
Анотація 

Факультет харчових технологій 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Вибіркова навчальна дисципліна 

1. Біологічно активні компоненти і здоров'я  

2. Автор –к.с.г.н., доцент . Болгова Н.В. 

3. Кількість кредитів 4 

4. Кількість годин (загальна – 150, ЛК – 14, ЛПЗ – 46, СРС – 90)  

5. Кількість модулів 2 

6. Кількість змістовних модулів 2 

7. Вид підсумкового контролю – іспит 

1. Анотація дисципліни 

Мета викладання навчальної дисципліни "Біологічно активні компоненти і здоров'я" 

– формування у студентів необхідних теоретичних знань та практичних навичок щодо 

основних інгредієнтів природної сировини, їх хімічного та біохімічного складу; впливу на 

живий організм есенціальних біокомпонентів; ролі різних біологічно активних речовин у 

функціонуванні організму людини і шляхи збагачення ними харчових продуктів. 

Основні завдання вивчення дисципліни "Біологічно активні компоненти і здоров'я" – 

ознайомити студентів із сучасними уявленнями щодо ролі біологічно активних речовин 

(БАР) рослинного і тваринного походження як у складі природної сировини, так і у 

життєдіяльності організму людини; з'ясувати фізіологічні функції та механізми дії БАР на 

організм людини з позицій сучасних знань щодо їхньої будови та взаємодії з іншими 

харчовими компонентами; дати необхідні теоретичні та практичні знання з технологій 

збагачення  традиційних харчових продуктів біологічно активними речовинами.  

 

Студенти повинні знати : 

• основних інгредієнтів природної сировини, їх хімічного та біохімічного складу; 

• впливу на живий організм есенціальних біокомпонентів; 

• ролі різних біологічно активних речовин у функціонуванні організму людини і 

шляхи збагачення ними харчових продуктів 

Студенти повинні вміти: 

• аналізувати роль біологічно активних речовин (БАР) рослинного і тваринного 

походження як у складі природної сировини, так і у життєдіяльності організму 

людини; 

• з'ясувати фізіологічні функції та механізми дії БАР на організм людини з позицій 

сучасних знань щодо їхньої будови та взаємодії з іншими харчовими 

компонентами; 

• використовувати теоретичні та практичні знання з технологій збагачення 

традиційних харчових продуктів біологічно активними речовинами 
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