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 «Курс: будь-який», «Семестр: будь-який». 

Мова викладання  українська 

Пререквізити 
4
 

(передумови вивчення 

дисципліни) 
Базові знання з біології, хімії 

Що буде вивчатися 

Взаємозв’язок структури харчування та стану здоров’я людини. Світові практики 

підтримки тренду здорового харчування. Основні компоненти їжі. Комплексний вплив 

харчових продуктів на організм людини. Харчові активатори процесів омолодження, та 

оздоровлення. Природні комплекси біологічно активних речовин. Основні харчові 

шляхи та засоби забезпечення здоров’я, молодості та краси населення. Фізіологічні та 

психологічні реакції людини на стрес. Антистресове та «anti-age» харчування. 

Харчування довгожителів. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати 

Проходження тренінг-курсу дозволить розкрити закономірності становлення і 

зміцнення здоров’я людини шляхом використання технік здорового харчування; 

сформувати навички оцінювати харчовий статус людини, визначати чинники, що 

його формують; надати знання про індивідуальні аспекти організації здорового 

харчування; сформувати ціннісно-орієнтовні настанови на збереження здоров’я і 

здоровий спосіб життя, як невід’ємних складових життєвих цінностей і 

загальнокультурного світогляду молоді за рахунок правильного харчування. 

Чому можна навчитися 

(результати навчання) 

Отримані знання та практичні навички дозволять  здобувачам розробити власну 

індивідуальну систему самооздоровлення, підвищити адаптаційні можливості 

організму до несприятливих чинників довкілля та сприяти активному творчому 

довголіттю. Освоєння тренінг-курсу дозволить розробити індивідуальні 

антистресові рекомендації щодо запобігання стресам та покращення настрою і 

самопочуття шляхом споживання харчових продуктів. 

Як можна користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентність) 

Проходження тренінг-курсу дозволить сформувати у здобувачів знання та навички 

щодо розроблення, вдосконалення та використання методів формування, 

збереження, відновлення, зміцнення власного здоров’я і розширення резервних 

можливостей організму, передусім, за рахунок зміни структури харчування і 

використання харчових продуктів оздоровчої дії. 
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Види навчальних занять 

(лекції, практичні, 

семінарські, лабораторні 

заняття тощо) 

 Лекції, лабораторні заняття 

Вид семестрового 

контролю 
 диференційований залік 

Максимальна кількість 

здобувачів на 

семестр 
5
 

Лекції – необмежена (враховано очно-дистанційну форму навчання) 

Лабораторні заняття – не більше 10 осіб для виконання лабораторних робіт у 

спеціалізований лабораторії хімічного факультету 

Мінімальна кількість 
здобувачів 5 (тільки 
для мовних, творчих 
дисциплін, за 
необхідності) 
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