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1. Призначення 
навчальної 
дисципліни 

Вивчення дисципліни сприяє формуванню знань з основ 
нутриціології, здорового харчування для різних верств населення, 
принципів підбору продуктів харчування, які здатні підвищувати 
захисні властивості організму, забезпечення «гігієни 
харчування»; використання есенціальних нутрієнтів необхідних 
організму людини для повноцінного життя; принципів розробки 
продуктів оздоровчого харчування. 

2. Мета навчальної 
дисципліни 

Формування у здобувачів вищої освіти компетентностей у сфері 
готельно-ресторанної справи, надання знань щодо основних 
принципів «гігієни харчування», розуміння аспектів здорового 
харчування, раціонального поєднання продуктів харчування 
таким чином, щоб попередити появу захворювань; раціонального 
використання есенціальних нутрієнтів, здатних підвищувати 
імунітет, нормалізувати обмінні процеси, сприяти ефективному 
симбіотичному лікуванню захворювань паралельно з лікарськими 
засобами. 

3. Компетентності Загальні компетентності (ЗК): 
ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності) (СК): 
СК01. Розуміння предметної області і специфіки професійної 
діяльності 
СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з 
використанням інноваційних технологій виробництва та 
обслуговування споживачів. 
СК 08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та 
організовувати споживання готельних та ресторанних послуг для 
різних сегментів споживачів. 

4.Заплановані 
програмні 
результати 
навчальної 
дисципліни 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої 
освіти повинен отримати такі програмні результати навчання: 
PH 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи 
сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів. 
PH 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і 
проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та 
відповідати за результати своєї діяльності. 
 5. Опис навчальної 

дисципліни 

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них: 
 - лекції  
- практичні заняття 

 - самостійна робота 

120год/4,00кред 

40 год/1,33кред 

20 год/0,67кред 

60 год/2,0кред 
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Календарний план 

№ 
з/п Найменування тем 

Розподіл навчального 
часу, годин 

ЛК ПЗ СР 

1 Мета та завдання дисципліни. Вивчення нутриціології, 
головні напрямки. 

2 
- 

6 

2 Есенціальні нутрієнти. Макро- і мікронутрієнти. 4 2 6 

3 Аліментарний статус. Оцінювання аліментарного статуса 
для різних груп населення. 

4 2 6 

4 Основні принципи використання нутрієнтів в харчуванні 
людини. Система харчування. 

4 4 6 

5 Використання есенціальних нутрієнтів для людей з 
різними анамнізами клінічних захворювань. 

6 2 6 

6 Особливості розробки продуктів харчування збагачених 
есенціальними нутрієнтами. 

4 2 6 

7 Основні продукти харчування людини. Хімічний склад. 4 2 6 

8 Характер змін есенціальних нутрієнтів харчової 
сировини під час переробки. 

4 2 6 

9 
Лікувально-профілактичне харчування продуктами зі 
зміненим хімічним складом. 4 2 6 

10 
Основні системи харчування для формування міцного 
здоров’я. 4 2 6 

Всього 40 20 60 

*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку освітнього 
процесу 

6. Порядок та 
критерії 
оцінювання 

Поточний контроль знань слугує засобом виявлення 
ступеня сприйняття (засвоєння) навчального матеріалу, це 
систематична перевірка знань здобувачів вищої освіти викладачем 
під час занять. 

Підсумковий контроль з дисципліни являє собою залік 
здобувачів вищої освіти з метою оцінки їх знань і навиків відповідно 
до моделі спеціаліста, вміння застосовувати їх у практичній 
діяльності. 

Засоби оцінювання успішності навчання: 
- вибіркове усне, індивідуальне опитування перед початком 

на практичних заняттях; 
- тестування здобувачів вищої освіти (відповідно до 

програми у дисципліні передбачено два тестових контрольних 
заходи), оцінюються в 3-5 балів, не переписуються, за винятком 
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 ситуації, якщо здобувай був відсутнім на час проведення тестування 
із-за поважної причини, або ж, набрав 0 балів - він повинен 
переписати тестове завдання після повторного вивчення матеріалу не 
менше ніж на 3 бали; 

- участь в активних формах обговорення (ділові ігри, дискусії), 
оцінка активності здобувана вищої освіти у процесі занять, внесених 
пропозицій, оригінальних рішень, уточнень і визначень, доповнень 
попередніх відповідей; 

При оцінюванні індивідуальних завдань увага приділяється 
вмінню вибирати та використовувати на практиці основні методи 
кулінарної етнології для розв’язання практичних задач. 

При оцінюванні результатів самостійної роботи здобувачів 
враховується ступінь засвоєння основного навчального матеріалу в 
обсязі, необхідному для подальшого навчання і майбутньої роботи за 
фахом, виконання завдань, передбачених програмою, володіння 
основною та рекомендованою літературою. 

Підсумковий контроль: залік у вигляді надання письмової 
відповіді на два теоретичних питання. 
За всі види робіт впродовж семестру (аналіз ситуацій, тестування, 
індивідуальне завдання) здобувач може отримати від 36 до 60 балів 

 

 Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти 

№ 
змістов-

ного 
модуля 

Кількість 
годин/змістовних 

кредитів 
Форма контролю 

Кількість 
заходів 

Оцінка Сума 

ЛК ПЗ макс мінім макс мінім 

1 

20/0,67 10/0,33 

Опитування на 

практичному занятті 5 3 2 15 10 

Тестовий контроль 
поточний 

1 5 3 5 3 

Виконання 
індивідуального 
завдання/Участь у 
заходах неформальної 
освіти* 

1 5 3 5 3 

30/1,0 

Оцінювання за 

програмою 
самостійної роботи 

1 5 2 5 2 

Разом за змістовний модуль 1 30 18 
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2 

20/0,67 10/0,33 

Опитування на 

практичному занятті 
5 3 2 15 10 

Тестовий контроль 
поточний 

1 5 3 5 3 

Виконання 
індивідуального 
завдання/Участь у 
заходах неформальної 
освіти* 

1 5 3 5 3 

30/1,0 
Оцінювання за 
програмою 
самостійної роботи 

1 5 2 5 2 

Разом за змістовний модуль 2 30 18 

Всього 60 36 

Залік 40 24 

Всього за семестр 100 60 

♦Виконання індивідуального завдання за бажанням здобувача може бути 
зараховане у випадку, коли він прийняв участь у заходах неформальної освіти (за 
наявності документального підтвердження). 

Поточний контроль знань здійснюється шляхом проведення усного опитування за 
вивченими темами, рішення ситуаційних задач, тестування в MoodІe. На практичних 
заняттях практикується експрес-опитування, виступи здобувачів вищої освіти за 
складними питаннями, дискусії. 

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу 

Сума балів за всі види 
освітньої діяльності 

Оцінка 
ECTS Оцінка за національною шкалою 

90-100 А 

зараховано 

82-89 В 

75-81 С 

64-74 D 

60-63 Е 

35 - 59 FX не зараховано з можливістю повторного 
складання 

0-34 F не зараховано з обов'язковим повторним 
вивченням дисципліни 

7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 
дотримання вимог, які зазначені для здобувача вищої освіти 
при вивченні навчальної дисципліни. Основні принципи 
проведення занять: 

відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку; 
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- усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані 
у встановлений термін; 
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої освіти 
якнайширше розкрити свій власний потенціал, навчитись 
довіряти своїм партнерам, розвинути навички інтелектуальної 
роботи в команді; 
- курс передбачає інтенсивне використання мобільних 
технологій навчання, що дає можливість здобувачам вищої 
освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у будь-який 
зручний для них час, а для здобувачів вищої освіти, які 
відсутні на заняттях, отримати необхідну навчальну 
інформацію та представити виконані завдання; 
- протягом усього курсу активно розвиваються автономні 
навички здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати 
додаткову інформацію за темою. 
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