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	Основи крафтових виробництв харчових продуктів

	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 «Основи крафтових виробництв харчових продуктів» 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 «крафтової» харчової продукції (м’ясні делікатеси та крафтові ковбаси, крафтові сири, пиво, крафтове морозиво, шоколад, тощо). 

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. Борошно та борошняні вироби.

Змістовий модуль 2. Молочне крафтове виробництво.

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: Основи крафтових виробництв харчових продуктів є формування системи знань з крафтових технологій виробництва харчової продукції з сировини рослинного та тваринного походження. 

Завдання навчальної дисципліни: формування у здобувачів вищої освіти системи знань з крафтових технологій виробництва харчової продукції з сировини тваринного та рослинного походження, оволодіння професійними знаннями, навичками та вміннями щодо технологічної обробки основної та додаткової сировини, обґрунтування параметрів та апаратурного оформлення технологічних процесів виробництва крафтової продукції..

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: 1. як застосовувати новітні технології для забезпечення професійної діяльності. 2. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 3. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та командної роботи. 4. Здійснювати технологічні та технічні розрахунки при виробництві харчових продуктів, вести облік витрат матеріальних ресурсів.
 компетенцій: здатність застосовувати набуті знання у практичних ситуаціях; здатність оцінювати та забезпечувати якість фітокомпозицій; вміння виявляти, ставити, вирішувати проблеми та  приймати обґрунтовані рішення, розробляти та управляти виробничими процесами.
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: 45 год.

	Змістових модулів – 2
	
	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
Змістовний модуль І. Борошно та борошняні вироби.
Тема №1. Поняття про крафтові виробництва.
1. Поняття «крафтові технології». 2.Характеристика технологічних властивостей основної і додаткової сировини, особливості та складові технологічного процесу виробництва і реалізації крафтової харчової продукції: м’ясних делікатесів і крафтових ковбас, рибних делікатесів. 3.Організація виробництва і технологічного контролю на міні виробництвах.
Тема № 2. Технологія крафтового виробництва борошна.
Тема № 3 Технологія крафтового виробництва макаронів. 
1.Характеристика сировини та асортимент макаронних кулінарних виробів 3. 2.Характеристика технологічних ліній для приготування макаронних виробів
Тема 4. Технологія крафтового виробництва хліба, хлібобулочних виробів.
1.Загальна характеристика пекарень. Вимоги до приміщень та обладнання. 2.Асортимент борошняних виробів на міні виробництвах. 3.Технології виробництва хлібобулочних виробів. 
Тема 5. Технологія крафтового виробництва борошняних кондитерських виробів.
Технології виробництва борошняних кондитерських виробів та напівфабрикатів. Технології виробництва кулінарних борошняних виробів.
Тема № 6.Технологія крафтового виробництва цукерок.
1.Характеристика сировини для цукрових та шоколадних виробів. 2.Асортимент цукрових виробів для крафтового виробництва. 3.Характеристика технологічних ліній для виготовлення цукрових виробів в умовах ресторанного закладу. 4.Аналіз технологічного процесу виготовлення шоколадних виробів для міні-цехів в умовах ресторанного господарства.
	Змістовний модуль ІІ.  Молочне крафтове виробництво.


          Тема № 7. Технологія крафтового виробництва молока.
Асортимент та класифікація питних видів молока. Сировина для виробництва пастеризованого молока. Обладнання, що використовується в виробництві питних видів молока. Основи технології питного молока, технологічні розрахунки.

         Тема № 8. Технологія крафтового виробництва кисломолочних продуктів.
Класифікація кисломолочних продуктів. Способи виробництва кисломолочних напоїв. Загальні технологічні операції виробництва кисломолочних напоїв Особливості виробництва кисломолочних продуктів, види заквасок, способи приготування заквасок. 
         Тема № 9. Технологія крафтового виробництва сирів.
         Класифікація натуральних сирів. Вимоги до сировини і послідовність її підготовки до використання в технології сиру. Загальна технологія виробництва натуральних сичужних сирів. Особливості виробництва різних видів сирів. Сири з високою температурою другого нагрівання. .Сири з низькою температурою другого нагрівання. Особливості технології застосування сичужного ферменту. Види заквасок. Формування та виділення сирного згустку, технологічні операції пресування, чеддеризації, дозрівання сиру.
       Тема № 10. Технологія крафтового виробництва морозива.

Класифікація морозива. Сировина для виробництва морозива. Загальні технологічні операції виробництва морозив. Фризерування як специфічна стадія виробництва морозива. Фізико-хімічні процеси. Обладнання. Виробництво пломбіру, молочного та вершкового морозива, морозива з наповнювачами, особливості технологічних розрахунків та розрахунків рецептури морозива.
       Тема № 11. Технологія крафтового виробництва масла. 

Особливості технології виробництва масла. Способи збивання та перетворення високожирних вершків. Сучасні технології фракціонування молочного жиру. Методи виправлення якості вершків. Обладнання для виготовлення вершкового масла.
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

	Змістовний модуль І. Борошно та борошняні вироби.

	1. Поняття про крафтові виробництва.
	9
	4
	-
	-
	-
	5

	2. Технологія крафтового виробництва борошна
	12
	2
	-
	-
	-
	10

	3. Технологія крафтового виробництва макаронів. 
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	4. Технологія крафтового виробництва хліба, хлібобулочних виробів.
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	5. Технологія крафтового виробництва борошняних кондитерських виробів.
	7
	2
	-
	-
	-
	5

	6. Технологія крафтового виробництва цукерок.
	7
	2
	-
	
	
	5

	Разом за змістовним модулем
	63
	14
	4
	-
	-
	45

	Змістовний модуль ІІ.  Молочне крафтове виробництво.

	7. Технологія крафтового виробництва молока.
	7
	2
	-
	-
	-
	5

	8. Технологія крафтового виробництва кисломолочних продуктів.
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	9. Технологія крафтового виробництва сирів.
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	10. Технологія крафтового виробництва морозива
	12
	2
	-
	-
	-
	10

	11. Технологія крафтового виробництва масла
	16
	4
	2
	-
	-
	10

	Разом за змістовним модулем
	57
	16
	6
	-
	-
	35

	Усього
	120
	30
	10
	-
	-
	80


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	3
	Обладнання для крафтового виробництва круп.
	2

	2
	4
	Обладнання для крафтового виробництва хліба, хлібобулочних виробів
	2

	3
	8
	Обладнання для крафтового виробництва кисломолочних продуктів
	2

	4
	9
	Обладнання для крафтового виробництва сирів.
	2

	5
	11
	Обладнання для крафтового виробництва масла
	2

	
	
	Усього
	10


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	1. Поняття про крафтові виробництва.
	5

	2
	3
	2. Технологія крафтового виробництва борошна
	10

	3
	3
	3. Технологія крафтового виробництва макаронів. 
	10

	4
	5
	4. Технологія крафтового виробництва хліба, хлібобулочних виробів.
	5

	5
	5
	5. Технологія крафтового виробництва борошняних кондитерських виробів.
	5

	6
	5
	6. Технологія крафтового виробництва цукерок.
	5

	7
	6
	12. Технологія крафтового виробництва молока.
	5

	8
	6
	13. Технологія крафтового виробництва кисломолочних продуктів.
	5

	9
	7
	14. Технологія крафтового виробництва сирів.
	5

	10
	8
	15. Технологія крафтового виробництва морозива
	10

	11
	8
	16. Технологія крафтового виробництва масла
	10

	
	
	Усього
	80


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Основи крафтових виробництв харчових продуктів» 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

	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)
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