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№ 

з/п Назва теми 

Кількість годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 

1 Диференційоване харчування. Концепція цільового 

харчування. Концепція індивідуального харчування.  
10 10 

2 
Макробіотичне харчування. Середземноморська дієта. 

Розробка вегетаріанських меню для закладів 

ресторанного господарства.  

10 10 

3 

Антиканцерогенні речовини продуктів харчування. 

Концепція радіозахисного харчування. Натуральні 

підсолоджувачі та їх використання для профілактики 

цукрового діабету та ожиріння.  

10 10 

4 
Технології та властивості соків-фреш, смузі та фіточаїв 

у оздоровчому харчуванні людини. Чай зелений – 

користь та шкода.  

10 24 

5 

Склад насіння та властивості проростків пшениці 

(бобових, гарбуза, кунжуту, льону, соняшника, 

амаранту). Профілактика «захворювань цивілізації» із 

використанням проростків зерна у оздоровчому 

харчуванні.  

10 24 

6 

Профілактика та лікування захворювань бджолиним 

хлібом – пергою. БАДи на основі апіпродуктів та їх 

використання у оздоровчому харчуванні. Оцінка якості 

меду. 

10 10 

7 Оздоровче харчування спортсменів. Небезпека 

енергетичних напоїв.  
10 10 

8 Небезпека харчових добавок і барвників. Генетично-

модифіковані продукти харчування.  
10 10 

 Всього годин 80 108 
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