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1. Опис навчальної дисципліни
ЕКОТРОФОЛОГІЯ
	Галузь знань, напрям підготовки, спеціальність, освітньо–кваліфікаційний рівень



	Галузь знань
	1101 “Ветеринарія”

	Спеціальність
	212 – «Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза» магістр

	Освітня програма
	«Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза»

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	Обов’язкова

	Загальна кількість годин 
	____150______

	Кількість кредитів ECTS 
	____5______

	Кількість змістових модулів
	___4_____

	Курсовий проект (робота)

(якщо є в робочому навчальному плані)
	курсова робота


	Форма контролю
	екзамен

	Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання

	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Рік підготовки
	2020-2021
	

	Семестр
	3
	

	Лекційні заняття
	15 год.
	

	Практичні, семінарські заняття
	– год.
	

	Лабораторні заняття
	45 год.
	

	Самостійна робота
	90 год.
	

	Індивідуальні завдання
	0 год.
	

	Кількість тижневих годин 

для денної форми навчання:

аудиторних  


	4 год.
	


2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Курс “Екоторофологія” є дисципліною спеціального циклу при підготовці лікарів ветеринарної медицини з безпеки та якості с/г та харчових продуктів. 
В Україні нині формується державна політика в галузі харчування. З огляду на це фахівцям різних галузей виробництва і науки належить вирішити низку важливих завдань, серед яких здійснення освітніх програм у сфері харчування, пропагування основ раціонального харчування серед населення є одними з найважливіших. На виконання цих завдань пропонується вивчення дисципліни екотрофології, яка узагальнює наукові та практичні досягнення в галузі харчування людини.

Екотрофологія – нова для нашої країни наука, яка виникла на стику різних наук, її теоретичний каркас тільки формується. Цей каркас має постійно доповнюватися, нарощуватися, для того щоб поступово сформувалася струнка система аксіом, законів, концепцій екотрофології. Дисципліна розглядає основи фізіології харчування людини, хімічну природу харчових продуктів, функції, структури і властивості їх основних компонентів (білків, жирів, вуглеводів тощо), структуру і характер харчування сучасної людини залежно від умов її життя, віку та стану здоров'я, розглядає питання безпечності продовольчої сировини і харчових продуктів.
Відповідно до Закону України “Про ветеринарну медицину” лікар ветеринарної медицини несе юридичну і матеріальну відповідальність за випуск в реалізацію тільки доброякісних, благополучних у санітарному відношенні продуктів.

Завдання вивчення дисципліни

Лікар ветеринарної медицини з безпеки та якості с/г та харчових продуктів повинен керуватись наступними основними завданнями:
· гарантувати випуск тільки доброякісної безпечної продукції для населення та сировини для промисловості;

· виключити ймовірність отруєння людей захворюваннями, спільними для людини і тварин (антропозоонозами), через харчові продукти і технічну сировину тваринного походження;

· попередити розповсюдження бактерійних, вірусних, гельмінтозних захворювань сільськогосподарських тварин через м'ясо, м'ясопродукти та відходи продуктів забою;
· знати основи фізіології харчування людини, хімічну природу харчових продуктів, функції, структури і властивості їх основних компонентів (білків, жирів, вуглеводів тощо), структуру і характер харчування сучасної людини залежно від умов її життя, віку та стану здоров'я, 
Вимоги щодо знань і вмінь, набутих внаслідок вивчення дисципліни

Після вивчення дисципліни “Екоторофологія” студент повинен:

а) знати:

· теоретико–концептуальні аспекти раціонального харчування людини;

· основи фізіології харчування людини;

· якісний склад харчового раціону;

· основи складання харчових раціонів;

· вимоги до безпечності харчових продуктів і продовольчої сировини;

· санітарно–епідеміологічне значення їжі;

· способи оптимізації харчування населення;

· основи зберігання харчової продукції;

· ідентифікація харчової продукції;

· методи дослідження харчових продуктів.

б) вміти:

· застосовувати знання щодо загальнобіологічних аспектів екології харчування в роботі лікаря ветеринарної медицини з безпеки та якості с/г та харчових продуктів;

· вирішувати питання санітарно–гігієнічних досліджень та ветеринарно–санітарного благополуччя харчових продуктів та сировини тваринного походження;

· використовувати знання щодо якісного складу та харчової цінності харчових продуктів тваринного походження, які можуть змінюватися під час переробки, транспортування, зберігання тощо;

· володіти сучасними методами досліджень харчових продуктів тваринного походження;

· застосовувати знання щодо нормативно–правової бази безпечності харчових продуктів тваринного походження в Україні.
Набуття компетентностей: 

загальні компетентності(ЗК): знання та розуміння предметної галузі та професії;
фахові  (спеціальні) компетентності (ФК): 
- здатність аналізувати загальні принципи, які застосовують до харчових продуктів і кормів загалом та безпечності харчових продуктів і кормів зокрема, на національному рівні та на рівні Європейського співтовариства;

- здатність дотримуватися морально-етичних норм, правил і принципів біобезпеки та біоетики під час використання у професійній діяльності різних біологічних агентів.
1. Програма та структура навчальної дисципліни для:
– повного терміну денної форми навчання
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	тижні
	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
	14

	Змістовий модуль 1. Вступ. Роль продукції тваринного походження в теоретико–концептуальних аспектах раціонального харчування . Основи фізіології харчування. 

	Вступ. Визначення дисципліни “Екотрофологія” Завдання. Продовольча безпека. Екологія харчування. Теорії і концепції харчування.
	
	
	2
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Основні положення законів України:“Про ветеринарну медицину”,  “ Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів ”. «Про захист прав споживачів». "Про державний контроль за дотриманням законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров’я та благополуччя тварин"
	
	
	2
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Основи фізіології харчування
	
	
	
	
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Якісний склад харчового раціону. Значення продуктів тваринного походження
	
	
	2
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Енергетична та харчова цінність продуктів тваринного походження. Біологічна цінність продуктів. Лікувально–профілактичне харчування. 
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Нормативно–правова база безпечності харчової продукції в Україні
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Усього
	
	6
	
	10
	
	30
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Безпечність харчових продуктів і продовольчої сировини

	Система забезпечення безпечності харчових продуктів – НАССР
	
	
	4
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Урбанізація та її екологічні чинники, що знижують якість продуктів.
	
	
	
	
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Значення харчових добавок. Вимоги до них.
	
	
	
	
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Генетично–модифіковані джерела харчових продуктів 
	
	
	2
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Харчові інфекції
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Харчові отруєння
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Гельмінтози
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	
	6
	
	12
	
	30
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 3. Нові технології виробництва продукції тваринного походження в оптимізації харчування людини

	Використання штучних білків у харчових продуктах
	
	
	3
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Функціональні харчові продукти. Біологічно активні добавки.
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Способи досягнення екологічної чистоти довкілля та харчових продуктів
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Органічні харчові продукти 
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Принципи зберігання харчових продуктів
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Значення сучасних пакувальних матеріалів та їх екологічна характеристика
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	3
	
	12
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 4. Ідентифікація харчових продуктів

	Ідентифікація харчових продуктів тваринного походження
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Фальсифікація харчової продукції тваринного походження
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маркування харчової продукції
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	

	Органолептичні методи дослідження харчових продуктів
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Фізико–хімічні методи дослідження харчових продуктів
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	Біохімічні методи дослідження харчових продуктів
	
	
	
	
	3
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Колоквіум
	
	
	
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	

	Всього
	
	
	-
	
	11
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Усього  годин
	150
	15
	
	45
	
	90
	
	
	
	
	
	

	Курсовий проект (робота) з екотрофології
___________________


	23
	–
	–
	–
	
	–
	
	–
	–
	–
	
	–

	Усього годин
	150
	15
	
	45
	
	90
	
	
	
	
	
	


2. Теми лабораторних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Основи фізіології харчування
	2

	2
	Енергетична та харчова цінність продуктів тваринного походження. Біологічна цінність продуктів. Лікувально–профілактичне харчування.
	2

	3
	Нормативно–правова база безпечності харчової продукції в Україні
	3

	4
	Урбанізація та її екологічні чинники, що знижують якість продуктів
	2

	5
	Значення харчових добавок. Вимоги до них.
	2

	6
	Харчові інфекції
	2

	7
	Харчові отруєння
	2

	8
	Гельмінтози
	2

	9
	Функціональні харчові продукти. Біологічно активні добавки.
	2

	10
	Способи досягнення екологічної чистоти довкілля та харчових продуктів
	2

	11
	Органічні харчові продукти 
	2

	12
	Принципи зберігання харчових продуктів
	2

	13
	Значення сучасних пакувальних матеріалів та їх екологічна характеристика
	2

	14
	Фальсифікація харчової продукції тваринного походження
	2

	15
	Органолептичні методи дослідження харчових продуктів
	2

	16
	Фізико–хімічні методи дослідження харчових продуктів
	2

	17
	Біохімічні методи дослідження харчових продуктів
	3


3. Контрольні питання, комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами

1. Що вивчає екотрофологія ?
2. Що означає продовольча безпека ?
3. Які наслідки має переїдання ?

4. До чого призводить недоїдання ?

3. У чому полягає екологічний ефект їжі ?

4. У чому полягають відмінності між теоріями збалансованого й адекватного харчування ?

5. Які основні закони раціонального харчування ?

6. У чому полягає суть вегетаріанства ?

7. Як на структуру харчування впливає релігія ?

8. Які критерії покладено в основу кожного національного типу харчування населення різних регіонів Землі?

9. Які напрями розвитку передбачає сучасна українська кухня ?

10. Які бувають типи травлення ?

11. У чому полягають специфічні функції порожнини рота ?

12. Які основні функції виконує шлунок ?

13. Яку роль у травленні відіграє печінка ?

14. Завдяки чому тонкий кишечник має велику всмоктувальну поверхню ?

15. У чому полягають особливості травлення в товстому кишечнику ?

16. Які існують механізми всмоктування ?
17. Які сполуки є основними харчовими речовинами ?

18. Як визначається термін "харчовий статус людини "?

19. Які основні функції виконують білки, ліпіди та вуглеводи в організмі людини ?

20. Як визначають біологічну цінність харчової продукції?

21. У чому полягає основна небезпека надлишку чи нестачі білка для організму людини ?

22. У чому полягає фізіологічне значення поліненасичених жирних кислот ?

23. На які групи за харчовою цінністю поділяють вуглеводи ?

24. У чому полягає небезпека надлишку чи нестачі вуглеводів для організму людини ?

25. Яку роль виконують харчові волокна в профілактиці порушень обміну речовин ?

26. Потенційна токсичність надлишку яких вітамінів особливо небезпечна ?

27. Надлишок яких водорозчинних вітамінів небезпечний для організму людини ?

28. Які сполуки належать до вітаміноподібних речовин ?

29. Яку роль відіграють мінеральні речовини в харчуванні людини?

30. Яка роль води як харчової речовини ?

31. Які чинники впливають на зниження харчової цінності харчових продуктів ?

32. Які фізіолого–гігієнічні вимоги висувають до їжі ?

33. Із чого складаються загальні енергетичні витрати організму?

34. Яким має бути режим харчування людини ?

35. На яких принципах побудовано лікувально–профілактичне харчування ?

36. Чим лікувальне харчування відрізняється від звичайного ?

37. Які принципи покладено в основу лікувального харчування ?

38. Які основні ознаки раціону харчування людей розумової праці ?

39. Яким чином змінюється харчовий статус людини в екстремальних 
умовах ?
40.  Якими законами регулюються в Україні взаємовідносини
у сфері виробництва і реалізації харчових продуктів?
41.  У чому полягають основні принципи системної концепції НАССР?

42. Які групи біогенних забруднювачів їжі відомі ?

43. Які контамінанти належать до техногенних забруднювачів їжі?

44. Які забруднювачі харчових продуктів мають кумулятивний ефект ?

45. Що означає термін "харчові добавки "?

46. Які основні завдання вирішує генна інженерія в галузі харчового виробництва ?

47. Які перспективи у трансгенних культур на світовому ринку продукції?

48. Які методи дають змогу ідентифікувати продукти, отримані з ГМД?

49. Які позитивні і які негативні наслідки широкого розвитку генної інженерії?

50. Чим харчові інфекції відрізняються від харчових отруєнь ?

51. Які захворювання належать до кишкових інфекцій ?

52. В яких випадках кишкова паличка спричиняє харчові отруєння ?

53. На які категорії поділяють харчові продукти за ступенем забруднення мікроорганізмами і частотою випадків харчових отруєнь?

54. Як класифікують харчові отруєння ?

55. Які загальні заходи щодо запобігання виникненню харчових отруєнь мікробного походження?

56. Як харчові продукти заражаються личинками стьожака ?

57. Яке значення харчової комбінаторики для забезпечення безпеки харчових продуктів ?

58. У чому полягає проблема штучної їжі?

59. В яких напрямах розвиватиметься індустрія харчових продуктів у XXI ст.?

60. Що означає термін "функціональні продукти"?

61. Яка нормативно–законодавча база регламентує розроблення, застосування та безпечність БАДв Україні?

62. У чому полягає функціональна роль нутріцевтиків ?

63. На яких основних положеннях базується концепція радіозахисного харчування ?

64. Які сполуки застосовують для детоксикації організму людини ?

65. Які види альтернативного землеробства існують нині?

66. Які процеси відбуваються під час зберігання продовольчих товарів?

67. Які показники характеризують кліматичний режим зберігання харчових продуктів ?

68. Які показники характеризують санітарно–гігієнічний режим зберігання харчових продуктів ?

69. У чому полягають основні принципи зберігання споживчих товарів ?

70. Чим зумовлено природні кількісні втрати продовольчих товарів ?

71. Якими процесами зумовлено якісні втрати продовольчих товарів ?

72. Які фактори впливають на втрати споживчих товарів ?

73. Які вимоги до упаковки харчових продуктів ?

74. Які є види упаковок ?

75. За допомогою яких показників характеризують екологічність пакувальних матеріалів?

76. У чому полягає функціональна роль ідентифікації харчової продукції?

77. Які існують види ідентифікації?

78. Який існує взаємозв 'язок між видами фальсифікації та ідентифікації?

79. Які наслідки фальсифікації харчової продукції для її безпечності?

80. Які існують способи фальсифікації харчової продукції?

81. Які функції виконує маркування продовольчих товарів ?

82. Які бувають види маркування ?

83. Які інформаційні знаки застосовують для маркування продукції?

84. Яка організація займається питаннями штрихового кодування в Україні?

85. Як розпізнати підробку штрихового кодування ?

86. Які фізико–хімічні методи застосовують для дослідження якості та безпечності харчових продуктів?

87. Які основні напрями застосування методу полімеразної ланцюгової реакції для дослідження харчової продукції?

НУБіП України 







Ф–7.5–2.1.6–20

	НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ

	ОС Магістр
спеціальність ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза 
	Кафедра

Ветеринарної гігієни тварин імені професора А.К. Скороходька
2020-2021 навч. рік
	ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 3

з дисципліни

Екотрофологія
	Затверджую
Зав. кафедри

________________

 (підпис)

Кучерук М.Д.
16 червня  2020 р.

	Екзаменаційні запитання

 (максимальна оцінка  10  балів за відповідь на кожне запитання)

	1.  Які фізико–хімічні методи застосовують для дослідження якості та безпечності харчових продуктів?

	2.  Які основні напрями застосування методу полімеразної ланцюгової реакції для дослідження харчової продукції?


	6. Що таке функціональні продукти?

а)
композиції натуральних біологічно активних речовин для збагачення раціону людини;

б)
продукти із заданим компонентним складом;

в)
продукти, які містять функціональні інгредієнти, що мають важливе фізіологічне значення і заповнюють дефіцит незамінних чинників у харчуванні людини.

7. Які складники їжі не піддаються змінам у процесі травлення?

а)
білки;

б)
вуглеводи;

в)
мінеральні солі;

г)
вода;

д)
вітаміни;

е)
жири.

8. Які основні критерії визначають національний тип харчування населення різних регіонів Землі?

а)
основна зернова культура;

б)
основне джерело енергії;

в)
основне джерело вуглеводної їжі;

г)
основне джерело білків;

д)
основні джерела вітамінів і мінеральних речовин;

е)
основне джерело жирних кислот.

9. Харчова комбінаторика – це:

10. 


2. Фізико–хімічні методи до

	лідження якості меду

	Б. Їжа з принципово новим якісним складом порівняно з природною

	3. Органолептичні методи дослідження
	В. Визначення вмісту води


	4. Контроль натуральності меду

	Г. Визначення діастазної активності



	


НУБіП України 








Ф–7.5–2.1.6–20

	НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ

	ОС Магістр

напрям підготовки/
ветеринарна медицина

спеціальність ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза

	Кафедра

ветеринарно–санітарної експертизи

2019–2020 навч. рік
	ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 3

з дисципліни

Екотрофологія
	Затверджую
Зав. кафедри

________________

Якубчак О.М.
1 червня 2019 р.

	Екзаменаційні запитання

 (максимальна оцінка  10  балів за відповідь на кожне запитання)

	1. Які наслідки фальсифікації харчової продукції для її безпечності?

	2. Які існують способи фальсифікації харчової продукції?

	Тестові завдання різних типів

 (максимальна оцінка 10 балів за відповіді на тестові завдання)

	1.Яка класична теорія харчування проповідує ідею рафінованої, безбаластної їжі?

а)
антична;

б)
збалансованого харчування;

в)
адекватного харчування.

2. Згідно з теорією адекватного харчування:

а)
харчування має бути збалансованим незалежно від можливостей організму;

б)
необхідним компонентом їжі є не лише корисні, а й баластні речовини (харчові волокна);

в)
основний поживний потік становлять амінокислоти та мінеральні речовини.

3. Засновником теорії адекватного харчування вважають:

а)
акад. О. Уголєва;

б)
акад. А. Покровського;

в)
акад. І. Павлова;

г)
г. Шелтона.

4. Що проголошує перший закон теорії адекватного харчування?

а)
необхідними компонентами їжі є не тільки корисні, а й баластні речовини (харчові волокна);

б)
необхідно дотримуватися рівноваги між енергією, що надходить з їжею (калорійністю їжі), та енергетичними витратами організму;

в)
користь, яку приносить організму їжа, залежить від складу їжі і здатності організму її засвоювати.

5. Другий закон теорії адекватного харчування формулюється так:

а)
необхідно дотримуватися збалансованості між білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, мінеральними та баластними речовинами, що надходять в організм;

б)
основний поживний потік у внутрішнє середовище організму становлять амінокислоти, моносахариди, жирні кислоти, вітаміни та мінеральні речовини;

в)
у стані спокою, комфортних температурних умовах рівень енергетичних витрат дорослої людини, тобто основний обмін, становить 1300–1900 ккал за добу.

6. До альтернативних теорій і концепцій харчування належать:

а)
вегетаріанство;

б)
концепція диференційованого харчування;

в)
теорія харчування предків;

г)
концепція цільового харчування.

7. За лікувального голодування період повного стримування від їжі не може перевищувати:____________
8. "Макробіот" у перекладі з грецької означає: ____________
9. До класичних концепцій харчування належать:

а)
концепція індексів харчової цінності;

б)
концепція "живої" енергії;

в)
концепція диференційованого харчування;

г)
концепція індивідуального харчування.

10. У якій релігії відсутня регламентація харчування?

а)
православному християнстві;

б)
лютеранстві;

в)
юдаїзмі;

г)
ісламі.



	10. Установіть відповідність між назвами 
1. До класичних концепцій харчування належать 
2. „Кров’яна пляма”

3. „Красюк”

4. „Тумак”

А. Наявність на поверхні жовтка або в білку кров’яних включень, які видно при овоскопії

Б. концепція індивідуального харчування
В. Зіпсований вміст під дією пліснявих грибків і гнильних бактерій, при овоскопії яйце непрозоре, вміст його має гнильний запах

Г. Однорідне рудувате забарвлення вмісту (повне змішування білка з жовтком)




4. Методи навчання.

Лекції, лабораторні роботи, самостійна робота, виїзні заняття на виробництві тощо.

1. Форми контролю. 

Для здійснення контролю за якістю знань та вмінь студентів використовують наступні методи контролю:

· модульні тестові завдання;

· індивідуальні завдання;

· індивідуальні співбесіди;

· колоквіуми;

· іспит

Розподіл балів, які отримують студенти. Оцінювання студента відбувається згідно положенням «Про екзамени та заліки у НУБіП України» від 20.02.2015 р. протокол № 6 з табл. 1. 

	Оцінка

національна
	Оцінка ЄКTС
	Визначення оцінки ЄКTС
	Рейтинг студента,

 бали

	Відмінно
	А
	ВІДМІННО – відмінне виконання лише з незначною кількістю помилок
	90 ( 100

	Добре
	В 
	ДУЖЕ ДОБРЕ – вище середнього рівня з кількома помилками
	82 ( 89

	
	С  
	ДОБРЕ – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	74 – 81

	Задовільно
	D  
	ЗАДОВІЛЬНО – непогано, але зі значною кількістю недоліків 
	64 ( 73

	
	Е
	ДОСТАТНЬО – виконання задовольняє мінімальні критерії 
	60 – 63

	Незадовільно
	FX  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – потрібно працювати перед тим, як отримати залік (позитивну оцінку)
	35 ( 59 

	
	F  
	НЕЗАДОВІЛЬНО – необхідна серйозна подальша робота
	01 ( 34 


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 .

5. Рекомендована література
1. Бризг П. Чудо голодания / Пер. сангл. Б.С. Шенкмана, С.Б. Шенкмана. –Рига: Гарант, 1991. – 126с.

2. Воробьев Р. И. Питание: мифьі и реальность. – М.: Грзгори, 1996. – 256 с.

3. Донченко Л.В., Надьікта В.Д. Безопасность пищевой продукции. – М.: Пищепромиздат, 2001. – 528 с.

4. Книга о вкусной и здоровой пище /Под ред. акаД.А.И. Опарина. – М.: Пищевая промьішленность, 1965. –447 с. Крупник И.И. Арктическая зтножология. –М., 1989.

5. Популярно о питаним/А.И. Столмакова, И.О. Мартьінюк, Б.М. Штабский и др. – К.: Здоровье, 1989. – 272 с. Смолянский Б.Л., Григоров Ю.Г. Религия и питание. – К.: Здоровье, 1995. – 176с.

6. Смоляр В.И. Рациональное питание. – К.: Наук, думка, 1991. – 368 с.

7. Українські страви/М.І. Георгієвський, О.С. Шемякінський, О.Г. Вищепан та ін. – К.: Державне видавництво технічної літератури УРСР, 1963. – 451 с.

8. Чем питались наши предки / Сост. Т.А. Мартьінова. – Донецк: Сталкер, 1998. – 320 с.

9. Хаубер–Швенк Г., Швенк М. Питание: бґі/–АІІаз: Пер. с нем. /Худ. Йорг Майр. – М.: Рьібари, 2004. – 182 с. Шаталова Г.С. Целебное питание на основах знергетической целесообразности. – М.: Культурні и традиции, 1995. – 288 с.

10. Зкология человека. Учебное пособие/Т.И. Алексеева, А.И. Козлов, О.Л. Курбатова идр. – М.: Изд–во МН9ПУ, 2001. –400 с.

11. Косицкий Г.И. Физиология человека. – М., 1985. – С. 325–328, 338–340.

12. Матюхина З.П. Основи физиологии питання, санитарии и гигиеньї. – М.: Вьісш. шк., 1984.–96с.

13. Малнігина В.Ф., Рубина Е.А. Основні физиологии питання, гигиена и санитария. – М.: Зкономика, 1988. – 223 с. Мищенко В.П., Жукова М.Ю., Соколенко В.Н. Физиология системні пищеварения (учебное пособие для студентов– медиков и врачей). – Полтава, 1997. – 69 с.

14. Філімонов В.І. Нормалнна фізіологія. – К.: Здоров’я, 1994. – С.441–479.

15. Брєменер С. М. Витамини в домашнем питании. – М.: Пищєвая промьішленность, 1974. –71 с.

16. Губергриц А.Я., Линевский Ю.В. Лечебное питаниє. 2–е изд., доработ. идоп. – К.: Вища школа, 1985. –296 с.

17. Зоробьев Р.И. Питаниє и здоровье. – М.: Медицина, 1990. – 160 с.

18. ДонченкоЛ.В., Надьікта В.Д. Безопасность пищевой продукции. – М.: Пищепромиздат, 2001. –528 с. Смоляр В.И. Рациональное питаниє. – К.: Наук, думка, 1991. – 368 с.

19. ПрипутинаЛ.С., Белоцкая В.Б. Пищевьіе продукти в питании человека. – К.: Здоров’я, 1984. –96с.

20. Береза В.Я. Питание при умственном труде. – К.: Здоров'я, 1987. – 56 с.
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