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1.ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

1.  Назва ОК ОК11 Основи фізіології та гігієни харчування 

2.  Факультет/кафедра Факультет харчових технологій, / кафедра технологій та 

безпечності харчових продуктів 

3.  Статус ОК Обов’язковий 

4.  Програма / Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для 

ОПП Крафтові технології та гастрономічні інновації / 

Харчові технології 

5.  Семестр та тривалість 

вивчення 

3 семестр, 18 тижнів 

6.  Рівень НРК 6 рівень 

7.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

8.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл  

Контактна робота (заняття) Самостійна 

робота Лекційні Лабораторні 

150 30 44 76 

9.  Мова навчання українська 

10.  Викладач / Координатор 

освітнього компонента 

ст.викладач Губа Світлана Олександрівна 

11.  Контактна інформація Губа Світлана Олександрівна,  ст.викладач кафедри 

технологій та безпечності харчових продуктів 317м., 

E-mail: svitlanahuba@ukr.net 

12.  Загальний опис 

освітнього компонента 

вивчення біологічної ролі окремих компонентів їжі 

(білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних 

речовин) для життєдіяльності людини; визначення потреб 

організму в енергії; вивчення загального обміну речовин і 

енергії в організмі людини; засвоєння принципів 

раціонального харчування населення; визначення 

напрямів оптимізації асортименту харчових продуктів 

високої біологічної цінності, розроблення гігієнічних 

рекомендацій за складом раціонального харчування, 

режиму харчування для різних груп населення в 

залежності від професії, статі, віку, які сприяють 

підвищенню імунозахисної дії організму, поліпшенню 

здоров'я і працездатності людини 

13.  Мета освітнього 

компонента 

формування системи знань щодо ролі фізіології та гігієни 

харчування у процесах життєдіяльності людського 

організму, впливу їжі та її компонентів на 

функціонування основних фізіологічних систем організму 

14.  Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми компонентами 

ОП 

1.Освітній компонент базується на: ОК9 Харчова 

мікробіологія, ОК12 Хімія, ОК13 Біохімія. 

Освітній компонент є основою для: ОК 19 Крафтові технології 

молока та молочних продуктів, ОК 20 Крафтові технології 

м’ясних виробів та переробки риби, ОК21 Технології 

харчування, ОК 22 Крафтові технології хліба, хлібобулочних та 

кондитерських виробів, ОК 23 Крафтові технології рослинних 

олій, консервованих овочів та фруктів, ОК 24 Крафтові 

технології алкогольних та безалкогольних напоїв, ОК 27 

Стандартизація і сертифікація харчової продукції 

15.  Політика академічної 

доброчесності 

Кодекс академічної доброчесності (https://snau.edu.ua/viddil- 

zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-

osviti/akademichna-dobrochesnist/ ) 

16.  Посилання на ЕНК https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=993  

https://snau.edu.ua/viddil-%20zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/
https://snau.edu.ua/viddil-%20zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/
https://snau.edu.ua/viddil-%20zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist/
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=993
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2.РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ  

Результати навчання за ОК: 

Програмні результати навчання, на 

досягнення яких спрямований ОК 12 

Як 

оцінюється 

ДРН ПРН6 ПРН11 ПРН27 

ДРН1. Проявляти знання і 

розуміння принципів 

метаболічних процесів, що 

відбуваються з компонентами 

харчових продуктів в організмі 

людини, знати роль нутрієнтів у 

харчуванні людини   

+   

Виконання та 

захист 

лабораторних 

робіт 

 

Конспект 

лекцій 

 

Тестування в 

системі 

Moodle  

 

Іспит  

ДРН2. Аналізувати і визначати 

відповідність показників якості 

окремих харчових продуктів до 

фізіологічних норм та санітарно-

гігієнічних вимог 

 +  

ДРН3. Здійснювати підбір та 

розрахунок індивідуальних 

раціонів здорового харчування, 

використовуючи сучасні знання 

основ фізіології гігієни 

харчування 

  + 
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3.ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 
загального бюджету часу 

Рекомендована 
література1 

Аудиторна 
робота 

Самостій-
на робота 

Лк Лб 
Модуль 1 

Тема 1. Харчування людини як медико-

біологічна та соціально-економічна проблема 

Лекція 1 

Харчування і стан здоров’я населення.  

Функції їжі та фактори її забезпечення.  

Біологічна дія їжі.  

2   

[1-3,5,7,13-17] 
Лабораторне заняття №1 Ознайомлення з 

різновидами харчування та визначення 

відповідності індивідуального фактичного 

харчування критеріям раціонального харчування 

 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Розвиток науки про харчування. 
  4 

Тема 2. Фізіолого-гігієнічна характеристика 

білків. 

Лекція 2 

Фізіолого-гігієнічне значення білків та наслідки 

їхнього надлишку і дефіциту у раціонах 

харчування.  

Фізіолого-гігієнічна роль амінокислот.  

Засвоєння білків.  

2   

[1-3,12-17,20] 

Лабораторне заняття № 2 Визначення 

фізіологічних основ нормування білка у раціонах 

харчування та методи визначення показників 

біологічної цінності білків. 

 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіолого-гігієнічні заходи щодо поліпшення 

білкового харчування. 
  4 

Тема 3.Фізіолого-гігієнічна характеристика 

ліпідів. 

Лекція 3 

Характеристика ліпідів їжі.  

Фізіолого-гігієнічна роль жирів, жирних кислот та 

наслідки надлишку і нестачі їх у харчовому раціоні.  

2   

[1-3,12-17,20] 
Лабораторне заняття № 3 Обґрунтування 

фізіологічно-гігієнічних норм споживання ліпідів 

та визначення показників харчової та біологічної 

цінності жирів. 

 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіолого-гігієнічна роль фосфоліпідів та стеринів.  
  4 

Тема 4. Фізіолого-гігієнічна характеристика 

вуглеводів. 

Лекція 4 

Характеристика та функції вуглеводів.  

Фізіолого-гігієнічна роль доступних та 

недоступних вуглеводів. 

2   
[1-3,12-17,20] 

Лабораторне заняття № 4 Фізіологічні основи  2  

                                                           
1Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  
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нормування споживання вуглеводів. Визначення 

рекомендованих середніх норм вуглеводів у 

добовому раціоні..  

Питання на самостійне опрацювання: 

Наслідки надлишку та дефіциту доступних та 

недоступних вуглеводів у харчовому раціоні. 
  4 

Тема 5. Фізіолого-гігієнічна характеристика 

вітамінів. 

Лекція 5 

Фізіолого-гігієнічне значення та джерела вітамінів.  

Фізіологічна потреба у вітамінах. Участь вітамінів 

у фізіологічних функціях 

2   

[1-3,12-17,20] Лабораторне заняття № 5 Визначення причини 

розвитку вітамінної недостатності та заходи щодо 

боротьби з гіповітамінозами. Визначення 

вітамінного статусу 

 2  

Питання на самостійне опрацювання: 

Шляхи забезпечення харчових раціонів 

дефіцитними вітамінами 
  4 

Тема 6. Фізіолого-гігієнічна характеристика 

мінеральних речовин. 

Лекція 6 

Фізіолого-гігієнічне значення та особливості 

засвоєння мінеральних речовин.  

Демінералізуючі чинники.  

2   

[1-3,12-17,20] 
Лабораторне заняття № 6 Визначення основних 

джерел мінеральних речовин у раціонах 

харчування та фізіологічні норми їх споживання. 
Визначення мінерального статусу організму. 

 2  

Питання на самостійне опрацювання: 

Участь мінеральних речовин у фізіологічних 

функціях. Роль води в організмі та харчових 

продуктах. 

  4 

Разом за Модуль 1 12 18 24  

Модуль 2 

Тема 7.Система травлення і процеси травлення 

Лекція 7 
Загальні закономірності процесів травлення.  

Будова та функції травної системи. 

Процеси травлення у ротовій порожнині.  

Процеси травлення у шлунку та вплив продуктів і 

технологічних факторів на них.  

Травлення в тонкому кишечнику.  

Травлення у товстому кишечнику.  

2   

[1-7,12-17,19,20] Лабораторне заняття № 7. Ознайомлення з 

особливостями засвоєння нутрієнтів їжі організмом 

людини та визначення ролі фізіологічних основ 

голоду і насичення.  

 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіологічні основи органолептичної оцінки якості 

їжі. Фізіологічні основи і значення вчення про 

порожнинне, пристінкове та внутрішньоклітинне 

травлення. Роль підшлункової залози та печінки у 

процесах травлення. 

  8 

Тема 8. Вплив харчування на функціонування 

основних систем організму людини.  

Лекція 8 

2   [1-7,10,11,13-18] 
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1.Вплив продуктів харчування та умов споживання 

їжі на процеси травлення. 

2.Вплив структури та характеру харчування на 

нейрогуморальні процеси.  

3.Роль харчування у функціонуванні серцево-

судинної системи. 
Лабораторне заняття № 8 Вивчення значення 

основних харчових речовин у життєдіяльності 

людини. Визначення харчового статусу організму.  
 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіолого-гігієнічні основи діяльності серцево-

судинної системи. Особливості будови нервової 

системи. Правила харчування при стресі. Функції 

окремих залоз внутрішньої секреції, органів 

кровообігу та виділення.  

  6 

Тема 9. Фізіолого-гігієнічна характеристика 

основних груп харчових продуктів. 

Лекція 9 

Захисні властивості харчових продуктів і фактори 

їхнього забезпечення. Негативний вплив 

надмірного споживання деяких харчових речовин.  

2   

[1-7,10,11,13-

18,20,29] 

Лабораторне заняття № 9 Обґрунтування 

значення основних поживних речовин у 

життєдіяльності людини згідно раціонів 

харчування. 

 2  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіологічне значення та гігієнічна оцінка 

продуктів тваринного походження. Фізіологічне 

значення та гігієнічна оцінка продуктів рослинного 

походження. 

  8 

Тема 10. Фізіолого-гігієнічні основи 

раціонального та адекватного харчування. 

Лекція 10 

Поняття про раціональне харчування.  

Обмін речовин і енергії в організмі людини.  

Енергетичні витрати людини та їх складові.  

2   

[1-7,10,11,13-

18,20] 
Лабораторне заняття № 10 Визначення 

енерговитрат та індивідуальних харчових потреб у 

енергії та нутрієнтах 
 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Фізіолого-гігієнічні вимоги до харчового раціону. 

Фізіолого-гігієнічні вимоги до режиму харчування 

та умов приймання їжі. 

  6 

Тема 11. Фізіолого-гігієнічні основи харчування 

різних вікових та професійних груп населення.  

Лекція 11 

Норми харчування для населення України.  

Фізіологічні особливості організму дітей і підлітків 

та принципи їхнього раціонального харчування.  

Фізіолого-гігієнічні основи раціонального 

харчування людей розумової праці. 

2 

  
[1-7,10,11,13-

18,20-22, 24-28] 

Лекція 12 

Фізіолого-гігієнічні основи раціонального 

харчування робітників середньої та важкої фізичної 

праці.  

Фізіолого-гігієнічні основи раціонального 

харчування людей похилого віку.  

2 
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Фізіолого-гігієнічні основи лікувально-

профілактичного харчування 

Лабораторне заняття № 11 Оцінка фактичного 

індивідуального харчування згідно з 

фізіологічними потребами організму та корекція 

відповідно до критеріїв раціонального харчування 
 

4 

 

Лабораторне заняття № 12 Складання раціонів 

харчування під замовлення 
4 

Питання на самостійне опрацювання: 

Харчування в екологічно несприятливих умовах. 

Харчування спортсменів і туристів. 
  8 

Тема 12.Фізіолого-гігієнічні основи 

лікувального харчування. 

Лекція 13 

Фізіолого-гігієнічні основи побудови лікувальних 

дієт та режиму харчування. 

Причини виникнення, наслідки та фізіолого-

гігієнічні принципи харчування при ожирінні та 

цукровому діабеті. 

2 

  

[1-11,13-

18,20,25,26,30] 

Лекція 14 

Причини виникнення, наслідки та фізіолого-

гігієнічні принципи харчування при захворюваннях 

органів травлення.  

Причини виникнення, наслідки та фізіолого-

гігієнічні принципи харчування при хворобах 

печінки, жовчного міхура та підшлункової залози.  

Причини виникнення, наслідки та фізіолого-

гігієнічні принципи харчування при захворюваннях 

нирок та серцево-судинної системи. 

2 

Лабораторне заняття № 13 Складання раціонів 

дієтичного харчування  
 4  

Питання на самостійне опрацювання: 

Дієтичне харчування в підприємствах харчування. 

Обмежувальні дієти.  
  8 

Тема 13. Гігієнічні особливості харчування 

окремих груп населення. 

Лекція 15 

Нетрадиційні (альтернативні) види харчування.  

Вегетаріанство.  

Сироїдіння.  

Харчування макробіотиків.  

Харчування йогів.  

Роздільне харчування. 

2   

[1-7,10,11,13-18] 

Питання на самостійне опрацювання: 

Альтернативні теорії та концепції харчування. 

Українська народна та традиційна кухні. 

  8 

Разом за Модуль 2 18 26 52  

Всього за семестр 30 44 76  
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4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН 

Методи викладання (робота, 
що буде проведена 
викладачем під час 
аудиторних занять, 

консультацій) 

Кіль
кість 
годи

н 

Методи навчання (які види 
навчальної діяльності має виконати 

студент самостійно) 

Кількі
сть 

годин 

ДРН1. Проявляти 

знання і розуміння 

принципів 

метаболічних 

процесів, що 

відбуваються з 

компонентами 

харчових 

продуктів в 

організмі людини, 

знати роль 

нутрієнтів у 

харчуванні людини   

Лекційне навчання 

Лекції-візуалізації 

(демонстрація інформації 

щодо тематики лекцій) 
Проблемне навчання 
 (кейс-метод) 
 

30 

Лабораторні заняття 

(виконання завдань згідно 

тематики лабораторних робіт): 

Виконання лабораторних робіт (у 

тому числі віртуальних) в 

аудиторії та презентація 

результатів; 

Розв’язання ситуаційних завдань 

на практичних заняттях групами 

студентів; 

Перегляд відеоматеріалів на 

практичних заняттях. 

 

Самостійна робота  

Виконання завдань самостійної 

роботи при підготовці до 

виконання лабораторного 

практикуму, до тем практичних 

занять та при підготовці до іспиту; 

Електронне навчання та 

тестування у системах (Moodle); 

Підготовка до тестувань та 

опитувань з поточного та 

підсумкового контролю за 

питаннями змістових модулів. 

Неформальна освіта: 

Курсу на платформі Prometeus: 

https://prometheus.org.ua/prometheus-

free/4-steps-to-healthy-nutrition/ 

44 

ДРН2. Аналізувати 

і визначати 

відповідність 

показників якості 

окремих харчових 

продуктів до 

фізіологічних норм 

та санітарно-

гігієнічних вимог 

ДРН3. 

Здійснювати підбір 

та розрахунок 

індивідуальних 

раціонів здорового 

харчування, 

використовуючи 

сучасні знання 

основ фізіології 

гігієни харчування 

76 
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5.ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1.  Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2.  Сумативне оцінювання 

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Дата складання 
Бали/Вага у 

загальній оцінці  

Модуль 1 (30 балів) 

1.  Тестування в системі Moodl До 8-го тижня 

навчального семестру 

18 балів / 18% 

2.  Усний захист лабораторних робіт 12 балів / 12% 

Разом за модуль 1 30 балів / 30% 

Модуль 2 (40 балів) 

3.  Тестування в системі Moodl 

До 15-го тижня 

навчального семестру 

26 балів / 26% 

4 Усний захист лабораторних робіт 10 балів / 10% 

5 

Отримання сертифікату проходження 

курсу на платформі Prometeus «4 кроки до 

здорового харчування» 

4 бали / 4% 

Разом за модуль 2 40 балів / 40% 

Іспит (30 балів) 

6. Підсумкове тестування 
Відповідно графіку 

10 балів / 10% 

7. Розгорнуті відповіді на питання і задача 20 балів / 20% 

Разом за іспит 30 балів / 30% 

Разом за семестр 100 балів / 100% 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 

М
о

д
у

л
ь

 1
 

(0
-3

0
) 

Тестування в 

системі Moodl  

(тестування 

Модуль 1) 

0-9 10-24 25-29 30 

0-18 балів 

Тест включає 18 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Виконання 

лабораторних 

робіт 

0-12 балів 

Виконання 6 лабораторних робіт кожна з яких оцінюється в 2 бали 

М
о

д
у

л
ь

 2
 

(0
-4

0
) 

Тестування в 

системі Moodl  

(тестування 

Модуль 2) 

0-15 15-29 30-39 40 

0-26 балів 

Тест включає 26 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Виконання 

лабораторних 

робіт та/або 

проходження 

курсу на 

платформі 

Prometeus 

0-14 балів 

Виконання 7 лабораторних робіт кожна з яких оцінюється в 2 бали, 

або виконання 5 лабораторних робіт + отримання сертифікату з 

курсу «4 кроки до здорового харчування»  4 бали. 

Іс
п

и
т
 

(0
-3

0
) 

Іспит : 0-30 балів 

Іспит включає 2 

питання і 

задачу 

Кожне питання 

оцінюється в 10 

балів, задача - 

10 балів 

˂15 балів 15-19 балів 20-24 балів 25-30 балів 

Здобувач 

відповів ˂30% 

питань, 

відповіді не 

точні, суть 

питання не 

розкрита  

Здобувач 

правильно 

відповів не >60 

% питань, 

відповідь 

коректна, в 

достатньому 

обсязі  

Здобувач 

правильно 

відповів на не 

>75 % питань, 

відповідь 

розкрита в 

достатньому 

об’ємі.  

Здобувач 

правильно відповів 

на не > 90 % 

питань, відповідь 

розкриває суть 

питань, присутнє 

обґрунтування.  
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Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1.  Усне опитування (бесіда) після вивчення кожної з тем, під час 

лабораторних занять   

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

2.  Зворотній зв’язок у вигляді обговорення тестування 

3.  Проміжне тестування  

4.  Зворотній зв’язок у формі підготовки презентації/протоколів 

лабораторних робіт 

5.  Обговорення результатів іспиту Відповідно до графіку 

екзаменаційної сесії 
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