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МІСЦЕ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ В ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 

Статус навчальної 
дисципліни 

Вибіркова міжфакультетська дисципліна 

Передумови для вивчення 
навчальної дисципліни 

Не передбачено 

Компетентності ЗК 08. Здатність до практичного застосування знань та оволодіння 

сучасними знаннями. 
 Результати навчання РН 5. Застосовувати для ефективної професійної діяльності 

гуманітарні, природничо-наукові та фахові знання. 
РОЛЬ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ У ФОРМУВАННЯ СОЦІАЛЬНИХ НАВИЧОК  

(SOFT SKILLS) 
Навчальна дисципліна «Культура та етика харчування» формує такі соціальні навички як критичне 
мислення, емоційний інтелект, ефективна комунікація, міжкультурна компетентність, уміння 
вирішувати проблеми, креативність, самоорганізація та відповідальність, екологічна свідомість, 
етична компетентність, гнучкість та адаптивність тощо. 

МЕТА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Культура та етика харчування» є формування у здобувачів 
вищої освіти теоретичних знань про основні принципи етики та культури харчування, цілісного 
уявлення про значення харчування як складової культури, етичні аспекти харчової поведінки та їхній 
вплив на здоров’я, соціальні відносини й довкілля. 

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 1. Вступ до дисципліни «Культура та етика харчування.  
Тема 2. Історико-культурні особливості харчування.  
Тема 3. Здоров’я та харчування.  
Тема 4. Організація раціонального та збалансованого харчування.  
Тема 5. Мистецтво сервірування.  
Тема 6. Нетрадиційні (альтернативні) види харчування.  
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Тема 7. Культура та етикет ділового харчування.  
Тема 8. Культура та етикет сімейного застілля. 

МЕТОДИ НАВЧАННЯ І ВИКЛАДАННЯ 

словесні: лекція, бесіда; 

наочні: демонстрування, ілюстрування, спостереження; 

практичні: практичні роботи, дослідні роботи, робота з навчально-методичною літературою: 

конспектування, 

методи формування пізнавальних інтересів: створення ситуації інтересу й новизни навчального 

матеріалу; метод використання життєвого досвіду; метод відповідей на запитання і опитування думок 

здобувачів вищої освіти. 

методи стимулювання і мотивації обов’язку й відповідальності: роз’яснення мети навчальної 

дисципліни; висування вимог до вивчення дисципліни; заохочення і покарання; 

комп’ютерні, мультимедійні методи: використання мультимедійних презентацій; 

методи усного контролю: опитування; 

методи письмового контролю: самостійна робота. 

ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Схема нарахування балів, 
шкала та критерії 
оцінювання результатів 
навчання 

Наведені у Додатку до силабусу 

ПОЛІТИКА ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

- щодо термінів виконання 
та перескладання 

усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 

встановлений термін; виконання завдань з порушенням термінів без 

поважних причин оцінюється на нижчий на 25% бал; перескладання 

поточного та підсумкового контролю відбуваються за наявності 

поважних причин з дозволу деканату. 
- щодо академічної 
доброчесності 

Здобувач вищої освіти повинен дотримуватись Кодексу академічної 

доброчесності та Кодексу про етику викладача та здобувача вищої 

освіти ПДАУ, які передбачають: самостійне виконання навчальних 

завдань, завдань поточного та підсумкового контролю результатів 

навчання (для осіб з особливими освітніми потребами ця вимога 

застосовується з урахуванням їхніх індивідуальних потреб і 

можливостей); посилання на джерела інформації у разі використання 

ідей, розробок, тверджень, відомостей; дотримання норм 

законодавства про авторське право і суміжні права; надання 

достовірної інформації про результати власної навчальної (наукової, 

творчої) діяльності, використані методики досліджень і джерела 

інформації. У разі виявлення факту плагіату здобувач вищої освіти 

отримує за завдання 0 балів і повинен повторно виконати його. 

Процедура розгляду справ щодо порушення норм академічної 

доброчесності учасниками освітнього процесу здійснюється згідно 

з Положенням про Комісію з академічної доброчесності ПДАУ. 

- щодо відвідування занять відвідування занять здобувачем вищої освіти  є обов’язковим. 
- щодо зарахування 
результатів 
неформальної/інформальної 
освіти 

особливості неформального / інформального навчання регламентовані 

Положенням про порядок визнання результатів навчання, набутих у 

неформальній та інформальній освіті, здобувачем вищої освіти 

ПДАУ. На здобувача вищої освіти поширюється право про визнання 

результатів навчання, набутих у неформальній / інформальній освіті 

перед опануванням даної освітньої компоненти. Набуття відповідних 

результатів навчання можливе після успішного опанування курсів (з 

документальним підтвердженням) на різноманітних навчальних 

платформах, зокрема: Prometheus, Coursera тощо. 



- щодо оскарження 
результатів оцінювання 

здійснюється за Положенням про оцінювання результатів навчання 

здобувача вищої освіти в ПДАУ після оголошення результатів 

поточного або семестрового контролю, коли здобувач освіти має 

право звернутися до викладача з проханням надати роз’яснення щодо 

отриманої оцінки. Для оскарження результату оцінювання здобувач 

вищої освіти звертається з письмовою заявою до декана факультету. 

Порядок оскарження результатів атестації здобувача вищої освіти 

регламентується Положенням про атестацію здобувача вищої освіти 

та екзаменаційну комісію у ПДАУ. 
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ДОДАТОК ДО СИЛАБУСУ 

 

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ, ШКАЛА ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ 

НАВЧАННЯ 

Схема нарахування балів з навчальної дисципліни 

денна форма здобуття освіти 

Назва теми 

Форми контролю результатів навчання 

здобувачів вищої освіти* 
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Тема 1. Вступ до дисципліни «Культура та етика 
харчування». 

3 – 3 

12* 

9 

Тема 2. Історико-культурні особливості 
харчування. 

3 4 3 13 

Тема 3. Здоров’я та харчування. 3 4 3 13 
Тема 4. Організація раціонального та 
збалансованого харчування. 

3 4 3 13 

Тема 5. Мистецтво сервірування. 3 4 3 

12 

13 
Тема 6. Нетрадиційні (альтернативні) види 
харчування. 

3 4 3 13 

Тема 7. Культура та етикет ділового харчування. 3 4 3 13 
Тема 8. Культура та етикет сімейного застілля. 3 4 3 13 
Разом 24 28 24 24 100 

*студент обов’язково виконує за будь якою темою на вибір – 1 доповідь, або реферат, або есе, або mind map та 1 презентацію 

заочна форма здобуття освіти 

Назва теми 

Форми контролю результатів навчання 
здобувачів вищої освіти* 
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Тема 1. Вступ до дисципліни «Культура та етика 
харчування». 

3  3,5 

20 

11,5 

Тема 2. Історико-культурні особливості 
харчування. 

3  3,5 11,5 

Тема 3. Здоров’я та харчування. 3 4 3,5 15,5 
Тема 4. Організація раціонального та 
збалансованого харчування. 

3  3,5 11,5 

Тема 5. Мистецтво сервірування. 3  3,5 

20 

11,5 
Тема 6. Нетрадиційні (альтернативні) види 
харчування. 

3  3,5 11,5 

Тема 7. Культура та етикет ділового харчування. 3  3,5 11,5 
Тема 8. Культура та етикет сімейного застілля. 3 4 3,5 15,5 

Разом 24 8 28 40 100 

 

Форми, шкала та критерії оцінювання результатів навчання при проведенні поточного контролю 

успішності здобувачів вищої освіти: 

  



Шкала та критерії та оцінювання 

Опитування (0-3 бали) 

денна/заочна форма здобуття освіти 

Кількість 

балів 

Критерії оцінювання 

3 

Здобувач вищої освіти у повному обсязі володіє знаннями з культури та етики 
харчування, розуміє основні концепції, принципи та етичні норми, здатний критично 
аналізувати соціокультурні аспекти харчування, робить обґрунтовані висновки та 
аргументує свої думки на високому рівні. 

2 

Здобувач вищої освіти демонструє знання та розуміння основних аспектів культури та 
етики харчування, здатен аналізувати основні концепції, робить висновки, але допускає 
незначні помилки або недоліки в аргументації. 

1 

Здобувач вищої освіти частково володіє знаннями культури та етики харчування, 
розуміє основні концепції, але має труднощі з аналізом і застосуванням цих знань у 
практиці, часто орієнтується на підказки викладача. 

0 

Здобувач вищої освіти не володіє знаннями культури та етики харчування, не розуміє 
основних принципів і концепцій, не здатен робити обґрунтовані висновки або 
аргументувати свої думки, не може застосовувати знання в практичних ситуаціях. 

Шкала та критерії оцінювання 

денна/заочна форма здобуття освіти 

Виконання вправ на практичних заняттях (0-4 бали) 
Кількість 

балів 
Критерії оцінювання 

4 
Здобувач вищої освіти правильно вирішив задачу, сформулював обґрунтований 
висновок з посиланням на конкретні нормативно-правові акти; розрахунки здійснені 
вірно. 

3 
Здобувач вищої освіти показує знання методики розв’язання практичного завдання 
(задачі) та змісту застосовуваного понятійного апарату і формул. Проте допущені окремі 
незначні помилки у розв’язанні. 

2 
Здобувач вищої освіти має елементарні, нестійкі навички виконання завдання; планує та 
виконує частину завдання за допомогою викладача. 

1 Здобувач вищої освіти не вирішив задачу, або вирішив задачу з помилками. 

Шкала та критерії оцінювання 

денна форма здобуття освіти 

Виконання презентації, доповіді, есе, mind map (0-12 балів) 

Кількість 
балів 

Критерії оцінювання 

12 балів 

Здобувач вищої освіти повністю розкрив тему, продемонстрував глибокі знання, 
самостійність мислення, здатність аналізувати, узагальнювати та робити обґрунтовані 
висновки. Відповідає на всі додаткові питання чітко, логічно та впевнено, 
демонструючи високий рівень професійної компетентності. 

10–11 
балів 

Здобувач вищої освіти розкрив тему на достатньо високому рівні, допустив незначні 
недоліки у розумінні окремих аспектів. Відповідає на більшість додаткових питань 
правильно, хоча відповіді можуть потребувати уточнень. Формулює висновки, хоча 
аргументація місцями недостатньо глибока. 

8–9 балів 

Здобувач вищої освіти загалом розкрив тему, але наявні помітні недоліки у розумінні 
або викладі матеріалу. На додаткові питання відповідає частково або потребує значної 
допомоги викладача. Висновки сформульовані, але є поверховими чи недостатньо 
аргументованими. 

6–7 балів 
Здобувач вищої освіти розкрив тему частково, продемонстрував фрагментарні знання 
або відсутність системності. На додаткові питання відповідає невпевнено або з 
помилками, висновки нечіткі або суперечливі. 

4–5 балів 
Здобувач вищої освіти має суттєві труднощі у розкритті теми, продемонстрував 
поверхові знання без глибини аналізу. На додаткові питання відповідає з суттєвими 
помилками або взагалі не відповідає. Висновки відсутні або є непродуманими. 

1–3 бали 
Здобувач вищої освіти майже не розкрив тему, демонструє низький рівень знань та 
відсутність розуміння основних аспектів. Додаткові питання викликають значні 
труднощі, висновки не сформульовані. 

0 балів 
Здобувач вищої освіти не виконав завдання або не продемонстрував розуміння 
матеріалу. 



Шкала та критерії оцінювання 

заочна форма здобуття освіти 

Виконання контрольної роботи (0-20 балів) 

Кількість балів Критерії оцінювання 

18–20 балів 

Здобувач вищої освіти правильно виконав усі завдання контрольної роботи, 

продемонстрував глибокі знання, аналітичне мислення, логічність у 

викладенні матеріалу та самостійність у виконанні. Завдання виконані без 

помилок, оформлення відповідає встановленим вимогам. 

15–17 балів 

Здобувач вищої освіти виконав більшість завдань контрольної роботи 

правильно, допустив незначні помилки, які не впливають на загальний 

результат. Демонструє достатній рівень знань і здатність формулювати 

висновки. Оформлення здебільшого відповідає вимогам. 

12–14 балів 

Здобувач вищої освіти виконав завдання на середньому рівні, допустив кілька 

суттєвих помилок або не повністю розкрив тему окремих завдань. Виявляє 

загальне розуміння матеріалу, але аргументація поверхова. Оформлення 

виконано з помітними недоліками. 

8–11 балів 

Здобувач вищої освіти виконав завдання контрольної роботи частково, 

допустив численні помилки, що свідчить про недостатнє розуміння матеріалу. 

Відповіді на окремі завдання поверхові або неповні. Оформлення містить 

значні порушення встановлених вимог. 

4–7 балів 

Здобувач вищої освіти виконав менше половини завдань правильно або має 

серйозні помилки, які свідчать про низький рівень знань. Завдання виконані 

формально, без розуміння основних понять і вимог. Оформлення роботи не 

відповідає встановленим стандартам. 

1–3 бали 

Здобувач вищої освіти виконав завдання з мінімальним рівнем правильності, 

продемонструвавши критичну відсутність знань і навичок. Відповіді 

поверхові або не мають відношення до завдання. 

0 балів 
Здобувач вищої освіти не виконав контрольну роботу або не продемонстрував 

жодного розуміння матеріалу. 

 

Форма проведення семестрового контролю знань ЗВО згідно з робочим та навчальним 

планом – залік. 
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