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	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю четвер з 9.00 до 17.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0636305264) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Харчові інгредієнти для спеціального харчування» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології
Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань  складу, властивостей, функціональних характеристик та застосування інгредієнтів, що використовуються у виробництві харчових продуктів, призначених для задоволення особливих дієтичних потреб різних груп населення. Курс охоплює широкий спектр інгредієнтів, включаючи ті, що використовуються у дитячому харчуванні, спортивному харчуванні, дієтичних продуктах для осіб з певними захворюваннями або харчовими непереносимостями, а також у продуктах для осіб похилого віку.

Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Неорганічна хімія», «Органічна хімія», «Фізична та колоїдна хімія», «Біоорганічна хімія»

Забезпечувані дисципліни: «Хімія продуктів і біотехнологія», «Технологія мяса, риби та продуктів з них», «Технологія хлібопекарства  та кондитерських виробів», «Технологія молочних продуктів», «Якість та безпека харчових продуктів».
Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1.  Загальні аспекти спеціального харчування та харчові інгредієнти
 Модуль 2. Харчові інгредієнти для дитячого, функціонального, дієтичного  та харчування осіб з особливими потребами 

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:
– формування у студентів поглиблених знань про харчові інградієнти, що використовуються для створення продуктів спеціального харчування, їхні властивості, технологічні функції та вплив на харчову цінність і безпечність готових виробів.

Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:
·  Ознайомити студентів з класифікацією та характеристикою основних категорій спеціального харчування.

· Вивчити склад, властивості та функціональні характеристики харчових інгредієнтів, що застосовуються у виробництві продуктів спеціального харчування.

· Розглянути технологічні аспекти використання різних інгредієнтів для досягнення заданих властивостей продуктів спеціального харчування.

· Надати знання про вимоги до якості та безпечності харчових інгредієнтів для спеціального харчування.

· Навчити студентів підбирати оптимальні комбінації інгредієнтів для розробки продуктів спеціального харчування з урахуванням їхньої харчової цінності та технологічних властивостей.

· Ознайомити з сучасними тенденціями та інноваціями у сфері розробки та використання харчових інгредієнтів для спеціального харчування.

Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: Класифікацію та основні характеристики продуктів спеціального харчування, основні групи харчових інгредієнтів, що використовуються для виробництва продуктів спеціального харчування, хімічний склад, фізико-хімічні та функціональні властивості цих інгредієнтів, технологічні аспекти застосування різних інгредієнтів у виробництві продуктів спеціального харчування, вимоги до якості та безпечності харчових інгредієнтів для спеціального харчування, сучасні тенденції у розробці продуктів спеціального харчування та використанні нових інгредієнтів.

вміти: аналізувати склад та властивості харчових інгредієнтів, що використовуються для спеціального харчування, обирати оптимальні інгредієнти для розробки продуктів спеціального харчування з заданими характеристиками, застосовувати знання про функціональні властивості інгредієнтів для оптимізації технологічних процесів, оцінювати якість та безпечність харчових інгредієнтів та готових продуктів спеціального харчування, розробляти базові рецептури продуктів спеціального харчування з урахуванням властивостей інгредієнтів.

компетенції: здатність ідентифікувати та аналізувати фактори, що впливають на якість та безпечність харчових продуктів спеціального призначення, здатність здійснювати вибір та обґрунтування використання харчових інгредієнтів для виробництва продуктів спеціального харчування, застосовувати знання про властивості харчових інгредієнтів для оптимізації технологічних процесів виробництва продуктів спеціального харчування, здатність розробляти рецептури продуктів спеціального харчування з урахуванням їхньої харчової цінності та технологічних властивостей інгредієнтів та оцінювати якість та безпечність харчових інгредієнтів та готових продуктів спеціального харчування.

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

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- Донесення до фахівців і нефахівців інформації та власного досвіду з використання хімічних речовин для вирощування рослин у відкритому і закритому ґрунті;
- Здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов росту і розвитку харчових технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;
· Здатність донесення інформації до фахівців і нефахівців з проблемних питань використання пестицидів іагрохімікатів, здатність спільно працювати з експертами у цій галузі;

· Дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній 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

20 Аграрні науки та продовольство


	Вибіркова

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	5

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

40 год. 
	Практичні, семінарські: 

 год.

	Загальна кількість годин – 180
	
	
	Лабораторні:

20 год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 3

самостійної роботи студента – 3,5
	
	Самостійна робота 120 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовий модуль 1. Загальні аспекти спеціального харчування та харчові інгредієнти
Тема 1. Вступ до спеціального харчування. Визначення, мета, завдання. Класифікація продуктів спеціального харчування за призначенням та віковими групами.

Тема 2 Огляд основних груп харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, функціональні інгредієнти.

Тема 3 Нормативно-правове регулювання виробництва та обігу продуктів спеціального харчування в Україні та світі. Основні стандарти та вимоги до якості та безпечності інгредієнтів.

Тема 4 Інгредієнти для дитячих молочних сумішей: склад, вимоги до якості, особливості використання.

Тема 5 Інгредієнти для продуктів прикорму: види, властивості, технологічні аспекти введення до раціону дитини.

Тема 6 Пребіотики та пробіотики: визначення, класифікація, механізми дії, застосування у продуктах спеціального харчування.

Тема 7 Харчові волокна: класифікація, властивості, фізіологічна дія, використання у спеціальному харчуванні.

Змістовий модуль 2. Харчові інгредієнти для дитячого, функціонального, дієтичного  та харчування осіб з особливими потребами
Тема 8 Антиоксиданти: види, джерела, роль у спеціальному харчуванні (дитячому, для осіб похилого віку). Інші функціональні інгредієнти (омега-3 жирні кислоти, холін, таурин).

Тема 9 Інгредієнти для виробництва безглютенових продуктів: види крохмалів, гідроколоїдів, білків. Технологічні особливості.

Тема 10 Інгредієнти для виробництва продуктів без лактози: ферменти, замінники молока.

Тема 11 Інгредієнти для продуктів з низьким вмістом цукру та для діабетичного харчування: підсолоджувачі, цукрозамінники, поліоли.

Тема 12 Інгредієнти для спортивного харчування: протеїни, амінокислоти, вуглеводи, креатин, L-карнітин, їхні властивості та застосування.

Тема 13 Інгредієнти для харчування осіб похилого віку: збагачення білками, вітамінами, мінеральними речовинами. Інгредієнти для лікувального харчування (ентерального та парентерального).

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1. Загальні аспекти спеціального харчування та харчові інгредієнти
.



	Тема 1. Вступ до спеціального харчування. Визначення, мета, завдання. Класифікація продуктів спеціального харчування за призначенням та віковими групами.


	13
	2
	
	1
	-
	10

	Тема 2 Огляд основних груп харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, функціональні інгредієнти.


	14
	2
	
	2
	-
	10

	Тема 3 Нормативно-правове регулювання виробництва та обігу продуктів спеціального харчування в Україні та світі. Основні стандарти та вимоги до якості та безпечності інгредієнтів.


	15
	4
	
	1
	-
	10

	Тема 4 Інгредієнти для дитячих молочних сумішей: склад, вимоги до якості, особливості використання.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 5 Інгредієнти для продуктів прикорму: види, властивості, технологічні аспекти введення до раціону дитини.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 6 Пребіотики та пробіотики: визначення, класифікація, механізми дії, застосування у продуктах спеціального харчування.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Тема 7 Харчові волокна: класифікація, властивості, фізіологічна дія, використання у спеціальному харчуванні.


	16
	4
	
	2
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	96
	20
	-
	10
	-
	26

	Змістовий модуль 2. Харчові інгредієнти для дитячого, функціонального, дієтичного  та харчування осіб з особливими потребами


	Тема 8 Антиоксиданти: види, джерела, роль у спеціальному харчуванні (дитячому, для осіб похилого віку). Інші функціональні інгредієнти (омега-3 жирні кислоти, холін, таурин).
	16
	4
	
	2
	-
	10

	Тема 9 Інгредієнти для виробництва безглютенових продуктів: види крохмалів, гідроколоїдів, білків. Технологічні особливості.


	14
	2
	
	2
	-
	10

	Тема 10 Інгредієнти для виробництва продуктів без лактози: ферменти, замінники молока.


	14
	2
	
	2
	−
	10

	Тема 11 Інгредієнти для продуктів з низьким вмістом цукру та для діабетичного харчування: підсолоджувачі, цукрозамінники, поліоли.


	14
	2
	
	2
	−
	10

	Тема 12 Інгредієнти для спортивного харчування: протеїни, амінокислоти, вуглеводи, креатин, L-карнітин, їхні властивості та застосування.


	13
	2
	
	1
	
	10

	Тема 13 Інгредієнти для харчування осіб похилого віку: збагачення білками, вітамінами, мінеральними речовинами. Інгредієнти для лікувального харчування (ентерального та парентерального).


	13
	2
	
	1
	
	10

	Разом за змістовим модулем 2
	84
	20
	
	10
	-
	50

	Усього 
	120
	30
	
	14
	-
	76


ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	Тема 1. Вступ до спеціального харчування. Визначення, мета, завдання. Класифікація продуктів спеціального харчування за призначенням та віковими групами.
	1

	1
	1
	Тема 2 Огляд основних груп харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, функціональні інгредієнти.
	1

	2
	2
	Тема 3 Нормативно-правове регулювання виробництва та обігу продуктів спеціального харчування в Україні та світі. Основні стандарти та вимоги до якості та безпечності інгредієнтів.
	1

	3
	3
	Тема 4 Інгредієнти для дитячих молочних сумішей: склад, вимоги до якості, особливості використання.
	1

	4
	4
	Тема 5 Інгредієнти для продуктів прикорму: види, властивості, технологічні аспекти введення до раціону дитини.
	1

	5
	5
	Тема 6 Пребіотики та пробіотики: визначення, класифікація, механізми дії, застосування у продуктах спеціального харчування.
	1

	6
	6
	Тема 7 Харчові волокна: класифікація, властивості, фізіологічна дія, використання у спеціальному харчуванні.
	1

	7
	7
	Тема 8 Антиоксиданти: види, джерела, роль у спеціальному харчуванні (дитячому, для осіб похилого віку). Інші функціональні інгредієнти (омега-3 жирні кислоти, холін, таурин).
	1

	8
	8
	Тема 9 Інгредієнти для виробництва безглютенових продуктів: види крохмалів, гідроколоїдів, білків. Технологічні особливості.
	2

	9
	9
	Тема 10 Інгредієнти для виробництва продуктів без лактози: ферменти, замінники молока.
	2

	10
	10
	
	2

	11
	11
	Тема 11 Інгредієнти для продуктів з низьким вмістом цукру та для діабетичного харчування: підсолоджувачі, цукрозамінники, поліоли.
	2

	12
	12
	Тема 12 Інгредієнти для спортивного харчування: протеїни, амінокислоти, вуглеводи, креатин, L-карнітин, їхні властивості та застосування.
	2

	13
	13
	Тема 13 Інгредієнти для харчування осіб похилого віку: збагачення білками, вітамінами, мінеральними речовинами. Інгредієнти для лікувального харчування (ентерального та парентерального).
	2

	
	
	Усього
	14


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Тема 1. Вступ до спеціального харчування. Визначення, мета, завдання. Класифікація продуктів спеціального харчування за призначенням та віковими групами.
	10

	2
	2
	Тема 2 Огляд основних груп харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, функціональні інгредієнти.
	10

	3
	3
	Тема 3 Нормативно-правове регулювання виробництва та обігу продуктів спеціального харчування в Україні та світі. Основні стандарти та вимоги до якості та безпечності інгредієнтів.
	10

	4
	4
	Тема 4 Інгредієнти для дитячих молочних сумішей: склад, вимоги до якості, особливості використання.
	9

	5
	5
	Тема 5 Інгредієнти для продуктів прикорму: види, властивості, технологічні аспекти введення до раціону дитини.
	9

	6
	6
	Тема 6 Пребіотики та пробіотики: визначення, класифікація, механізми дії, застосування у продуктах спеціального харчування.
	9

	7
	7
	Тема 7 Харчові волокна: класифікація, властивості, фізіологічна дія, використання у спеціальному харчуванні.
	9

	8
	8
	Тема 8 Антиоксиданти: види, джерела, роль у спеціальному харчуванні (дитячому, для осіб похилого віку). Інші функціональні інгредієнти (омега-3 жирні кислоти, холін, таурин).
	9

	9
	9
	Тема 9 Інгредієнти для виробництва безглютенових продуктів: види крохмалів, гідроколоїдів, білків. Технологічні особливості.
	9

	10
	10
	Тема 10 Інгредієнти для виробництва продуктів без лактози: ферменти, замінники молока.
	9

	11
	11
	Тема 11 Інгредієнти для продуктів з низьким вмістом цукру та для діабетичного харчування: підсолоджувачі, цукрозамінники, поліоли.
	9

	12
	12
	Тема 12 Інгредієнти для спортивного харчування: протеїни, амінокислоти, вуглеводи, креатин, L-карнітин, їхні властивості та застосування.
	9

	13
	13
	Тема 13 Інгредієнти для харчування осіб похилого віку: збагачення білками, вітамінами, мінеральними речовинами. Інгредієнти для лікувального харчування (ентерального та парентерального).
	9
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МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Хімія» застосовуються такі методи:

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

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
	Кількість балів
Теми
	Змістовий модуль Ι
	Змістовий модуль ΙΙ

	
	1
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	10
	11
	12
	13

	Практичні заняття (6х3 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	12

	Самостійна робота (42 б)
	1
	8
	2
	1
	2
	2
	1
	1
	15
	4
	15

	Поточний модульний контроль (30б)
	10
	10
	10

	Підсумковий  контроль (захист ІДЗ) (10б)
	10

	Підсумковий  контроль (екзамен) (30 б)
	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)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЗАЛІКУ
Для виконання індивідуального завдання студент повинен зробити доповідь та презентацію на тему:

1. Що таке спеціальне харчування? Назвіть основні категорії продуктів спеціального дієтичного споживання.

2. Які основні цілі використання харчових інгредієнтів у продуктах спеціального харчування?

3. Назвіть основні нормативно-правові документи, що регулюють використання харчових інгредієнтів у продуктах спеціального харчування в Україні.

4. Які існують класифікації харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні? Наведіть приклади.

5. Які особливі вимоги пред'являються до якості та безпечності харчових інгредієнтів для спеціального харчування?

6. Які основні харчові інгредієнти використовуються у виробництві продуктів без глютену? Які їхні функції?

7. Назвіть підсолоджувачі, дозволені для використання у продуктах для хворих на цукровий діабет. Порівняйте їхні властивості.

8. Які загущувачі та стабілізатори можуть використовуватися у дитячому харчуванні? Які існують обмеження щодо їхнього застосування?

9. Які основні компоненти входять до складу продуктів для спортсменів? Які функції виконують окремі інгредієнти (наприклад, протеїни, амінокислоти, вуглеводи, вітаміни, мінерали)?

10. Які харчові інгредієнти використовуються у виробництві продуктів для людей з харчовими алергіями та непереносимостями (окрім глютену та цукру)? Наведіть приклади.

11. Які особливості використання харчових добавок у продуктах спеціального дієтичного споживання? Наведіть приклади дозволених та заборонених добавок для певних категорій.

12. Які функціональні харчові інгредієнти використовуються для збагачення продуктів спеціального харчування (наприклад, пребіотики, пробіотики, омега-3 жирні кислоти)?

13. Які особливості використання вітамінів та мінералів у спеціальному харчуванні? Які існують норми їхнього вмісту?

14. Які фізико-хімічні властивості харчових інгредієнтів є важливими при їхньому використанні у спеціальному харчуванні?

15. Як технологічна обробка може впливати на властивості харчових інгредієнтів у продуктах спеціального харчування?

16. Які існують методи контролю якості харчових інгредієнтів, що використовуються у спеціальному харчуванні?

17. Які особливості маркування харчових інгредієнтів у продуктах спеціального харчування? Яка інформація є обов'язковою для зазначення?

18. Які вимоги до маркування алергенів у продуктах спеціального харчування?

19. Які новітні розробки існують у галузі харчових інгредієнтів для спеціального харчування?

20. Порівняйте використання певного інгредієнту (наприклад, крохмалю) у традиційних продуктах харчування та у продуктах спеціального харчування.
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