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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
[bookmark: _Hlk111497374]Навчальна дисципліна «Технології безалкогольних напоїв» є вибірковою компонентою ОПП.
Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції – 26 год.; практичні заняття – 24 год., самостійна робота – 100 год.
Формат проведення: лекції, практичні заняття, консультації. Підсумковий контроль – залік.
[bookmark: _Hlk192791786]Основні положення навчальної дисципліни можуть застосовуватися при проходженні практики, подальшому навчанні на магістерському рівні вищої освіти та фаховій діяльності.

Призначення навчальної дисципліни
[bookmark: _Hlk192791817]Освітня компонента «Технології безалкогольних напоїв» спрямована на формування, розширення та поглиблення знань у висококваліфікованих фахівців  сучасних необхідних знань з основних напрямів і тенденцій розвитку технології напоїв, наукових основ зберігання напоїв, набуття необхідних навичок для застосування на практиці нормативно-правових документів, законодавства, галузевих стандартів професійної діяльності для вирішення проблем, що виникають в результаті виробництва напоїв. 

Мета вивчення навчальної дисципліни
Мета вивчення навчальної дисципліни – формування у майбутніх фахівців знань, вмінь та навичок стосовно наукових та практичних підходів до технологій напоїв. Під час вивчення дисципліни студенти зможуть ознайомитися з визначенням ролі різноманітних напоїв в повсякденному житті і в концепції здорового харчування, з технологіями і характеристикою напоїв, що реалізуються в торговельній мережі і закладах ресторанного господарства, із основними вимогами щодо безпечної експлуатації технологічного устаткування по виробництву напоїв.

Завдання вивчення дисципліни
[bookmark: _Hlk192794226][bookmark: _Hlk192798922]Основними завданнями вивчення дисципліни «Технології безалкогольних напоїв» є формування у здобувача компетентностей з технології виробництва гарячих і холодних напоїв, коктейлів; систематизація окремих стадій технологічного процесу виробництва напоїв, володіння технологією їх виробництва з метою опанування студентами основ управління технологічними процесами з урахуванням вимог створення продукції високої якості, визначеної харчової і біологічної цінності енергоємності.

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЯКИХ НАБУВАЄ ЗДОБУВАЧ ПРИ ВИВЧЕННІ ДИСЦИПЛІНИ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ
У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен сформувати такі програмні компетентності:
інтегральну компетентність (ІК):
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових технологій.
загальні компетентності (ЗК):
ЗК01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності.
ЗК02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
ЗК09. Навички здійснення безпечної діяльності.
спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК):
СК01. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу.
СК04. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації. 

ПРОГРАМНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ
[bookmark: _Hlk150250061]ПР05. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення.
ПР10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів. 
Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні навички (soft skills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в парах та групах, робота з інформаційними джерелами), робота в команді (реалізується через: метод проєктів), лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод проєктів).

ПЛАН ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	№ з/п
	Назви теми
	Форми організації навчання та кількість годин
	Самостійна
робота, кількість годин

	
	
	лекційні заняття
	практичні
заняття
	

	1
	Класифікація і характеристика безалкогольних напоїв
	2
	
	8

	2
	Сировина для виробництва безалкогольних напоїв
	2
	2
	8

	3
	Технологія соків і сокових напоїв з рослинної сировини
	2
	2
	8

	4
	Технологія екстрактів, концентратів, безалкогольних напоїв та напоїв функціонального призначення
	2
	2
	8

	5
	Технологія цукрових сиропів і колєру
	2
	2
	8

	6
	Виробництво ферментованих безалкогольних напоїв
	2
	2
	8

	7
	Технологія чаю
	2
	2
	8

	8
	Технологія кави
	2
	2
	8

	9
	Технологія напоїв на основі какао-бобів (какао, шоколад)
	2
	2
	7

	10
	Технологія і подача тонізуючих напоїв із нечайної сировини
	2
	2
	7

	11
	Тара для розливу напоїв
	2
	2
	7

	12
	Закупорювання та етикетування напоїв
	2
	2
	7

	13
	Оцінка якості напоїв
	2
	2
	8

	Разом 
	26
	24
	100



Самостійна робота здобувача вищої освіти
[bookmark: _Hlk192799873]Самостійна робота здобувача є основним засобом оволодіння навчальним матеріалом у вільний від обов’язкових занять час.
Самостійна робота здобувача організовується шляхом видачі індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого завдання (презентації, реферату).
Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою його підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та практичні завдання.
Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою для засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься на поточний і підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який опрацьовувався під час аудиторних занять. Організація самостійної роботи здобувачів передбачає: планування обсягу, змісту, завдань, форм і методів контролю самостійної роботи, розробку навчально-методичного забезпечення; виконання здобувачем запланованої самостійної роботи; контроль та оцінювання результатів, їх систематизацію, оцінювання ефективності виконання здобувачем самостійної роботи.

Види самостійної роботи
	[bookmark: _Hlk192792818]№ з/п
	Вид самостійної роботи
	Години
	Терміни виконання
	Форма та метод контролю

	1
	Опрацювання питань, що виносяться на самостійне вивчення
	30
	Протягом вивчення
дисципліни
	Усне та письмове опитування

	2
	Підготовка до лекційних та
практичних занять
	25
	щотижнево
	Усне та письмове
опитування

	3
	Підготовка індивідуальних
питань з тематики дисципліни
	15
	щотижнево
	Усне та письмове
опитування

	4
	Індивідуальні творчі завдання
(виконання презентації за заданою проблемною тематикою)
	15
	1 раз на семестр
	Обговорення, виступ
з презентацією, усний захист

	5
	Підготовка до тестування
	15
	2 рази на
семестр
	Тестування

	Разом
	100
	
	



[bookmark: _Hlk192801585]Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом викладача згідно з індивідуальним навчальним планом.
У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком.

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ

Основна література
1. Іжевська О. Технологія продукції ресторанного господарства: навч. посіб. Львів: ЛДУФК ім. Івана Боберського, 2020. 380 с.
2. Прибильський В.Л., Романова З.М., Сидор В.М. Технологія безалкогольних напоїв: підручник. К.: НУХТ, 2014. 310 с. 
3. Технологія напоїв: навч. посіб. / В. А. Гніцевич, Г. Ф. Коршунова, Н. А. Федотова. Донецьк: ДонНУЕТ, 2013. 312 с.
4. Кривошей В., Халайджі В. Упаковка для харчових продуктів та напоїв. К.: «ІАЦ «Упаковка», 2018. 216 с.
5. Технологія продукції ресторанного господарства : навчально-наочний посібник / Доценко В. Ф., Кочерга В. І., Губеня В. О., Кирпіченкова О. М., Іщенко Т. І., Шаран Л. О., Цирульнікова В. В., Коваль О. В., Шидловська О. Б., Бортнічук О. В., Люлька О. М. К.: Видавничий дім «Кондор», 2019. 292 с.
6. Домарецький В.А. Прибильський В.Л., Михайлов М.Г. Технологія екстрактів, концентратів і напоїв із рослинної сировини [підручник]. Вінниця: Нова книга, 2005. 408 с.

Додаткова література
1. Тищенко В.І., Божко Н.В. Аналіз сучасних трендів у виробництві безалкогольних напоїв із використанням нетрадиційної рослинної сировини. Таврійський науковий вісник. Серія: Технічні науки. 2023. № 1. С. 114-124.
2. Бондарчук, З., Куриленко, Ю., Андронович Г. Використання рослинної сировини як комплекс біологічно активних речовин для напоїв функціонального призначення. Інновації та технології в сфері послуг і харчування. 2022. № 2(6). С. 38–43.
3. Паска М., Млинко О. Технологічні аспекти використання функціональних напоїв у ресторанному бізнесі. Економіка та суспільство. 2023. № 52. С. 
4. Тюха І. В., Савчук І. В. Світові тенденції ринку безалкогольних напоїв. Економіка та держава. 2017. № 12. С. 48–53.
5. Ясінська І. Л., Іванова В. Д. Безалкогольні сокові напої антиоксидантної дії з фіто екстрактами. Наукові праці ОНАХТ. 2013. Вип. 44, т. 2. С. 55–58.
Інформаційні ресурси
1. [bookmark: _Hlk193047662]Офіційний сайт журналу «Ukrainian Food Journal» https://ufj.nuft.edu.ua/index.html
2. Офіційний сайт журналу журнал «Харчова наука і технологія» https://fst.ontu.edu.ua/uk/site/page/journal 
3. Офіційний сайт журналу «Тваринництво та технології харчових продуктів» https://animalscience.com.ua/uk 
4. Офіційний сайт журналу «Здоров’я людини і нації» https://www.humanhealth.nubip.edu.ua/index.php/hnh 
5. [bookmark: _Hlk193047904]Офіційний сайт Східноєвропейського журналу передових технологій https://jet.com.ua/en/aboutus 
6. Офіційний сайт журналу «Продовольчі ресурси» https://iprjournal.kyiv.ua/index.php/pr/issue/view/28 
7. Офіційний сайт журналу «Науковий Вісник Львівського національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології» https://nvlvet.com.ua/ 
8. Офіційний сайт журналу «Таврійський науковий вісник. Серія: Технічні науки» https://journals.ksauniv.ks.ua/index.php/tech 
9. Офіційний сайт журналу «Наукові праці НУХТ» https://sites.google.com/nuft.edu.ua/swnuft 
10. Офіційний сайт журналу «Техніка, енергетика, транспорт АПК» http://tetapk.vsau.org/ 
11. Офіційний сайт журналу «Технічні науки та технології» http://tst.stu.cn.ua/about 

[bookmark: _Hlk192801726]СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ТА ВИМОГИ ДО КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ
[bookmark: _Hlk192801738]У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом семестру, до 10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи та студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за результатами підсумкового контролю.

[bookmark: _Hlk192801938]Розподіл балів за видами навчальної діяльності
	№ за/п
	Вид навчальної діяльності 
	Кількість заходів
	Кількість балів за захід
	Бали

	Атестація 1

	1
	Участь у дискусіях на лекційних заняттях
	7
	1
	7

	2
	Участь у роботі на практичних заняттях
	6
	1
	6

	3
	Виконання самостійної роботи
	7
	1
	7

	4
	Виконання контрольної роботи
	1
	4
	4

	5
	Індивідуальне завдання
	1
	6
	6

	
	Всього за атестацію 1
	
	
	30

	Атестація 2

	6
	Участь у дискусіях на лекційних заняттях
	6
	1
	6

	7
	Участь у роботі на практичних заняттях
	6
	1
	6

	8
	Виконання самостійної роботи (індивідуального творчого завдання тощо)
	6
	2
	12

	9
	Виконання контрольної роботи
	1
	6
	6

	
	Всього за атестацію 2 
	
	
	30

	10
	Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи та студентської активності 
	
	
	10

	11
	Підсумкове тестування (залік)
	
	
	30

	
	Разом
	
	
	100



Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до заліку. Крім того, обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками контрольних заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації).
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