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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Технологія віготовлення функціональних молочних продуктів» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) освітнього рівня спеціальності 181 «Харчові технології», галузі знань 20 Аграрні науки та продовольство. 

Предметом вивчення дисципліни є процеси та закономірності виробництва молочних продуктів із заданими лікувально-профілактичними властивостями. 

Курс вивчає:

1. Наукові принципи створення продуктів, що не лише задовольняють потребу в поживних речовинах, а й позитивно впливають на здоров’я (імунітет, травлення, обмін речовин).

2. Біотехнологічні аспекти: селекцію та використання специфічних штамів пробіотичних мікроорганізмів і стартових культур.

3. Фізико-хімічні властивості інгредієнтів: взаємодію молочної основи з функціональними добавками (пребіотиками, вітамінами, мінералами, рослинними екстрактами).

4. Технологічні режими: параметри пастеризації, гомогенізації, сквашування та зберігання, які забезпечують життєздатність корисної мікрофлори та стабільність збагачуючих компонентів.

Міждисциплінарні зв’язки: Забезпечуючі дисципліни: Хімія, Процеси і апарати харчових виробництв, Теоретичні основи харчових виробництв, Технічна мікробіологія, Харчова хімія 

 Забезпечувані дисципліни: Технологія харчових виробництв, Технологія зберігання і переробки продуктів тваринництва та  овочівництва, Технологія молочних продуктів спеціального призначення, Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення, Проєктування харчових підприємств, 

 Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів: Модуль 1. Теоретичні основи та інгредієнти(1 кредит)
Модуль 2. Технології спеціалізованих продуктів (2 кредити)
Модуль 3. Проектування та контроль якості (1 кредит)

	Заплановані результати навчання
	Мета: формування знань про проектування та виробництво молочних продуктів, що мають лікувально-профілактичні властивості.Завдання навчальної дисципліни: 

Згідно з освітньо-професійною програмою (ОПП), після вивчення курсу «Технологія функціональних молочних продуктів» студенти повинні продемонструвати такі результати:

Знання складу та властивостей сировини: вміння оцінювати придатність молочної сировини для створення продуктів спеціального призначення.

Проектування рецептур: здатність розраховувати багатокомпонентні склади збагачених продуктів з урахуванням добової потреби людини в нутрієнтах.

Володіння технологічними процесами: знання режимів термічної та механічної обробки, які мінімізують втрати біологічно активних речовин.

Управління мікробіологічними процесами: вміння підбирати заквашувальні культури та створювати умови для накопичення метаболітів (вітамінів, екзополісахаридів).

Контроль якості та безпеки: здатність проводити експертизу готової продукції на відповідність стандартам функціональності та показникам безпеки.

Впровадження інновацій: готовність до адаптації новітніх наукових розробок у реальне промислове виробництво.

Аналіз наукової інформації: вміння працювати з фаховою літературою та нормативною базою щодо маркування «здорових» продуктів.

Фахові компетенції: 

1. Здатність до нутрієнтного дизайну: вміння моделювати хімічний склад продукту для цільових груп населення (діти, спортсмени, літні люди), забезпечуючи фізіологічну ефективність.

2. Майстерність у біотехнологічному моделюванні: здатність підбирати та комбінувати специфічні штами мікроорганізмів для отримання продуктів з пробіотичними та пребіотичними властивостями.

3. Компетенція в управлінні інноваційними технологіями: володіння методами мембранної фільтрації, мікроінкапсуляції та кріозаморожування в контексті виробництва функціональної продукції.

4. Вміння працювати зі збагачувальними системами: здатність розраховувати та вносити вітамінно-мінеральні премікси, парафармацевтики та нутріцевтики без втрати органолептичних якостей продукту.

5. Здатність до наукового обґрунтування: вміння доводити функціональну дію розробленого продукту через аналіз вмісту життєздатних клітин пробіотиків та стабільності активних інгредієнтів протягом терміну придатності.

6. Компетенція в нормативно-законодавчій сфері: знання міжнародних стандартів (ISO, HACCP, Codex Alimentarius) та специфічних вимог до маркування продуктів із зазначенням їхніх лікувальних властивостей.

7. Навички лабораторного аналізу: вміння проводити специфічні дослідження, такі як визначення антиоксидантної активності, в’язкості структурованих систем та виживання мікрофлори в умовах in vitro.
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills): ( володіти навичками міжособистісної взаємодії; ( вміти бачити та вирішувати проблеми; ( дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності; ( проявляти автономність і відповідальність у професійній діяльності; орієнтуватись на певний результат

	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 – 3
	Галузь знань 20 Аграрні науки та продовольство
	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	7

	Модулів – 3
	Освітній рівень: бакалавр
	Аудиторні години:40 год.

	Змістових модулів –3
	
	Лекції: 20 год.
	Практичні, семінарські: 20 год

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	

	
	
	
	Лабораторні: год

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних – 4 самостійної роботи студента – 6
	
	
	

	
	
	Самостійна робота 80 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


12 тем для самостійного вивчення :

1. Світовий ринок функціональних продуктів: аналіз трендів, лідерів галузі та споживчих запитів у ЄС та США.

2. Гендерні та вікові аспекти харчування: розробка молочних продуктів спеціально для жінок, чоловіків та людей похилого віку (геронтодієтологія).

3. Синбіотичні системи: механізми синергетичної взаємодії конкретних штамів пробіотиків з певними видами пребіотиків.

4. Використання суперфудів у молочній промисловості: збагачення йогуртів насінням чіа, спіруліною, екстрактами ягід годжі та їх вплив на термін придатності.

5. Безлактозні функціональні продукти: технології ферментативного гідролізу лактози для людей з її непереносимістю.

6. Альтернативні замінники цукру: застосування стевії, еритритолу та натуральних сиропів у виробництві низькокалорійних десертів.

7. Інкапсуляція інгредієнтів: методи мікроінкапсулювання вітамінів та пробіотиків для їх захисту від агресивного середовища шлунку.

8. Молочні напої для спортсменів: проектування продуктів з підвищеним вмістом сироваткових білків та амінокислот BCAA.

9. Використання вторинної молочної сировини: переробка маслянки та сироватки у функціональні напої, багаті на фосфоліпіди.

10. Інноваційне пакування: роль «розумної» та активної упаковки у забезпеченні стабільності функціональних компонентів.

11. Рослинні альтернативи («немолочне молоко»): технологія виготовлення функціональних напоїв на основі вівса, мигдалю чи сої, збагачених кальцієм та вітаміном D.

12. Нормативно-правове регулювання: міжнародні стандарти (Codex Alimentarius) та вимоги до підтвердження заявлених корисних властивостей (health claims).
Програма курсу

Модуль 1. Теоретичні основи та інгредієнти (1 кредит)

Тема 1. Концепція функціонального харчування. Класифікація молочних продуктів (пробіотики, пребіотики, симбіотики). Законодавчі вимоги та маркування.

Тема 2. Функціональні інгредієнти. Використання харчових волокон, вітамінно-мінеральних комплексів, антиоксидантів та поліненасичених жирних кислот (Омега-3).

Тема 3. Пробіотичні культури. Критерії відбору штамів (Lactobacillus, Bifidobacterium). Метаболіти заквасок та їх вплив на мікробіом людини.

Модуль 2. Технології спеціалізованих продуктів (2 кредити)

Тема 4. Кисломолочні напої та йогурти. Модифікація класичних технологій для збагачення нутрієнтами. Термостатний та резервуарний способи.

Тема 5. Сири та сирні вироби. Технології низькокалорійних та білково-збагачених сирів. Використання гідролізатів білків.

Тема 6. Молочне дитяче харчування. Вимоги до сировини. Технологія адаптованих сумішей та продуктів прикорму.

Тема 7. Морозиво та десерти. Функціональне морозиво зі зниженим вмістом цукру та жиру. Використання пребіотиків як стабілізаторів.

Модуль 3. Проектування та контроль якості (1 кредит)

Тема 8. Методологія розробки нових рецептур. Моделювання складу продуктів із заданими властивостями.

Тема 9. Збереженість функціональних властивостей. Вплив термічної обробки та пакування на виживаність пробіотиків і стабільність вітамінів.

Тема 10. Експертиза якості. Оцінка функціональної ефективності готового продукту.
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