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СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ  



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета набуття здобувачами вищої освіти теоретичних та практичних знань щодо фізіолого-гігієнічного впливу харчових продуктів і 

окремих нутрієнтів на стан здоров’я та функції організму, їх санітарно-гігієнічної оцінки та безпечності; оволодіння методиками та 
технологіями вирішення професійних завдань у сфері харчових технологій; формування компетентностей, які потрібні для 
майбутньої професійної діяльності.  

Формат лекції, лабораторні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання, командна робота, розгляд проєктів 

Деталізація результатів 
навчання і форм їх 
контролю 

Розділ 1 

 знати і розуміти значення основних харчових речовин у забезпеченні процесів життєдіяльності (ІК, ЗК14) / індивідуальні 
практичні завдання 

 здатність проводити оцінку власного харчового статусу за антропометричними показниками; визначення рівня добових 
енерговитрат людини; опанувати методику складання та розрахунку харчової цінності раціонів (СК19, ПРН08, ПРН27) / 
індивідуальні практичні завдання 

 знати і розуміти основи раціонального харчування різних верств населення та людей, що потребують лікувально-
профілактичного харчування (за професійною діяльністю) (ІК, ЗК14) / індивідуальні практичні завдання 

 здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології, зокрема технології харчових виробництв (СК19) / 
індивідуальні практичні завдання 

 здатність розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної харчової цінності (ПРН08, ПРН27) / 
індивідуальні практичні завдання 

Розділ 2 

 знати і розуміти значення гігієни харчування у підготовці фахівців галузі (ПРН27) / індивідуальні практичні завдання 
 опанувати методику обчислення вмісту ГДК токсичних речовин у нових видах харчових продуктів (ПРН08) / індивідуальні 

практичні завдання 
 знати і розуміти принципи регламентування й контролю якості харчової продукції за показниками безпечності (ІК, ЗК14) 
 здатність  вирішувати ситуаційні задачі, які можуть виникати в результаті порушень гігієнічних вимог, що зумовлюють 

можливість виникнення харчових захворювань мікробного і немікробного походження (ПРН08, ПРН27) / індивідуальні 
практичні завдання 

 знати і розуміти санітарно-гігієнічні вимоги до харчових та дієтичних добавок; гігієнічну оцінку основних груп харчових 
продуктів  (ІК, ЗК14) / індивідуальні практичні завдання 

 здатність  користуватися  нормативною  та  довідниковою  літературою,  інтернет-ресурсами,  проводити  пошук  та обробку 
науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань 
(ПРН27) / індивідуальні практичні завдання 

 

Обсяг і форми контролю 3 кредити ECTS (90 годин): 16 годин лекції, 28 годин лабораторні заняття; 46 годин самостійна робота; підсумковий контроль – 
залік. 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота 

Умови зарахування згідно з навчальним планом 
 

  



ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ІК. Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 

проблеми технічного і технологічного характеру, що 
характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у 
виробничих умовах підприємств харчової промисловості та 
ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає 
застосування теоретичних основ та методів харчових технологій 
СК14. Здатність  зберігати  та  примножувати  моральні, культурні, 
наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння  історії  
та  закономірностей  розвитку  предметної області,  її  місця  у  
загальній  системі  знань  про  природу  і суспільство та у розвитку 
суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми 
рухової активності для забезпечення здорового способу життя. 
СК19. Здатність  розробляти  нові та удосконалювати  існуючі харчові  
технології з  урахуванням принципів раціонального харчування,  
ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

Програмні 
результати 
навчання 

ПРН06. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів 
синтезу та метаболізму складових компонентів харчових продуктів і 
роль нутрієнтів у харчуванні людини. 
ПРН08. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових 
продуктів підвищеної харчової цінності, зокрема технології харчових 
виробництв, з урахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 
ПРН27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, 
вести здоровий спосіб життя. 

 
 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
 

Розділ 1. Основи фізіології харчування 

Лекція 1. Вступна. Значення фізіології 
харчування у підготовці фахівців 
галузі теорії харчування. Основи 
раціонального харчування різних 
верств населення (за віком) 

Лабораторне 
заняття 1 
(ЛЗ 1) 

Вступна. Значення фізіології 

харчування у підготовці фахівців 

галузі теорії харчування. 

Самостійна 
робота 

Значення фізіології харчування у 
підготовці фахівців галузі теорії 
харчування. 
Основні принципи раціонального 
харчування. Добові потреби у 
харчових речовинах. 
Основи раціонального харчування 
різних верств населення (за віком) 
Основи раціонального харчування 
різних верств населення (за 
професійною діяльністю). 
Дієтичне харчування. Лікувально-
профілактичне харчування 

Лекція 2. Основні принципи раціонального 
харчування. Добові потреби у 
харчових речовинах. 

ЛЗ 2 Основні принципи раціонального 

харчування. Добові потреби у 

харчових речовинах 

  ЛЗ 3 Основи раціонального 

харчування різних верств 

населення (за віком). 

Лекція 3. Основи раціонального харчування 
різних верств населення (за 
професійною діяльністю). Дієтичне 
харчування. Лікувально-
профілактичне харчування 

ЛЗ 4 Основи раціонального 

харчування різних верств 

населення (за професійною 

діяльністю). 



  ЛЗ 5 Дієтичне харчування. Лікувально-

профілактичне харчування 

  

 
Розділ 2. Основи гігієни харчування. 

 

Лекція 4. Вступ. Значення гігієни харчування 
у підготовці фахівців галузі. 
Санітарний нагляд та його форми. 
Структура санітарної служби 
України. 

ЛЗ 6 Вступ. Значення гігієни 
харчування у підготовці фахівців 
галузі. Санітарний нагляд та його 
форми. Структура санітарної 
служби України. 

Самостійна 

робота 

Значення гігієни харчування у 
підготовці фахівців галузі. Санітарний 
нагляд та його форми. Структура 
санітарної служби України. 

Принципи регламентування й 
контролю якості харчової продукції за 
показниками безпечності. 

Харчові захворювання мікробного та 
немікробного походження. Загальні 
напрямки профілактики. 

Глистяні інвазії. Біогельмінти та 
Геогельмінти. Загальні напрямки 
профілактики 

 Принципи регламентування й 
контролю якості харчової продукції 
за показниками безпечності. 

ЛЗ 7-8 Принципи регламентування й 
контролю якості харчової 
продукції за показниками 
безпечності. 
 
 

Лекція 5. Харчові захворювання мікробного 
та немікробного походження. 
Загальні напрямки профілактики. 

ЛЗ 9-10 Харчові захворювання 
мікробного та немікробного 
походження. Загальні напрямки 
профілактики. 

Лекція 6. Глистяні інвазії. Біогельмінти та 
Геогельмінти. Загальні напрямки 
профілактики. 

ЛЗ 11 Глистяні інвазії. Біогельмінти та 
геогельмінти. Загальні напрямки 
профілактики. 

Лекція 7. Харчові та дієтичні добавки. 
Санітарно-гігієнічні вимоги до 
харчових та дієтичних добавок 

ЛЗ 12 Харчові та дієтичні добавки. 
Санітарно-гігієнічні вимоги до 
харчових та дієтичних добавок 

 Харчові та дієтичні добавки. 
Санітарно-гігієнічні вимоги до 
харчових та дієтичних добавок 

Лекція 8. Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів тваринного 
походження. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до них 

ЛЗ 13 Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів тваринного 
походження. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до них 

 Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів тваринного 
походження. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до них 

 Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів рослинного 
походження та консервів та 
пресервів. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до цих продуктів. 

ЛЗ 14 Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів рослинного 
походження та консервів та 
пресервів. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до цих продуктів. 

 Гігієнічна оцінка основних груп 
харчових продуктів рослинного 
походження та консервів та 
пресервів. Санітарно-гігієнічні вимоги 
до цих продуктів. 
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фізіолого-гігієнічні аспекти оцінки якості продуктів. – Харків: 
Світ книг, 2016. – 554с.  
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1. Основи фізіології та гігієни харчування (частина 1. Основи 
фізіології) : Методичні вказівки (робочий зошит) для виконання 
лабораторних робіт (та самостійної роботи) для здобувачів 
першого (бакалаврського) рівня вищої освіти денної та заочної 
форм навчання за спеціальністю 181 «Харчові технології» / 
Державний біотехнологічний ун-т; Укладачі: В.В. Євлаш,   Л.В. 

Газзаві-Рогозіна.  Харків : ДБТУ, 2025  83 с.  
2. Основи фізіології та гігієни харчування (частина 2. Основи гігієни 

харчування) : Методичні вказівки (робочий зошит) для 
виконання лабораторних робіт (та самостійної роботи) для 
здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти денної 
та заочної форм навчання за спеціальністю 181 «Харчові 
технології» / Державний біотехнологічний ун-т; Укладачі: В.В. 

Євлаш,   Л.В. Газзаві-Рогозіна.  Харків : ДБТУ, 2025  79 с. 
3. Основи фізіології і гігієни харчування: конспект лекцій / Л.В. 

Розборська // –  Умань. УНУС, 2016. – 124 с. 

4. Зубар Н.М. Основи фізіології та гігієни харчування. – К.: КНТЕУ, 

2006. – 341 с. 

5. Зубар Н.М., Ципріян В.І., Руль Ю.В. Фізіологія харчування: 
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ  
СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

Підсумко
ве 
оцінюван
ня  

100 бальна ECTS (стандартна) 

до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 

до 50  підсумкове тестування 

Поточне 
оцінюван
ня 

100 бальна сумарна 

до 50  відповіді на тестові питання 

до 20  усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях  

до 30  результат засвоєння блоку самостійної роботи 

 
НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ  

Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та  вимог, які прописані у 
положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один 
одного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 
 
 

 


