КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології
СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Назва дисципліни
	Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення

	Викладач
	Дерев’янко Наталія Петрівна
Кандидат сільськогосподарських наук

	Контактний телефон
	0664209557

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0975171135) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «Виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є тренди виробництва продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення. 

Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, історія харчової науки та виробництв, Основи виробництва продуктів оздоровчого харчування, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування.
Змістовний модуль ІІ.  Технологія виробництва продуктів геродієтичного харчування.
Змістовний модуль ІІІ.  Технологія виробництва продуктів лікувально-профілактичного призначення.


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: формування у здобувачів вищої освіти ключових фахових компетентностей із застосування знань стосовно принципів дієтичного харчування; формування вмінь складання лікувальних, лікувально-профілактичних раціонів та раціонів харчування для різних верств населення; складання рецептурного складу та вибору технологій інноваційних дієтичних продуктів дитячого харчування.

Завдання навчальної дисципліни: формування комплексної професійної підготовки та теоретичних знань про основні принципи збалансованого харчування, а також щодо питань профілактики та лікування споживчо-залежних хворіб; профілактики недостатності повноцінного харчування і проведення заходів, що сприяють правильному харчуванню в якості важливого компонента суспільної охорони здоров'я.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: асортимент харчової сировини та оздоровчих добавок; Знати нутрієнтний склад харчової сировини та оздоровчих добавок на основі мікроорганізмів, грибів, рослинного і тваринного походження, гідробіонтів, продуктів переробки комах, мінеральних речовин і біологічно активних добавок; Знати критерії вибору харчової сировини та оздоровчих добавок на основі мікроорганізмів, грибів, рослинного і тваринного походження, гідробіонтів, продуктів переробки комах, мінеральних речовин і біологічно активних добавок; Знати нутрієнтні потреби організму людини в залежності від її віку; статевих відмінностей; фізичної активності; Знати нутрієнтні потреби організму людини в залежності від функціонального стану її органів та систем; Вміти досліджувати шляхи зміцнення здоров’я споживачів за рахунок вживання оздоровчої продукції; Вміти аналізувати потреби населення в нутрієнтах в залежності від віку, статі, фізичної активності та функціонування органів та систем організму споживачів
 вміти: Вміти аналізувати та удосконалювати методи забезпечення енергетичних потреб організму споживача за рахунок оптимізації енергетичної цінності оздоровчої продукції; Вміти аналізувати та обирати методи забезпечення нутрієнтних потреб організму споживача за рахунок оптимізації харчової та біологічної цінності оздоровчої продукції; Вміти розробляти та досліджувати оздоровчу продукцію для різних груп споживачів; Вміти складати лікувальні, лікувально-профілактичні раціони та раціони харчування для різних верств населення..

У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	3-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 40 год.

	Змістових модулів – 3
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

10 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента – 3
	
	Самостійна робота 

80 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування.
Тема 1. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування з плодово-овочевої сировини. 
Споживні властивості продуктів дитячого харчування на плодово-овочевій основі. Фактори формування якості та характеристика сировини, що використовується при виробництві. Класифікація та асортимент. 
Тема 2. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування тваринної сировини та риби. 
Споживні властивості продуктів дитячого харчування на м'ясній, м'ясо-рослинній та рибній основі. Фактори формування якості та характеристика сировини, що використовується при виробництві. Класифікація та асортимент. 
Тема 3. Технологія виробництва молочних продуктів дитячого харчування.
 Технологія сухих дитячих молочних продуктів. Споживні властивості продуктів дитячого харчування на молочній основі. Фактори формування якості. Класифікація та асортимент.
	Змістовний модуль ІІ.  Технологія виробництва продуктів геродієтичного харчування. 


Тема 4. Тривалість життя людини. Загальні закономірності розвитку процесу старіння.
Тема 5. Принципи організації збалансованого харчування людей літнього та похилого віку .
Тема 6. Технологія та контроль якості продуктів геродієтичного харчування.
	Змістовний модуль ІІІ.  Технологія виробництва продуктів лікувально-профілактичного призначення. 


Тема 7. Функціональні інгредієнти продуктів оздоровчого призначення.

Тема 8. Функціональні напої.
Тема 9. Молочні продукти функціонального призначення.
Тема 10. М’ясні продукти функціонального призначення.
Тема 11. Функціональні рибні продукти.
Тема 12. Функціональна роль вітамінів, мінеральних речовин та їх використання для збагачення харчових продуктів
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування.

	Тема 1. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування з плодово-овочевої сировини. 

	8
	2
	-
	-
	-
	6

	Тема 2. Технологія виробництва продуктів дитячого харчування тваринної сировини та риби. 
	8
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 3. Технологія виробництва молочних продуктів дитячого харчування.
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Разом за змістовним модулем
	26
	6
	4
	-
	-
	18

	Змістовний модуль ІІ.  Технологія виробництва продуктів геродієтичного харчування.

	Тема 4. Тривалість життя людини. Загальні закономірності розвитку процесу старіння.
	8
	2
	-
	-
	-
	6

	Тема 5. Принципи організації збалансованого харчування людей літнього та похилого віку .
	12
	4
	-
	-
	-
	6

	Тема 6. Технологія та контроль якості продуктів геродієтичного харчування.
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Разом за змістовним модулем
	30
	8
	2
	-
	-
	18

	Змістовний модуль ІІІ.  Технологія виробництва продуктів лікувально-профілактичного призначення.

	Тема 7. Функціональні інгредієнти продуктів оздоровчого призначення.
	11
	4
	-
	-
	-
	7

	Тема 8. Функціональні напої.
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 9. Молочні продукти функціонального призначення.
	9
	2
	-
	-
	-
	7

	Тема 10. М’ясні продукти функціонального призначення.
	9
	2
	-
	-
	-
	7

	Тема 11. Функціональні рибні продукти.
	9
	2
	-
	-
	-
	7

	Тема 12. Функціональна роль вітамінів, мінеральних речовин та їх використання для збагачення харчових продуктів
	15
	4
	2
	-
	-
	9

	Разом за змістовним модулем
	64
	16
	4
	-
	-
	44

	Усього
	120
	30
	10
	-
	-
	80


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	Оцінка якості кисломолочних продуктів дитячого харчування. 
	2

	2
	3
	 Оцінка якості консервів для дитячого харчування
	2

	3
	6
	Оцінка якості кисломолочних продуктів геродієтичного харчування.
	2

	4
	8
	Функціональні інгредієнти продуктів оздоровчого призначення.
	2

	5
	12
	вітамінів, мінеральних речовин та їх використання для збагачення харчових продуктів
	2

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Дитяче харчування: перспективи розвитку та інноваційні технології. 
	6

	2
	2
	Новітні технології та обладнання для виробництва продуктів дитячого харчування і передовий досвід організації та підприємств.
	6

	3
	3
	Технологічні операції виробництва молочних консервів. Продукти дитячого харчування функціонального призначення.
	6

	4
	4
	Дієтичне харчування у разі захворюванні серцево-судинної системи.
	6

	5
	5
	Особливості харчування людей різного віку. Вікові та статеві потреби організму людини в нутрієнтах та енергії
	6

	6
	6
	Особливості харчування людей з різними видами навантаження. Фізіологічні потреби організму людини в нутрієнтах та енергії.
	6

	7
	7
	Використання продукції оздоровчого призначення у системі відновлення здоров’я та екологічного захисту населення.
	7

	8
	8
	Дієтичне харчування у разі захворювання травної системи.
	7

	9
	9
	Оцінка якості кисломолочних продуктів дитячого харчування. 
	7

	10
	10
	Оцінка якості консервів для дитячого харчування
	7

	11
	11
	Дієтичне харчування у разі ендокринних захворювань. Фізіологічні потреби організму людини в нутрієнтах та енергії.
	7

	12
	12
	Лікувально-профілактичне харчування та загальна характеристика його раціонів. Лікувальні дієти.
	9

	
	
	Усього
	80


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11-12

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА
Основна 
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