
  

 



  

1. Опис навчальної дисципліни 

Нутриціологія 
                                                                                                             (назва) 

 
 

Галузь знань, спеціальність, освітній рівень 

 

Освітній рівень Бакалавр 
Галузь знань Вибіркова дисципліна 
Спеціальність Вибіркова дисципліна 
 

Характеристика навчальної дисципліни 

 

Вид вибіркова 

Загальна кількість годин  90 

Кількість кредитів ECTS  3 

Кількість змістових модулів 1 

Форма контролю залік 
 

Показники навчальної дисципліни для денної форми навчання 

 

 денна форма навчання заочна форма навчання 

Рік підготовки (курс) 4 4 

Семестр 7 7 

Лекційні заняття 15 год. 15 год. 

Практичні заняття 15 год 15 год 

Лабораторні заняття - - 

Самостійна робота 60 год. 60 год. 

Індивідуальні завдання - - 

Курсове проектування - - 

Кількість тижневих аудиторних 

годин для денної форми навчання: 

2 год. 

 

2 год. 

 

 



  

2. Мета, завдання та компетентності навчальної дисципліни 

«Нутриціологія» 

Мета дисципліни – формування у студентів системи знань і навичок з 

живлення людини. Вивчення методів оцінки поживності і якості харчових 

продуктів, а також принципів нормування енергії, поживних та біологічно 

активних речовин в харчуванні людини, набуття навичок складання раціонів 

для окремих груп населення залежно від фізичної активності. 

 

Завдання дисципліни полягають у наданні знань з живлення людини та 

профілактики аліментарних хвороб; методів оцінки поживності та якості 

продуктів харчування; контролю повноцінності харчування.  

 

У результаті вивчення дисципліни студент повинен знати: 

особливості хімічного складу продуктів харчування; особливості травлення; 

потребу населення різних груп фізичної активності у енергії, поживних і 

біологічно активних речовинах; раціони для різних груп населення залежно від 

групи фізичної активності; режим харчування; аліментарні хвороби, що 

виникають за надлишку та дефіциту поживних речовин. 

 

У результаті вивчення дисципліни студент повинен вміти: 

використовувати дані хімічного аналізу продуктів харчування для визначення 

загальної енергетичної, протеїнової, жирової, вуглеводневої, мінеральної та 

вітамінної поживності; визначати потребу у енергії, поживних та біологічно 

активних речовинах залежно від групи фізичного навантаження та складати 

раціони. 

 

Набуття компетентностей: 

Загальні компетентності (ЗК): 

- Здатність до абстрактного мислення, аналізу і синтезу.  

- Здатність вчитися й оволодівати сучасними знаннями.  

- Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел. 

- Здатність спілкуватися державною та іноземною мовою.  

- 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 

активного відпочинку та ведення здорового способу життя. 

Програмні результати навчання (ПРН):  

- Аналізувати та коментувати літературу з різних питань. 

- Спілкуватися з професійних питань державною та іноземною мовами, 

використовувати їх для організації ефективної міжкультурної комунікації. 

- Мати навички реферування, систематизованого огляду та порівняльного 

аналізу загальнонаукової літератури.  



  

- Вміти аналізувати міркування та робити ґрунтовні смислові узагальнення, 

висновки.  

- Ефективно працювати з інформацією: добирати необхідну інформацію з 

різних джерел, зокрема з фахової літератури та електронних баз, критично 

аналізувати й інтерпретувати її, впорядковувати, класифікувати й 

систематизувати. 

 



  

3. Програма та структура навчальної дисципліни 

Нутріціологія 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

усього  у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Змістовий модуль 1. Харчування людини 

Тема 1. Вступна лекція: 

«Здорове харчування 

запорука здоров’я кожного 

окремо та нації в цілому» 

6 1 1   4       

Тема 2. Хімічний склад і 

поживність продуктів 

харчування 

12 2 2   8       

Тема 3. Травна система та її 

роль в процесах 

життєдіяльності 

12 2 2   8       

Тема 4. Потреба організму 

людини у енергії.  

12 2 2   8       

Тема 5. Протеїнове, жирове та 

вуглеводневе живлення.  

12 2 2   8       

Тема 6. Мінеральне та 

вітамінне живлення. 

12 2 2   8       

Тема 7. Раціони та режим 

харчування.  

12 2 2   8       

Тема 8. Аліментарні 

захворювання: причини та 

профілактика.  

12 2 2   8       

Разом за змістовим модулем 1 90 15 15   60       

Усього годин  90 15 15   60       



  

4. Теми практичних занять з дисципліни 

«Нутріціологія» 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1.  Хімічний склад продуктів харчування 1 

2.  
Розрахунок загальної енергетичної поживності харчових 

продуктів 
2 

3.  Визначення добової потреби організму в енергії 2 

4.  Визначення добової потреби у поживних речовинах  2 

5.  Розрахунок добового раціону 2 

6.  Режим харчування 2 

7.  Харчування залежно від групи фізичної активності 2 

8.  
Особливості харчування за окремих аліментарних 

хвороб 

2 

 Разом 15 

 

5. Теми самостійної роботи з дисципліни 

«Нутріціологія» 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1.  Роль макроелементів у живленні людини 7 

2.  Роль мікроелементів у живленні людини 7 

3.  Роль вітамінів у живленні людини 7 

4.  Поліненасичені жирні кислоти та їх роль у живленні 7 

5.  Особливості приготування їжі та здорове харчування 7 

6.  Харчування за підвищених фізичних навантажень 7 

7.  Харчування дітей 7 

8.  Харчування осіб похилого вику 6 

9.  
Харчування та профілактика ожиріння і серцево-

судинних хвороб 
5 

 Разом 60 

 



  

6. Зразки контрольних питань, тестів для визначення рівня засвоєння 

знань студентами. 

Контрольні питання 

 

1. Споживання продуктів харчування населенням України. 

2. Аліментарні хвороби, хвороби «цивілізації» - причини та наслідки. 

3. Система органів травлення людини та її роль у забезпеченні 

життєдіяльності. 

4. Хімічний склад продуктів харчування. 

5. Загальна енергетична цінність продуктів харчування. 

6. Протеїнова поживність продуктів харчування. 

7. Жирова поживність продуктів харчування. 

8. Вуглеводнева поживність продуктів харчування. 

9. Мінеральна та вітамінна поживність продуктів харчування. 

10. Потреба людини в енергії, поживних та біологічно активних речовинах. 

11. Групи населення залежно від характеру професійної діяльності та 

фізичної активності. 

12. Кулінарна обробка продуктів харчування та її вплив на поживність і 

якість. 

13. Раціон та його особливості. 

14. Режим харчування. 

15. Аліментарні хвороби: причини та профілактика. 



  

Комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами 

1. В загальних енергетичних потребах людини вкажіть частку, що повинна 

припадати на білки, жири та вуглеводи. 

 Білки 

 Жири 

 Вуглеводи 

2. Вкажіть потребу у білку для людини за різних вікових та функціональних 

періодів, у г/кг. 

 Доросла людина за звичайних навантажень 

 Діти 

 Спортсмени за інтенсивних навантажень 

3. Вкажіть оптимальне співвідношення між білками:жирами:вуглеводами 

у раціоні людини. 

 Для більшості людей із незначними фізичними навантаженнями 

 Для людей із підвищеними фізичними навантаженнями 

 Для осіб зайнятих розумовою працею 

 Для спортсменів 

4. Вкажіть енергетичну цінність поживних речовин. 

 Білки 

 Жири 

 Вуглеводи 

5. Вкажіть, які із перерахованих продуктів містять значну кількість вказаних 

поживних речовин? 

 Рослинні олії 

 Риба 

 Вершкове масло 

6. У якої групи продуктів харчування біологічна цінність протеїну найвища? 

o Риба та морепродукти 

o Зернові злакові 

o Зернові бобові 

o Фрукти 

7. Оберіть правильне визначення терміну "живлення" 

 Це фізіологічний процес який включає споживання їжі, 

перетравлювання і всмоктування поживних речовин, їх 

використання в обміні речовин та виведення кінцевих продуктів 

обміну. 

 Фізіологічний процес, що складається із низки гідролітичних 

розщеплень складних органічних сполук, під дією ферментів 

травних соків до простих мономерів, що здатні всмоктуватися в 

кров 

 Співставлення кількості поживних речовин, що надійшли з кормом 

та виділилися з калом та сечею 

8. Чим відрізняється енергетичний обмін у жінок та чоловіків? 

o У жінок на 15% нижчий, ніж у чоловіків 

o У чоловіків на 15% нижчий, ніж у жінок 

https://elearn.nubip.edu.ua/mod/glossary/showentry.php?eid=32172&displayformat=dictionary
https://elearn.nubip.edu.ua/mod/glossary/showentry.php?eid=31716&displayformat=dictionary


  

o Енергетичний обмін у жінок та чоловіків не відрізняється 

9. Які з перерахованих продуктів харчування містять підвищену кількість 

білків? 

o Овочі 

o Фрукти 

o Злакові зернові 

o М'ясні та рибні продукти 

10. Які із перерахованих продуктів харчування містять значну кількість 

вуглеводів? 

o Молочні продукти 

o М'ясні продукти 

o Злакові зернові 

o Риба та морепродукти 

11. Оберіть правильне визначення терміну "Перетравлювання" 

o Це фізіологічний процес який включає споживання їжі, 

перетравлювання і всмоктування поживних речовин, їх 

використання в обміні речовин та виведення кінцевих продуктів 

обміну. 

o Фізіологічний процес, що складається із низки гідролітичних 

розщеплень складних органічних сполук, під дією ферментів 

травних соків до простих мономерів, що здатні всмоктуватися в 

кров 

o Співставлення кількості поживних речовин, що надійшли з кормом 

та виділилися з калом та сечею 

12. Яка частка в білку повинна припадати на протеїни тваринного походження 

у раціоні людини 

o 50 - 55% 

o 85 - 90 % 

o 15 - 25% 

13. Яка частка повинна припадати на клітковину у загальній кількості 

вуглеводів раціону людини? 

o 5 - 6% 

o 50 % 

o 35 - 45% 

o 20 - 30% 

14. В яких продуктах найвищий вміст поліненасичених  σ-3 жирних кислот? 

o Риба і морепродукти 

o Овочі 

o Фрукти 

o Рослинні олії 

o Вершкове масло 

15. Що відбувається із загальною потребою організму в енергії за зниження 

температури навколишнього середовища? 

o Потреба зростає 

o Потреба знижується 

https://elearn.nubip.edu.ua/mod/glossary/showentry.php?eid=32174&displayformat=dictionary


  

o Потреба не змінюється 

16. Як змінюється основний обмін у людини з віком? 

o Зростає 

o Знижується 

o Не змінюється 

17. Яка основна мета введення продуктів тваринного походження у раціон 

людини? 

o Забезпечення потреби в енергії 

o Забезпечення потреби в незамінних амінокислотах 

o забезпечення потреби у вуглеводах 

18. Яке значення клітковини у раціоні? 

o Забезпечення організму енергією 

o Забезпечення нормальної моторики шлунково-кишкового тракту 

o Забезпечення потреби в окремих моносахаридах 

19. Оберіть правильне визначення терміну "Баланс" 

o Це фізіологічний процес який включає споживання їжі, 

перетравлювання і всмоктування поживних речовин, їх 

використання в обміні речовин та виведення кінцевих продуктів 

обміну. 

o Фізіологічний процес, що складається із низки гідролітичних 

розщеплень складних органічних сполук, під дією ферментів 

травних соків до простих мономерів, що здатні всмоктуватися в 

кров 

o Співставлення кількості поживних речовин, що надійшли з кормом 

та виділилися з калом та сечею 

20. До якої групи фізичної активності належать студенти гуманітарних та 

природничих спеціальностей. 

1 

2 

3 

4 

5 

21. На скільки груп поділене доросле населення залежно залежно від 

енерговитрат, що пов’язані із ступенем важкості фізичної праці? 

1 

2 

3 

4 

5 

22. Для визначення потреб в енергії людей, які поєднують заняття спортом, з 

короткотерміновим навантаженням, із певною професійною діяльністю, до 

звичайних добових енерговитрат додають?  

o 500 - 800 ккал 

o 800 - 1500 ккал 

o 1500  - 2000 ккал 



  

23. Для визначення потреб в енергії людей, які поєднують заняття спортом, з 

тривалим, інтенсивним навантаженням, із певною професійною діяльністю, до 

звичайних добових енерговитрат додають?  

o 500 - 800 ккал 

o 800 - 1500 ккал 

o 1500  - 2000 ккал 

24. Залежно від яких показників диференційовані норми енергетичного 

живлення населення за різної інтенсивності фізичної праці? 

o Стать 

o Вік 

o Маса тіла 

o Групи фізичної активності 

o Наявності додаткових спортивних навантажень 

25. Залежно від яких показників диференційовані добові потреби дорослого 

населення у білках, жирах та вуглеводах? 

o Стать 

o Вік 

o Маса тіла 

o Групи фізичної активності 

o Розраховані на масу тіла 60 кг для жінок та 70 кг для чоловіків 

26. Основна функція білків раціону - енергетична. 

Вказати так/ні 

27. Основна функція вуглеводів раціону - енергетична. 

Вказати так/ні 

28. Чи є достатнім вміст у раціоні людини 80 - 100 г. жиру 

Вказати так/ні 

29. Чи правдивим є твердження, що для розрахунку добових енерговитрат 

фізично активного дорослого населення необхідно помножити відповідну віку і 

масі тіла величину основного обміну на відповідний коефіцієнт фізичної 

активності 

Вказати так/ні 

30. Чи правильним є твердження: "Величина основного обміну у дорослої 

людини складає 1 ккал на 1 кг маси тіла". 

Вказати так/ні 

 

 



  

7. Методи навчання 

За джерелами знань використовуються такі методи навчання: словесні – 

розповідь, пояснення, лекція; наочні – презентація, демонстрація, ілюстрація; 

лабораторні – аналітичні дослідження в умовах навчальної лабораторії; 

практичні – розв’язування задач, вирішення ситуаційних вправ, оформлення 

документації. 

За характером логіки пізнання використовуються такі методи: 

аналітичний, синтетичний, аналітико-синтетичний, індуктивний, дедуктивний. 

За рівнем самостійної розумової діяльності використовуються методи: 

проблемний, частково-пошуковий, дослідницький. 

8. Форми контролю 

- поточний (опитування, тестування); 

- підсумковий – залік. 

9. Розподіл балів, які отримують студенти 

Оцінювання знань студента відбувається за 100-бальною шкалою і 

переводиться в національні оцінки згідно з табл. 1 «Положення про екзамени та 

заліки у НУБіП України» (затверджене Вченою радою НУБІП України 

26.04.2023 р., протокол № 10).  

 
Рейтинг студента, бали Оцінка національна за результатами складання заліку 

90 - 100 

зараховано 74 – 89  

60 – 73 

0 - 59 
Не зараховано 

Для визначення рейтингу студента (слухача) із засвоєння дисципліни 

RДИС (до 100 балів) одержаний рейтинг з атестації (до 30 балів) додається до 

рейтингу студента (слухача) з навчальної роботи RНР (до 70 балів): R ДИС  = R НР  

+ R АТ . 

10. Навчально-методичне забезпечення 

1. Електронний навчальний курс із секцією «Нутріціологія», ОС 

«Бакалавр»: https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=5189  

 

11. Рекомендовані джерела інформації 

1. Дуденко Н.В. та ін. Нутриціологія. Начальний посібник. Світ книг, 

2022 р. 527 с. 

2. Карпенко П.О. та ін. Оздоровче харчування. Навчальний посібник. 

КНТЕУ, 2019 р. 628 с. 

3. Кручаниця П.О. та ін. Основи харчування. Підручник. Вид-во 

УжНУ «Говерла», 2019. 252 с. 

4. Ростовський В.С. Фізико-хімічні основи харчових виробництв. К.: 

Кондор-Видавництво, — 2017. — 476 с. 

5. Зубар Н.М. Основи фізіології та гігієни харчування. Підручник.К.: 

Центр учбової літератури, 2010. — 336 с 
 

Інформаційні ресурси 
1. https://scholar.google.com.ua/schhp?hl=uk 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=5189
https://scholar.google.com.ua/schhp?hl=uk


  

2. http://library.nubip.edu.ua/ 

3. http://elibrary.nubip.edu.ua/ 

4. http://www.aginternetwork.net/%20 

5. http://www.fao.org/ 

6. http://uran.net.ua/~ukr/frames-biblio.htm 

7. https://ovidsp.ovid.com/autologin.html 

8. http://journals.nubip.edu.ua/index.php/Dopovidi/index 

http://library.nubip.edu.ua/
http://elibrary.nubip.edu.ua/
http://www.aginternetwork.net/
http://www.fao.org/
http://uran.net.ua/~ukr/frames-biblio.htm
https://ovidsp.ovid.com/autologin.html
http://journals.nubip.edu.ua/index.php/Dopovidi/index

