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1. Призначення
навчальної дисципліни

Технологічні аспекти отримання оздоровчих 
(функіт’г‘иоггг UT;rv^ гтгчгчttxztzt'jт> ігггог»тлттхіа 1
теорія Технологія функціонального харчування. Петрова О.І. 
функціонального харчування, теорія адекватного 
харчування, концепція роздільного харчування, 
концепція індивідуального харчування, основні 
принципи теорії раціонального харчування, 
функціональні харчові продукти: характеристика, 
призначення, роль в харчуванні, холістична теорія 
харчування: основні положення, значення,
інгредієнтний склад функціональних продуктів, 
формування інгредієнтного складу функціональних 
харчових продуктів, олігоцукриди, резистентні види 
крохмалю, харчові волокна, цукрозамінники і 
поліцукриди (інулін), глікозиди, ізопреноїди та 
поліненасичені жирні кислоти, амінокислоти, 
пептиди і ферменти, вітаміни і мінеральні речовини 
функціональних харчових продуктів, антиоксиданти, 
пробіотики, пребіотики, симбіотики, вуглеводовмісна 
сировина як природне джерело функціональних 
інгредієнтів і основа для створення нових оздоровчих 
продуктів, рослинна сировина для харчової 
промисловості, біологічно активні речовини 
цукрового буряка і їхня функціональна дія на 
організм людини, нові високі технології, 
нанотехнології функціональних добавок та продуктів 
оздоровчого харчування, значення білків у 
харчуванні людини, основні шляхи вирішення 
проблеми білкового харчування в сучасних умовах, 
перспективи отримання білкових концентратів із 
зеленої маси рослин, білкові продукти як добавки до 
м’ясних, хлібобулочних, круп’яних та кондитерських 
виробів, функціональні інгредієнти дикорослих та 
культивованих ягід і їх використання у технологіях 
оздоровчого харчування, перспективи комплексного 
використання чорної смородини для одержання 
кріопродуктів, доцільність переробки чорної 
смородини на продукти лікувально-профілактичного 
призначення.
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2. Мета навчальної 
дисципліни

Підготовка фахівців, здатних виготовляти 
високоякісну продукцію, надання комплексу знань 
щодо біологічно активних речовин, здатних 
підвищувати імунітет; нових прогресивних 
технологій виробництва продуктів функціонального 
харчування та біологічно активних добавок з різної 
рослинної сировини, асортименту традиційних та 
нових продуктів імуномоделюючої дії та їх 
конкурентоспроможності й перспектив виробництва, 
а також навичок з виробничої та дослідницької 
роботи в харчовій галузі

3. Компетентності СК 8. Здатність розробляти і запроваджувати сучасні 
харчові технології з урахуванням здобутків з 
нутриціології, інноваційних інгредієнтів та 
комплексної переробки сировини.

4. Заплановані 
результати навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни 
здобувач вищої освіти повинен:

знати: технологічні процеси виробництва,
обґрунтування вибору певних параметрів, операцій 
технологічних процесів та обладнання в галузі 
виробництва продуктів функціонального харчування 
та біологічно активних добавок з різної сировини;

основні процеси, що відбуваються під час 
виробництва нових продуктів;

асортимент традиційних та нових продуктів 
імуномодулюючої дії та їх конкурентоспроможність;

нове покоління продуктів імуномоделюючої дії, 
що є на міжнародному ринку та в Україні, 
перспектив їх виробництва;
- виробничу та дослідницьку роботи в харчовій 
галузі

вміти: - запроваджувати сучасні харчові технології з 
урахуванням здобутків з нутриціології, інноваційних 
інгредієнтів та комплексної переробки сировини.

5. Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- практичні заняття
- самостійна робота

150/5,0

30/1,0
30/1,0
90/3,0
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Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл 
навчального часу, 

годин

лк пз сам. 
робота

1. Технологічні аспекти отримання функціональних 
харчових продуктів 6 6 20

2. Формування інгредієнтного складу функціональних 
харчових продуктів 6 6 14

3.
Нові високі технології, нанотехнології
функціональних добавок та продуктів оздоровчого 
харчування

6 6 18

4.
Функціональні інгредієнти дикорослих та 
культивованих ягід і їх використання у технологіях 
оздоровчого харчування

6 6 20

5. Характеристика біологічно активних речовин після 
кріогенного сушіння 6 6 18

Всього зо зо 90

*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього процесу

6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Викладач наводить таку інформацію:
- усне опитування за темами лекційних і практичних занять;
- іспит у вигляді письмових відповідей на питання 
теоретичного і практичного курсу за всією програмою 
навчальної дисципліни;
- пропущені лекції відпрагіьовуються усно і зараховуються, а 
практичні — після представлення виконаного індивідуального 
завдання.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість Оцінка Сума
заходів min шах min max

1. Аудиторна робота в т.ч.:
- опитування на практичному занятті
- тестовий контроль

2. Самостійна робота в т.ч.: 
опитування за програмою 

самостійної роботи
- виконання індивідуальної, наукової 

роботи

6
1

6

1

3
8

1

4

5
10

2

8

18 
8

6

4

зо
10

12

8
Якщо формою підсумкового контролю є залік, то
Разом 36 60
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Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу

Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності

Оцінка 
ECTS

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсової 
роботи (проекту), звіту 

з практики, 
диференційо-ваного 

заліку

для заліку

90 - 100 А «5» - відмінно

зараховано
82 - 89 В

«4» - добре75 - 81 С
64-74 D «3» - задовільно
60-63 Е
35 - 59 FX «2» - незадовільно з 

можливістю 
повторного складання

не зараховано з 
можливістю
повторного 
складання

0-34 F «2» - незадовільно з 
обов’язковими 

повторним вивченням 
дисципліни

не зараховано з 
обов’язковими

повторним 
вивченням 
дисципліни

7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 
дотримання вимог, які зазначені для здобувана 
вищої освіти при вивченні навчальної дисципліни. 
Основні принципи проведення занять:
- відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі 
робота над вирішенням завдань дає можливість 
здобувачам вищої освіти якнайширше розкрити свій 
власний потенціал, навчитись довіряти своїм 
партнерам, розвинути навички інтелектуальної 
роботи в команді;

курс передбачає інтенсивне використання 
мобільних технологій навчання, що дає можливість 
здобувачам вищої освіти та викладачеві 
спілкуватись один з одним у будь-який зручний для 
них час, а для здобувачів вищої освіти, які відсутні
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на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються 
автономні навички здобувачів вищої освіти, які 
можуть підготувати додаткову інформацію за темою.

8. Інформаційні
джерела

1. Технологія харчових продуктів функціонального 
призначення : монографія / А. А. Мазаракі та ін.; за 
ред. д-ра техн, наук проф. М.І. Пересічного. Київ : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2012. 116 с.
2. Капрельянц Л. В., Іоргачова К. Г. Функціональні 
продукти. Одеса, 2013. 312 с.
3. Технологія харчових продуктів функціонального 
призначення / Л. М. Мостова та ін. Харків: УІПА, 
2013. 450 с.
4. Сімахіна Г. О. Українець А. І. Інноваційні 
технології та продукти. Оздоровче харчування : 
навчальний посібник для студентів за напрямом 
7.051701 «Харчові технології та інженерія» денної та 
заочної форми навчання. Київ : НУХТ, 2010. 190 с.
5. Федорченко Л. О. Сімахіна Г. О. Технологія 
природних харчових сорбентів : навчальний 
посібник. Київ : НУХТ, 2006. 100 с.

9. Інтеграція
здобувачів вищої
освіти з особливими 
освітніми потребами

Застосовуються електронні варіанти курсу лекцій, 
практичних занять та індивідуальних завдань, що 
враховують потреби та індивідуальні можливості 
здобувачів вищої освіти за допомогою оболонки 
Moodie 
(https://moodle.mnau.edu.ua/course/view.php?id=376).

10. Доступ до
матеріалів навчання

Силабус (https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/kaf- 
tpsspt/) та на офіційному сайті Миколаївського 
національного аграрного університету
(https://www.mnau.edu.ua/)

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

Доцентом кафедри

Доцентом кафедри

Людмила СТРІХА

Олена ПЕТРОВА
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