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Навчальний рік 2024-2025 
Анотація курсу Навчальна дисципліна «Оздоровче харчування» входить до блоку 

вибіркових. Дисципліна спрямована на вивчення здобувачами вищої 

освіти сучасних наукових підходів до розроблення науково 

обґрунтованих харчових раціонів і організації оздоровчого і 

лікувально-профілактичного харчування в умовах санаторно-

курортних закладів. 

Професійна спрямованість дисципліни досягається опануванням  

термінологічного апарату нутриціології, розширення знань щодо 

біохімічного складу нутрієнтів, основних механізмів асиміляції 

харчових речовин та їх впливу на стан здоров’я людини, теоретичних 

та сучасних практичних підходів до оптимізації раціонів харчування 

і організації оздоровчого харчування відпочиваючих в умовах 

курорту. Вивчення дисципліни базується на комплексному підході до 

організації навчального процесу: лекції, практичні роботи, 

самостійна робота здобувачів вищої освіти. 

Мета вивчення дисципліни – опанування теоретичними засадами 

щодо нутрієнтного метаболізму, сумісності окремих нутрієнтів в 

технологіях харчової продукції та сучасних підходів до організації 

оздоровчого харчування відпочиваючих в умовах курорту у 

відповідності до державного законодавства.  

Предметом дисципліни «Оздоровче харчування» є біохімічний склад 

і фізіологічно функціональні властивості харчових речовин 

(нутрієнтів), взаємодія їх між собою в складі окремих продуктів і 

раціонів харчування з точки зору впливу на метаболічні процеси в 

організмі, механізми асиміляції та стан здоров’я людини. 

Мова викладання українська 

  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Результати навчання  1. знати асортимент продукції у галузі харчової промисловості; 

2. знати рахунки  по виходу, продуктивності, харчовій та 

енергоетичній цінності продукції харчової промисловості; 

3. вміти вдосконалювати та розробляти технології виробництва 
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харчових продуктів з метою забезпечення їх якості, поживності, 

функціональної спрямованості і безпеки; 

4. знати особливості основних технологічних процесів; 

5.  вміти вибирати критерії оптимізації технологічних процесів; 

6.  вміти раціонально використовувати сировинні ресурсів та 

продовжувати терміни зберігання, впроваджувати сучасні технології 

виробництва на підставі раціонального використання класичної і 

нової сировини. 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання  

Назва теми Кількість годин, з них  

 

Форми 

контролю 

 

 

Бальна 

оцінка 

 

 

Усього 

годин/кре

дитів 

лекції 

практичні/ 

лабораторні 

заняття 

самостійна 

робота 

студентів 

1 2 3 4 5 6 7 

Тема 1. Вступ до 

дисципліни. терміни та 

визначення 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 2. Психосоціальні 

аспекти харчування людини 

та перспективи розвитку 

науки про харчування 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 3. Еволюція теорій 

харчування та його види 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 4. Нетрадиційні 

(альтернативні) види 

харчування 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 5. Біологічна цінність 

нутрієнтів їжі 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 6. Харчова та 

біологічна цінність основних 

продуктів харчування   

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 7. Загальні вимоги 

щодо складання раціону 

оздоровчого харчування 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 8. Харчування і 

механізми регулювання 

кислотно-лужної 

рівноваги внутрішнього 

середовища організму 

людини  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 9. Оздоровче 

харчування та нормалізація 

мікроекологічних станів  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 10. Харчування осіб 

похилого вік 

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 11. Харчування 

працівників офісів   

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 12. Харчування хворої 

людини   

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 13. Організація 

харчування у санаторно-

курортних закладах  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 14. Вода питна, вода 

мінеральна  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 



1 2 3 4 5 6 7 

Тема 15. Технології 

приготування страв у 

лікувальному харчуванні  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 16. Холодні страви, 

закуски, супи  страви з 

овочів  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 

Тема 17. Норми 

фізіологічних потреб 

населення України в 

основних харчових 

речовинах та енергії  

9 2 2 5 В, УД, КТ, 

РМГ 

5 
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Підсумковий контроль-екзамен  
 

Поточний контроль / 
критерії оцінювання 

Перелік умовних позначень форм контролю та оцінка їх у балах: 

В – відповідь на практичних заняттях – 1 бал. 

УД – участь у дискусії – 2 бали. 

КТ – комп’ютерне тестування – 1 бал. 

РМГ – робота в малих групах – 1 бал. 

ІЗ – індивідуальні завдання – 15 балів (курси на платформі Prometheus 

або на інших сервісах, участь у семінарах, тренінгах – 5 балів; участь у 

наукових заходах – 10 балів). 

Загальна сума за поточну навчальну роботу (аудиторну та 

самостійну) за семестр – 100 балів.  

Основні літературні та 
інформаційні джерела 

1. Головко М. П., Власенко І. Г., Головко Т. М., Семко Т. В.  

Технологія молока та молочних продуктів з елементами НАССР : навч. 

посіб. Харків : Світ Книг, 2021. 290 с.  

2. Головко М. П., Власенко І. Г., Головко Т. М., Семко Т. В.  

Технологія м'яса та м'ясопродуктів з елементами НАССР : навч. посіб. 

Харків : Світ Книг, 2021. 404 с. 

3. Зубар Н. М., Руль Ю. В., Булгакова М. К.  Фізіологія харчування: 

практикум : навч. посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2016. 208 с. 

4. Карпенко П. О., Пересічна С. М., Грищенко І. М., Мельничук Н. 

О.  Основи раціонального і лікувального харчування : навч. посіб. / за 

ред. П. О. Карпенка. Київ : КНТЕУ, 2017. 504 с. 

5. Мазаракі А. А., Пересічний М. І., Кравченко М. Ф., Карпенко П. 

О., Пересічна С. М., Курбанов Н. Г., Свідло К. В., Собко А. Б., Марцин Т. 

О., Федорова Д. В., Кандалей О. В., Шевченко О. В., Антоненко А. В., 

Неіленко С. М., Дзюндзя О. В., Демічковська М. П.  Технологія харчових 

продуктів функціонального призначення : монографія / за ред. М. І. 

Пересічного. 2-ге вид., допов. та переробл. Київ : КНТЕУ, 2012. 1016 с. 

6. Пересічний М. І., Корзун В. Н., Кравченко М. Ф., Григоренко О. 

М.  Харчування людини і сучасне довкілля: теорія і практика : 

Монографія. Київ : КНТЕУ, 2016. 526 с. 

7. Рудавська Г. Б., Тищенко Є. В., Притульська Н. В.  Наукові 

підходи та практичні аспекти оптимізації асортименту продуктів 

спеціального призначення : Монографія. Київ : КНТЕУ, 2016. 371с. 

8. Сирохман І. В., Завгородня В. М.  Товарознавство харчових 

продуктів функціонального призначення : навч. посіб. Київ : Центр 

учбової літератури, 2017. 544 с. 

9. Технологія харчових продуктів функціонального призначення : 

опорний конспект лекцій / авт.: М. І. Пересічний, П. О. Карпенко, С. М. 

Пересічна, І. М. Грищенко. Київ : КНТЕУ, 2016. 144 с. 

 

 



 
 

 


