узагальнення ролі наукових досліджень у впровадженні альтернативних білків та забезпеченні здорового харчування.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види альтернативних джерел білка.
· Статті або їх уривки для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють різні види альтернативних джерел білка, їхні переваги та виклики, знають про наукові дослідження в цій сфері, здатні розробити концепцію нового продукту та оцінити його перспективи для здоров'я та ринку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 6. 
Тема практичного заняття: Біотехнологічні підходи у розробці функціональних напоїв
Мета заняття: Ознайомити студентів із біотехнологічними підходами, які застосовуються при розробці функціональних напоїв, розглянути різні технології, їхні особливості та переваги для здоров'я людини.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям функціональних напоїв, їхнім значенням для здоров'я та попиту на ринку.
· Обговорення основних типів функціональних напоїв: пробіотичні напої, напої, збагачені вітамінами, мінералами, антиоксидантами.
2. Завдання 1: Огляд біотехнологічних методів розробки функціональних напоїв (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний біотехнологічний підхід, що використовується у розробці напоїв, наприклад:
· Ферментація для створення пробіотичних напоїв (кефір, комбуча).
· Використання мікроінкапсуляції для збагачення напоїв вітамінами та антиоксидантами.
· Використання ферментів для поліпшення смакових властивостей і біодоступності компонентів.
· Завдання: визначити технологічні особливості кожного підходу та його вплив на якість і користь напою.
3. Завдання 2: Розробка концепції функціонального напою (30 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію нового функціонального напою з використанням біотехнологічного підходу. Приклад: пробіотичний напій із додаванням пребіотиків або збагачений антиоксидантами для покращення імунітету.
· Обговорення технології виробництва, цільової аудиторії, користі для здоров'я, і маркетингової стратегії.
4. Завдання 3: Аналіз ринкових тенденцій (20 хвилин):
· Студенти досліджують поточні тенденції на ринку функціональних напоїв. Які типи напоїв мають попит? Які інновації впливають на їх розробку?
· Кожна група представляє результати аналізу, обговорює можливості впровадження нових продуктів та їх конкурентні переваги.
5. Дискусія: Виклики та можливості біотехнологічних функціональних напоїв (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів розробки функціональних напоїв, таких як стабільність біологічно активних компонентів, смакові властивості, вартість виробництва.
· Аналіз можливостей використання біотехнологій для створення унікальних функціональних продуктів, які будуть корисні для здоров'я.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів розробки функціональних напоїв з використанням біотехнологій.
· Узагальнення ролі біотехнологічних підходів у створенні інноваційних продуктів харчування.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види функціональних напоїв та біотехнологічні підходи до їх розробки.
· Картки з прикладами напоїв для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні біотехнологічні методи, які використовуються при розробці функціональних напоїв, здатні розробити концепцію нового продукту з використанням цих методів, оцінити його переваги для здоров'я та перспективи для ринку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 7. 
Тема практичного заняття: Інноваційні технології пакування: наукові дослідження і їх застосування
Мета заняття: Ознайомити студентів з інноваційними технологіями пакування харчових продуктів, розглянути наукові дослідження в цій сфері та оцінити вплив цих технологій на якість продуктів, термін їх зберігання та екологічність.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям пакування і його роллю у забезпеченні якості, безпеки та тривалого терміну зберігання харчових продуктів.
· Обговорення основних інновацій у пакуванні: активне пакування, біорозкладні матеріали, нанотехнології у пакуванні.
2. Завдання 1: Огляд інноваційних технологій пакування (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретну інноваційну технологію пакування, наприклад:
· Активне пакування (пакети, що випускають речовини для продовження терміну зберігання).
· Розумне пакування (пакування зі зміною кольору, що інформує про стан продукту).
· Біорозкладні матеріали для пакування.
· Завдання: визначити особливості кожної технології, переваги для збереження якості продуктів та зменшення негативного впливу на навколишнє середовище.
3. Завдання 2: Аналіз наукових досліджень (30 хвилин):
· Студенти працюють з науковими статтями або оглядами досліджень щодо інноваційних технологій пакування. Завдання: виділити основні результати досліджень, перспективи застосування та можливі обмеження.
· Презентація результатів групами, обговорення впливу нових пакувальних технологій на збереження якості продуктів і тривалість їхнього зберігання.
4. Завдання 3: Розробка концепції нового пакування для продукту (20 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію пакування для конкретного харчового продукту з використанням інноваційної технології пакування (наприклад, активне пакування для м'ясних продуктів або біорозкладне пакування для молочних продуктів).
· Обговорення переваг нового пакування з точки зору тривалості зберігання, зменшення відходів та екологічності.
5. Дискусія: Виклики та перспективи інновацій у пакуванні (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів при впровадженні інноваційних технологій пакування, таких як висока вартість, потреба в новому обладнанні, сприйняття споживачами.
· Аналіз перспектив використання інноваційних пакувальних технологій для забезпечення сталого розвитку та збереження довкілля.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі інноваційних технологій пакування у збереженні якості продуктів та підвищенні їх екологічності.
· Узагальнення важливості наукових досліджень для розробки нових пакувальних матеріалів і технологій.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види інноваційних пакувальних технологій.
· Статті або огляди досліджень для аналізу.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні типи інноваційних пакувальних технологій, знають про їх переваги для збереження якості продуктів та зменшення впливу на навколишнє середовище, здатні розробити концепцію нового пакування для продукту та оцінити можливості його впровадження.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 8. 
Тема практичного заняття: Науково обґрунтовані підходи до контролю алергенів у харчовій продукції
Мета заняття: Ознайомити студентів із основними алергенами в харчовій продукції, розглянути наукові підходи до контролю їхнього вмісту, а також обговорити заходи, що дозволяють забезпечити безпеку продуктів для споживачів з алергіями.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям харчових алергенів і їхнім впливом на здоров'я людини.
· Короткий огляд основних харчових алергенів: молоко, яйця, риба, горіхи, пшениця, соя, та інші.
2. Завдання 1: Ідентифікація алергенів у харчовій продукції (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний продукт харчування на предмет вмісту алергенів, наприклад:
· Молочні продукти та алергени, що містяться в них.
· Хлібобулочні вироби і можливі джерела глютену.
· Консервовані продукти, що містять соєві добавки.
· Завдання: визначити потенційні алергени, їхні джерела і ризики для споживачів.
3. Завдання 2: Наукові підходи до контролю алергенів (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові методи контролю алергенів, такі як:
· Методи лабораторного аналізу: імуноферментний аналіз (ELISA), ПЛР для виявлення генетичного матеріалу.
· HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) як система управління безпекою харчових продуктів для мінімізації ризиків алергенів.
· Кожна група представляє свій аналіз методу та його переваги, зокрема, як це може вплинути на якість і безпеку харчової продукції.
4. Завдання 3: Розробка програми контролю алергенів для підприємства (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію програми контролю алергенів для умовного виробника харчових продуктів, включаючи:
· Ідентифікацію можливих джерел алергенів.
· Впровадження методів аналізу та контролю на різних етапах виробництва.
· Опис заходів із навчання персоналу щодо роботи з продуктами, що містять алергени.
· Презентація результатів групами з обґрунтуванням вибраних заходів.
5. Дискусія: Виклики та можливості контролю алергенів (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов'язаних із контролем алергенів, таких як перехресне забруднення, труднощі в ідентифікації прихованих алергенів.
· Аналіз можливостей покращення контролю алергенів на рівні підприємства для забезпечення безпеки кінцевого споживача.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості контролю алергенів для забезпечення безпеки харчової продукції.
· Узагальнення науково обґрунтованих підходів для запобігання ризику, пов'язаного з алергенами.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про основні харчові алергени та методи контролю їхнього вмісту.
· Лабораторні статті або уривки для аналізу методів контролю.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні види харчових алергенів, знають наукові підходи до їх контролю, здатні розробити концепцію програми контролю алергенів на виробництві, а також усвідомлюють важливість забезпечення безпеки харчових продуктів для споживачів із алергіями.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 9. Тема практичного заняття: Технології видалення та зниження шкідливих речовин у харчових продуктах
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними технологіями видалення та зниження вмісту шкідливих речовин у харчових продуктах, розглянути їх наукові основи, а також оцінити вплив цих технологій на безпеку продуктів і здоров'я споживачів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з основними типами шкідливих речовин у харчових продуктах: пестициди, важкі метали, токсичні речовини, шкідливі мікроорганізми, антибіотики.
· Огляд причин виникнення цих речовин у продуктах та їхній вплив на здоров'я людини.
2. Завдання 1: Огляд технологій видалення шкідливих речовин (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретну технологію видалення або зниження вмісту шкідливих речовин у харчових продуктах, наприклад:
· Фізичні методи (сортування, миття, обробка температурою).
· Хімічні методи (використання абсорбентів, ферментів).
· Біотехнологічні методи (ферментація, біологічна детоксикація).
· Завдання: визначити принципи роботи кожної технології, її ефективність та основні переваги і недоліки.
3. Завдання 2: Аналіз впливу технологій на якість продукту (30 хвилин):
· Студенти аналізують, як використання різних технологій видалення шкідливих речовин впливає на якість продукту: зміну його поживної цінності, органолептичних властивостей.
· Кожна група представляє свій аналіз, обговорює, які технології є найефективнішими у різних ситуаціях та які обмеження можуть виникати.
4. Завдання 3: Розробка програми зниження шкідливих речовин на підприємстві (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію програми зниження вмісту шкідливих речовин для умовного підприємства, враховуючи:
· Ідентифікацію джерел шкідливих речовин у процесі виробництва.
· Використання сучасних методів очищення та контролю.
· Навчання персоналу щодо зниження ризиків контамінації.
· Презентація концепцій групами та обговорення обґрунтованості вибраних заходів.
5. Дискусія: Виклики та можливості технологій видалення шкідливих речовин (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів впровадження технологій очищення харчових продуктів, таких як висока вартість обладнання, можливе зниження якості продукту.
· Аналіз можливостей для подальшого розвитку технологій очищення для підвищення ефективності та безпеки харчових продуктів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості видалення та зниження шкідливих речовин для забезпечення безпеки харчових продуктів.
· Узагальнення ролі сучасних технологій у забезпеченні якості та безпеки харчової продукції.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види шкідливих речовин та технології їх видалення з харчових продуктів.
· Лабораторні дослідження або огляди для аналізу ефективності методів очищення.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні типи шкідливих речовин у харчових продуктах, знайомі з технологіями видалення або зниження їх вмісту, здатні розробити концепцію програми контролю на виробництві та оцінити вплив цих технологій на якість і безпеку продуктів для споживачів.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 10. 
Тема практичного заняття: Сталий розвиток у харчовій промисловості: інновації і науково обґрунтовані рішення
Мета заняття: Ознайомити студентів із поняттям сталого розвитку у харчовій промисловості, розглянути основні інновації та науково обґрунтовані рішення, що сприяють забезпеченню сталого виробництва, збереженню ресурсів та зниженню впливу на навколишнє середовище.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Визначення поняття сталого розвитку і його значення для харчової промисловості.
· Обговорення основних принципів сталого розвитку: збереження ресурсів, мінімізація відходів, підвищення ефективності виробництва.
2. Завдання 1: Огляд інновацій у сфері сталого розвитку харчової промисловості (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретну інновацію, що сприяє сталому розвитку у харчовій промисловості, наприклад:
· Зменшення використання води та енергії у процесах виробництва.
· Використання альтернативних джерел енергії (сонячна енергія, біогаз).
· Розробка біорозкладних або перероблюваних пакувальних матеріалів.
· Завдання: визначити, як кожна інновація сприяє сталому розвитку, які є переваги та виклики впровадження.
3. Завдання 2: Науково обґрунтовані рішення для сталого виробництва (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові підходи до забезпечення сталого виробництва у харчовій промисловості, наприклад:
· Використання кругового економічного підходу (ресурсозбереження, вторинна переробка).
· Розробка методів зменшення харчових відходів, повторного використання побічних продуктів.
· Кожна група представляє свої знахідки та обговорює, як науково обґрунтовані рішення можуть бути впроваджені для підвищення ефективності та зменшення впливу на екологію.
4. Завдання 3: Розробка концепції сталого підприємства (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію сталого підприємства харчової промисловості, враховуючи:
· Використання інноваційних технологій для збереження ресурсів.
· Мінімізацію відходів та ефективне використання енергії.
· Залучення екологічно чистих та перероблюваних пакувальних матеріалів.
· Презентація концепцій, обговорення можливих викликів при впровадженні сталих практик.
5. Дискусія: Виклики і перспективи сталого розвитку у харчовій промисловості (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов’язаних із впровадженням інновацій сталого розвитку, таких як висока вартість впровадження, необхідність адаптації виробничих процесів.
· Аналіз перспектив для харчової промисловості, що включають сталий розвиток, з огляду на підвищення попиту на екологічно чисту продукцію.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі інновацій у забезпеченні сталого розвитку у харчовій промисловості.
· Узагальнення наукових рішень для забезпечення сталого розвитку і зниження негативного впливу на довкілля.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про інновації у сфері сталого розвитку та науково обґрунтовані рішення для харчової промисловості.
· Лабораторні дослідження або огляди для аналізу методів сталого виробництва.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи сталого розвитку, знають про інноваційні підходи та наукові рішення, здатні розробити концепцію сталого підприємства та оцінити їхній вплив на виробництво і збереження ресурсів.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 11. 
Тема практичного заняття: Аналітичні методи контролю якості продуктів харчування: сучасні досягнення
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними аналітичними методами контролю якості харчових продуктів, розглянути основні методи аналізу та їхні переваги для забезпечення безпеки та високої якості продукції.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке контроль якості продуктів харчування і його важливість для безпеки споживачів.
· Обговорення основних параметрів, що контролюються: склад, мікробіологічна чистота, наявність токсинів, алергенів.
2. Завдання 1: Огляд сучасних аналітичних методів контролю якості (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний метод контролю якості, наприклад:
· Імуноферментний аналіз (ELISA) для виявлення алергенів.
· Хроматографія для аналізу складу продуктів.
· Полімеразна ланцюгова реакція (ПЛР) для ідентифікації мікроорганізмів.
· Завдання: визначити, як працює кожен метод, його переваги та можливі обмеження.
3. Завдання 2: Аналіз досліджень сучасних методів (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові статті або уривки з досліджень, присвячені використанню сучасних аналітичних методів для контролю якості харчових продуктів.
· Кожна група представляє свої знахідки, обговорює, які методи є найбільш ефективними у певних ситуаціях, а також можливі виклики при впровадженні.
4. Завдання 3: Розробка програми контролю якості для підприємства (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію програми контролю якості для умовного харчового підприємства, враховуючи використання сучасних аналітичних методів для забезпечення безпеки продукції.
· Обговорення вибору методів контролю та оцінка їхньої ефективності.
5. Дискусія: Виклики та можливості аналітичних методів контролю якості (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів впровадження сучасних аналітичних методів: висока вартість обладнання, необхідність навчання персоналу.
· Аналіз перспектив розвитку нових методів для підвищення ефективності контролю та зменшення витрат.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі аналітичних методів контролю якості у забезпеченні безпеки харчових продуктів.
· Узагальнення важливості сучасних технологій контролю для збереження високих стандартів якості.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про сучасні методи контролю якості харчових продуктів.
· Статті або уривки з досліджень для аналізу ефективності методів.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні сучасні методи контролю якості харчових продуктів, їхні переваги і обмеження, здатні розробити концепцію програми контролю для підприємства та оцінити вплив цих методів на безпеку і якість продукції.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 12. 
Тема практичного заняття: Біофортифікація продуктів харчування: наукові дослідження і перспективи
Мета заняття: Ознайомити студентів з концепцією біофортифікації продуктів харчування, розглянути наукові підходи, що використовуються для підвищення харчової цінності продуктів, а також оцінити перспективи і виклики впровадження біофортифікації.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до поняття біофортифікації: що таке біофортифікація і її мета.
· Обговорення причин необхідності біофортифікації продуктів харчування, зокрема для збагачення нутрієнтами, дефіцит яких характерний для певних груп населення.
2. Завдання 1: Огляд прикладів біофортифікації (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний приклад біофортифікації, наприклад:
· Збагачення рису залізом.
· Вітамінізація солодкої картоплі (бета-каротин).
· Підвищення вмісту цинку у пшениці.
· Завдання: описати, як відбувається біофортифікація у кожному конкретному випадку, які використовуються методи, які переваги це надає.
3. Завдання 2: Аналіз наукових досліджень (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові статті або уривки з досліджень, що стосуються біофортифікації продуктів харчування.
· Обговорення основних методів біофортифікації: генетичні модифікації, селекція, мікробіологічні методи.
· Кожна група представляє результати дослідження, акцентуючи увагу на ефективності, безпеці та викликах при впровадженні.
4. Завдання 3: Розробка концепції біофортифікованого продукту (20 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію біофортифікованого продукту, наприклад, хліб із підвищеним вмістом заліза або молоко, збагачене вітаміном D.
· Обговорення, як біофортифікація може допомогти зменшити дефіцит певних нутрієнтів у населення та як впровадити цей продукт на ринок.
5. Дискусія: Перспективи та виклики біофортифікації (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, таких як сприйняття споживачами біофортифікованих продуктів, питання безпеки, регулятивні аспекти.
· Аналіз перспектив розвитку біофортифікації як методу боротьби з дефіцитом мікроелементів у глобальному масштабі.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості біофортифікації для покращення харчової цінності продуктів.
· Узагальнення наукових досліджень і інновацій у цій галузі для підвищення ефективності збагачення харчових продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про біофортифікацію та приклади успішних проектів.
· Статті або уривки з досліджень для аналізу методів біофортифікації.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють концепцію біофортифікації, знайомі з методами її впровадження, здатні оцінити переваги та виклики, а також можуть розробити концепцію біофортифікованого продукту для забезпечення харчової безпеки.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 13. 
Тема практичного заняття: Наукові основи безпечності продуктів харчування: контроль та інновації
Мета заняття: Ознайомити студентів з основними науковими підходами до забезпечення безпечності харчових продуктів, розглянути методи контролю та інновації, спрямовані на забезпечення високих стандартів якості та безпеки.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке безпечність харчових продуктів і чому вона важлива.
· Основні фактори, що впливають на безпечність продуктів харчування: мікробіологічні, хімічні та фізичні ризики.
2. Завдання 1: Огляд методів контролю безпечності продуктів (20 хвилин):
· Поділ студентів на групи, кожна група аналізує конкретний метод контролю безпечності харчових продуктів, наприклад:
· HACCP (система аналізу ризиків і контролю критичних точок).
· Імуноферментний аналіз для виявлення шкідливих речовин та патогенів.
· Мікробіологічний контроль якості продуктів.
· Завдання: визначити основні етапи впровадження кожного методу, його переваги та можливі обмеження.
3. Завдання 2: Аналіз інновацій у сфері контролю безпечності продуктів (30 хвилин):
· Студенти працюють із науковими статтями або матеріалами, що описують інновації у сфері забезпечення безпеки продуктів харчування, наприклад:
· Використання нанотехнологій для знищення патогенних мікроорганізмів.
· Застосування розумного пакування, яке інформує про стан продукту.
· Використання блокчейну для відстеження ланцюга постачання харчових продуктів.
· Кожна група представляє знайдені інноваційні рішення та обговорює їх потенціал для підвищення безпеки харчових продуктів.
4. Завдання 3: Розробка плану впровадження заходів з безпечності продуктів на виробництві (20 хвилин):
· Студенти розробляють концепцію плану впровадження заходів із забезпечення безпечності продуктів на умовному підприємстві:
· Впровадження системи HACCP.
· Використання новітніх технологій контролю безпечності.
· Навчання персоналу для підвищення кваліфікації щодо роботи з харчовими ризиками.
· Презентація планів групами, обговорення ефективності запропонованих заходів.
5. Дискусія: Виклики та перспективи інновацій у забезпеченні безпечності харчових продуктів (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов'язаних із забезпеченням безпечності, таких як висока вартість впровадження нових технологій, складність адаптації виробничих процесів.
· Аналіз перспектив розвитку нових технологій та підходів до забезпечення безпеки харчових продуктів, враховуючи зміни в потребах споживачів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі сучасних методів контролю та інновацій у забезпеченні безпеки продуктів харчування.
· Узагальнення наукових основ, що лежать в основі безпеки продуктів, та інновацій, що можуть підвищити стандарти якості.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про методи контролю безпечності харчових продуктів та інновації у цій галузі.
· Статті або уривки з наукових досліджень для аналізу новітніх підходів.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні методи контролю безпечності харчових продуктів, знайомі з інноваціями у цій сфері, здатні розробити план впровадження заходів на підприємстві та оцінити вплив цих заходів на якість і безпеку продукції для споживачів.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 14
Тема практичного заняття: Моделювання процесів ферментації у харчовій інженерії
Мета заняття: Ознайомити студентів із поняттям ферментації в харчовій інженерії, вивчити процеси моделювання ферментаційних процесів для підвищення ефективності виробництва та якості кінцевого продукту.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до ферментації як біохімічного процесу, що використовується в харчовій промисловості.
· Основні види ферментаційних процесів: молочнокисла, спиртова, оцтова ферментація та їх застосування у виробництві продуктів.
2. Завдання 1: Огляд технологій ферментації та їх застосування (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний ферментаційний процес, наприклад:
· Молочнокисла ферментація для виробництва йогуртів і кефірів.
· Спиртова ферментація у виробництві вина і пива.
· Оцтова ферментація для отримання оцту.
· Завдання: визначити принципи роботи кожного процесу, його роль у створенні специфічних характеристик кінцевого продукту.
3. Завдання 2: Моделювання процесу ферментації (30 хвилин):
· Студенти аналізують параметри, що впливають на процес ферментації: температура, pH, концентрація субстрату, активність мікроорганізмів.
· Кожна група розробляє математичну або комп'ютерну модель, що відображає залежність ефективності ферментації від змін параметрів. Моделювання дозволяє спрогнозувати оптимальні умови для досягнення максимальної якості продукту.
· Представлення моделі та пояснення, як зміна параметрів впливає на ферментаційний процес.
4. Завдання 3: Аналіз результатів моделювання та оптимізація процесу (20 хвилин):
· Студенти аналізують результати моделювання та шукають шляхи оптимізації процесу ферментації для покращення якості продукту або підвищення продуктивності виробництва.
· Кожна група представляє свої результати, обговорює, які параметри є критичними для досягнення найкращого результату.
5. Дискусія: Виклики та перспективи моделювання ферментації (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів моделювання ферментаційних процесів, таких як складність у визначенні точних параметрів і залежностей.
· Аналіз перспектив використання моделювання для автоматизації та оптимізації процесів ферментації у харчовій промисловості.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі ферментації в харчовій інженерії та можливостей моделювання для оптимізації процесів.
· Узагальнення важливості правильного контролю параметрів для забезпечення високої якості кінцевого продукту.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види ферментаційних процесів і їх застосування.
· Лабораторні дані або приклади для моделювання параметрів ферментації.
· Комп'ютер або планшети для моделювання, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основи процесів ферментації, знайомі з параметрами, що впливають на ефективність ферментації, здатні створити модель процесу ферментації та оцінити вплив зміни параметрів на якість кінцевого продукту.
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ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 3. ІНЖИНІРИНГ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 1. 
Тема практичного заняття: Інжиніринг харчових підприємств: наукові основи проектування
Мета заняття: Ознайомити студентів із концепцією інжинірингу харчових підприємств, розглянути основні наукові підходи до проектування виробничих процесів і технологічних ліній у харчовій промисловості для підвищення ефективності виробництва і якості продукції.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям "інжиніринг харчових підприємств".
· Огляд основних етапів проектування харчових підприємств: аналіз вимог, розробка технологічних схем, вибір обладнання, планування виробничих площ.
2. Завдання 1: Огляд етапів проектування харчових підприємств (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група розглядає конкретний етап проектування харчового підприємства, наприклад:
· Визначення вимог до продукції (типи продуктів, стандарти якості, безпека).
· Розробка технологічної схеми виробництва (етапи обробки, транспортування, упаковка).
· Вибір і розташування обладнання з урахуванням потоку сировини і готової продукції.
· Завдання: описати кожний етап, визначити ключові аспекти, що враховуються при проектуванні.
3. Завдання 2: Моделювання виробничого процесу (30 хвилин):
· Студенти моделюють виробничий процес для умовного харчового підприємства, використовуючи дані про вимоги до продуктів, вибране обладнання та площі для розташування.
· Обговорення оптимізації потоку сировини і продукції для зменшення витрат і підвищення ефективності.
4. Завдання 3: Розробка плану розташування обладнання (20 хвилин):
· Студенти розробляють план розташування обладнання на харчовому підприємстві для конкретного виробництва, враховуючи принципи ефективного використання простору, безпеку працівників та забезпечення якості продуктів.
· Кожна група представляє свій план, обґрунтовує вибір розташування і його вплив на ефективність виробничих процесів.
5. Дискусія: Виклики та перспективи проектування харчових підприємств (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, з якими стикаються при проектуванні харчових підприємств, таких як обмеженість площі, вимоги до гігієни, автоматизація процесів.
· Аналіз перспектив розвитку інжинірингу харчових підприємств з точки зору впровадження новітніх технологій та забезпечення сталого виробництва.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів проектування харчових підприємств.
· Узагальнення ролі інжинірингу для забезпечення ефективності та високих стандартів якості у виробництві харчових продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про етапи проектування харчових підприємств та приклади їх реалізації.
· Схеми виробничих процесів для аналізу та моделювання.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні етапи інжинірингу харчових підприємств, здатні аналізувати і моделювати виробничі процеси, розробляти плани розташування обладнання та оцінювати їх вплив на ефективність і якість продукції.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 2. 
Тема практичного заняття: Конструювання та дизайн обладнання для виробництва харчових продуктів
Мета заняття: Ознайомити студентів із основними принципами конструювання та дизайну обладнання для виробництва харчових продуктів, розглянути інноваційні підходи до проектування обладнання для підвищення ефективності виробництва і якості продуктів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: значення правильного проектування та дизайну обладнання для забезпечення ефективності виробництва харчових продуктів.
· Основні типи обладнання, що використовується у харчовій промисловості: змішувачі, пастеризатори, дозатори, сушарки тощо.
2. Завдання 1: Аналіз вимог до обладнання (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує вимоги до конкретного типу обладнання, наприклад:
· Вимоги до гігієни та безпеки (легкість очищення, використання нетоксичних матеріалів).
· Ефективність роботи обладнання (енергоефективність, мінімізація втрат сировини).
· Ергономічність та зручність в експлуатації.
· Завдання: описати вимоги до обраного типу обладнання та обґрунтувати їх значення для забезпечення якості кінцевого продукту.
3. Завдання 2: Розробка концепції дизайну обладнання (30 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію дизайну конкретного типу обладнання для харчового виробництва, враховуючи:
· Використання матеріалів, стійких до хімічного впливу і легких для очищення.
· Ергономічність дизайну для зручного користування оператором.
· Оптимізацію форми і конструкції для підвищення ефективності роботи.
· Презентація концепцій дизайну та обговорення основних технічних рішень.
4. Завдання 3: Моделювання процесу роботи обладнання (20 хвилин):
· Студенти моделюють процес роботи обладнання на прикладі певного харчового виробництва (наприклад, змішування інгредієнтів або пастеризація рідин).
· Оцінка ефективності запропонованого дизайну та аналіз можливих викликів при впровадженні в реальне виробництво.
5. Дискусія: Виклики та перспективи конструювання обладнання для харчової промисловості (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів конструювання обладнання, таких як забезпечення якості і безпеки продукту, економія ресурсів, інновації.
· Аналіз перспектив розвитку дизайну обладнання для забезпечення сталого виробництва і автоматизації процесів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості конструювання і дизайну обладнання для ефективного виробництва харчових продуктів.
· Узагальнення основних аспектів, що впливають на дизайн обладнання для забезпечення якості та безпеки харчових продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про види обладнання для харчової промисловості та їхні характеристики.
· Схеми та креслення для аналізу і проектування обладнання.
· Фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні принципи конструювання і дизайну обладнання для харчової промисловості, знайомі з вимогами до його якості і безпеки, здатні розробити концепцію дизайну та моделювати процес роботи обладнання для підвищення ефективності виробництва.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 3
Тема практичного заняття: Гідродинамічні та теплові процеси в інженерії харчових продуктів
Мета заняття: Ознайомити студентів з гідродинамічними та тепловими процесами, які відбуваються в харчовій інженерії, розглянути їхню роль у забезпеченні ефективності виробництва та якості кінцевих продуктів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттями гідродинамічних і теплових процесів у харчовій інженерії.
· Обговорення їхньої ролі у виробництві харчових продуктів: збереження поживних властивостей, знищення патогенних мікроорганізмів, забезпечення правильної текстури продукту.
2. Завдання 1: Огляд гідродинамічних процесів у харчовій інженерії (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний гідродинамічний процес, наприклад:
· Потік рідин під час транспортування продуктів трубопроводами.
· Змішування компонентів під дією механічного впливу.
· Емульгування і розподіл твердих часток у рідині.
· Завдання: визначити основні фактори, що впливають на гідродинамічні процеси (в’язкість, швидкість потоку), і їхній вплив на якість продукту.
3. Завдання 2: Огляд теплових процесів та їх застосування (20 хвилин):
· Кожна група аналізує конкретний тепловий процес, що використовується у харчовій промисловості:
· Пастеризація і стерилізація для забезпечення безпеки продуктів.
· Сушіння для видалення вологи і збільшення терміну зберігання.
· Варіння для досягнення необхідної текстури та смаку.
· Завдання: описати, як теплові процеси впливають на якість, смак і текстуру продуктів, визначити основні параметри, що потрібно контролювати.
4. Завдання 3: Моделювання гідродинамічного і теплового процесу (30 хвилин):
· Студенти моделюють гідродинамічний та тепловий процес для умовного виробництва (наприклад, пастеризація рідкого молока або сушіння фруктів).
· Використання математичних моделей або спеціалізованого програмного забезпечення для оцінки впливу параметрів на ефективність процесу (наприклад, швидкість потоку рідини, температура).
5. Дискусія: Виклики та можливості оптимізації гідродинамічних та теплових процесів (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів при управлінні гідродинамічними та тепловими процесами, таких як потреба в точному контролі параметрів, забезпечення енергоефективності.
· Аналіз можливостей оптимізації цих процесів для зменшення витрат енергії та покращення якості продуктів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення значення гідродинамічних та теплових процесів для харчової інженерії.
· Узагальнення важливості оптимізації цих процесів для забезпечення високої якості та безпеки продуктів харчування.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про основні гідродинамічні та теплові процеси і їхнє застосування.
· Лабораторні дані або приклади для моделювання.
· Комп'ютер або планшети для моделювання, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють роль гідродинамічних і теплових процесів у харчовій інженерії, знайомі з параметрами, що впливають на їхню ефективність, здатні моделювати ці процеси та оцінити вплив зміни параметрів на якість кінцевого продукту.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 4 
Тема практичного заняття: Екстракційні процеси у виробництві харчових добавок
Мета заняття: Ознайомити студентів із процесами екстракції, які використовуються у виробництві харчових добавок, розглянути основні методи екстракції та їхню роль у підвищенні якості і харчової цінності продуктів.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: що таке екстракційні процеси та чому вони важливі у виробництві харчових добавок.
· Основні типи екстрагентів: водні, органічні розчинники, суперефективні рідини (СО2).
2. Завдання 1: Огляд методів екстракції та їх застосування (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний метод екстракції, наприклад:
· Водна екстракція для виділення антиоксидантів з рослинної сировини.
· Органічна екстракція для отримання ароматизаторів і ефірних масел.
· Суперкритична флюїдна екстракція для виробництва чистих і безпечних харчових добавок.
· Завдання: описати, як працює кожен метод, які є його переваги та обмеження, і у яких випадках він використовується.
3. Завдання 2: Моделювання екстракційного процесу (30 хвилин):
· Кожна група моделює екстракційний процес для видобутку корисних речовин із сировини, враховуючи такі параметри, як температура, тиск, концентрація екстрагенту.
· Використання математичних моделей для оцінки впливу параметрів на ефективність екстракції та кількість видобутих речовин.
4. Завдання 3: Розробка технологічної схеми екстракції (20 хвилин):
· Студенти розробляють технологічну схему екстракційного процесу для конкретного продукту (наприклад, екстракція кофеїну з кавових зерен або антиоксидантів із зеленого чаю).
· Обговорення вибору методів, параметрів процесу та обґрунтування їхнього впливу на якість кінцевого продукту.
5. Дискусія: Виклики та перспективи екстракційних процесів у харчовій інженерії (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов'язаних із екстракцією, таких як вплив розчинників на безпеку харчових добавок, необхідність зниження витрат енергії.
· Аналіз перспектив використання новітніх технологій екстракції, таких як ультразвукова екстракція або мікрохвильова екстракція для підвищення ефективності процесу.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості екстракційних процесів для виробництва якісних і безпечних харчових добавок.
· Узагальнення ролі екстракції у підвищенні харчової цінності та якості продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про основні методи екстракції та їх застосування.
· Схеми для моделювання екстракційних процесів.
· Комп'ютери або планшети для розробки моделей, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні методи екстракції, їхні переваги і обмеження, знайомі з параметрами, що впливають на ефективність екстракції, здатні розробити технологічну схему екстракції для отримання харчових добавок та оцінити вплив цих процесів на якість кінцевого продукту.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 5. 
Тема практичного заняття: Інноваційні технології зневоднення продуктів: наукові обґрунтування
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними інноваційними технологіями зневоднення харчових продуктів, розглянути наукові обґрунтування для вибору методів зневоднення, їхній вплив на якість продуктів та ефективність виробництва.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям зневоднення продуктів і його значенням для збереження продуктів, збільшення терміну їх зберігання та полегшення транспортування.
· Короткий огляд традиційних і сучасних методів зневоднення, таких як конвекційне сушіння, сублімаційне сушіння, мікрохвильове сушіння, вакуумне сушіння.
2. Завдання 1: Огляд інноваційних методів зневоднення (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний інноваційний метод зневоднення:
· Сублімаційне сушіння (сушка при низькому тиску, яке забезпечує збереження поживних речовин).
· Мікрохвильове сушіння (використання мікрохвильової енергії для швидкого зневоднення).
· Вакуумно-імпульсне сушіння (зневоднення при зниженому тиску та імпульсному впливі).
· Завдання: визначити переваги кожного методу для збереження поживної цінності, смакових якостей і текстури продуктів, а також їхню енергоефективність.
3. Завдання 2: Аналіз наукових обґрунтувань для вибору технології (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові статті або уривки з досліджень, які стосуються інноваційних технологій зневоднення, акцентуючи увагу на наукових підходах до вибору методу зневоднення для конкретних типів продуктів.
· Кожна група представляє знайдені наукові обґрунтування, пояснює, чому певний метод підходить для конкретного типу продукту, і які параметри необхідно контролювати для забезпечення якості.
4. Завдання 3: Моделювання процесу зневоднення (20 хвилин):
· Студенти моделюють процес зневоднення конкретного продукту (наприклад, сублімаційне сушіння ягід або вакуумне сушіння овочів), враховуючи такі параметри, як температура, тиск, тривалість процесу.
· Обговорення ефективності обраного методу та його впливу на кінцевий продукт.
5. Дискусія: Виклики та можливості впровадження інноваційних технологій зневоднення (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, таких як висока вартість обладнання, забезпечення енергоефективності, збереження біологічної цінності продуктів.
· Аналіз перспектив впровадження інноваційних методів для підвищення якості і тривалості зберігання продуктів, а також їхньої ролі в зниженні втрат харчових продуктів.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ключових аспектів зневоднення продуктів, важливості збереження поживної цінності.
· Узагальнення ролі інновацій у покращенні технології зневоднення для підвищення ефективності та якості продуктів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про методи зневоднення та приклади інноваційних підходів.
· Лабораторні дані або уривки з досліджень для аналізу ефективності методів зневоднення.
· Комп'ютери або планшети для розробки моделей, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні інноваційні методи зневоднення продуктів, знайомі з науковими обґрунтуваннями для вибору методів, здатні моделювати процес зневоднення для конкретного продукту та оцінити вплив параметрів на якість кінцевого продукту.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 6 
Тема практичного заняття: Технології використання харчових відходів: наукові підходи до переробки і рециклінгу
Мета заняття: Ознайомити студентів із сучасними технологіями переробки і рециклінгу харчових відходів, розглянути наукові підходи, спрямовані на зменшення відходів у харчовій промисловості та їхнє ефективне використання.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Вступ до теми: значення зменшення харчових відходів для сталого розвитку та забезпечення харчової безпеки.
· Основні джерела харчових відходів у харчовій промисловості та вдома.
2. Завдання 1: Огляд сучасних технологій переробки харчових відходів (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретну технологію переробки харчових відходів, наприклад:
· Біотехнологічна переробка (використання мікроорганізмів для виробництва біогазу або добрив).
· Гідроліз для отримання корисних речовин із відходів (наприклад, ферментів або амінокислот).
· Виробництво компосту для сільськогосподарських потреб.
· Завдання: визначити, які відходи можуть бути перероблені з використанням обраної технології, і які переваги вона має для навколишнього середовища та економіки.
3. Завдання 2: Аналіз наукових підходів до рециклінгу відходів (30 хвилин):
· Студенти аналізують наукові статті або уривки з досліджень, які описують різні наукові підходи до рециклінгу харчових відходів.
· Обговорення ефективності різних методів, таких як біоконверсія, використання ферментів або фізико-хімічні методи, для створення нових продуктів із харчових відходів.
· Кожна група представляє знайдені підходи, акцентуючи увагу на їхній вплив на зниження негативного впливу на довкілля та підвищення ефективності використання ресурсів.
4. Завдання 3: Розробка концепції використання харчових відходів на підприємстві (20 хвилин):
· Кожна група розробляє концепцію використання харчових відходів на умовному харчовому підприємстві:
· Вибір технології переробки.
· Оцінка її економічної доцільності та впливу на зниження відходів.
· Пропозиції щодо подальшого використання отриманих продуктів (біогаз, компост, добавки).
· Презентація концепцій групами та обґрунтування вибору технології.
5. Дискусія: Виклики та можливості впровадження технологій переробки харчових відходів (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів, пов'язаних із впровадженням технологій переробки відходів, таких як висока вартість обладнання, необхідність навчання персоналу.
· Аналіз перспектив для харчової промисловості, що включають зменшення харчових відходів та впровадження кругової економіки.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення важливості переробки харчових відходів для сталого розвитку.
· Узагальнення ролі інноваційних технологій для ефективного використання харчових відходів та зниження їхнього негативного впливу на довкілля.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про методи переробки харчових відходів та їхнє застосування.
· Лабораторні дані або уривки з наукових досліджень для аналізу ефективності методів переробки.
· Комп'ютери або планшети для розробки моделей, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основні технології переробки та рециклінгу харчових відходів, знайомі з науковими підходами до зменшення харчових відходів, здатні розробити концепцію використання відходів на підприємстві та оцінити вплив цих заходів на навколишнє середовище і економіку.
ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ 7. 
Тема практичного заняття: Автоматизація технологічних процесів: програмно-апаратні комплекси для управління обладнанням, інженерні рішення для підвищення ефективності виробництва
Мета заняття: Ознайомити студентів з основами автоматизації технологічних процесів у харчовій промисловості, розглянути програмно-апаратні комплекси для управління обладнанням та проаналізувати інженерні рішення для підвищення ефективності виробництва.
План практичного заняття:
1. Вступна частина (10 хвилин):
· Ознайомлення з поняттям автоматизації виробничих процесів і її значенням для підвищення ефективності, якості і стабільності виробництва.
· Короткий огляд програмно-апаратних комплексів (PLC, SCADA-системи) та їхнього застосування для управління обладнанням у харчовій промисловості.
2. Завдання 1: Огляд програмно-апаратних комплексів (20 хвилин):
· Студенти поділяються на групи, кожна група аналізує конкретний програмно-апаратний комплекс:
· PLC (програмовані логічні контролери) для управління окремими технологічними процесами.
· SCADA-системи для моніторингу і управління всіма процесами на підприємстві.
· Роботизовані системи, що забезпечують автоматизацію певних виробничих операцій.
· Завдання: описати основні функції кожного комплексу, його переваги для харчового виробництва та приклади застосування.
3. Завдання 2: Моделювання автоматизованої виробничої лінії (30 хвилин):
· Кожна група моделює виробничу лінію з використанням програмно-апаратних комплексів, наприклад, лінію автоматичного наповнення і пакування продуктів.
· Студенти визначають етапи процесу, які можна автоматизувати, а також основні параметри, що контролюються (температура, об’єм, швидкість).
4. Завдання 3: Розробка інженерних рішень для підвищення ефективності виробництва (20 хвилин):
· Кожна група розробляє інженерне рішення для підвищення ефективності конкретного технологічного процесу на харчовому підприємстві:
· Вибір обладнання, яке може бути автоматизовано.
· Пропозиції щодо інтеграції автоматизованих систем для зниження людського фактора та підвищення продуктивності.
· Презентація результатів групами та обґрунтування вибору інженерних рішень.
5. Дискусія: Виклики та перспективи автоматизації у харчовій промисловості (15 хвилин):
· Обговорення основних викликів автоматизації, таких як вартість впровадження, необхідність навчання персоналу, зменшення залежності від ручної праці.
· Аналіз перспектив для підвищення ефективності виробництва за рахунок автоматизації, враховуючи можливості впровадження Industry 4.0 та IoT у харчову промисловість.
6. Підсумки (5 хвилин):
· Підведення підсумків заняття: обговорення ролі автоматизації для підвищення ефективності і якості у харчовій промисловості.
· Узагальнення основних програмно-апаратних комплексів та їхньої ролі у підвищенні ефективності виробничих процесів.
Матеріали та обладнання:
· Презентації про основні програмно-апаратні комплекси та приклади їх застосування.
· Лабораторні дані або приклади для моделювання автоматизованих виробничих ліній.
· Комп'ютери або планшети для моделювання, фліпчарт або дошка для запису основних ідей та результатів обговорення.
Очікувані результати: Студенти розуміють основи автоматизації технологічних процесів, знайомі з програмно-апаратними комплексами для управління обладнанням, здатні моделювати автоматизовану виробничу лінію та розробляти інженерні рішення для підвищення ефективності виробництва.
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