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Опис дисципліни 

Метою викладання навчальної дисципліни «Оздоровче харчування» є 

формування у студентів знань, вмінь та навичок стосовно наукових та 

практичних підходів до оздоровчих технологій продукції харчування.  

Під час вивчення дисципліни студенти зможуть ознайомитися з 

визначенням ролі життєво необхідних для організму людини речовин, з 

режимами збалансованого харчування різних верств населення, з 

нетрадиційними видами харчування,із застосуванням, принципами, 

інтеграцією системи НАССР, експертизою та сертифікацією продукції у 

сфері готельно-ресторанного бізнесу.  

Студенти зможуть здобути навички і вміння пов’язувати наукові і 

нормативі положення з діяльністю закладів ресторанного господарства в 

умовах сучасності, опанувати шляхи і методи виробництва продукції 

харчування з урахуванням вимог створення продукції високої якості, 

визначеної харчової і біологічної цінності, енергоємності. 

Зміст курсу 
Теми Результати навчання Оцінювання 

1. Оздоровче харчування. 

Основні теорії і концепції 

харчування.   

Вміти аналізувати теорію та концепцію 

харчування, раціональне харчування, 

збалансоване харчування, основні положення 

теорії адекватного харчування. Піраміда 

харчування рекомендована ВООЗ. Правила та 

принципи оздоровчого харчування. Біодинамічна 

дія їжі.  

 

2. Науково-практичні і Знати методологію проектування технологій Практична 



методологічні підходи до 

конструювання харчових 

продуктів 

функціонального 

призначення 

харчових продуктів і раціонів харчування. 

Ознайомитися з математичними методами 

планування та аналізу експерименту. Поняття 

комплексного показника якості та методика його 

визначення. 

робота, 

тестування  

3. Харчові добавки і 

барвники 

Вивчити характеристики основних добавок. 

Харчові волокна. Цукрозамінники і 

поліцукриди (інулін). Амінокислоти, пептиди і 

ферменти. Пробіотики. Пребіотики. Харчові 

добавки у хлібопечені. Натуральні барвники. 

Продукти дитячого харчування з харчовими 

добавками. 

Практична 

робота, 

тестування 

4. Біологічно активні 

добавки (БАД) і натуральні 

біокоректори 

Знати класифікацію БАД. Стандартизація БАД. 

Натуральні біокоректори на основі дріжджів і 

рослинної сировини. 

Практична 

робота, 

тестування 

5. Технологія 

зерноборошняних 

продуктів 

функціонального 

призначення 

Вивчити продукти переробки зерна, збагачені 

мікронутрієнтами. Крупи і споріднені продукти 

функціонального призначення. Макаронні 

вироби функціонального призначення. 

Хлібобулочні вироби з використанням 

функціональних інгредієнтів. 

Практична 

робота, 

тестування 

6. Кондитерські вироби 

функціонального 

спрямування 

Аналізувати напрямки виробництва цукристих 

кондитерських виробів цільового спрямування. 

Знати борошняні кондитерські вироби 

функціонального призначення. 

Практична 

робота, 

тестування 

7. Технологія десертних 

страв, соусів та напоїв 

функціонального 

призначеня.  

Вивчити асортимент збивнихі десертних страв 

та солодких соусів вітапектином і 

фітосорбентом і фруктовими кріопорошками. 

Жельовані вироби з використанням водоростей. 

Смузі на зерновій основі.  

Знати напої: загальнозміцнювальної дії, 

профілактичної дії, адаптогенної дії, 

спеціального призначення 

Практична 

робота, 

тестування 

8. Технологія кулінарних 

виробів з м’яса і 

м'ясопродуктів 

функціонального 

призначення 

Вивчити технологію виробництва м’ясних 

функціональних виробів з використанням 

соєвих продуктів м’ясних виробів цільового 

призначення. Знати використання зернових 

продуктів у рецептурах м’ясних виробів. 

Ковбасні вироби і м’ясні копченості 

функціонального призначення.  

Практична 

робота, 

тестування 

 

Політика курсу 

Політика щодо дедлайнів та перескладання:Практичні роботи із 

дисципліни «Оздоровче харчування», які здаються із порушенням термінів 

без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (61% від можливої 

максимальної кількості балів за вид діяльності). Перескладання (дострокове 

складання) окремих робіт чи курсу загалом відбувається з дозволу деканату 

за наявності поважних причин. 

Політика щодо академічної доброчесності:самостійне виконання 

навчальних завдань, завдань поточного та підсумкового контролю 



результатів навчання. Під час складання заліку потрібно відповісти на 

поставлені запитання. Мобільні пристрої  не дозволяється використовувати. 

При підготовці до семінарських занять необхідно вказувати джерела 

отримання інформації. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять є одним із 

компонентів оцінювання, адже дає змогу отримати максимальний бал за усі 

види робіт. У випадку проведення екскурсій їх відвідування оцінюється як 

окремий вид роботи, у кінці заняття оформляються у зошиті, протоколом 

проведеного екскурсійного заняття. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі за погодженням із керівником курсу. 

Оцінювання 

Поточний контроль із дисципліни «Оздоровче харчування» 

здійснюється під час проведення практичних занять в усній та письмовій 

формах. Максимальний сумарний бал за результатами поточного оцінювання 

– 60 (по 10 балів за кожну із 6 тем: у семестрі 8 тем – форма контролю, залік. 

Для допуску до підсумкового контролю необхідно набрати не менше 31 бала 

у семестрі. 

Підсумковий контроль – залік (в усній формі). Максимальна оцінка у 

семестрі всього за курс  100 балів.   
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