7

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

СУМСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

Кафедра технології харчування
«Затверджую»

                                                                                                          Завідувач кафедри

                                             технології харчування
«24» травня 2019  р.
___________(Ф. В. Перцевой)

РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Інноваційні технології харчової продукції з КР
Спеціальність: 8.05170112 «Технології харчування»
Факультет:   Харчових технологій 

2019 – 2020 рік
Робоча   програма  з  Інноваційних технологій харчової продукції з КР для студентів спеціальності 8.05170112 Технології харчування

Розробники: Перцевой Ф. В., д.т.н., професор кафедри технології харчування,
Обозна М. В., к. т. н. доцент кафедри технології харчування,

Мельник О. Ю., к. т. н. доцент кафедри технології харчування.
Робочу програму схвалено на засіданні кафедри технології харчування.

Протокол від   “24” травня 2019 року  № 12
Завідувач кафедри  ________________(Перцевой Ф.В.)

                                           (підпис)        (прізвище та ініціали)                                                                                                                  

Погоджено:

Декан факультету _______________________(_________________)

Зареєстровано в електронній базі:   дата: ____________________2019 р.

Методист методичного відділу _______________(____________________)

( СНАУ, 2019 рік

( Перцевой Ф.В., Обозна М.В., Мельник О. Ю., 2019 рік

1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 3
	Галузь знань:

0517 Харчова промисловість та переробка сільськогосподарської продукції


	Професійної та практичної підготовки

	Модулів – 2
	Спеціальність:

8.05170112 Технології харчування
	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 2
	
	2017-2018-й
	2017-2018-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: не має
	
	Курс



	
	
	2 м
	2 м

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 152/180
	
	3-й
	3-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3
	Освітній ступінь:

магістр
	-
	16 год

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	
	.

	
	
	Лабораторні

	
	
	50 год.
	20 год

	
	
	Самостійна робота

	
	
	102 год.
	144 год

	
	
	Індивідуальні завдання: 

-

	
	
	Вид контролю:

· екзамен


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної роботи становить (%): 32,8 / 67,2 (50 / 102).
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і перспектив розвитку нутриціології, наукового обґрунтування використання інноваційних методів оброблення сировини, опанування студентами теоретичних, практичних навичок та реалізації їх під час конструювання новітніх харчових продуктів функціонального призначення; вміння діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; вміння визначати особливості і динаміку трансформації форматів закладів ресторанного господарства відповідно до змін ресторанного бізнесу.
Завдання: підготовка майбутніх фахівців, що ознайомлені з такими важливими проблемами та питаннями технологій харчування: теоретичних та практичних знань із дисципліни; основними напрямами і методичними підходами до конструювання інноваційних харчових продуктів і раціонів; удосконалення та розроблення інноваційних технологій харчових продуктів на основі останніх досягнень науки і техніки; дослідження закономірностей формування асортименту кулінарної продукції, визначення перспектив розвитку; опанування знань щодо наукових принципів складання харчових раціонів з урахуванням впровадження інноваційних технологій харчової продукції.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

знати сучасний стан і перспективи розвитку нутриціології; інноваційні методи оброблення сировини; новітні харчові продукти функціонального призначення; альтернативні види харчування; характеристику сучасних дієтичних добавок та новітні технології виробництва дієтичних добавок; технології використання дієтичних добавок у виробництві кулінарних виробів і напоїв функціонального призначення; методику визначення раціональних технологічних режимів виробництва ресторанної продукції харчування; класифікацію і характеристику харчових продуктів функціонального призначення; характетистику харчових продуктів, що сприяють підвищенню захисних функцій організму; інноваційні технології ресторанної продукції; умови реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції; основні принципи побудови харчових раціонів; оновні принципи організації раціонального харчування всіх груп населення;
вміти діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи, спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; розраховувати енергетичну цінність харчових продуктів; використовувати дієтичні та харчові добавки як функціональні рецептурні компоненти кулінарних виробів і напоїв; проектувати технології харчових продуктів і раціонів харчування; формувати мету, завдання та наукову стратегію та гіпотезу розробки рецептур і технологій на нову продукцію; використовувати інноваційні технології ресторанної продукції: фірмових та банкетних страв, авторських страв ф'южн-кухні з використанням різноманітних еногастрономічних способів, креативних тенденцій і технологій; розробляти та обґрунтувати збалансовані раціони харчування;  розробляти та складати меню для дієтичного харчування у закладах ресторанного господарства; розробляти та складання меню для харчування дітей раннього, дошкільного, шкільного віку.
3. Програма навчальної дисципліни

(Затверджено ВР СНАУ 28.04.2014 року, протокол № 9)

Модуль 1.

Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення.

Змістовний модуль 1. 
Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення. Основні принципи побудови харчових раціонів спеціального призначення. Сучасні рекомендації щодо харчування та споживання основних макро- і мікронутрієнтів окремими контингентами споживачів в умовах організованого харчування. Основні принципи побудови харчових раціонів спеціального призначення.

Методологія розробки плану меню «шведського столу», плану-меню банкету з урахуванням правил еногастрономічних поєднань, вегетаріанського і дитячого харчування, кейтерингового обслуговування.

Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення (2). Значення та загальна характеристика раціонів лікувально-профілактичного харчування, залежно від їх віку, статі, інтенсивності праці.

Вимоги до сировини, технологічні способи та засоби обробки сировини, напівфабрикатів та готових виробів, що задовольняють вимоги різних категорій споживачів. Лікарські рослини: лікувальне і профілактичне використання.

Модуль 2.

Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення (2).

Змістовний модуль 2. 
Тема 2. Основні принципи організації дієтичного та дитячого харчування. Технологія харчових продуктів дієтичного призначення та продуктів для харчування дітей. Основні принципи організації дієтичного харчування у закладах ресторанного господарства. Технологія харчових продуктів дієтичного призначення. Значення дієтичної терапії у лікуванні та профілактиці захворювань. Загальні відомості про дієтичне харчування та його організацію. 

Характеристика основних харчових продуктів, які використовуються у дієтичному харчуванні: риба, нерибні продукти моря, м'ясо, птиця, плоди і овочі, молоко та кисломолочні продукти, їх значення у дієтичному харчуванні. Характеристика основних речовин, необхідних для організму. Цукровмісні продукти у дієтичному харчуванні.

Лікувальні особливості окремих харчових продуктів. Характеристика основних лікувальних дієт. Лікувальне дієтичне харчування при окремих захворюваннях. Основні принципи організації дієтичного харчування у закладах ресторанного господарства. Розроблення та обґрунтування збалансованих раціонів харчування.

Тема 3. Основні принципи організації раціонального харчування дітей, технологія продуктів для харчування дітей.

Сучасні вимоги до раціонального харчування дітей. Характеристика та особливості дитячого харчування залежно від віку.

Організація раціонального харчування для дітей раннього (до 1 року), дошкільного (1-6 років), шкільного (6-17 років) віку.

Особливості технології харчових продуктів, кулінарних, борошняних кондитерських виробів і напоїв для дитячого харчування: вимоги до сировини, технологічні способи обробки сировини, напівфабрикатів та готових виробів, що задовольняють потреби дітей дошкільного і шкільного віку.

Особливості технології страв із гідробіонтів, м'яса, птиці, овочів, круп, бобових, сиру та яєць у дитячому харчуванні. Основні принципи складання меню для харчування дітей раннього, дошкільного, шкільного віку.
4. Структура навчальної дисципліни
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усьо-

го 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	Модуль 1. 

Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення.           

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення.
	41
	
	
	16
	
	25
	42

	4
	
	2
	
	36

	Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення (2).
	27
	
	
	
	
	27
	46
	4
	
	6
	
	36

	Разом за модулем 1
	68
	
	
	16
	
	52
	88
	8
	
	8
	
	72

	Модуль 2.

Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення (2).

	Тема 2. Основні принципи організації дієтичного та дитячого харчування.

	41
	
	
	16
	
	25
	46
	4
	
	6
	
	36

	Тема 3. Основні принципи організації раціонального харчування дітей, технологія продуктів для харчування дітей.
	43
	
	
	18
	
	25
	46
	4
	
	6
	
	36

	Разом за модулем 2
	84
	
	
	34
	
	50
	92
	8
	
	12
	
	72

	Усього годин
	152
	
	
	50
	
	102
	180
	16
	
	20
	
	144


5. Теми лабораторних робіт
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	1
	Ознайомлення з методологією розроблення харчових раціонів спеціального призначення
	16/8

	2
	Ознайомлення з основними принципами організації дієтичного харчування у зазладах ресторанного господарства та технологіями харчових продуктів дієтичного призначення.
	16/6

	3
	Ознайомлення з основними принципами та сучасними вимогами до організації раціонального харчування дітей.
	18/6

	
	Разом
	50/20


6. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	1
	Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення.
	25/36

	2
	Тема 1. Методологія розроблення харчових раціонів спеціального призначення (2).
	27/36

	3
	Тема 2. Основні принципи організації дієтичного та дитячого харчування.
	25/36

	4
	Тема 3. Основні принципи організації раціонального харчування дітей, технологія продуктів для харчування дітей.
	25/36

	
	Разом
	102/144


7. Методи навчання
1. Методи навчання за джерелом знань:
1.1. Словесні: робота з книгою, конспектування, виготовлення таблиць, графіків, опорних конспектів тощо).

1.2. Наочні: демонстрація, спостереження.

1.3. Практичні: практична робота.

2. Методи навчання за характером логіки пізнання.
2.1. Аналітичний 

                    3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів.
3.1. Проблемний (проблемно-інформаційний)

4. Активні методи навчання – використання технічних засобів навчання,  використання проблемних ситуацій, використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів лекцій.
5. Інтерактивні технології навчання – використання мультимедійних технологій, інтерактивної дошки та електронних таблиць.

8. Методи контролю
1. Рейтинговий контроль за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС
2. Проведення проміжного контролю протягом семестру
3. Полікритеріальная оцінка побочної роботи студентів:
- рівень знань, продемонстрований на лабораторних заняттях;
- активність під час обговорення питань, що винесені на заняття;

- результати виконання та захисту лабораторних робіт;

- самостійне опрацювання теми в цілому чи окремих питань;

- результати тестування;

- письмові завдання при проведенні контрольних робіт.

9. Розподіл балів, які отримують студенти 

на екзамені

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Підсумковий тест екзамен 
	Сума

	Модуль 1 –

20 балів
	Модуль 2 –

20 балів
	
	
	
	

	Т1
	Т1(2)
	Т2
	Т3
	55

(40+15)
	15
	30
	100

	10
	10
	10
	10
	
	
	
	


Розподіл балів за виконання курсової роботи (11-й семестр)
	Пояснювальна записка
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до 70


	до 10
	до 20
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно 
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	1-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
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