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Курс «Інноваційні інгредієнти у технології харчової продукції» передбачає: поглиблення знань 
студентів з актуальних проблем сучасної харчової науки; загальних підходів та принципів 
розроблення харчових і дієтичних інгредієнтів та їхнього використання у харчових технологіях і 
технологіях продукції ресторанного господарства, оцінювання їхньої безпечності та безпечності 
продукції, до складу якої вони входять, а також застосування з метою поліпшення органолептичних 
показників готової продукції, підвищення харчової та біологічної цінності, подовження її терміну 
зберігання. 
Мета вивчення дисципліни - розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і 
перспектив розвитку нутриціології, наукового обґрунтування використання інноваційних харчових 
інгредієнтів, опанування студентами теоретичних, практичних навичок та реалізації їх під час 
конструювання новітніх харчових продуктів функціонального призначення; вміння діагностувати 
технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи спрямовані на вдосконалення 
існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; вміння визначати особливості і 
динаміку трансформації форматів закладів ресторанного господарства відповідно до змін 
ресторанного бізнесу. 
 

Зміст курсу: 
 

1. Інгредієнти на основі білків 
2. Вуглеводні компоненти. Смако-ароматичні добавки.  
3. Застосування харчових інгредієнтів.  
4. Досвід використання харчових інгредієнтів 
 

Перелік знань та практичних навичок по закінченню вивчення дисціпліни. 
 
Студент повинен: 
знати: сучасний стан і перспективи розвитку нутриціології; інноваційні методи оброблення 
сировини; новітні харчові продукти функціонального призначення; альтернативні види харчування; 
характеристику сучасних дієтичних добавок та новітні технології виробництва дієтичних добавок; 
технології використання дієтичних добавок у виробництві кулінарних виробів і напоїв 
функціонального призначення; методику визначення раціональних технологічних режимів 
виробництва ресторанної продукції харчування; класифікацію і характеристику харчових продуктів 
функціонального призначення; характетистику харчових продуктів, що сприяють підвищенню 
захисних функцій організму; інноваційні технології ресторанної продукції; умови реалізації готової 
продукції; вимоги до якості готової продукції; основні принципи побудови харчових раціонів; оновні 
принципи організації раціонального харчування всіх груп населення. 

 
вміти: діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи, спрямовані на 
вдосконалення існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; розраховувати 
енергетичну цінність харчових продуктів; використовувати дієтичні та харчові добавки як 
функціональні рецептурні компоненти кулінарних виробів і напоїв; проектувати технології харчових 
продуктів і раціонів харчування; формувати мету, завдання та наукову стратегію та гіпотезу розробки 
рецептур і технологій на нову продукцію; використовувати інноваційні технології ресторанної 
продукції: фірмових та банкетних страв, авторських страв ф'южн-кухні з використанням 
різноманітних еногастрономічних способів, креативних тенденцій і технологій; розробляти та 
обґрунтувати збалансовані раціони харчування;  розробляти та складати меню для дієтичного 
харчування у закладах ресторанного господарства; розробляти та складання меню для харчування 
дітей раннього, дошкільного, шкільного віку. 
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