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Інформація про 

дисципліну 

Дисципліна «Нетрадиційна сировина у харчових технологіях» ‒ вибіркова дисципліна 

для освітньої програми магістра, яка викладається в 3-му семестрі в обсязі 4 

кредитів (за Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

дисципліни 

Програма навчальної дисципліни «Нетрадиційна сировина у харчових 

технолгіях» складена відповідно до освітньо-професійної програми підготовки 

магістра за спеціальністю 181 «Харчові технології». 

    Розглянуто сучасні надбання вітчизняної і світової науки у використанні 

нетрадиційної сировини у харчових технологіях. Дана характеристика 

нетрадиційної сировини та окреслено перспективні напрями її використання 

у виробничій діяльності підприємств харчової промисловості і закладів 

ресторанного господарства. Навчальна дисципліна «Нетрадиційна сировина 

у харчових технологіях» спрямована на формування у студентів загальних і 

фахових компетентностей з формування у здобувачів освіти наукових 

підходів до сучасних технологій виробництва харчових продуктів із 

нетрадиційної сировини та інгредієнтів рослинного і тваринного 

походження; вивчення основних етапів, процесів, стадій та технологічних 

режимів й параметрів виробництва харчової продукції із нетрадиційної 

сировини та інгредієнтів різного походження, показників якості і безпеки;  

визначення методичних принципів функціонального планування –

виробництва харчових продуктів із використанням нетрадиційної сировини 

та інноваційних інгредієнтів, асортименту, збуту, маркетингової діяльності, 

кінцевих результатів виробничо-господарчої діяльності підприємства сфери 

харчування, ресурсного забезпечення, обґрунтування  доцільності 

використання цих харчових продуктів в профілактично-функціональному 

харчуванні. Провідною ідеєю використання нетрадиційної сировини у 

харчових технологіях є отримання повноцінних здорових продуктів 

харчування. 
 

Мета та цілі     Метою викладання навчальної дисципліни «Нетрадиційна сировина у 
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дисципліни харчових технологіях» передбачено набуття студентами теоретичних знань 

та формування практичних навичок щодо використання нетрадиційної 

сировини та інноваційних інгредієнтів у технологіях харчових виробництв у  

сучасних умовах господарювання.  

     Цілі – сприяти набуттю наукових підходів щодо використання 

нетрадиційної сировини  у технології виробництва інноваційних  

продуктів харчування  у сфері діяльності підприємств харчової 

промисловості, ресторанного господарства та санаторно-курортних 

комплексів;  ознайомити з досягненням вітчизняної і світової науки щодо 

використання нетрадиційної сировини у технології виробництва харчових 

виробів  на підприємствах харчової індустрії; формування необхідного 

комплексу знань з харчової і біологічної цінності нетрадиційних видів 

сировини рослинного, тваринного та інгредієнтів; сучасних технологій 

перероблення, зберігання та безвідходного використання сировини різного 

походження; технологій харчових продуктів із нетрадиційної сировини та 

інгредієнтів або в комбінуванні з ними для отриманням продукції підвищеної 

харчової та біологічної цінності, профілактично-функціонального та 

лікувального спрямування; вміти проводити оцінку показників якості і 

безпеки харчової продукції з використанням нетрадиційної сировини та 

інгредієнтів, підвищення рівня свідомості та пропагування інноваційних 

продуктів харчування. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

  Основна література 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові технології»: навч. посіб. 

Львів: Сполом, 2023. 300 с. 

2. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному 

господарстві та туризмі: навч. посібник; Харків. нац. ун-т міськ. госпва ім. О. 

М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2018.  373 с. 

3. Загальні технології харчових виробництв: навч. посіб. / [М. Я. Бомба, Н. Р.-Й. 

Джурик, В. В. Дячок та ін.] ; за заг. ред. М. Я. Бомби. Львів : Ліга-Прес, 2018.  409 с. 

4. Інноваційні технології харчової продукції функціонального призначення: 

монографія у 2- х ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, переробл. 

та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 5. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. Функціональні продукти. Одеса: Друк, 

2003. 312 с. 

 6. Лиходiд В. С., Владімірова О. В., Дорошенко В. В. Оздоровче харчування : навч. 

посіб. [Електронний ресурс]. Запоріжж: ЗНУ, 2006. 273 с.  

 7. Технологія м'ясопродуктів з нетрадиційної м'ясної сировини : підручник / 

Л. М. Пешук, М. О. Янчева, О. І. Гащук, С. Г. Кириченко. Київ: Центр 

навчальної літератури, 2017. 296 с. 

 8. Технологія харчових продуктів функціонального призначення: 

монографія /А.А. Мазаракі, М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та ін.; за ред. 

д.т.н, проф. М.І. Пересічного. 2-е вид., переробл. та допов. К.: КНТЕУ, 2012.   

 9. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування :навч. посіб. Київ : НУХТ, 2010. 294 с.  

 10. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія оздоровчих харчових продуктів: 

підручник. К.: НУХТ, 2015. 402 с. 
11. Сирохман І.В. Товарознавство харчових продуктів функціонального 

призначення: навч.пос. К.: Центр учбової літератури, 2009. 544 с. 

12. Смик Г. К. Корисні та рідкісні рослини України: словник-довідник 

народних назв. Київ: Українська Радянська Енциклопедія імені М. П. 
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Бажана, 1991. 416 с. 

13. Сучасні наукові напрями у харчуванні: навч. посіб. / Т. М. Деркач, Н. В. 

Кондратюк ; Дніпропетр. нац. ун-т ім. О. Гончара. Дніпропетровськ: ДНУ, 

2009. 207 с. 

14. Сучасні досягнення харчової науки: навч. посіб. / Сирохман І. В., Гирка 

О. І., Калимон М.-М. В. Львів: Растр-7, 2018.  508 с.  

15. Хомич Г.П. Використання дикорослої сировини для забезпечення 

харчових продуктів БАР [Текст]: монографія Полтава: РВВ ПУСКУ, 2009. 

159 с.  

Додаткова література: 

1. Бомба М. Я. Оздоровче харчування: навч. посіб. ; тлумачний українсько-

англійський словник / М.Я. Бомба, Л.Я. Івашків, А.Є. Шах, Ю.О. Матвіїв, 

Лозинська, У.Б. Лотоцька-Дудик. – Львів : Ліга-Прес, 2016.  130 с. 

2. Бомба М. Я. Фіточаї: довідник. Вид. 2-ге, змінене і доповнене / М.Я. 

Бомба, У.Б. Лотоцька – Дудик, Л.Я. Івашків, А.Є Шах, О.Б. Максимець. – 

Львів : Ліга Прес, 2016.  96 с. 

3. Валько М.І., Тіхосова Г.А., Стоянова О.В., Зубкова К.В. Удосконалення 

технології овочевих маринадів. Вісник ХНТУ. 2019, № 2 (57), С. 113–117. 

4. Воєвода Н.В., Легутенко А.С. Оптимізація технології виробництва ікри 

оздоровчого спрямування з гарбузом. Вчені записки Таврійського 

національного університету ім. В.І. Вернадського. № 4. Т. 31(70). 2020 р. С. 

208–212. 

5. Корзун В. Н., Антонюк І. Ю. Технологія запіканок із кисломолочного сиру 

підвищеної харчової цінності. Наукові праці ОНАХТ. 2014. Вип. 41, т. 2. С. 

63–67 

6. Новікова Н.В., Ряполова І.О. Проблеми впровадження інновації у харчовій 

промисловості. Вісник ХНТУ. Херсон: 2020, Вип. 1(72), С. 117–123. 

7. Рудавська, Г. Б., Тищенко Є.В., Притульська Н.В. Наукові підходи та 

практичні аспекти оптимізації асортименту продуктів спеціального 

призначення: монографія. Київ: КНТЕУ, 2002.  371с. 

8.  Сучасні проблеми та тенденції з розвитку оздоровчого харчування, 

безпеки та якості продуктів : Колективна монографія / за ред. доктора с.-г. 

наук, професора М. Я. Бомби. – Львів : Ліга Прес, 2013.  264 с.  

9. Технологія продуктів харчування функціонального призначення  

монографія / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, Д. В. Федорова та ін.; за ред. 

М.І. Пересічного. К.: КНТЕУ, 2008.  718 с. 

10. Теоретичні і прикладні аспекти виробництва продуктів харчування на 

екологічно безпечній основі / Бомба М.Я., Івашків Л.Я., Шах А.Є. та ін.: 

колективна монографія / за ред. доктора с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. – 

Львів: ЛІЕТ,2010.  202 с. 

11. Технології продуктів оздоровчого харчування: монографія [М.Я. Бомба, 

І.Г.Пандяк, С.В. Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. 

Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 338с. 

12. Топчій О. А., Кущенко І. І., Котляр Ю. О. Використання рослинних олій в 

рецептурах м’ясних паштетів. Науковий вісник Львівського національного 

університету ветеринарної медицини та біотехнологій ім.       С. З. Ґжицького. 

2013. № 15, т. 1(3). С. 169–173.  
13. Тюрікова І. С. Технологія харчової продукції з використанням волоського 

горіха: теорія і практика / монографія. Полтава: ПУЕТ, 2015.203 с. 
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14. Удосконалення технології борошняних кондитерських виробів 

збагачених продуктами переробки морських водоростей/ А. В. Шаран,            

Г. М. Бура, Л. Ю. Арсеньєва, Л. О. Шаран/ Ukrainian Food Journal. 2012. № 1. 

С. 37–40. 

15. Хмельницька Є.В. Сорти картоплі із лікувальними властивостями. Якість 

і безпечність харчової продукції і сировини - проблеми сьогодення. Львів: 

Видавництво «Растр-7», 2020. С.149-151  

16. Хмельницька Є.В. Нові способи ферментації огірків. Інноваційні та 

ресурсозберігаючі технології харчових виробництв. Полтава, ПДАУ, 2021.- 

С.53-56 

17. Юдіна Т.І. Наукове обґрунтування технологій структурованої кулінарної 

продукції з використанням концентратів сколотин: дис. на здобуття наук. 

ступеня д-ра техн. наук. Київ, 2016. 359 с. 

 

Інформаційні ресурси мережі Інтернет 

1. Що приховують чорнобривці? URL: https://familytimes.com.ua/roslini/scho-

prikhovuyutchornobrivci.  

 2. Дубініна А., Попова Т., Ленерт С. та Холодна А. (2019). Розробка 

рецептуного складу та оцінка якості хліба гречаного. Молодий вчений , 1 

(65), 189- 192. https://doi.org/10.32839/2304-5809/2019-1-65-42 

3.  Бачинська Яна. Використання альтернативної сировини у виробництві 

кондитерських виробів як прогресивний напрямок у створенні продукції 

високої біологічної цінності. Шлях науки , [Sl], т. 3, п. 2, стор. 7.1-7.10 лют. 

2017. URL: https://pathofscience.org/index.php/ps/article/view/300 .Дата 

звернення: 04 вер. 2022. doi: http://dx.doi.org/10.22178/pos.19-11 

4. Нетрадиційна сировина та інгредієнти в харчових технологіях Режим 

доступу: 

https://www.pdau.edu.ua/sites/default/files/node/9518/anotaciyansithp.pdf 

Тривалість курсу 120 год. 

Обсяг курсу 48 години аудиторних занять. З них 32 годин лекцій, 16 годин практичних занять та 

72 години самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: передумови створення і виробництва продуктів харчування з 

використанням нетрадиційної сировини рослинного і тваринного 

походження та інноваційних інгредієнтів;  наукові підходи щодо 

використання нетрадиційної сировини у технологіях виробництва продуктів 

харчування для різних типів підприємств, закладів ресторанного 

господарства та санаторно-курортних комплексів; роль нетрадиційної 

сировини та інноваційних інгредієнтів в оптимізації харчування;  

характеристику й технології використання нетрадиційної сировини 

підвищеної біологічної цінності для збагачення продуктів і страв у закладах 

харчування;  технології виробництва страв із використанням інноваційних 

інгредієнтів, біологічно активних добавок (БАДів); базові основи 

використання нетрадиційної сировини у харчових технологіях на 

підприємствах галузі харчування; сучасні досягнення щодо використання 

нетрадиційної сировини у харчових технологіях та можливості їх 

використання для оптимізації харчування різних категорій населення країни;  

     вміти: формулювати цілі і завдання щодо розробки та впровадження 

https://doi.org/10.32839/2304-5809/2019-1-65-42
http://dx.doi.org/10.22178/pos.19-11
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харчових технологій із використанням нетрадиційної сировини у 

підприємствах галузі харчування; освоїти методики з використання 

нетрадиційної сировини у технології харчових виробництв, здійснювати 

підбір складників рецептур для приготування харчових продуктів із 

використанням нетрадиційної сировини; використовувати альтернативні 

методи проектування продуктів харчування із введенням у рецептуру 

нетрадиційної сировини та інноваційних інгредієнтів; моделювати рецептури 

страв профілактично-функціонального призначення для різних вікових 

категорій, різних професій та ін.; давати рекомендації щодо корисності 

харчових продуктів із використанням у технології їх приготування 

нетрадиційної сировини різним категоріям населення; корегувати раціони 

харчування на основі підбору продуктів, збагачених  інноваційними 

інгредієнтами; аналізувати різноманітність харчового раціону та вміти 

робити його корекцію; користуватись фаховою нормативною та 

технологічною документацією щодо якості та екологічної безпеки продуктів 

харчування, контролювати правильність проведення технологічного процесу 

на всіх етапах виробництва; застосовувати набуті знання в процесі 

організації господарської діяльності на підприємствах харчових виробництв, 

закладах ресторанного господарства та санаторно-курортних комплексах. 

Ключові слова Нетрадиційна сировина, інноваційні інгредієнти, харчові технології, підприємства 

харчової промисловості, ресторанний бізнес, санаторно-курортні комплекси 

Формат курсу Денна форма 
Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій. 

Теми Тема 1. Предмет, зміст і завдання дисципліни в   контексті формування стратегії 

здорового харчування населення України. 

Тема 2. Теоретичні засади застосування нетрадиційної сировини та інгредієнтів в 

технологіях харчових продуктів. 

Тема 3. Нетрадиційна сировини  рослинного походження та її використання у 

харчових виробництвах. 

Тема 4. Характеристика нетрадиційної сировини та інгредієнтів тваринного 

походження. 

Тема 5. Нетрадиційна сировина та інгредієнти для виробництва м’ясних 

харчових продуктів. 

Тема 6. Нетрадиційна сировина та інгредієнти в технологіях продуктів 

переробки молока. 

Тема 7. Використання нетрадиційної сировини зерна та інгредієнтів у 

технологіях хлібобулочних і макаронних виробів. 

Тема 8. Нетрадиційна сировина та інгредієнти в технологіях плодо-овочевої 

продукції. 

Тема 9. Нетрадиційна сировина та інгредієнти для виготовлення 

кондитерських виробів. 

Тема 10. Нетрадиційна сировина для виробництва безалкогольних 

напої. 

Тема 11. Нетрадиційні інгредієнти у виробництві консервованих продуктів. 

Тема 12. Нетрадиційна сировина та інгредієнти у технологіях виробництва 

рибних продуктів харчування. 

Тема 13. Інноваційні технології харчових барвників із природної сировини. 

Тема 14. Характеристика й технології використання харчових речовин 

підвищеної біологічної активності для збагачення продуктів і страв у 

оздоровчому харчуванні. 
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Тема 15. Оздоровчі страви для профілактичного харчування з використанням 

нетрадиційної сировини в несприятливих умовах середовища. 

Тема 16. Виробництво продуктів  оздоровчого та  профілактичного призначення з 

використанням нетрадиційної сировини для людей різних вікових категорій і 

професій. 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік 

Пререквізити Дисципліна базується на знаннях, отриманих студентами під час вивчення 

фундаментальних та циклом дисциплін професійної підготовки магістра і 

ґрунтується на раніше отриманих студентами знань, достатніх для 

формування спеціальних умінь та знань, що передбачають підготовку 

фахівців, здатних розробляти та впроваджувати харчові продукти із 

використанням у технологіях їх приготування нетрадиційної сировини та 

інноваційних інгредієнтів, знати їх роль у підтримці здоров’я людини, 

конкурентоспроможності на ринку харчових продуктів України та світі. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Лекція, пояснення, інструктаж; інтерактивні методи (робота в малих групах, 

мозковий штурм), імітаційно-рольова гра (наукова конференція, науковий 

семінар), мультимедійна презентація, ілюстрування, демонстрування, 

дискусія, самоспостереження, спостереження, методи контролю і 

самоконтролю, розробка та презентація харчових продуктів із використанням 

у технологіях їх приготування нетрадиційної сировини та інноваційних 

інгредієнтів, виконання індивідуальних завдань. 

Необхідне 

обладнання 
Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання, а 

також приладів та обладнання навчально-наукової лабораторії кафедри ГРС 

та ХТ. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними програми 

такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office 

Power Point. 

Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

 

 

М
ак

си
м

ал
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 б

ал
ів

 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) заняттях 
Критерії оцінювання 5 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та аргументовано 

його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває 

зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову та 
додаткову літературу. Правильно вирішив усі тестові завдання. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його викладає під час 

усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову літературу. Але при викладанні 
деяких питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому 

окремі несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових 

завдань. 

4 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст під час усних 

виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та 

аргументації, без використання необхідної літератури допускаючи при цьому окремі суттєві 

неточності та помилки. Правильно вирішив половину тестових завдань. 

3 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, поверхово (без 

аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи при 
цьому суттєві неточності, правильно вирішив меншість тестових завдань. 

2 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 
Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, оцінюється 

під час поточного контролю теми на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які 

 



 8 

виносяться лише на самостійну роботу контролюється при підсумковому семестровому 

контролі (виконанні залікового модулю, на іспиті). 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 
Критерії оцінювання 5 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в повному 

обсязі 
5 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-3 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 2-1 

 0 

4. Модульний контроль 
                        Критерії оцінювання 10 балів 

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить по 10 

тестових завдань, правильна відповідь оцінюється в 0,5 бала та одного ситуативного, яке 

оцінюється в 5 балів. 

 

5. Залік 100 балів 
Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Бали нараховуються  за результатами 
поточного контролю: практичні (семінарські) – 80  (40+40) балів і підсумкові модулі 20 

(10+10) балів. Максимальна кількість – 100 балів. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують  студенти під час практичних 

занять (для заліку –100 балів): 
 

Поточне тестування та самостійна робота 
 

Сума 

Змістовий модуль 1 (10 балів) Змістовий модуль 2 (10 балів) 

П1 П2 П3 П4 П5 П6 П7 П8 П9 П10 П11 П12 П13 П14 П15 П16 100 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

 

        При оформленні документів за екзаменаційну сесію використовується 

таблиця відповідності оцінювання знань студентів за різними системами. 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проекту (роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів 

письмових робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час 

контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т. ч. із використанням 

мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу. Виявлення ознак академічної недоброчесності в 

письмовій роботі студента є підставою для її незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин 
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(наприклад, хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, 

карантин) навчання може відбуватись в он-лайн формі. Студенти 

зобов’язані дотримуватися усіх строків визначених для виконання усіх 

видів письмових робіт, передбачених курсом. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без 

права її передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання 

також й інших літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 
Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання до заліку Модульна контрольна робота 1 

1. Сутність, зміст і завдання дисципліни «Нетрадиційна сировина у харчових 

технологіях». 

2.Передумови створення і виробництва продуктів харчування з використанням 

нетрадиційної сировини.  

3. Теорії та концепції використання нетрадиційної сировини у харчових 

технологіях. 
4. Класифікація нетрадиційної сировини за походженням.  

5. Види рослинної сировини: надземна і водна, їх коротка характеристика. 

6. Інновації у харчовій  промисловості та їх характеристика. 

7. Розробка і виробництво харчових продуктів із використанням 

нетрадиційної сировини та інгредієнтів. 

8. Використання нетрадиційної сировини у технологіях харчових 

виробництв: вітчизняний і світовий досвід. 

9. Харчова та бiологiчна цiннicть морепродуктів. 

10. Дикоростуча рослинність і її використання у харчових технологіях 

(кореневища, стебла, листя, суцвіття, плоди диких рослин; екстракти 

рослин). 

11. Нетрадиційна сировина малопоширених культивованих рослин і її 

використання у харчових технологіях (амарант, топінамбур та ін.). 

12. Вітчизняний і міжнародний досвід щодо використання сировини 

дикорослих рослин у харчуванні людини. 

13. Нетрадиційна сировина тваринного походження: надземна і водна, їх 

коротка характеристика. 

14. Харчова та бiологiчна цiннicть сировинного ресурсу тваринного 

походження. 

15. Сировина тваринного походження та її використання у виробництві 

продуктів харчування. 

15. Морські водорості та їх використання в харчових технологіях. 

16. Інновації в технологіях харчових виробництв з використанням 

нетрадиційної сировини тваринного походження. 

17. Характеристика й технології використання харчових речовин підвищеної 

біологічної активності для збагачення продуктів і страв. 

18. Інноваційні технології приготування м’ясних харчових продуктів із 

використанням нетрадиційної сировини тваринного походження.  

19. Страви з м’яса та риби із використанням  біологічно активних добавок. 

20. Досвід країн світової спільноти щодо використання інноваційних 

інгредієнтів тваринного походження у технологіях харчових виробництв. 

21. Асортимент та характеристика деяких молочних продуктів, 

виготовлених із введенням у рецептуру їх приготування інноваційних 

інгредієнтів. 

22. Якісний  склад молочних продуктів, їх харчова та біологічна цінність. 
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23. Перспективи використання нетрадиційної сировини у технологіях 

переробки молока та виробництва харчових продуктів і страв для 

ресторанного господарства. 

24. Вітчизняний та міжнародний досвід щодо використання нетрадиційної 

сировини у технологіях переробки молока та виробництва продуктів 

харчування. 

25. Продукти бджільництва та їх використання у харчових технологіях. 

 
Модульна контрольна робота 2 

1. Сучасні тенденції розвитку ресторанних господарств.  

2. Зерно і продукти його переробки. Класифікація та характеристика. 

3.Нетрадиційна рослинна сировина у поєднанні з іншими інноваційними 

інгредієнтами в технології виробництва хлібобулочних і макаронних виробів. 

4.Характеристика й технологія використання харчових речовин із 

використанням інгредієнтів багатих на харчові волокна, вітаміни та інші 

БАР. 

5.Напрями розширення асортименту хлібобулочних і макаронних виробів із 

використанням нетрадиційної сировини та інгредієнтів. 

6. Овочі і фрукти в харчуванні людини, їх харчова та біологічна цінність. 

7. Переробка і використання овочів в технологіях харчових виробництв в 

поєднанні з нетрадиційною сировиною та інноваційними інгредієнтами. 

8. Нетрадиційна сировина у технологіях переробки, зберігання та 

розширення асортименту харчових виробів і страв. 

9.Інновації в технологіях плодо-овочевої продукції у поєднанні з 

використанням нетрадиційної сировини та інгредієнтів. 

10.Нетрадиційна сировина та інгредієнти для виготовлення кондитерських 

виробів. 

11.Цінність та характеристика основних видів нетрадиційної сировини та 

інгредієнтів у технологіях кондитерських виробів. 

12. Нетрадиційна сировина у технологіях виробництва кондитерських виробів 

із функціональним ефектом дії. 

13.Види нетрадиційної сировини рослинного походження, що 

застосовуються у технологіях виробництва напоїв.  

14.Корисність, біологічна і харчова цінність напоїв, виготовлених із 

додаванням нетрадиційної сировини.  

15. Використання дикорослої сировини у приготуванні фіточаїв.  

16.Інноваційні технології виробництва напоїв із додаванням 

нетрадиційних інгредієнтів.  

17. Досягнення вітчизняної і світової науки у виробництві напоїв 

профілактично-функціонального і лікувального призначення. 

18.Основні терміни, визначення і поняття харчових технологій, 

функціональних інгредієнтів, консервованих харчових продуктів 

19.Шляхи вдосконалення існуючих і розроблення нових технологій 

консервування харчових виробів із використанням нетрадиційної сировини. 

20.Використання нетрадиційної сировини у приготуванні рибних харчових 

продуктів як перспективний напрямок створення продукції підвищеної 

біологічної якості. 

21.Використання нетрадиційної сировини при виготовленні харчових 

барвників. Натуральні харчові барвники. 
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22. Характеристика й технологія використання харчових речовин із 

водоростей і продуктів їх переробки на підприємствах ресторанного 

господарства. 

23.Нетрадиційна рослинна сировина з оздоровчо-лікувальним  ефектом 

Карпатського регіону та її використання у харчових технологіях. 

24.Використання нетрадиційної сировини для виробництва продуктів 

харчування для різних вікових груп населення і професій. 

25.Оздоровчі харчові продукти і страви профілактичної дії з використанням 

нетрадиційної сировини та інгредієнтів у несприятливих умовах середовища. 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «НЕТРАДИЦІЙНА СИРОВИНА У ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ» 
Тиж. / дата / 

год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 

год 

Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1.  
1-2 тиждень 

 

 

 

 

Тема 1. Предмет, зміст і завдання 

дисципліни в   контексті формування 

стратегії здорового харчування населення 

України 

Мета, предмет і завдання дисципліни. 

Обсяг дисципліни. Характеристика 

навчальної програми. Міждисциплінарні 

зв’язки. Рекомендована література. Історія 

науки про харчування: емпіричний і 

науковий періоди. Передумови створення і 

виробництва в Україні продуктів харчування 

з використанням нетрадиційної сировини.  

*Теорії та концепції використання 

нетрадиційної сировини у харчових 

технологіях. Рекомендації з харчування 

населення прийняті у різних країнах світу. 

Тема 2. Теоретичні засади застосування 

нетрадиційної сировини та інгредієнтів в 

технологіях харчових продуктів 

Інновації у харчовій  промисловості та їх 

характеристика. Нетрадиційна сировина в 

харчових технологіях, класифікація і коротка 

характеристика. Сучасні технології  

харчових виробництв. Розробка і 

виробництво харчових продуктів із 

використанням нетрадиційної сировини 

та інгредієнтів. 

 *Використання нетрадиційної 

сировини у технологіях харчових 

виробництв: вітчизняний і світовий 

досвід. 
 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: навч. 

посіб. / [М. Я. Бомба, Н. Р.-Й. Джурик, В. В. Дячок та 

ін.] ; за заг. ред. М. Я. Бомби. Львів : Ліга-Прес, 2018.  

409 с. 

3. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х ч. / 

за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 4. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні 

технології та продукти. Оздоровче харчування :навч. 

посіб. Київ : НУХТ, 2010. 294 с.  

 5. Сирохман І.В. Товарознавство харчових продуктів 

функціонального призначення: навч.пос. К.: Центр 

учбової літератури, 2009. 544 с. 

 6. Смик Г. К. Корисні та рідкісні рослини України: 

словник-довідник народних назв. Київ: Українська 

Радянська Енциклопедія імені М. П. Бажана, 1991. 

416 с. 

7. Сучасні наукові напрями у харчуванні: навч. посіб. / 

Т. М. Деркач, Н. В. Кондратюк ; Дніпропетр. нац. ун-т 

ім. О. Гончара. Дніпропетровськ: ДНУ, 2009. 207 с. 

8. Сучасні досягнення харчової науки: навч. посіб. / 

Сирохман І. В., Гирка О. І., Калимон М.-М. В. Львів: 

Растр-7, 2018.  508 с.  

9. Хомич Г.П. Використання дикорослої сировини для 

забезпечення харчових продуктів БАР [Текст]: 

монографія Полтава: РВВ ПУСКУ, 2009. 159 с.  

10. Новікова Н.В., Ряполова І.О. Проблеми 

впровадження інновації у харчовій 

промисловості. Вісник ХНТУ. Херсон: 2020, Вип. 

1(72), С. 117–123. 
 

Підготувати 

питання по 

темі № 1-2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 
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3-4 тиждень 

 
     Тема 3. Нетрадиційна сировини  

рослинного походження та її 

використання у харчових 

виробництвах 

Види сировини рослинного 

походження: надземна (зерно, корене- 

бульбоплоди, фрукти, овочі, ягоди); 

водна (морські трави, водорості). 

Харчова та бiологiчна цiннicть 

сировинного ресурсу рослинного 

походження. Дикоростуча рослинність і її 

використання у харчових технологіях 

(кореневища, стебла, листя, суцвіття, 

плоди диких рослин; екстракти рослин). 

*Вітчизняний і міжнародний досвід 

щодо використання сировини дикорослих 

рослин у харчуванні людини. 

Тема 4. Характеристика 

нетрадиційної сировини та інгредієнтів 

тваринного походження 

Нетрадиційна сировина тваринного 

походження: надземна (молоко, м'ясо, 

жири, мед, яйця); водна (морські ссавці, 

риба, безхребетні – молюски, 

ракоподібні, голкошкірі). Харчова та 

бiологiчна цiннicть сировинного ресурсу 

тваринного походження. 

*Сировина тваринного походження та 

її використання у виробництві продуктів 

харчування. 

 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: навч. 

посіб. / [М. Я. Бомба, Н. Р.-Й. Джурик, В. В. Дячок та 

ін.] ; за заг. ред. М. Я. Бомби. Львів : Ліга-Прес, 2018.  

409 с. 

3. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х ч. / 

за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 4. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. Функціональні 

продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 с. 

 5. Технологія м'ясопродуктів з нетрадиційної м'ясної 

сировини : підручник / Л. М. Пешук, М. О. Янчева, О. 

І. Гащук, С. Г. Кириченко. Київ: Центр навчальної 

літератури, 2017. 296 с. 

 6. Технологія харчових продуктів функціонального 

призначення: монографія /А.А. Мазаракі, М.І. 

Пересічний, М.Ф. Кравченко та ін.; за ред. д.т.н, проф. 

М.І. Пересічного. 2-е вид., переробл. та допов. К.: 

КНТЕУ, 2012.  

 7. Технології продуктів оздоровчого харчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г. Пандяк, С.В. 

Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. 

Бомби. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 338с 
8. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 

 9. Смик Г. К. Корисні та рідкісні рослини України: 

словник-довідник народних назв. Київ: Українська 

Радянська Енциклопедія імені М. П. Бажана, 1991. 

416 с. 

10. Сучасні досягнення харчової науки: навч. посіб. / 

Сирохман І. В., Гирка О. І., Калимон М.-М. В. Львів: 

Растр-7, 2018.  508 с.  

11. Хомич Г.П. Використання дикорослої сировини 

для забезпечення харчових продуктів БАР [Текст]: 

монографія Полтава: РВВ ПУСКУ, 2009. 159 с. 

Підготувати 

питання по 

темі № 3-4 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

4 тиждень 
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5-6 тиждень 

 

 

 

Тема 5. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виробництва м’ясних 

харчових продуктів  

Характеристика й технологія 

використання харчових речовин 

тваринного походження і переробки на 

підприємствах харчових виробництв і 

закладах ресторанного господарства. 

Інгредієнтний склад м’ясних харчових 

продуктів за використання у технологіях 

приготування сировини нетрадиційного  

походження. Інноваційні технології 

приготування м’ясних харчових 

продуктів із використанням 

нетрадиційної сировини тваринного 

походження. Страви з м’яса та риби із 

використанням  біологічно активних 

добавок 

* Досвід країн світової спільноти 

щодо використання інноваційних 

інгредієнтів тваринного походження у 

технологіях харчових виробництв. 

Тема 6. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти в технологіях продуктів 

переробки молока 

Асортимент та характеристика 

деяких молочних продуктів, 

виготовлених із введенням у рецептуру 

їх приготування інноваційних 

інгредієнтів. Якісний  склад молочних 

продуктів, їх харчова та біологічна 

цінність. Перспективи використання 

нетрадиційної сировини у технологіях 

переробки молока та виробництва 

харчових продуктів і страв для 

ресторанного господарства. 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у 

ресторанному, готельному господарстві та 

туризмі: навч. посібник; Харків. нац. ун-т міськ. 

госпва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. 

М. Бекетова, 2018.  373 с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: навч. 

посіб. / [М. Я. Бомба, Н. Р.-Й. Джурик, В. В. Дячок та 

ін.] ; за заг. ред. М. Я. Бомби. Львів : Ліга-Прес, 2018.  

409 с. 

3. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х 

ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 4. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. 

Функціональні продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 

с. 

 5. Технологія м'ясопродуктів з нетрадиційної 

м'ясної сировини : підручник / Л. М. Пешук, М. 

О. Янчева, О. І. Гащук, С. Г. Кириченко. Київ: 

Центр навчальної літератури, 2017. 296 с. 

6. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні 

технології та продукти. Оздоровче харчування 

:навч. посіб. Київ : НУХТ, 2010. 294 с.  

7. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 

8. Хомич Г.П. Використання дикорослої сировини для 

забезпечення харчових продуктів БАР [Текст]: 

монографія Полтава: РВВ ПУСКУ, 2009. 159 с.  

9. Корзун В. Н., Антонюк І. Ю. Технологія запіканок 

із кисломолочного сиру підвищеної харчової цінності. 

Наукові праці ОНАХТ. 2014. Вип. 41, т. 2. С. 63–67. 

10. Технології продуктів оздоровчого ха.рчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г.Пандяк, С.В. Майкова]; 

за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. Львів: 

ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 338с. 

 

Підготувати 

питання по 

темі № 5-6 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 
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* Вітчизняний та міжнародний 

досвід щодо використання 

нетрадиційної сировини у технологіях 

переробки молока та виробництва 

продуктів харчування для різних 

вікових категорій населення. 

11. Топчій О. А., Кущенко І. І., Котляр Ю. О. 

Використання рослинних олій в рецептурах м’ясних 

паштетів. Науковий вісник Львівського національного 

університету ветеринарної медицини та біотехнологій 

ім.       С. З. Ґжицького. 2013. № 15, т. 1(3). С. 169–

173. 

 
7-8 тиждень 

 

 

Тема 7. Використання 

нетрадиційної сировини зерна та 

інгредієнтів у технологіях 

хлібобулочних і макаронних виробів. 

Зерно і продукти його переробки. 

Класифікація та характеристика. 

Доцільність використання нетрадиційної 

рослинної сировини у поєднанні з 

іншими інноваційними інгредієнтами в 

технології виробництва хлібобулочних і 

макаронних виробів. Характеристика й 

технологія використання харчових 

речовин із використанням інгредієнтів 

багатих на харчові волокна, вітаміни та 

інші БАР (пектин, цільне зерно, висівки, 

зародки пшениці, продукти ЄСО), у т.ч.  

екстракти насіння моркви, коріандру, 

кропу, кмину, селери, порошки 

овочевих культур, амаранту та ін. 

*Напрями розширення асортименту 

хлібобулочних і макаронних виробів із 

використанням нетрадиційної сировини 

та інгредієнтів. 

Тема 8. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти в технологіях плодо-

овочевої продукції 

Овочі і фрукти в харчуванні людини, 

їх харчова та біологічна цінність. 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 

с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: навч. 

посіб. / [М. Я. Бомба, Н. Р.-Й. Джурик, В. В. Дячок та 

ін.] ; за заг. ред. М. Я. Бомби. Львів : Ліга-Прес, 2018.  

409 с. 

3. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. Функціональні 

продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 с. 

 4. Лиходiд В. С., Владімірова О. В., Дорошенко В. В. 

Оздоровче харчування : навч. посіб. [Електронний 

ресурс]. Запоріжж: ЗНУ, 2006. 273 с.  

 5. Технологія харчових продуктів 

функціонального призначення: монографія /А.А. 

Мазаракі, М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та 

ін.; за ред. д.т.н, проф. М.І. Пересічного. 2-е вид., 

переробл. та допов. К.: КНТЕУ, 2012. .  

 6. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні 

технології та продукти. Оздоровче харчування 

:навч. посіб. Київ : НУХТ, 2010. 294 с.  

7. Валько М.І., Тіхосова Г.А., Стоянова О.В., 

Зубкова К.В. Удосконалення технології овочевих 

маринадів. Вісник ХНТУ. 2019, № 2 (57), С. 113–

117. 

8.  Сучасні проблеми та тенденції з розвитку 

оздоровчого харчування, безпеки та якості 

продуктів: Колективна монографія / за ред. 

доктора с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. – 

Підготувати 

питання по 

темі №7-8 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

8 тиждень 
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Доцільність використання нетрадиційної 

сировини у поєднанні з іншими 

інноваційними інгредієнтами в 

технології переробки плодо-овочевої 

продукції та розробки страв і харчових 

виробів для закладів ресторанного 

господарства. Нетрадиційна сировина у 

технологіях переробки, зберігання та 

розширення асортименту харчових 

виробів і страв для закладів 

ресторанного господарства та 

санаторно-курортних комплексів країни. 

*Інновації в технологіях плодо-

овочевої продукції у поєднанні з 

використанням нетрадиційної сировини 

та інгредієнтів: вітчизняний і світовий 

досвід. 

 
 

Львів : Ліга Прес, 2013.  264 с.  

9. Тюрікова І. С. Технологія харчової продукції з 

використанням волоського горіха: теорія і 

практика / монографія. Полтава: ПУЕТ, 2015.203 

с. 

10. Хмельницька Є.В. Сорти картоплі із 

лікувальними властивостями. Якість і 

безпечність харчової продукції і сировини - 

проблеми сьогодення. Львів: Видавництво 

«Растр-7», 2020. С.149-151  

11. Хмельницька Є.В. Нові способи ферментації 

огірків. Інноваційні та ресурсозберігаючі 

технології харчових виробництв. Полтава, 

ПДАУ, 2021.- С.53-56 

 

 
 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до 
М 1 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. 
9-10 тиждень 

 
Тема 9. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти для виготовлення 

кондитерських виробів 

Класифікація і характеристика 

кондитерських виробів. Нетрадиційна 

сировина: білкові збагачувачі: вторинні 

молочні продукти (знежирене молоко, 

сироватка, сколотини) молочно-білкові 

концентрати (казеїнати, концентрати 

сироваткових білків); зародки пшениці; 

продукти переробки сої, соняшника, 

гороху, жита (борошно, ізоляти, 

концентрати); харчові волокна (пшеничні 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х 

ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

2. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. Функціональні 

продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 с. 

 3. Технологія харчових продуктів 

функціонального призначення: монографія /А.А. 

Мазаракі, М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та ін.; 

за ред. д.т.н, проф. М.І. Пересічного. 2-е вид., 

переробл. та допов. К.: КНТЕУ, 2012. .  

 4. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні 

технології та продукти. Оздоровче харчування 

Підготувати 

питання по 

темі № 9-10 

/  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

4/2 год. 

10 тиждень 
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висівки, пектин, метилцелюлоза); 

комплексні збагачувачі – фруктово-ягідне 

і овочеве пюре, морські водорості, 

солодові екстракти тощо; харчові добавки 

натуральні або синтетичні.  Основні 

напрямки вдосконалення асортименту та 

підвищення якості  кондитерських 

виробів. 

*Нетрадиційна сировина у технологіях 

виробництва кондитерських виробів із 

функціональним ефектом дії. 

Тема 10. Нетрадиційна сировина 

для виробництва безалкогольних 

напоїв 

Види нетрадиційної сировини 

рослинного походження, що 

застосовуються у технологіях 

виробництва напоїв. Корисність, 

біологічна і харчова цінність напоїв, 

виготовлених із додаванням 

нетрадиційної сировини. 

Використання дикорослої сировини у 

приготуванні фіточаїв. Інноваційні 

технології виробництва напоїв із 

додаванням нетрадиційних 

інгредієнтів.  

*Досягнення вітчизняної і світової 

науки у виробництві напоїв 

профілактично-функціонального і 

лікувального призначення. 

:навч. посіб. Київ : НУХТ, 2010. 294 с.  

 5. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 

5. Хомич Г.П. Використання дикорослої сировини для 

забезпечення харчових продуктів БАР [Текст]:  
6. Бомба М. Я. Фіточаї: довідник. Вид. 2-ге, 

змінене і доповнене / М.Я. Бомба, У.Б. Лотоцька 

– Дудик, Л.Я. Івашків, А.Є Шах, О.Б. Максимець. 

– Львів : Ліга Прес, 2016.  96 с. 

7.  Сучасні проблеми та тенденції з розвитку 

оздоровчого харчування, безпеки та якості 

продуктів : Колективна монографія / за ред. 

доктора с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. – 

Львів : Ліга Прес, 2013.  264 с.  

8. Технологія продуктів харчування 

функціонального призначення  монографія / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, Д. В. Федорова та 

ін.; за ред. М.І. Пересічного. К.: КНТЕУ, 2008.  

718 с. 

9. Технології продуктів оздоровчого харчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г.Пандяк, С.В. 

Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. 

Бомби. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

338с. 

10. Удосконалення технології борошняних 

кондитерських виробів збагачених продуктами 

переробки морських водоростей/ А. В. Шаран,            

Г. М. Бура, Л. Ю. Арсеньєва, Л. О. Шаран/ 

Ukrainian Food Journal. 2012. № 1. С. 37–40. 

11. Юдіна Т.І. Наукове обґрунтування технологій 

структурованої кулінарної продукції з 

використанням концентратів сколотин: дис. на 

здобуття наук. ступеня д-ра техн. наук. Київ, 

2016. 359 с. 
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11-12 тиждень 

 
Тема 11. Нетрадиційні інгредієнти у 

виробництві консервованих продуктів 

Основні терміни, визначення і 

поняття харчових технологій, 

функціональних інгредієнтів, 

консервованих харчових продуктів. 

Асортимент та призначення різних видів 

інноваційних консервованих продуктів. 

Шляхи вдосконалення існуючих і 

розроблення нових технологій 

консервування харчових виробів із 

використанням нетрадиційної сировини. 

*Сучасні підходи щодо виробництва і 

споживання консервованих продуктів. 

Тема 12. Нетрадиційна сировина та 

інгредієнти у технологіях виробництва 

рибних продуктів харчування  

Використання нетрадиційної 

сировини у приготуванні рибних харчових 

продуктів як перспективний напрямок 

створення продукції підвищеної 

біологічної якості. Біологічна та харчова 

цінність рибних харчових виробів із 

додаванням нетрадиційної сировини, види 

та асортимент. Інновації технологій та 
 розширення асортименту продукції для 
здорового харчування. 

*Стан та перспективи розширення 
асортименту рибних продуктів з 
оздоровчими властивостями: вітчизняний 
та зарубіжний досвід. 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 

с. 

2. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у 

ресторанному, готельному господарстві та 

туризмі: навч. посібник; Харків. нац. ун-т міськ. 

госпва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. 

М. Бекетова, 2018.  373 с. 

3. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х 

ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

4. Лиходiд В. С., Владімірова О. В., Дорошенко В. В. 

Оздоровче харчування : навч. посіб. [Електронний 

ресурс]. Запоріжж: ЗНУ, 2006. 273 с.  

5. Технологія харчових продуктів 

функціонального призначення: монографія /А.А. 

Мазаракі, М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та 

ін.; за ред. д.т.н, проф. М.І. Пересічного. 2-е вид., 

переробл. та допов. К.: КНТЕУ, 2012. .  

 5. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 

6. Сучасні наукові напрями у харчуванні: навч. посіб. 

/ Т. М. Деркач, Н. В. Кондратюк ; Дніпропетр. нац. 

ун-т ім. О. Гончара. Дніпропетровськ: ДНУ, 2009. 207 

с. 

7. Воєвода Н.В., Легутенко А.С. Оптимізація 

технології виробництва ікри оздоровчого 

спрямування з гарбузом. Вчені записки 

Таврійського національного університету ім. В.І. 

Вернадського. № 4. Т. 31(70). 2020 р. С. 208–212. 

8. Технології продуктів оздоровчого харчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г.Пандяк, С.В. 

Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. 

Підготувати 

питання по 

темі №11-12 

/  

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

4/2 год. 

12 тиждень 



 19 

Бомби. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

338с. 

 
 

13-14 тиждень 

 
Тема 13. Інноваційні технології 

харчових барвників із природної 

сировини 

Класифікація харчових барвників. 

Сучасні тенденції розвитку виробництва 

харчових барвників. Застосування 

барвників у технологіях харчових 

виробництв і ресторанному господарстві. 

Використання нетрадиційної сировини 

при виготовленні харчових барвників. 

Натуральні харчові барвники. 

*Наукові і прикладні аспекти 

використання харчових барвників на 

підприємствах харчової промисловості і 

закладів ресторанного господарства. 

Тема 14. Характеристика й технології 

використання харчових речовин 

підвищеної біологічної активності для 

збагачення продуктів і страв у 

оздоровчому харчуванні 

Характеристика й технологія 

використання харчових речовин із 

водоростей і продуктів їх переробки на 

підприємствах ресторанного 

господарства (зостера, цистозіра, морські 

фукуси, спіруліна, альгінати, карагінан 

харчовий, еламін). Характеристика й 

технологія використання харчових 

речовин із фітопродуктів (продукти із 

топінамбуру та цикорію, каролін, 

карателька, екстракти стевії). Спеціальні 

пропозиції здорового харчування 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у 

ресторанному, готельному господарстві та 

туризмі: навч. посібник; Харків. нац. ун-т міськ. 

госпва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. 

М. Бекетова, 2018.  373 с. 

2. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х 

ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 5. Капрельянц Л.В., Іоргачева С.Г. 

Функціональні продукти. Одеса: Друк, 2003. 312 

с. 

 3. Лиходiд В. С., Владімірова О. В., Дорошенко В. В. 

Оздоровче харчування : навч. посіб. [Електронний 

ресурс]. Запоріжж: ЗНУ, 2006. 273 с.  

 4. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 
5.  Сучасні проблеми та тенденції з розвитку 

оздоровчого харчування, безпеки та якості 

продуктів : Колективна монографія / за ред. 

доктора с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. – 

Львів : Ліга Прес, 2013.  264 с.  

6. Технологія продуктів харчування 

функціонального призначення  монографія / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, Д. В. Федорова та 

ін.; за ред. М.І. Пересічного. К.: КНТЕУ, 2008.  

718 с. 

7. Технології продуктів оздоровчого харчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г.Пандяк, С.В. 

Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. 

Бомби. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

Підготувати 

питання по 

темі №13-14 

/  

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 тиждень 
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туристів, які надаються у закладах 

ресторанного господарства. 

* Нетрадиційна рослинна сировина 

з оздоровчо-лікувальним  ефектом 

Карпатського регіону. 
 

338с. 

8. Тюрікова І. С. Технологія харчової продукції з 

використанням волоського горіха: теорія і 

практика / монографія. Полтава: ПУЕТ, 2015.203 

с. 

 
 

15-16 тиждень 

 
Тема 15. Оздоровчі страви для 

профілактичного харчування з 

використанням нетрадиційної 

сировини в несприятливих умовах 

середовища 

Асортимент та характеристика 

деяких оздоровчих продуктів для людей в 

несприятливих умовах праці та 

проживання. Спеціальні пропозиції 

лікувально-профілактичного меню у 

закладах харчування санаторіїв-

профілакторіїв. Супи та соуси із 

використанням  біологічно активних 

добавок. Страви з м’яса та риби із 

використанням  біологічно активних 

добавок.  

*Значення та завдання лікувально-

профілактичного харчування.  

Тема 16. Виробництво продуктів  

оздоровчого та  профілактичного 

призначення з використанням 

нетрадиційної сировини для людей різних 

вікових категорій і професій 

Оздоровчі   продукти харчування 

для дітей та підлітків. Продукти 

харчування для людей похилого віку. 

Оздоровчі   продукти для людей різних 

професій. Продукти харчування для 

людей розумової праці. Спеціальні 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Бомба М.Я. Вступ до спеціальності «Харчові 

технології»: навч. посіб. Львів: Сполом, 2023. 300 

с. 

2. Інноваційні технології харчової продукції 

функціонального призначення: монографія у 2- х 

ч. / за ред. О.І. Черевко, М.І. Пересічний. 4-е вид, 

переробл. та допов. Харків: ХДУХТ, 2017.  962 с. 

 3. Лиходiд В. С., Владімірова О. В., Дорошенко В. В. 

Оздоровче харчування : навч. посіб. [Електронний 

ресурс]. Запоріжж: ЗНУ, 2006. 273 с.  

4. Технологія харчових продуктів 

функціонального призначення: монографія /А.А. 

Мазаракі, М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та 

ін.; за ред. д.т.н, проф. М.І. Пересічного. 2-е вид., 

переробл. та допов. К.: КНТЕУ, 2012. .  

5. Сімахіна Г. О., Науменко Н. В. Технологія 

оздоровчих харчових продуктів: підручник. К.: 

НУХТ, 2015. 402 с. 
6. Сучасні наукові напрями у харчуванні: навч. 

посіб. / Т. М. Деркач, Н. В. Кондратюк ; 

Дніпропетр. нац. ун-т ім. О. Гончара. 

Дніпропетровськ: ДНУ, 2009. 207 с. 

7. Сучасні досягнення харчової науки: навч. 

посіб. / Сирохман І. В., Гирка О. І., Калимон М.-

М. В. Львів: Растр-7, 2018.  508 с.  

7. Рудавська, Г. Б., Тищенко Є.В., Притульська 

Н.В. Наукові підходи та практичні аспекти 

оптимізації асортименту продуктів спеціального 

призначення: монографія. Київ: КНТЕУ, 2002.  

Підготувати 

питання по 

темі №15-16 

/  

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

16 тиждень 
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продукти харчування людей важкої 

фізичної праці,  спортсменів та туристів. 

*Інноваційні технології 

приготування продуктів спеціального 

призначення із використанням 

нетрадиційної сировини та інноваційних 

інгредієнтів. 

 

 

 

 
 

371с. 

8. Технології продуктів оздоровчого харчування: 

монографія [М.Я. Бомба, І.Г.Пандяк, С.В. 

Майкова]; за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. 

Бомби. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

338с. 

 
 

16 тиждень Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 


