
 
 
 

 «НУТРІЦІОЛОГІЯ » 
 

Мета курсу: – поглиблення знань з основ фізіологічно обґрунтованого 

харчування здорової людини (раціонального харчування); набуття навичок у 

виявленні причин розвитку і ознак моно- та полінутрієнтних дефіцитів та їх 

профілактики; засвоєння значення основних традиційних та нетрадиційних 

харчових продуктів, їх складу, властивостей, харчової та біологічної цінності, 

парафармакологічних характеристик, значення в раціональному, лікувальному, 

дієтичному, лікувально-профілактичному харчуванні 

Вивчення дисципліни «Нутриціологія» передбачено на III курсі, коли 

студентом набуті відповідні знання з основних базових дисциплін, з якими 

інтегрується програма навчальної дисципліни. Для успішного навчання та 

опанування компетентностями з даної дисципліни доцільним є отримання знань з 

таких дисциплін як: медична біологія, медична та біологічна фізика, біологічна 

хімія, біоорганічна хімія, анатомія людини, мікробіологія, вірусологія, та 

імунологія, пропедевтика внутрішньої медицини, фізіологія та патологічна 

фізіологія, основи біоетики, гігієни та екології людини 

Навчальна дисципліна пов’язана з такими дисциплінами як нормальна 

фізіологія, патологічна фізіологія, пропедевтика внутрішньої медицини, 

фармакологія 
Процес вивчення дисципліни спрямований на формування таких 

компетентностей: 

Знати: причини аліментарного захворювання, принципи адекватної стратегії 

подолання аліментарних проблем здоров’я; особливості складу та властивостей 

харчових продуктів, їх використання в нутриціологічних програмах; причини 

виникнення та адекватну аліментарну корекція фізіологічних, метаболічних 

зрушень в організмі при різних захворюваннях, фізіологічних та передпатологічних 

станах (генетично, екологічно та виробничо асоційованих, вікозалежних, стрес 

асоційованих, та інших).  

Вміти: визначати необхідний режим харчування, будувати раціональне 

(здорове) харчування; визначати характер харчування при лікуванні різних 

захворювань (призначення лікувального, дієтичного харчування); діагностувати 

невідкладні стани і тактику надання екстреної медичної допомоги при харчових 

отруєннях; планувати і проводити профілактичні та протиепідемічні заходи щодо 

харчових отруєнь; вести медичну документацію; аналізувати стан фактичного 

харчування населення, інтерпретувати причини, механізмі розвитку та оцінки 

типових аліментарних й аліментарно залежних захворювань, вміння застосовувати 

методи визначення та оцінки індивідуального аліментарного статусу організму у 

зв’язку з чинниками, що на нього впливають, вміння розраховувати необхідний 

раціон харчування різним контингентам населення з урахуваннях особливостей 



харчового статусу, фізіологічного стану, стану здоров’я, вміння застосовувати 

властивості харчових продуктів для профілактики аліментарних, аліментарно 

залежних захворювань, попередження несприятливого впливу факторів 

навколишнього чи виробничого середовища на організм. 

Володіти: основними принципами фізіологічно обґрунтованого 

харчування здорової людини (раціонального харчування), харчування різних 

вікових груп, категорій населення (дітей та підлітків, людей похилого віку, 

вагітних жінок та матерів годувальниць, працівників розумової та фізичної праці, 

спортсменів різних видів спорту тощо), лікувально-профілактичного харчування 

працівників виробництв зі шкідливими та особливо шкідливими умовами праці, 

профілактичного харчування осіб, що мешкають в екологічно несприятливих 

регіонах України, а також різних нетрадиційних видів харчування; основами 

проведення епідеміологічних та медико-статистичних досліджень здоров'я 

населення; обробки державної, соціальної, економічної та медичної інформації; 

вмінням робити висновок про вплив основних контамінантів харчових продуктів, 

визначати гігієнічну проблему контамінації харчових продуктів, інтерпретувати 

нормативні законодавчі акти. 
Зміст дисципліни. 

І розділ. Нутриціологічна та дієтологгічна характеристика молока, молочних 

продуктів. Нутриціологічна та дієтологічна характеристика м’яса та м’ясних 

продуктів.  

ІІ розділ. Нутриціологічна та дієтологічна характеристика риби, нерибних 

продуктів моря. Яйця та яєчні продукти.  

ІІІ розділ. Нутриціологічна та дієтологічна характеристика хліба, 

хлібобулочних, круп’яних виробів, бобових та інших продуктів переробки зерна. 

Кондитерські вироби. Нутриціологічна та дієтологічна характеристика овочів, 

фруктів, ягід, дико рослих їстівних рослин, горіхів, грибів 
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