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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Таблиця 1 

Для студентів заочної форми навчання галузі знань 09 «Біологія»,  

спеціальності 091 «Біологія», освітньої програми «Біологія» 

Найменування 

показників 

Галузь знань, 

спеціальність,  

освітня програма, 

освітній ступінь 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

Заочна форма навчання  

09 «Біологія» 

091 «Біологія» 

«Біологія» 

«Бакалавр» 

Вибіркова 

Рік навчання____2____ 

Кількість годин/кредитів 

__120_/_4__ 

Семестр_4_-ий__ 

Лекції __16__ год. 

Практичні (семінарські) _-_ год. 

Лабораторні ___6__ год. 

Індивідуальні __-___ год. 

ІНДЗ: немає 

Самостійна робота __84__ год. 

Консультації__14___ год. 

Форма контролю: залік 

 

 

2. АНОТАЦІЯ КУРСУ 

Мета викладання навчальної дисципліни полягає у формуванні в студентів 

уявлення про необхідність раціонального харчування як гарантії забезпечення та зміцнення 

здоров’я на оптимальному рівні профілактики аліментарних захворювань, зниженню 

інфекційних захворювань серед населення. 

Основними завданнями навчальної дисципліни є: 

- сформувати у студентів необхідну теоретичну базу в галузі основ раціонального 

харчування людини; 

- засвоїти  термінологію в галузі фізіології травлення на раціонального харчування 

людини; 

- вивчити особливості обміну речовин і енергії організму людини різного віку, статі та 

професійної діяльності; 

- вивчити гігієнічні та фізіологічні принципи організації харчування різних груп 

населення. 
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3. КОМПЕТЕНЦІЇ 

 До кінця навчання студенти будуть компетентними у таких питаннях: основні 

принципи, які лежать в основі сучасного підходи до раціонального харчування; історію 

становлення і розвитку уявлень про основи раціонального харчування; особливості обміну 

речовин і енергії; гігієнічні принципи харчування; сучасні погляди на визначення 

індивідуального та громадського здоров’я; вимоги до раціонального харчування з 

урахуванням віку, особливостей трудової діяльності та режиму рухової активності; гігієнічні 

основи раціонального харчування; концепції сучасної гігієни харчування та дієтології;  

принципи та етапи побудови раціонального харчування.  

  Крім того студенти повинні вміти використовувати здобуті знання, вміння і навички з 

основ раціонального харчування; аналізувати вплив характеру харчування на 

функціонування основних систем організму - нервової, серцево-судинної, системи травлення 

та інших систем; визначати адекватність фактичного харчування людини індивідуальним 

потребам організму; розробляти обгрунтовані рекомендації щодо раціональної корекції 

раціону; розробляти раціони харчування для різних груп населення; аналізувати харчову та 

біологічну цінність продуктів харчування та вплив на них кулінарної обробки; аналізувати 

здоров’я як системну категорію; визначати перспективні шляхи управління здоров’ям; 

оцінювати рівень індивідуального здоров’я; аналізувати спосіб життя особи та його вплив на 

здоров’я; надавати рекомендації щодо ведення здорового способу життя; здійснювати оцінку 

та корекцію раціону харчування.  

 

4. ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

4.1. Програма змістових модулів 

 

 Змістовий модуль 1. Фізіологічні процеси, що пов’язані з функцією харчування 

 

Тема 1. Харчування людини як медико-біологічна та соціально-економічна проблема 

1.Харчування і стан здоров’я населення 

2.Функції їжі та фактори їх забезпечення 

3.Біологічна дія їжі та різновиди харчування 

4.Розвиток науки про харчування 

5.Предмет і завдання дисципліни  

 

Тема 2. Система травлення і процеси травлення 

1.Загальні закономірності процесів травлення 

2.Процеси травлення у ротовій порожнині. Фізіологічні основи органолептичної оцінки 

якості їжі 

3.Процеси травлення у шлунку та вплив продуктів і технологічних факторів на них 

4.Травлення у дванадцятипалій кишці. Роль підшлункової залози та печінки у процесах 

травлення 

5.Травлення у тонкому кишечнику. Фізіологічні основи і значення вчення про порожнинне, 

пристінкове та внутрішньоклітинне травлення   

6.Травлення у товстому кишечнику 

7.Асиміляція їжі організмом. Особливості засвоєння нутрієнтів  

8. Фізіологічні основи голоду і насичення  

 

Тема 3. Вплив харчування на функціонування основних систем організму людини  

1.Фізіолого-гігієнічні основи нейрогуморальної регуляції функцій організму 

2.Особливості будови нервової системи та сучасні уявлення про діяльність нервової системи 
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3.Гуморальна система регуляції. Функції окремих залоз внутрішньої секреції 

4.Вплив структури та характеру харчування на нейрогуморальні процеси   

5.Фізіолого-гігієнічні основи діяльності серцево-судинної системи 

6.Роль харчування у функціонуванні серцево-судинної системи. 

 

Змістовий модуль 2. Фізіолого-гігієнічне значення нутрієнтів 

 

Тема 4. Фізіолого-гігієнічне значення білків 

1.Фізіолого-гігієнічне значення білків та наслідки їхнього 

надлишку і дефіциту у раціонах харчування 

2.Фізіолого-гігієнічна роль амінокислот 

3.Фізіологічні основи нормування білка у раціонах харчування. 

4.Поняття біологічної цінності білків та методи визначення   

5.Засвоєння білків. Фізіолого-гігієнічні заходи щодо поліпшення білкового харчування 
 

Тема 5. Фізіолого-гігієнічне значення ліпідів 

1.Характеристика ліпідів їжі 

2.Фізіолого-гігієнічна роль жирів, жирних кислот та наслідки надлишку і нестачі їх у 

харчовому раціоні 

3.Фізіолого-гігієнічна роль фосфоліпідів та стеринів 

4.Поняття харчової та біологічної цінності жирів 

5.Фізіолого-гігієнічне обгрунтування норм споживання ліпідів. 

 

Тема 6. Фізіолого-гігієнічне значення вуглеводів 

1.Характеристика та функції вуглеводів їжі 

2.Глікемічний індекс доступних вуглеводів 

3.Фізіолого-гігієнічна роль доступних вуглеводів та наслідки надлишку і дефіциту їх у 

харчовому раціоні 

4.Фізіолого-гігієнічна роль недоступних вуглеводів та наслідки надлишку і дефіциту їх у 

харчовому раціоні 

5.Фізіологічні основи нормування споживання вуглеводів 

 

Тема 7. Фізіолого-гігієнічне значення вітамінів та проблема забезпечення ними 

організму 

1.Фізіолого-гігієнічне значення вітамінів 

2.Участь вітамінів у фізіологічних функціях 

3.Основні джерела та фізіологічна потреба у вітамінах 

4.Причини розвитку вітамінної недостатності та заходи 

щодо боротьби з гіповітамінозами 

 

Тема 8. Фізіолого-гігієнічне значення мінеральних речовин та проблема забезпечення 

ними організму 

1.Фізіолого-гігієнічне значення мінеральних речовин 

2.Участь мінеральних речовин у фізіологічних функціях 

3.Особливості засвоєння мінеральних речовин, основні 

джерела та фізіологічні норми їх споживання 

4.Демінералізуючі чинники 

 

Змістовий модуль 3. Фізіолого-гігієнічна характеристика основних харчових продуктів 

та їхніх компонентів 
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Тема 9. Фізіолого-гігієнічна характеристика основних харчових продуктів та їхніх 

компонентів 

1.Захисні властивості харчових продуктів і фактори їхнього забезпечення  

2.Негативний вплив надмірного споживання деяких харчових речовин  

3.Фізіологічне значення та гігієнічна оцінка продуктів тваринного походження 

4.Фізіологічне значення та гігієнічна оцінка продуктів рослинного походження 

 

Змістовий модуль 4. Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування різних груп 

населення  
 
Тема 10. Фізіолого-гігієнічні основи раціонального та адекватного харчування 

1.Обмін речовин і енергії в організмі людини 

2.Енергетичні витрати людини та їх складові 

3.Поняття про раціональне харчування та про його закони 

4.Фізіолого-гігієнічні вимоги до харчового раціону 

5.Фізіолого-гігієнічні вимоги до режиму харчування та умов приймання їжі  

 
 
Тема 11. Фізіолого-гігієнічні основи харчування різних вікових та професійних груп 

населення 

1.Норми харчування для населення України 

2.Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування людей розумової праці 

3.Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування робітників середньої та важкої 

фізичної праці 

4.Фізіологічні особливості організму дітей і підлітків та принципи їхнього раціонального 

харчування 

5.Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування людей похилого віку 

6.Фізіолого-гігієнічні основи лікувально-профілактичного харчування  
 
Тема 12. Фізіолого-гігієнічні основи лікувального харчування  

1.Фізіолого-гігієнічні основи побудови лікувальних дієт та режиму харчування 

2.Причини виникнення, наслідки та фізіолого-гігієнічні принципи харчування при 

захворюваннях органів травлення  

3.Причини виникнення, наслідки та фізіолого-гігієнічні принципи харчування при хворобах 

печінки, жовчного міхура та підшлункової залози 

4.Причини виникнення, наслідки та фізіолого-гігієнічні принципи харчування при 

захворюваннях нирок та серцево-судинної системи 

5.Причини виникнення, наслідки та фізіолого-гігієнічні принципи харчування при ожирінні 

та цукровому діабеті 
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4.2. Структура навчальної дисципліни 

Таблиця 2 

Для студентів заочної форми навчання галузі знань 09 «Біологія», спеціальності 091 

«Біологія» освітньої програми «Біологія» 

Таблиця 2 

 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

 

Усього 

у тому числі 

Лек. Лаб. Конс. Сам. 

роб. 

Змістовий модуль 1. Фізіологічні процеси, що пов’язані з функцією харчування 

Тема 1. Харчування людини як 

медико-біологічна та соціально-

економічна проблема 

9 2 - 1 6 

Тема 2. Система травлення і процеси 

травлення 

19 4 4 1 10 

Тема 3. Вплив харчування на 

функціонування основних систем 

організму людини  

13 2 - 1 10 

Разом за змістовим модулем 1 41 8 4 3 26 

Змістовий модуль 2. Фізіолого-гігієнічне значення нутрієнтів 

Тема 4. Фізіолого-гігієнічне 

значення білків 

9 2 - 1 6 

Тема 5. Фізіолого-гігієнічне 

значення ліпідів 

8 1 - 1 6 

Тема 6. Фізіолого-гігієнічне 

значення вуглеводів 

8 1 - 1 6 

Тема 7. Фізіолого-гігієнічне 

значення вітамінів та проблема 

забезпечення ними організму 

7,5 0,5 - 1 6 

Тема 8. Фізіолого-гігієнічне 

значення мінеральних речовин та 

проблема забезпечення ними 

організму 

7,5 0,5 - 1 6 

Разом за змістовим модулем 2 40 5 0 5 30 

Змістовий модуль 3. Фізіолого-гігієнічна характеристика основних харчових продуктів 

та їхніх компонентів 
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Тема 9. Фізіолого-гігієнічна 

характеристика основних харчових 

продуктів та їхніх компонентів 

11 1 - 2 8 

Разом за змістовим модулем 3 11 1 0 2 8 

Змістовий модуль 4. Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування  

різних груп населення 

Тема 10. Фізіолого-гігієнічні основи 

раціонального та адекватного 

харчування 

11 2 2 1 6 

Тема 11. Фізіолого-гігієнічні основи 

харчування різних вікових та 

професійних груп населення 

9 - - 1 8 

Тема 12. Фізіолого-гігієнічні основи 

лікувального харчування  

8 - - 2 6 

Разом за змістовим модулем 4 28 2 2 4 20 

Усього годин 120 16 6 8 76 

 

5. ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОГО ОПРАЦЮВАННЯ 

Для студентів заочної форми навчання галузі знань 09 «Біологія», спеціальності 091 

«Біологія» освітньої програми «Біологія» 

№ 

з/п 
Тема 

Кількість 

годин 

1 Система травлення і процеси травлення 10 

2 Вплив харчування на функціонування основних систем організму 

людини 

10 

3 Розвиток науки про харчування 10 

4 Поняття харчової та біологічної цінності жирів, білків, вуглеводів 15 

5 
Причини розвитку вітамінної недостатності та заходи 

щодо боротьби з гіповітамінозами 

7 

6 Демінералізуючі чинники 6 

7 
Негативний вплив надмірного споживання деяких харчових 

речовин  

6 

8 Обмін речовин і енергії в організмі людини 6 
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9 Норми харчування для населення України 8 

10 
Причини виникнення, наслідки та фізіолого-гігієнічні принципи 

харчування при ожирінні та цукровому діабеті 

6 

 Разом 84 

 
6. ВИДИ (ФОРМИ) ІНДИВІДУАЛЬНИХ НАУКОВО-ДОСЛІДНИХ ЗАВДАНЬ (ІНДЗ) 

 ІНДЗ не передбачене. 

7. РОЗПОДІЛ БАЛІВ ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

Для студентів заочної форми навчання галузі знань 09 «Біологія», спеціальності 091 

«Біологія» освітньої програми «Біологія» 

Поточний контроль 

(мах = 40 балів) 

 

Модульний контроль 

(мах = 60 балів) 

 

 

Загальна 

кількість 

балів 
Модуль 1 Модуль 2 

Т2 Т10 Сам. 

робота 

МКР №1 МКР №2 

20 10 10 30 30 100 

 

Шкала оцінювання (національна та ECTS) 

Сума балів 

за всі види навчальної діяльності 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, 

курсової роботи 

(проекту), 

практики 

для заліку 

90 – 100 Відмінно 

Зараховано 

82 – 89 
Добре 

75 – 81 

67 – 74 
Задовільно 

60 – 66 

1 – 59 Незадовільно 

Не зараховано 

(з можливістю 

повторного складання) 

 



 

 1

0 

 Для студентів заочної форми навчання галузі знань 09 «Біологія», 

спеціальності 091 «Біологія» освітньої програми «Біологія» 

 

  Поточний контроль знань здійснюється шляхом виконання тестових завдань (6 

балів х 3 лабораторних заняття)  

 Практичні навички (виконання практичної роботи) оцінюються за 

результатами виконання практичних робіт. Максимальна кількість балів за виконання роботи 

– 4 бали. Загалом за усі практичні роботи – 12 балів. Практична робота може бути оцінена, 

якщо студент виконав всі завдання, оформив роботу, зробив висновки. 

 Проміжний контроль (модульна контрольна робота) проводиться письмово. 

Модульний зріз передбачає розв'язання 15 тестових завдань, які складаються на основі 

лекційного курсу, практичних робот і питань, які виносяться на самостійне опрацювання. 

Правильне розв'язання тестового завдання оцінюється в 2 бали Максимальна кількість балів, 

яку студент може отримати за один модульну контрольну роботу – 30 балів (загалом 60 балів 

за дві модульні контрольні роботи).  

 Підсумковий контроль – залік. Оцінювання знань студентів здійснюється за 

результатами поточного й модульного контролю. При цьому завдання із цих видів контролю 

оцінюються в діапазоні від 0 до 100 балів включно. 

У випадку незадовільної підсумкової оцінки, або за бажання підвищити рейтинг, 

студент складає залік у формі тестування. При цьому на залік виноситься 60 балів, а бали, 

набрані за результатами модульних контрольних робіт, анулюються. Для отримання заліку 

потрібно набрати не менше 60 балів за 100-бальною шкалою. У відомості та індивідуальному 

навчальному плані студента в графі «оцінка за національною шкалою» робиться запис 

«зараховано».  
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лабораторних занять / Гіттік Л. С., Швайко С. Є., Бенедь В. П., Козачук Н.О., 

Поручинський А. І. – Луцьк: Ред.-вид. відділ “Вежа” Волинського державного універ-

ситету імені Лесі Українки, 2002. – 155 с. 
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