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ВСТУП 

 

Програма навчальної дисципліни «Fоод-коучинг з харчування» 

призначена для студентів освітнього ступеня «бакалавр» галузі знань 18 

«Виробництво та технології» спеціальності 181 «Харчові технології» 

освітньої програми «Ресторанні технології».  

Програму підготовлено відповідно до освітньо-професійної програми 

підготовки бакалаврів УТЕІ ДТЕУ. 

 

Програма складається з таких розділів: 

1. Мета, завдання та предмет дисципліни. 

2. Передумови вивчення дисципліни як вибіркової компоненти освітньої 

програми. 

3. Результати вивчення дисципліни.  

4. Зміст дисципліни. 

5. Список рекомендованих джерел. 

 

1.МЕТА, ЗАВДАННЯ ТА ПРЕДМЕТ ДИСЦИПЛІНИ 

Метою дисципліни «Fоод-коучинг з харчування» є формування у 

студентів системи знань про основи оздоровчого харчування, способами 

збереження і зміцнення здоров’я за допомогою здорового, раціонального 

харчування, набуття навичок складання збалансованих раціонів харчування 

для різних груп населення. 

Завданням вивчення дисципліни «Fоод-коучинг з харчування» є 

формування системи знань щодо раціонального харчування, розбиратись в 

поняттях основного обміну, харчової та енергетичної цінності раціонів, 

розроблення рецептур для дієтичного та лікувально- профілактичного 

харчування, аналіз усіх фізико-хімічних і біохімічних процесів, що 

відбуваються з продукцією під час обробки. 

Предметом вивчення дисципліни «Fоод-коучинг з харчування» є 

кулінарна продукція підприємств ресторанного господарства і готові 

кулінарні вироби з додаванням дієтичних добавок; ефективні способи 

покращення якості і харчової цінності продуктів.  

 

2 . ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ЯК 

ВИБІРКОВОЇ КОМПОНЕНТИ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 

 

Навчальна дисципліна «Fоод-коучинг з харчування» є вибіркової 

складовою циклу професійної підготовки фахівців. Вона забезпечує 

формування кваліфікованих, грамотних фахівців, які  повинні володіти 

поняттям біологічно активних речовин і їх впливом на організм людини, 

біологічно активних харчових добавок та інших сировинних компонентів; 

способи їх практичної реалізації технологічних процесів виробництва 

харчових продуктів оздоровчого призначення . 



 
 

Знати:  

 поняття «здорове», «раціональне», «адекватне» харчування, основні 

методи досліджень харчування населення; 

 основні принципи і режими харчування, інформаційні фактори 

харчування; 

 теорія збалансованого харчування, закони раціонального харчування; 

 концепції харчування; 

 принципи складання раціонів харчування; 

 поняття «дієтичне» харчування, основні види дієт; 

 класифікація основних дієт і їх характеристика. 

Вміти: 

 розробляти раціони харчування у відповідності з рекомендаціями; 

 проводити контроль якості продукції, аналізувати фізико-хімічні 

властивості продуктів з додаванням біологічно-активних речовин; 

 розробляти  новітніх технології страв з використанням дієтичних 

добавок; 

 застосувати методи визначення якості і харчової цінності продуктів 

харчування з використанням в їх складі дієтичних добавок. 

 

3. РЕЗУЛЬТАТИ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Навчальна дисципліна «Fоод-коучинг з харчування», як вибіркова 

компонента освітньої програми, забезпечує оволодіння здобувачами 

загальними та фаховими компетентностями і досягнення ними програмних 

результатів навчання за відповідної навчально-професійної програмою: 
 

«Ресторанні технології» (ОС бакалавр) 

 
 

Код 

 

Зміст  компетентності 

Номер теми , 

що розкриває 

зміст 

компетентності 

Загальні компетентності за освітньою програмою 

01 Знання і розуміння предметної області та професійної 

діяльності  

1-10 

05 Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел 1-10 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності за освітньою програмою 

17 Здатність організовувати та проводити контроль якості і 

безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів 

із застосуванням сучасних методів. 

1-10 

18 Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління 

безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 

реалізації. 

1-10 



 
 

19 Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

1-10 

Програмні результати навчання  за освітньою програмою 

ПР03  Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології 

для інформаційного забезпечення професійної діяльності та 

проведення досліджень прикладного характеру.  

1-10 

ПР 06 Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів 

синтезу та метаболізму складових компонентів харчових 

продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні людини. 

1-10 

ПР19 Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання 

самостійної та командної роботи. 

1-10 

ПР21 Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії 

та широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і 

власного досвіду у сфері харчових технологій. 

1-10 

 

4 ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 1. Фізіологічні основи харчування людини 

Правильне харчування та його вплив на якість життя. Теорії та концепції 

харчування. Нові концепції збалансованого харчування. Основи 

раціонального харчування. Закони раціонального харчування. Перший 

принцип раціонального харчування. Другий принцип раціонального 

харчування.. Третій принцип раціонального харчування. Концепція 

здорового харчування. Основні концепції, закони та теорії харчування. Теорія 

збалансованого харчування. Теорія адекватного харчування. Діалектика 

концепцій харчування. Теорія оптимального харчування. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8,19,20,22,24 

 

Тема 2. Сучасний стан харчування, екології та здоров’я населення 

України 

Проблеми екології харчових продуктів. Харчування та здоров’я людини. 

Методи та методики досліджень стану харчування населення. Сучасні 

рекомендації щодо харчування населення. Рекомендації щодо споживання 

основних макро- та мікро-нутрієнтів.  

Організація дієтичного харчування. Вимоги до складання дієт. 

Характеристика основних харчових продуктів, які використовуються у 

дієтичному харчуванні.  

Молоко та молочні продукти, їх значення у лікувальному харчуванні. 

М'ясо, риба, нерибні продукти моря.  

Цукровмісні продукти у лікувальному харчуванні. Значення плодів і 



 
 

овочів у лікувальному харчуванні. Лікувальні особливості окремих продуктів 

харчування. Основні принципи організації дієтичного харчування. 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8,10,14,26 

 

Тема 3. Системи нетрадиційного харчування та особливості 

харчування для різних категорій населення 
Вегетаріанство. Спортивне харчування. Харчування людей похилого 

віку та довгожителів. Секрети харчування довгожителів. Харчування для 

дітей.  

Сучасні вимоги до раціонального харчування дітей. Особливості 

дитячого харчування дошкільного і шкільного віку. Основні принципи 

складання меню для харчування дітей. Формула стрункості. Основи 

дієтичного харчування. Ерогенні дієти їх сутність і характеристика. 

Характеристика дієти П. Брега. Програма Брегга для продовження життя до 

120 років. Натуральні дієти. Дієти, що регулюють кислотно- лужну рівновагу 

крові. Аювердичне харчування. Характеристика «натуральних дієт». Дієта 

Шелтона і Джексона. Мікробіотичний режим харчування, його 

характеристика.   

Тібетська класифікація харчових продуктів і лікарських засобів. 

Теоретичні аспекти спортивного харчування та його індивідуалізація.  

Класифікація та характеристика харчових продуктів для спортсменів: 

функціональні, технологічні, спеціальні.   Напрями розроблення технологій 

харчових продуктів для спортсменів заданої фізіологічної дії (ерогенної, 

адаптогенної, антиоксидантної). 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8,10,14,16,18,22 

 

Тема 4. Вода: питний режим і водний обмін 

Фітотерапія для правильного харчування. Проблеми здоров’я людини і 

чистої води. Вода в житті людини.  

Цілющі властивості свіжо-віджатих овочевих та фруктових соків. Дієта 

за системою джусинг. Характеристика і властивості фіточаїв у оздоровчому 

харчуванні людини. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8, 35,36 

 



 
 

Тема 5. Сутність та наукові основи нутрігеноміка 

 Сучасні наукові погляди на потребу людини у замінних і незамінних  

харчових нутрієнтах: білках, жирах, вуглеводах, вітамінах, макро- і 

мікроелементах та ін. біологічно-активних  речовинах. Інформаційні фактори 

харчування. Енергетична цінність харчових продуктів. Причини виникнення 

харчової алергії. Харчова алергія та харчова непереносимість.  

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8,12,16,24,26 

 

Тема 6. Сучасні рекомендації щодо розроблення продуктів спеціального 

призначення 

Концепція функціонального харчування. Характеристика харчових 

продуктів функціонального призначення. Технологія харчових продуктів, що 

сприяють підвищенню захисних функцій організму. Харчові продукти з 

радіозахисними властивостями. Харчові продукти з підвищеним вмістом 

мікронутрієнтів. 

Харчові продукти з використанням сучасних структуроутворюючих 

речовин. Харчові продукти з антиоксидантними властивостями. Харчові 

продукти з підсолоджувачами. Характеристика харчових продуктів 

репродуктивного і геронтологічного призначення. Харчові продукти 

молекулярної технології. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8,12,16,19,24 

 

Тема 7. Технології харчових продуктів для осіб із порушеним 

вуглеводно-ліпідним обміном 

Вимоги і наукові підходи до розроблення технологій спеціальних 

харчових продуктів для осіб із порушеним вуглеводно-ліпідним обміном 

(хворих на атеросклероз, цукровий діабет, ожиріння, метаболічний 

синдром).  

Напрями оптимізації жирно кислотного складу спеціальних харчових 

продуктів, технологія використання замінників тваринних жирів. 

Технологічні аспекти використання продуктів перероблення рослинної 

і тваринної сировини, жирно кислотних біокомплексів, вітамінних 

преміксів і дієтичних добавок у виробництві спеціальних харчових 

продуктів для профілактики атерогенних порушень ліпідного обміну. 

Теоретичні аспекти розроблення технологій харчових продуктів зі 

зниженим глікемічним індексом та зниженою енергетичною цінністю. 



 
 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8, 35,36 

 

Тема 8. Використання дикорослих та культивованих ягід в харчуванні 

Класифікація рослинної сировини за її впливом на організм людини. 

Способи збагачення харчових продуктів рослинною сировиною. 

Каротиновмісна сировина і дієтичні добавки. Характеристика хімічного 

складу і технологія використання овочевих і фруктових порошків. 

Характеристика хімічного складу і технологія використання зернопродуктів 

ЄСО. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2, 35,36 

 

Тема 9. Сучасні рекомендації щодо розроблення технології харчових 

продуктів із антиоксидантними властивостями 

Оксидантний статус організму людини як фактор ризику у розвитку 

хронічних неінфекційних захворювань. Теоретичні і практичні аспекти 

детоксикаційного харчування. Напрями розроблення технологій спеціальних 

харчових продуктів для профілактики оксидантного стресу в організмі 

людини. Джерела, характеристика і біологічна дія харчових і біологічно 

активних речовин з антиоксидантними властивостями. Технологічні аспекти 

використання сировини з вмістом вітамінів-антиоксидантів, біофлавоноїдів 

та інших фітохімічних речовин, дієтичних добавок з антиоксидантними 

властивостями у виробництві харчових продуктів. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-5 

Основний:13,14,16,18,20 

       Додатковий: 1,2,8, 35,36 

 

Тема 10. Використання оздоровчих продуктів у системі 

відновлення здоров’я та екологічного захисту 

Вплив екологічної ситуації в країні на здоров’я людини. Продукти, що 

мають радіопротекторні властивості. Апіпродукти, їх характеристика і 

властивості. Характеристика водоростей і продуктів їх переробки. Харчові 

волокна і їх властивості. Технологія використання цукрозамінників і 

підсолоджувачів, модифікованих крохмалів і некрохмальних гідроколоїдів, 

композиційних сумішей структуроутворюючих речовин, продуктів 

перероблення рослинної сировини у виробництві спеціальних харчових 



 
 

продуктів. 
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