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ОЧІКУВАНІ КОМПЕТЕНТНОСТІ, ЯКІ ПЛАНУЄТЬСЯ СФОРМУВАТИ 

ТА ДОСЯГНЕННЯ ПРОГРАМНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ  

 

У процесі реалізації програми дисципліни «Технології здорового 

харчування та функціональних страв» формуються наступні 

компетентності із передбачених освітньою програмою: 

 Інтегральна компетентність  

Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або інноваційного 

характеру готельно-ресторанної справи. 

 Спеціальні (фахові) компетентності  

СК1. Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методичний 

інструментарій, використовувати міждисциплінарні дослідження аналізу 

стану розвитку глобальних та локальних ринків готельних та ресторанних 

послуг для розв’язання складних задач розвитку готельного і ресторанного 

бізнесу 

СК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності 

суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу 

СК 4. Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, 

організаційні, соціальні, управлінські. інфраструктурні. маркетингові 

інновації у господарську діяльність суб'єктів готельного та ресторанного 

бізнесу 

СК 5. Здатність забезпечувати ефективну сервісну, комерційну, виробничу, 

маркетингову економічну діяльність суб'єктів готельного та ресторанного 

бізнесу 

СК 9. Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних 

та ресторанних послуг 

СК 13. Здатність розробляти концепції закладів готельного та ресторанного 

господарства з урахуванням регіонального аспекту та стратегічних 

пріоритетів України. 

 

Дисципліна «Технології здорового харчування та функціональних страв» 

забезпечує досягнення програмних результатів навчання (РН), передбачених 

освітньою програмою: 

1.Розробляти і приймати ефективні рішення з питань розвитку суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу, враховуючи цілі, ресурси, обмеження та 

ризики, забезпечувати їх реалізацію, аналізувати і порівнювати альтернативи, 

оцінювати ризики та імовірні наслідки їх впливу. 

3. Розробляти, впроваджувати та застосовувати сучасні методи оцінювання 

ефективності впровадження інновацій в готельно-ресторанному бізнесі. 

11. Здійснювати дослідження та/або провадити інноваційну діяльність з 

метою отримання нових знань тa створення нових технології та видів пocлyг 

(продукції) в сфері готельно-ресторанного бізнесу та в ширших 

мультидисциплінарних контекстах. 

 

Заплановані результати навчання за навчальною дисципліною 



Знання: 

-функції їжі та чинники, що їх забезпечують;  

- наукові основи створення функціональних продуктів 

- основні теорії та концепції харчування;  

- основні терміни та визначення щодо спеціальних харчових продуктів;  

- вимоги стандартів до харчових продуктів функціального призначення;  

- ефективність впливу на організм людини речовин харчової сировини, 

фізіологічно функціональних інгредієнтів та інших сировинних компонентів;  

- наукові основи технологічних процесів виробництва харчових продуктів 

оздоровчого призначення і способи їх практичної реалізації.  

Уміння: 

- визначати функції їжі;  

- визначати роль фізіологічно-функціональних компонентів їжі в харчуванні 

людини;  

- визначати зв'язок між використаними харчовими і біологічно-активними 

добавками і споживчими властивостями харчових продуктів;  

- розробляти інноваційні технології харчових продуктів функціонального 

призначення; 

- складати раціон харчування для окремих верств населення;  

-проводити оцінку якості та конкурентоспроможності харчових продуктів і 

страв функціонального призначення. 

Навички: 

-розробка технології та рецептури функціональних страв з використанням 

інгредієнтів урахуванням регіонального аспекту;  

-дизайн харчових продуктів та виробів,  

-розробка нормативної документації для харчової продукції. 

-контроль якості та питання безпеки нових харчових продуктів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

До самостійної роботи студентів щодо вивчення дисципліни «Технології 

здорового харчування та функціональних страв»: 

 – Знайомство з науковою та навчальною літературою відповідно зазначених 

у програмі тем. 

 – Опрацювання лекційного матеріалу. 

 – Підготовка до лабораторних занять. 

 – Консультації з викладачем протягом семестру. 

 – Самостійне опрацювання окремих питань навчальної дисципліни. 

 – Підготовка та виконання індивідуальних завдань у вигляді презентацій, 

рефератів тощо. 

 – Підготовка до підсумкового контролю 

  

ТЕМА 1. Структура та стан харчування різних груп населення. 

Раціональне харчування.  Наукові принципи збагачення харчових 

продуктів. 

 

Завдання на самостійну роботу: 

1. Виконати творче завдання (реферат) за темами: 

1.Функції їжі, теоретичні аспекти гігієнічних основ якості й 

безпечності харчування.  

2. Розвиток та вплив генетичних технологій на стан здоров’я людини 

3. Наукові принципи збагачення харчових продуктів 

 

2. Виконати контрольні завдання: 

1. Харчування як основний чинник збереження стану здоров’я населення. 

2. Назвіть основні положення, на яких ґрунтується теорії раціонального 

та збалансованого харчування. 

3. Функціональне харчування – новий підхід до здорового способу життя. 

4. Концепції диференційованого харчування 

5. Концепції раціонального харчування 

6. Концепція індивідуального харчування 

7. Концепція спрямованого харчування 

8. Концепція індексів харчової цінності 

 

ТЕМА 2. Асортимент та інгредієнтний склад функціональних 

харчових продуктів, їх функціональні властивості. 

 

Завдання на самостійну роботу: 

1. Виконати творче завдання (реферат) за темами: 

1. Інгредієнтний склад функціональних продуктів. 

2. Важливість споживання тих чи інших макро- і мікронутрієнтів 

для організму людини, з зазначенням основних видів 

інформаційних джерел. 

3. Функціональні продукти і функціональне харчування.  



4. Якість харчових продуктів, та фактори, що впливають на якість. 

 

2. Виконати контрольні завдання: 

1.Основні передумови для створення харчової продукції з використанням 

фізіологічно-функціональних інгредієнтів. 

3.Що таке категорія якості продуктів харчування 

4.Назвіть основні показники якості готової кулінарної продукції.  

5.Що включає в себе комплексний показник якості групи органолептичних 

показників? 

6.Що включає в себе комплексний показник якості групи фізико-хімічних 

показників? 

7.Що включає в себе комплексний показник якості групи харчової, 

біологічної цінності? 

8.Що включає в себе комплексний показник якості групи функціональних 

властивостей? 

9.Дайте тлумачення «конкурентопридатність продукції» 

 

 

ТЕМА 3. Харчові та біологічно активні добавки, натуральні 

біокоректори 

 

Завдання на самостійну роботу: 

1. Виконати творче завдання (реферат) за темами: 

1. Натуральні біокоректори.  

2. Природні фізіологічно функціональні харчові продукти. 

3. Нутрієнтний склад харчових продуктів, ессенціальні нутрієнти. 

4. Характеристика технологічних процесів, їх класифікація. 

 

3. Виконати контрольні завдання: 

 

1. Значення макронутрієнтів (білків, жирів, вуглеводів) у 

функціонуванні організму людини. 

2. Значення мікронутрієнтів (вітамінів, мінералів) в раціоні 

харчування. 

3. Значення фітонутрієнтів (органічних компонентів рослин) у 

функціонуванні організму людини. 

4. Біофлавоноїди як універсальний захисник клітин та тканин 

організму людини від ушкоджуючої дії несприятливих зовнішніх та 

внутрішніх чинників.  

 

 

ТЕМА 4. Наукові основи створення функціональних продуктів 

 

Завдання на самостійну роботу: 

1. Виконати творче завдання (реферат) за темами: 



1. Наукові основи створення функціональних харчових продуктів. 

2. Визначення харчової цінності. 

2. Класифікація основних груп збагачених продуктів, які реалізуються на 

світовому ринку. 

  

2. Виконати контрольні завдання: 

1.Натуральні функціональні продукти як джерело отримання харчових 

композицій. 

2.Натуральні харчові барвники та їх застосування у сучасній харчовій 

промисловості. Принципово-технологічна схема отримання натуральних 

барвників.  

3.Функціональні властивості природних харчових сорбентів та їх 

використання у харчових технологіях. 

4.Фізіологічні властивості харчових волокон. Технологія отримання 

харчових волокон з рослинної сировини. 

5.Напої у структурі харчування людини. Вплив напоїв на живий 

організм 

6.Основні види сировини для створення напоїв функціонального 

призначення. 

7.Плодоовочева сировина як необхідний компонент у складі харчових 

продуктів функціонального призначення. 

 

 

 

 

 

ТЕМА 5. Технології харчових продуктів функціонального 

призначення. 

 

Виконати творче завдання (реферат) за темами: 

1.Аспекти прийняття обґрунтованих рішень 

2. Основи утворення структури продукту. 

2. Вплив технологічних чинників на перебіг фізико-хімічних процесів 

3. Вплив технологічних чинників на мікробіологічні процеси при 

виробництві харчової продукції 

4. Структурно-механічні властивості основних складових сировини та 

зміни у процесі технологічної обробки.  

5. Способи отримання молочних продуктів функціонального 

призначення. Класифікація функціональних молочних продуктів.  

6. Дослідження використання інгредієнтів в інноваційних технологіях 

виготовлення страв з  урахуванням регіонального аспекту. 

 

2. Виконати контрольні завдання: 

1. Функціональні властивості природних харчових сорбентів та їх 

використання у харчових технологіях. 



2. Фізіологічні властивості харчових волокон. Технологія отримання 

харчових волокон з рослинної сировини. 

5. Плодоовочева сировина як необхідний компонент у складі харчових 

продуктів функціонального призначення. 

6. Технології використання рослинних екстрактів при створенні 

функціональних харчових продуктів та виробів.  

7. Залежність якості готових екстрактів від виду екстрагенту та 

технології екстрагування.  

 

 

ТЕМА 6. Методи оцінки якості та конкурентоспроможності 

харчових продуктів і страв функціонального призначення 

 

Завдання на самостійну роботу: 

1. Виконати творче завдання (реферат) за темами: 

1.  Методи визначення органолептичних показників харчової продукції та 

виробів. 

2. Методи визначення фізико-хімічних показників харчової продукції та 

виробів 

3. Методи визначення мікробіологічних показників харчової продукції та 

виробів при зберіганні. 

4. Основні підходи до підвищення якості продуктів здорового харчування 

 

5. ТЕМИ РЕФЕРАТІВ 

1. Функції їжі, теоретичні аспекти гігієнічних основ якості й безпечності 

харчування.  

2. Розвиток та вплив генетичних технологій на стан здоров’я людини 

3. Важливість споживання тих чи інших макро- і мікронутрієнтів для 

організму людини, з зазначенням основних видів інформаційних 

джерел. 

4. Інгредієнтний склад функціональних продуктів. 

5. Функціональні продукти і функціональне харчування.  

6. Натуральні біокоректори.  

7. Природні фізіологічно функціональні харчові продукти. 

8. Фізико-хімічні основи утворення структури продукту, вплив 

технологічних чинників на перебіг фізико-хімічних, мікробіологічних 

чи інших процесів як підґрунтя для прийняття обґрунтованих рішень 

9. Обґрунтування вибору методів розрахункових, технологічних, 

дослідних та комп’ютерних технологій дослідження. 

10. Аналіз (за темою наукового дослідження) як змінюються властивості 

сировини при її переробці у новітні продукти за  власною розробкою 

11. Біологічно активні речовини плодів та їх використання у харчовій 

промисловості  

12. Біологічно активні речовини ягід та їх використання у харчовій 

промисловості  



13. Біологічно активні речовини горіхів та насіння та їх використання у 

харчовій промисловості 

14. Біологічно активні речовини плодів та їх використання у харчовій 

промисловості 

15. Аналіз методів визначення показників якості та безпечності продуктів 

та фізіологічно-функціональних інгредієнтів. 

16. Вплив технологічних чинників (температура, тривалість тощо) на 

органолептичні, фізико-хімічні, технологічні та мікробіологічні 

показники харчової продукції при зберіганні. 

17. Основні підходи до підвищення якості продуктів здорового харчування 

18. Натуральні цукрозамінники, сировина, технологічні аспекти 

використання 
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